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С наступающим Годом 75-летия 
Великой Победы!



МФГС и компания ABBYY 
представляют
1-й сводный электронный 
словарь языков СНГ и Грузии
Издание включает:
11 государственных языков 
1,1 млн словарных статей
программное обеспечение 
для создания собственных лексических файлов

Словарь распространяется на некоммерческой основе.
Дополнительная информация – по электронной почте: pr@mfgs-sng.org
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НОВЫЙ ГОД В ЛАТВИИ
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В последние годы в Европе и Америке рождественская ёлка подвергается притеснениям: 
власти некоторых городов распоряжаются не ставить ее, чтобы не задеть чувства 
представителей других религий и избежать межнациональных конфликтов. Идут дискуссии, 
как политкорректней называть ее: «рождественская ёлка» или «новогодняя ёлка». 
Однако в столице Латвии, наоборот, от елки не только не отказываются, но чествуют 
ее особым образом. Именно в Риге более пятисот лет назад впервые было наряжено 
хвойное дерево, и в честь этого события здесь уже в десятый раз празднуют фестиваль 
«Путь рождественских елок».

И ВОТ ОНА, НАРЯДНАЯ
Вообще-то наиболее распространенная вер­
сия о традиции украшать елку связана с ре­
форматором и основоположником лютеран­
ства Мартином Лютером. В 1513 году, в один 
из зимних вечеров возвращаясь домой, он 
восхитился красотой и обилием звезд на небе. 
Вдохновленный этим зрелищем, Мартин поста­
вил дома хвойное дерево, украсил его свеча­
ми, а на его макушку водрузил звезду в память 
о звезде Вифлеема.
Однако латвийские историки обнаружили до­
кументы, свидетельствующие, что впервые ёлка 
была украшена не где-нибудь, а именно в Риге. 
Это произошло в 1510 году, во время празд­
нования, которое устроили члены Братства 
черноголовых. В Латвийском государственном 
архиве имеются исторические документы Дома 
черноголовых, в которых описывается празд­
нование на рижской Ратушной площади с укра­
шенным хвойным деревом. В братство входили 
неженатые иностранные купцы, гуляли они 
весело и с размахом. И в тот раз закатили пир 
горой: стол ломился от яств, были и пиво, и ба­
ранина, запеченная с экзотическими припра­
вами, и другие угощения. Танцевали до упаду. 
Главными украшениями праздника стали боль­
шая ель, медный подсвечник с зеленой свечой 
и 290 маленьких свечек. К сожалению, более 
подробного описания убранства в документах 
не сохранилось. Известно только, что члены 
Братства черноголовых сначала украшали елку, 
а в конце праздника сожгли ее. Скорее всего 
дерево было в виде пирамиды, такой же формы 
и подсвечники – как было принято в Саксонии 
и Тюрингии (области Германии) в XVI веке. 
Праздник Братства черноголовых положил 
начало традиции украшать хвойное дерево 
на Рождество.

Спустя пятьсот лет, в 2010 году в Риге было ре­
шено отметить юбилей традиции. В честь хвой­
ной красавицы провели фестиваль искусств 
«Путь рождественских елок». По идее орга­
низаторов из отдела оформления городских 
праздников Рижской Думы, мероприятие при­
звано активировать развитие экологического 
творчества, мотивировать на реализацию 
креативных идей. Латвийские дизайнеры и ху­
дожники создавали елки на свое усмотрение – 
авангардистские конструкции, стеклянные 
и зеркальные «космические» деревья и другие 
творческие решения. Созданные елки были 
расставлены в Старой Риге, и туристы могли 
находить их по карте города. Фестиваль удался: 
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дает в людях творческий подход и отношение 
к окружающей среде, дает возможность по­
смотреть на предмет с другого ракурса. И объ­
екты, и сам фестиваль – это авторская работа, 
в которой одинаково значимы как процесс, так 
и результат», – говорит автор идеи фестиваля, 
руководитель отдела оформления городских 
праздников Рижской Думы Гунтарс Камбарс.
Однако помимо оригинальных авторских 
елок в Риге конечно же можно полюбовать­
ся и на классическую рождественскую ель, 
которая устанавливается в центре старого 
города, на Домской площади. По традиции 
дерево выбирает мэр Риги – в этом году он 
приехал в лесное хозяйство с группой детей, 
учеников одной из школ. Из пятидесятилетних 
елей отобрали несколько деревьев, которые 
поставят в нескольких точках города. Самая 
красивая станет центром рождественского 
рынка на Домской площади – это место, по ко­
торому можно гулять часами и скучно не будет. 
Во-первых, на рынке собираются ремеслен­
ники, дизайнеры и производители со всей 
Латвии, чтобы продать свою продукцию. Это 
просто выставка достижений: и удивительные 
украшения из янтаря, и шерстяные изделия, 
и всевозможные поделки из дерева и других 
натуральных материалов… Действительно, 
есть на что посмотреть. Во-вторых, припод­
нятое настроение и температуру тела будут 
поддерживать согревающие напитки: разные 
варианты глинтвейнов и грога, фирменные 
коктейли с добавлением рижского бальза­
ма… В отдельных котелках, бывает, даже варят 
«ведьмино зелье» – но что в него входит, оста­
ется тайной. В-третьих, на рижском рожде­
ственском рынке проводятся концерты и инте­
ресные мероприятия.

