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В основе исследования лежит материал, собранный во время диалектологической экспедиции в деревню Усть-Поча Плесецкого р-на Архангельской обл. летом 2019 года. 
В докладе будет рассматриваться процесс обработки зерна и производства муки, а также разновидности выпечных изделий и особенности их приготовления. 

Перед тем как приступить к обработке зерна, сжатые колосья надо было высушить. Их связывали в снопы́ и оставляли на просушку в специально предназначенных для этого хозяйственных постройках ови́нах. Когда зерно высыхало, его нужно было отделить от колосьев — обмоло́ть или околоти́ть. Молотили на гумне́, расчищенной и утоптанной площадке.
Для молотьбы использовали специальный ручной инструмент цеп, который состоял из двух палок, подвижно соединённых за концы кожаным ремнём: Молоти́ли, зерно́ молоти́ли цэпа́ми. Две па́лки соединя́лись, да, подви́жно, ко́жаный реме́нь ста́вился ме́жду. И вот та́к вот ударя́ли. Рабочая часть цепа, палка, которой ударяли по колосьям, называлась приву́зом: Ру́цька, а тут то́жо вот э́та, приву́з приде́лан и вот колотя́, колотя́, сту́кают, и зирно́ вылета́т, вылета́т.
Позже на смену цепа́м пришла молоти́лка — механизм для молотьбы зерна, приводившийся в движение лошадьми: Молоти́лка хо́дит, мы, э́та, ко́ни гоня́м, хо́дим мы та́м, ме́лё.
После того как зерно высушили, обмолотили и провеяли, его необходимо было измельчить. Первоначально инструментами для толчения зерна служили пест — короткий тяжёлый стержень, и деревянная сту́па. Каменная или металлическая поверхность, на которой мололи зерно, называлась намо́л.
Потом для перемалывания зерна начали использовать жёрнов — каменный или кованый круг с отверстием посередине: Жо́рнов та́м тако́й тяжо́лый, тут там ды́рка е́сь, вот зирно́ туды́ сы́плёш и кру́тиш э́дак. В отверстие насыпали зерно, жёрнов вращали, и зерно перетиралось в муку. Жёрнов помещали на ровную каменную поверхность прилу́бик: Тако́й прилу́бик был, и вот на прилу́бики там всё моло́ли муку́ на жо́рнови. 
Ячменную муку называют жи́тной, пшеничную — бе́лой. Различаются и виды теста. Так, тесто, приготовленное из житной муки без дрожжей на заква́ске, называется ки́слым, а тесто, также приготовленное без дрожжей, но на соде — пре́сным. Прежде чем замешать тесто, муку нужно смешать с закваской и оставить так на ночь — раствори́ть, чтобы она вы́кисла: Раствори́ш, а у́тром мука́ вы́кисьнет, да замеша́ш.  Говоря о приготовлении теста, часто используют глагол нала́дить. 
В говоре встречаются следующие лексемы, обозначающие выпечные изделия: ватру́шки, пироги́ / пирожки́, кали́тки / калиту́шки, ша́ньги, ры́бник / ры́бничек, двиня́нки / двиня́ночки, ола́шки, наливу́шки, колобу́шки / колобу́шечки, кала́чики / калачу́шки, шабацы́, я́годник, ша́хмат.

Сегодня лексика, связанная с процессом обработки зерна и производства муки, встречается в говоре всё реже: с развитием техники перестали использоваться необходимые прежде ручные инструменты и хозяйственные постройки, в результате чего стали забываться и их названия. Слова, относящиеся к выпечке, напротив, активно используются в Усть-Поче до сих пор. 
