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Стаття присвячена традиційній кухні Чигиринщини. Дослідження базується на матеріалах польо-
вих досліджень авторки щодо місцевих традиційних страв, особливостей їх приготування.
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Українська кухня належить до сукупності європейської системи харчування. Вона нараховує 
сотні рецептів страв, які відомі своєю різноманітністю та високими смаковими якостями.  

Національна кухня створювалась протягом багатьох віків, тому певною мірою відбиває не 
лише історичний розвиток, а й соціальні умови, природні та кліматичні особливості, в яких пере-
бував український народ. В різних регіонах нашої країни існують різні місцеві традиційні страви. 
В цій статті авторкою досліджено не лише особливості приготування місцевих страв, а й зберігання 
різних продуктів харчування.

Тема традиційної кухні Чигиринщини мало досліджена. У збірнику, де зібрані місцеві 
рецепти, «Бабусині страви з Чигиринщини» виданому за сприяння Кременчуцького міського 
комітету молодіжних організацій ЧР МГО «Молодь у сучасному світі» та ЧРГО «Козацька столиця», 
матеріали, що представляють село Стецівка відсутні. Спробуємо заповнити цю прогалину.

Приготування страв і харчування в с. Стецівка мало чим відрізнялось від інших регіонів 
України, але мало свої особливі риси в назвах страв, техніці їх приготування та зберігання.

За спогадами жительки села Стецівка Вербової Ганни, харчування було триразовим. До сере
дини ХХ ст. їжу готували в печі і взимку, і влітку, тому топили її два рази на день. Влітку, оскільки 
день був довший і вечеря була пізно, то був ще полудник, на який вживали хліб з кислим молоком, 
чи салом та огірком, інколи з яблуками чи кавунами. Також на харчування впливали і пори року. 
Влітку їли більше сезонних овочів та фруктів, а взимку споживали велику кількість м’ясних страв 
(МПДА, 2022).  

Раціон українців в переважній більшості складався з каш та печеного хліба, так як українці 
завжди були хліборобами. Серед вирощених зернових культур, в переважній більшості було жито, 
третина була пшениця, а також ячмінь, просо, гречка, овес, горох, квасоля, коноплі, мак, льон, а 
згодом соняшник. 

Крім зернових культур вирощували багато овочів – капусту, буряк, моркву, огірки, цибулю, 
часник і відносно нову культуру – картоплю. Остання з XVIII ст. з’явилась серед заможних верств 
населення, а вже у ХІХ ст. була дуже поширена і серед українського селянства та становила третину 
всього їхнього раціону. У селянських господарствах вирощували велику рогату худобу, переважно 
для молока та як тяглову силу, свиней, овець, птицю – для м’яса, жирів та яєць. Також збирали гри-
би, дикі вишні та сливи, яблука-дички. Навесні збирали березовий сік, щавель, кропиву, лободу, 
дикий часник та цибулю (Наулко 1993, 137). 