С ПЕРЧИНКОЙ!
Новогодняя ночь в Риге отмечается весело, 
рижане и сами любят приходить «на Домчик» – 
посмотреть выступление артистов, погулять 
в праздничной толпе, полюбоваться на са­
лют… Рождество отмечается тихо, в семейном 
кругу (хотя многие считают его главным празд­
ником). А Новый год как раз для того и празд­
нуется, чтобы нагуляться и навеселиться на це­
лый год вперед.
Традиционные для Латвии атрибуты новогод­
него стола – вареный черный горох со шпеком, 
его ставят на стол, чтобы не было слез в насту­
пающем году. И одно из любимых лакомств – 
печенье «пипаркукас» (перечное печенье). 
Очень похоже на пряники, но более острое 
за счет перца. Оно популярно в Скандинавии, 
в странах Балтии, Германии – различается толь­
ко названиями. Без «пипаркукас» ни Рождества, 
ни Нового года в Латвии не бывает, его про­
изводят и раскупают тоннами, причем товар 

ТРАДИЦИИ

необычные инсталляции, особенно с эффект­
ной подсветкой, привлекали внимание, Рига 
получила еще один информационный повод 
для привлечения туристов.
На это ревниво отреагировали соседи. Эсто­
ния заявила, что на самом деле первая в мире 
украшенная рождественская ёлка появилась 
не в Риге, а в Таллине, причем гораздо раньше, 
в 1441 году. Впрочем, представить докумен­
тальное тому подтверждение эстонцы не смог­
ли. Обсуждение «елочного» вопроса велось 
на правительственном уровне. В результате 
Валдис Домбровскис и Андрус Ансип, тогдаш­
ние премьер-министры Латвии и Эстонии, до­
говорились, что традиция родилась в Ливонии, 
которая в 1225–1561 гг. объединяла провин­
ции Латвии Видземе, Латгале и южную часть 
Эстонии. Официальное подтверждение права 
первенства Риги состоялось и на уровне «глав­
ной елочной» организации: Ассоциация Рож­
дественской елки (США) признала, что именно 
в латвийской столице в 1510 году появилась 
первая украшенная рождественская ёлка.

С ИГОЛОЧКИ
В этом году в Риге фестиваль «Путь рожде­
ственских елок» проводят уже в десятый 
раз. В нем участвуют художники, дизайнеры, 
студенты Латвийской академии художеств, 
причем организаторы призывают творцов 
интерпретировать историю вечнозеленого 
дерева в новых, экспериментальных формах, 
используя необычные материалы и стилистику. 
«За девять лет существования фестиваль стал 
узнаваемым символом Риги, который пробуж­
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сезонный, летом его в магазинах и не найдешь. 
Некоторые пекут «пипаркукас» сами – рожде­
ственское настроение и умопомрачительный 
запах в доме гарантирован! В латвийских мага­
зинах продается готовое тесто. Можно и самим 
сделать тесто – хотя, надо признать, дело это 
хлопотное и небыстрое. Однако если вы гото­
вы приобщиться к скандинавским кулинарным 
традициями, привожу простой рецепт.
Потребуются следующие ингредиенты. 
Для теста: 180 г меда, 180 г коричневого саха­
ра, 180 г сливочного масла, 500 г пшеничной 
муки, 5 г соды или разрыхлителя, 10 г корицы, 
5 г молотого имбиря, 5 г молотого кардамона, 
5 г гвоздики, 5 г душистого перца, 5 г черного 
перца. Для глазури (холодный вариант): один 
яичный белок, 200 г сахарной пудры.
Приготовление.
Масло, мед и коричневый сахар положить 
в кастрюлю и, помешивая, нагревать на мед­
ленном огне. До тех пор, пока масса не по­
лучит желаемую окраску: если хотите, чтобы 
печенье было темное, нужно подержать 
дольше, если нравится светлое, то не дожи­
даться сильной карамелизации. В отдельной 
посуде соединить просеянную муку, разрых­
литель, корицу и все пять приправ. Добавить 
медовую массу и очень хорошо перемешать 
до однородного состояния, чтобы получилось 
гладкое тесто. По возможности поставьте тесто 
хотя бы на полчаса в холодильник. Но можно 
приступать к выпеканию и сразу. Раскатать 
тесто не толще, чем в три миллиметра. Если 
вы хотите крупное печенье, то тесто должно 
быть чуть более плотным, чтобы не ломалось. 

