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Випiкання хлiба має давню традицiю в україн-
ськiй культурi та побутi. В сучаснiй вiтчизнянiй
науцi опублiковано ряд праць, в яких дослiджу-
ються дотичнi до цiєї теми питання. Скажiмо, що
стосуються етнорегiональних особливостей тради-
цiйного хлiба як складової народного харчування
українцiв1 та iн.
Проте серед цих праць дуже незначна кiлькiсть

торкається етнографiчної Волинi2. Тому тут спро-

1Артюх Л.Ф. Українська народна кулiнарiя.– К.: Наук.
Думка, 1977.– 154 с.; Її ж. Народне харчування україн-
цiв та росiян пiвнiчно-схiдних районiв України.– К.: На-
ук. Думка, 1982.– 110 с; Її ж. Весiльне печиво україн-
цiв та росiян // Народна Творчiсть та Етнографiя.– К.,
1979.– № 5.– С. 80–84; Гонтар Т.О. Народне харчува-
ння українцiв Карпат.– К.: Наук. Думка, 1979.– 137 с;
Її ж. Їжа карпатських українцiв // Етногенез та етнi-
чна iсторiя населення Українських Карпат. У 4-oх т. /
Гол. ред. С.Павлюк.– Львiв, 2006.– Т. 2: Етнологiя та
мистецтвознавство.– С. 366–384; Мандебура О. Традицiй-
не харчування полiщукiв: повсякденна їжа // Полiсся Укра-
їни: матерiали iсторико-етнографiчного дослiдження / За
ред. С.Павлюка, Р.Омеляшка.– Вип. 3: У межирiччi Ужа
i Тетерева, 1996.– Львiв: Iнститут народознавства НАН
України, 2003.– С. 323–336; Свирида Р. Хлiб у зимовiй
обрядовостi Київського Полiсся // Полiсся України: мате-
рiали iсторико-етнографiчного дослiдження.– Львiв, 1997.–
Вип. 1.: Київське Полiсся, 1994.– С. 308–312; Герус Л.
Український обрядовий хлiб: засоби художньої виразностi
// Мистецтвознавство’04.– Львiв, 2004.– С. 19–27; Сум-
цов Н. Хлxб въ обрядахъ и пxсняхъ.– Харьковъ: Типог-
рафия Зильберберга, 1885.– 137 с.

2Sokalski B. Powiat Sokalski pod wzglȩdem etnografi-

буємо заповнити певнi прогалини з цього погля-
ду в українськiй етнологiчнiй науцi. Зокрема, на
основi власних польових матерiалiв проаналiзує-
мо традицiйну основу випiкання хлiба у частинi
цього району – Рiвненщинi3.
Традицiйно на Рiвненщинi хлiб випiкали iз:

житнього борошна; житнього з домiшками пше-
ничного. Проте перевага завжди надавалась пер-
шому. Iнодi навiть з огляду на традицiйнi сма-
ки населення4. Незважаючи на те, що уже з
60-их рр. ХХ ст. переважно вирощували пше-
ницю, проте хлiб для домашнього вжитку все ж
випiкали, в основному, з житнього борошна.
За свiдченнями iнформаторiв, зерно на борош-

но, призначене для випiкання хлiба, можна було
змолоти кiлькома способами:
на ручних ротацiйних жорнах5;

cznym, historycznym i ekonomicznym.– Lwów, 1899.– 496 s.;
Кравченко В. Етнографiчний нарис (про Волинь) / Древ-
ляни. Збiрник статей i матерiалiв з iсторiї i культури По-
лiського краю.– Львiв, 1996.– Вип. 1.– С. 257–278; Його
ж. Звичаї в селi Забрiддi та по деяких iнших, недалеких
вiд цього села мiсцевостях Житомирського пов. на Воли-
нi. Етнографiчнi матерiали зiбранi Кравченком Васильом.–
Житомiр: друкарня “Робiтник”.– 1920.– 169 с.; Його ж.
Вогонь. Матерiял зiбраний на Правобережжi // Первiс-
не громадянство та його пережитки на Українi.– 1927.–
Вип. 1–3.– C. 170–171; Його ж. Етнографiчнi матерiали,
зiбранi В.Кравченком на Волынi по сумежних губернiях
// Труды Общества Исследователей Волыни.– Житомир,
1911.– Т. 5.– 220 с.

3Кирчiв Р. Волинь // Мала енциклопедiя українського
народознавства / За ред. чл.-кор. НАН України, д-ра. iст.
наук, проф. С.Павлюка.– Л.: Iн-т народознавства НАНУ,
2007.– С. 107.