За словами Вербової Ганни, всі страви поділялись на святкові, повсякденні і обрядові. До по-
всякденних страв звичайно ж належав борщ – улюблена страва українців. Його готували майже 
кожного дня. Зазвичай борщ варили червоний з додаванням столового буряку чи бурякового соку. 
Влітку, інколи, готували зелений борщ з молодою кропивою чи щавлем та вареним яйцем. З по-
явою помідорів їх почали додавати в борщ, інколи додавали абрикоси, для кислоти. Засмажували 
смальцем чи салом з цибулею, морквою та часником, якщо ж був піст, то смажили на олії. Цю стра-
ву готували на обід. На сніданок чи вечерю готували супи – з галушками,   додавали різні крупи, 
найчастіше пшоно, такий суп називали кандьор. Також готували різноманітні каші, які їли разом 
з борщем, часто це була пшоняна. Гречану кашу їли заливаючи молоком холодним чи пряженим, 
яке в селі називали «гріте». Також готували затірку, смажену рибу чи рибну юшку. Починаючи з 
початку ХХ ст. багато вживали страв з картоплі - картопля в «мундірках чи кожушках», яку їли з 
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салом чи рибою, деруни, картопля смажена, тушкована. Смажили солодкі пундики чи клинці з 
прісного тіста на олії, оладки та млинці. В неділю, оскільки було менше роботи, приготуванню 
їжі приділялось більше часу. Майже в кожній родині села, в неділю готували вареники з різними 
начинками – з сиром, картоплею, «паштетом» (готували з свинячої голови та нутрощів), капус-
тою, вареним яйцем, інколи з борошном, яке попередньо обсмажували. Крім вареників готували 
борщ з м’ясом, капусняк, холодець, тушкували картоплю, робили голубці з капустяного листя з 
пшоняною крупою та м’ясом, а пізніше з рисом та фаршем. Пісні голубці на нашій території не 
були поширені. Варили кисіль фруктовий чи молочний. Фруктовий кисіль готували рідкий та 
густий, який разом з молочний розливали в тарілки для застигання. Влітку вживали багато свіжих 
овочів, а взимку квашених – капусту, огірки, помідори. Сезонним продуктом був гарбуз, з якого 
готували кашу на молоці чи воді, пекли, робили начинку в пироги. Пекли в печі цукровий буряк,  
перерізаючи його на дві частини.

З напоїв готували компот з свіжих фруктів, а взимку із сухофруктів, пили кисле молоко, 
ряжанку, сироватку, взимку чай з гілочок та листя смородини, малини, вишні, груші, яблуні, 
калини, м’яти, липи та іншого (МПДА, 2022). 

Найбільше в кожній родині цінували хліб. Він був не лише предметом їжі, а й виконував сим-
волічну функцію в багатьох обрядах українців. Так як харчування було низькокалорійним, то хлі-
ба споживали завжди багато. З хлібом їли й перші страви, й картоплю та кашу.  

Відповідно до регіональності вирощування зернових культур, хліб на території України 
виготовляли різний. До кінця XVIII ст. в Україні переважав житній хліб. На Полтавщині його 
випікали з гречаного борошна, на Слобожанщині – до житнього додавали ячмінне чи пшеничне 
борошно, на Буковині та частині Поділля переважав хліб житній, ячмінний та кукурудзяний, 
на Бойківщині та Лемківщині – із вівсяного чи ячмінного борошна. Також до борошна нерідко 
додавали різні домішки – висівки, картоплю, квасолю, горох (Смоляр 2003, с. 1193-1194). 

За характером приготування вироби з борошна поділялись на прісні та вчинені (заквашені). 
На Чигиринщині хліб пекли з вчиненого тіста з пшеничного борошна з додаванням житнього. 
Пшеничний хліб був, здебільшого обрядовим – паска, коровай. Починаючи з другої половини 
ХХ  ст. хліб пекли пшеничний. Особлива увага приділялась процесу виготовлення та випікання 
хліба. За словами місцевої жительки Шкарбань Надії, хліб пекли раз на тиждень, в суботу. Замішу-
вали тісто чи опару з вечора у дерев’яній діжі чи глиняній макітрі, цілу ніч через певний час його 
помішували, вранці топили піч та виготовляли хліб. Разом з хлібом випікали пиріжки з різними 
начинками. В піч хліб «садили» на листі капусти чи в круглій залізній посудині, яку в селі називали 
«форма». «Форми» для випікання виготовляли з шматка заліза в кузні, а починаючи з 60-х років 
ХХ ст. їх можна було купити в магазині. Спочатку ставляли в піч хліб, а пізніше пиріжки, так як 
вони пеклись швидше ніж хліб.  

Часто готували «коржі», які жарили на олії. Тісто замішували на сироватці чи кислому мо-
лоці, інколи на воді. Досить поширені були млинці з різних видів муки, клинчики, оладки  
(МПДА, 2022).  