Тесто вырезать формочками, оставшуюся массу 
еще раз раскатать и снова вырезать. Положить 
на бумагу для выпекания и печь в разогретой 
до 180 градусов духовке 8–10 минут. Круп­
ные пряники можно подержать чуть дольше. 
Следите за готовностью – главное, чтобы они 
не стали пригорать. Достать из духовки и дать 
печенью остыть.
Теперь – украшение глазурью. Ее можно изго­
товить двумя способами: в холодном и в горя­
чем виде. Для холодного варианта берем яич­
ный белок, медленно взбиваем и постепенно 
вводим в него примерно 200 г сахарной пудры. 
Продолжаем взбивать, пока белковая масса 
не достигнет нужной для глазури консистен­
ции. Если вы планируете покрыть печенье или 
нарисовать что-то крупное, то глазурь долж­
на быть немного тягучей. Если же задумали 
тонкий графический рисунок, тогда глазурь 
лучше сделать потверже. Использовать глазурь 
нужно сразу после приготовления, потому что 
она быстро твердеет. Горячую глазурь готовят 
так: 150 г сахара и 60 мл воды смешивают в ка­
стрюле и варят густой сироп (для проверки 
капните на тарелку, и если капля не растекает­
ся, то сироп готов). Параллельно с приготовле­
нием сиропа взбиваем миксером белок одного 
яйца до белого цвета и соединяем с сиропом. 
Продолжать взбивать, пока масса не увели­
чится в объеме в два раза и не станет более 
густой. Затем дать остыть. Ложкой вводим са­
харную пудру, помешивая, но не взбивая, чтобы 
не образовались пузырьки воздуха. Пудру 
добавляем, пока не достигнем нужной конси­
стенции глазури.
В оформлении печенья можно проявить твор­
ческую смекалку. Писать имена, рисовать, 
играть с формой – звездочки, человечки, елоч­
ки. Можно делать крупные пряники и упако­
вывать в виде подарка. А можно провертеть 
дырочки и повесить на елку, пусть каждый 
ищет свой пряник. Ваша ёлка каждый год будет 
неповторимой, выпекание «пипаркукас» станет 
вашей семейной традицией. 

НОВЫЙ ГОД В ЛАТВИИ
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АВТОРЫ

ИННА ЖЕЛТОВА (МОРАРЬ)
Журналист, редактор. В профессии с 1990 
года. Работала в ежедневных общественно-
политических газетах, журналах, на теле-
видении. Любимые жанры – комментарии 
и очерки. Талантливые люди – в любом 
амплуа, в любой профессии, на любом 
месте – неиссякаемый источник вдохновения. 
Для них и о них – сайт www.talenthouse.md, 
над которым она работает вместе с группой 
единомышленников в свободное время.

НАТАЛЬЯ ВАСЮК
Родилась в Гродненской области (Беларусь), 
окончила факультет журналистики 
Белорусского государственного 
университета, много лет работала в сфере 
тележурналистики, неоднократно получала 
награды международных телефестивалей 
за документальные фильмы. С 2010 года – 
ответственный секретарь газеты «Вечерний 
Брест», с 2018-го – директор рекламно-
информационного агентства «Вечерний 
Брест», выпускающего книги, журналы, 
буклеты и т. п.

НЕЛЛИ АТЕШГЯХ (ГУСЕЙНОВА)
Родилась в Баку близ храма огня 
Атешгях. Образование высшее, первая 
специальность – иностранные языки. 
Работала по специальности в различных 
ведомствах и учреждениях. Публиковаться 
начала в 1987 году. Автор стихов, 
опубликованных в альманахах литературных 
объединений «Родник», «Содружество», 
«Луч», «Хазар» и в журнале «Литературный 
Азербайджан». Член Союза писателей 
Азербайджана с января 2010 года. 
Свободный журналист.

ВЛАДИМИР ЕМЕЛЬЯНЕНКО
Специальный корреспондент журнала 
«Русский репортер». В недавнем прошлом, 
работая в газетах «Московские новости» 
и «Известия», был свидетелем крушения 
советской цивилизации в Нагорном 
Карабахе, Грузии, Москве, Балтии и Средней 
Азии. Сегодня вместе с Россией эти страны 
стали точками роста новой цивилизации. 
Благодаря сотрудничеству с МФГС 
и журналом «Форум Плюс» автор дорожит 
возможностью понять, какой может стать 
новая Евразия.

ТАТЬЯНА БОРИСОВА
Окончила факультет журналистики 
Кишиневского госуниверситета. Работала 
в газетах «Молодежь Молдавии», 
«Кишиневские новости». На протяжении 
18 лет – главный редактор газеты «Русское 
слово», награжденной в 2017 году Почетной 
грамотой Правительства РФ за большой 
вклад в сохранение русского языка 
и культуры, а также в дело консолидации 
соотечественников за рубежом.

КРИСТИНА ХИЛЬКО
Выпускница факультета журналистики 
Белорусского государственного университета. 
Три года работала в женском журнале 
«Алеся». В настоящее время – специальный 
корреспондент общественно-политического 
еженедельника «Народная газета». В фокусе 
внимания социальные темы, образование, 
культура, краеведение, белорусские обряды 
и традиции.

ЛЮДМИЛА ДЕНИСЕНКО
Родилась в Удмуртии (Россия). Первое 
образование – диплом учителя музыки – 
получила в Московском государственном 
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