4Артюх Л.Ф. Народне харчування українцiв та
росiян...– С. 24–25.

5За повiдомленнями респондентiв, ними користувались
лише в перiод Другої свiтової вiйни, оскiльки млини були
зачиненi. Конструктивно жорна являли собою два округлих
пласких каменi, iз вигладженими та припасованими одна
до одної робочими поверхнями. Подекуди вони могли фiк-
суватись за допомогою додаткової балки перпендикулярної
до балька у хатi. Верхнiй камiнь мав отвiр для засипан-
ня. Нижнiй розташовувався в основi – дерев’яному коробi
(iнодi його замiнювали пустотiлим пеньком). Однак, зва-
жаючи на екстремальнi умови виготовлення, траплялися i
iншi варiанти конструкцiї жорен, де каменi замiнювались
дерев’яними кругляками з набитими на робочу поверхню
уламками чавунних каструль: “А як жорна: якшо камiнь
добували, то добре з каменя. А робили так: пеньок отакий
як каструля. Дубовий чи березовий. Били баняки чугуннi.
Да й тi осколки набивали в дерево. Оце пеньок: їх наби-
вали не так, а так [показує, що горизонтально. – А.З.]”.
(Зап. 5.07.2009 р. в с. Вiльгiр Гощанського р-ну вiд Ми-
коли Йосиповича Галатюка, 1925 р. н.; Надiї Йосипiвни
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на жорнах з кiнною тягою6;
на млинах з вiтряною тягою або на так званих

вiтряках7;
на водяних млинах8.
Електричнi млини є вже доволi пiзнiм явищем.

Та й зосереджувались вони, в основному, у бiль-
ших населених пунктах, тому господарям не ви-
гiдно було транспортувати зерно до них.
Отже, як бачимо, перед селянином стояв широ-

кий вибiр засобiв виготовлення борошна для ви-
пiкання хлiба. Зазначимо, що аналогiчнi пристрої

Чупiр, 1928 р. н.). Вихiд борошна з жорен був незначним.
Крiм того, робота на них вимагала значних фiзичних зу-
силь. Iнформатори стверджували, що отриманого за день
роботи на жорнах борошна ледь вистачало, щоб одноразово
напекти хлiба для сiм’ї. Крiм того, борошно виходило дуже
низької якостi i його доводилось пересiвати.

6Це так званий “манєж”. Вiн являв собою збiльшенi в
кiлькадесят разiв звичайнi ротацiйнi ручнi жорна. В “ма-
нєж” запрягали зазвичай двiйко коней. Такi пристрої спо-
руджувались у вiддалених населених пунктах, наприклад,
хуторах. Борошно, виготовлене на них, практично не вiд-
рiзнялось вiд змеленого на млинах. “То в нас там були,
на хуторi жорна... кiньми тре було тягнути. Двоє [коней. –
А.З.]”, – говорять iнформатори. (Зап. 4.07.2009 р. в с. Ко-
лесники Гощанського р-ну вiд Варвари Корнiївни Де-
м’янчук, 1926 р. н.; N.N. (донька Варвари Дем’янчук),
1949 р. н.). Проте процес помолу був тривалим.

7Споруджувались практично у кожному селi. В одно-
му поселеннi могло бути кiлька вiтрякiв. Серед основних
недолiкiв вiтрякiв – значна залежнiсть вiд погодних умов,
тобто вiд наявностi вiтру: “А вiтрак: як вiтер є, то меле,
а як нема вiтру, то вiн вже стоїть”. (Зап. 4.07.2009 р. в
с. Колесники Гощанського р-ну вiд Григорiя Демидовича
Дем’янчука, 1937 р. н., освiта – 7 класiв; Тетяни Прохо-
рiвни Дем’янчук, 1931 р. н.). Тому селяни часто змушенi
були покладатись на чеснiсть мельника. Вони залишали, за
вiдсутностi вiтру, зерно на млинi i повертались через кiль-
ка днiв за готовим продуктом. Крiм того, селяни уважно
приглядались до прикмет, що свiдчили про змiну погоди.
Так, червоний захiд сонця прогнозував вiтер наступного
дня – отже, слiд було готуватися в поїздку до вiтряка уже
ввечерi: “Червоне, кажуть, сонце, буде вiтер. Да вже готує
дядько зерно, шоб завдати”. (Зап. 8.07.2009 р. в с. Бу-
харiв Острозького р-ну вiд Олiмпiї Сидорiвни Климчук,
1926 р. н., мiсце народження – с. Михалкiвцi Гощанського
р-ну, в с. Бухарiв переїхала в 1967 р.). Зауважимо, що вiт-
ряк мав i принаймнi одну безсумнiвну перевагу. Швидкiсть
обертання лопатей вiтряка дозволяла вiдносно повiльно обе-
ртати каменi-жорна. Це, в свою чергу, виключало можли-
вiсть пiдгоряння борошна, що часто траплялось на водяних
чи, тим бiльше, електричних млинах. (Зап. 10.07.2009 р. в
с. Вiльгiр Гощанського р-ну вiд Петра Михайловича Кон-
дратюка, 1934 р. н., мiсцевого).