Крім повсякденних та святкових була велика кількість обрядових страв. Умовно обрядовий 
цикл свят можна поділити на дві групи – сімейні та календарні. До сімейних обрядів відносяться  
народженням дитини (родини, хрестини), весілля та похорон.

Як і в будь – якому куточку України на кожне обрядове свято, сімейне чи календарне, готу-
вались страви з борошна. Жодне українське весілля не обходилось без короваю, шишок чи калача 
(лежень). На похорон чи на хрестини завжди йшли з хлібом. На календарні обрядові свята також 
готували різний обрядовий хліб – калита, паска, жайворонки, книш, млинці та  коржі з маком.      

Крім різних видів хліба були й інші обрядові страви. Зокрема велика увага приділялась при-
готуванню поминального обіду. В с. Стецівка він складався з капусняку, тушкованої картоплі та 
узвару, а також «кануну» або «колива». В селі його називали саме канун – це обрядова страва з 
вареною пшениці, розведеної солодкою водою (вода з медом чи з буряковим соком). Пізніше пше-
ницю замінили рисом. Обов’язково треба було взяти його три ложки. З часом почали добавля-
ти й інші страви, але якщо обід був у піст, то страви всі готували пісні. Зараз обов’язковими є 
капусняк, картопля тушкована, молочна каша, кисіль, пиріжки та гостинці (цукерки та печиво)  
(Юлкіна 2019, с. 208).

Особливу увагу українці приділяли харчуванню в календарні, обрядові свята. Найбільшими 
були зимові. Зимові свята – яскравий приклад того, як в харчуванні відбивалися  глибока релігійна 
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символіка кожної страви, кожного етапу приготування та споживання страв і побутові традиції 
кожного регіону, кожного села, кожної окремою родини (Наулко 1993, с. 144).  

 Одна з головних обрядових страв зимових свят була кутя, яку готували на різдвяні свята. Для 
її приготування, на Чигиринщині, використовували оброблене в ступі зерно пшениці. Перед по-
дачею до столу кутю набирали в велику миску, заливали узваром та добавляли мак, горіхи, мед, 
сушені фрукти, що символізували достаток в родині. На сьогодні кутю готують з рису, перлової 
крупи чи пшениці (МПДА, 2022). Оскільки на різдвяні свята закінчувався піст, то готували багато 
м’ясних страв – холодець, ковбаса домашня, ковбик, кров’янка, рулети з м’яса та сала. 

Під час приготування їжі були і певні заборони. Зі слів Шкарбань Надії, коли готували хліб, 
особливо коли він «підходить», не можна було часто відкривати двері, що б не було протягів, «бо 
хліб не підійде», лаятись, виймати з печі хлібину, а потім її знову туди ставляти. Не дозволялось на 
весілля пекти коровай жінкам, які були неодружені, розлучені, чи які омивали покійника.  

На поминальному обіді не можна було користуватись виделками, на церковне свято Усікно-
вення глави Іоана Предтечі, не можна їсти та різати червоні круглі овочі чи фрукти – кавун, яблу-
ко, помідор, інколи і капусту чи цибулю (МПДА, 2022).   

Таким чином, для української традиційної кухні і зокрема для Чигиринщини було  
характерним: 

1.	 Значне вживання страв з борошна та круп – вироби із житнього й пшеничного борошна – 
пироги, калачі, короваї, хліб. З прісного тіста – вареники, галушки, млинці;

2.	 Спосіб приготування – тушіння та варіння, менше смаження, оскільки їжу готували пере-
важно в печі, то смажити там було незручно;  

3.	 Складна теплова обробка. Для приготування других страв, характерна подвійна обробка 
(відварити або трохи підсмажити, а потім тушкувати);

4.	 Безалкогольні та алкогольні напої – меди, кваси, узвари. Горілка з’явилась за часів Запо-
різької Січі, з’явились настойки на горілці – перцівка, медовуха та інші;

5.	 Нарізне вживання овочів, а не їх подрібнення у вигляді салатів;
6.	 Щоденне вживання рідких гарячих перших страв, які базувались, переважно, на рослин-

ній основі;
7.	 Широке вживання свинини, а особливо сала;
8.	 Поширене вживання сметани та молочних продуктів; 
9.	 Часте застосування олії, особливо соняшникової;
10.	 Використання яєць;
11.	 Великий набір складників (Wikipedia).
Важливим елементом системи харчування була обробка тп переробка продуктів для тривало-

го їх зберігання. Основним способом переробки зерна було млинарство. Жито, пшеницю, гречку, 
ячмінь, кукурудзу, просо мололи на борошно та дерли на крупи.  Це був основний та надійний 
спосіб заготовки зернових культур.

Найбільш давнім способом збереження овочів для створення сезонних запасів, було соління та 
квасіння. Квасили й солили капусту, буряки, огірки, яблука, кавуни. Ці способи дозволяли довго 
зберігати продукти і вживати їх у сирому вигляді чи після термічної обробки. 

Фрукти та гриби сушили. Яблука, абрикоси, а також зелень сушили на сонці, груші, сливи, 
гриби, вишні, смородину в’ялили в печі. За словами Індиченко Миколи Васильовича, навесні, його 
батько разом з ним збирали березовий сік, з якого потім робили квас та пили майже всю зиму. 
Пізніше варили сік, додаючи м’яту, та закручували (МПДА, 2022).  

Були різні способи збереження м’ясних продуктів. В раціоні українців переважала свинина. 
Зі спогадів Вербової Ганни, свиней кололи раз чи два на рік, на великі свята - Різдво та Великдень. 
Середовий жир (здір) трохи присолювали, закручували рулетом і зберігали в полотняних 
торбинках, або перетоплювали на смалець та зберігали в глиняних макітрах. Використовували 
його для заправки страв. Сало різали смугами, солили і зберігали у скринях або в дерев’яних 
ящиках – боднях. М’ясо готували свіжим, робили з нього «вишкварки» - довго тушили в казані, 
потім перекладали в макітру та тримали в холодному місці. Свіже м’ясо також заморожували - у 
полотняних торбах підвішували до стелі в коморі чи інколи навіть на вулиці, солили та зберігали 
в дерев’яних діжках. Кишки та шлунок після ретельної обробки, начиняли м’ясом, салом 
(підчеревиною), кров’ю. Готували з них ковбасу, ковбик, кров’янку. Для тривалого зберігання 
ковбаси заливали її смальцем та тримали в холоді. Всі ці способи збереження м’ясних продуктів 
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були недовготривалі, до літа зберігалось лише сало. Тому в раціоні українців, особливо влітку, 
переважали продукти рослинного походження та молочні. 

З молочних продуктів, на запас, робили сир, збирали сметану, робили масло, яке зберігали, 
присоливши, в макітрах в холодному місці. Молоко, здебільшого, зквашували на кисле чи робили 
ряжанку та зберігали в глечиках. 

Риби вживали менше. Її солили чи в’ялили зберігаючи у діжках, в полотняних торбинках, в 
коморі чи на горищі (МПДА, 2022).  

Крім приготування та зберігання їжі велика увага приділялась і посуду, який використовували 
господині. Готували та зберігали їжу в різному посуді. До середини ХХ століття він був дерев’яний 
та глиняний. 

На сьогодні в харчуванні  українців залишились деякі звичаї пов’язані з приготуванням та 
зберіганням їжі. На поминальних обідах й зараз готують коливо чи канун. У весільних обрядах 
залишились звичаї пов’язані з короваєм та хлібом. В багатьох українських родинах дотримуються 
звичаїв пов’язаних з різдвяними святами та Великоднем.

Велику роль у житті сучасних українців відіграє громадське харчування. Існує багато закладів, 
які спрямовані на традиційну українську кухню, в яких готують борщ із пампушками, вареники, 
галушки та багато інших. 
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