8По обстеженiй нами територiї протiкає Горинь – рi-
внинна рiчка з переважно стабiльним водяним рiвнем. А
тому водянi млини, якi залежали лише вiд рiвня води, були
тут доволi розповсюдженим явищем.

побутували i в iнших iсторико-етнографiчних ра-
йонах України9.
На обстеженiй нами територiї побутувало кiль-

ка сортiв борошна. Житнього: два сорти – вищий
i перший; пшеничного: три – вищий (“викший”,
“люксус”), перший i другий. Найнижчої якостi
було борошно одноразового помолу, мелене “на
раз”. Найвищої – “петльоване”, “на петель”, яку
дiставали або шляхом багаторазового помолу, або
способом попередньої обробки зерна в ступi (вiд
зерна вiдокремлювалась плiвка i борошно вихо-
дило бiлiшим). Вiдходи борошна, полова, висiвки
чи грис, iшли на корм домашнiй живностi, свиням
зазвичай.
В хатi борошно зберiгали роздiльно, не змi-

шуючи за сортами та за призначенням. Тарою
слугували мiшки та дерев’янi скринi. Проте iн-
форматори стверджують, що ранiше, до Другої
свiтової вiйни, в ужитку були великi видовбанi
“кадуби” та плетенi iз соломи з лозою, так зва-
нi “солом’яники”. Цi засоби для переховування
борошна були доволi об’ємними i часом сягали
висотою зросту дорослої людини. Однак, деякi
респонденти свiдчать, що в солом’яниках зберiга-
ли лише зерно, яке не псувалось та не вiдсирiвало
там завдяки дiрчастiй структурi останнього: “Ко-
лись зерно держали тiльки в солом’яниках. Воно
там i не сирiє”10.
Крiм того, селяни не мали звички довгий час

зберiгати борошно, призначене для випiчки хлiба,
надаючи перевагу свiжозмеленому.
Час у народнiй свiдомостi не мав рiвноцiнних

якостей. Наслiдки дiяльностi людини у певнi його
промiжки були бiльш ефективнi, в iншi – загалом
шкiдливi. Це стосується i часових рамок, вiдве-
дених для випiкання хлiба, що регламентувалися
низкою обмежень.
По-перше, не можна було пекти хлiба у недiлю

та свято. Ця заборона стосувалась, зрештою, i
будь яких iнших робiт.
По-друге, не пекли хлiба у середу та п’ят-

ницю, якi, традицiйно, належать до так званих
“тяжких днiв”. Деякi дослiдники прив’язують їх

9Гонтар Т.О. Народне харчування українцiв Карпат...–
С. 22–23; Її ж. Їжа карпатських українцiв...– С. 367; Ма-
ндебура О. Традицiйне харчування полiщукiв...– С. 325;
Fischer A. Rusini. Zarys etnografii Rusi.– Lwów; Warszawa;
Kraków: Wydawnictwo zakÃladu narodowego im. Ossolińskich,
1928.– S. 35–37.

1010.07.2009 р. в с. Вiльгiр Гощанського р-ну вiд Петра
Михайловича Кондратюка, 1934 р. н., мiсцевого.
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до так званих “феральних”, “хверальних”11, або
днiв поминання померлих у давнiх римлян, чи до
ремiнiсценцiї культу давнiх дохристиянських бо-
гiв12. Зазначимо, що в народнiй свiдомостi п’ят-
ниця персонiфiкувалася13. Вона часто, з одно-
го боку, ототожнювалася iз святою Параскевою
П’ятницею i з Богородицею; з другого боку, у
персонiфiкованiй П’ятницi знаходив вiдображен-
ня дохристиянський культ богинi Мокош, а та-
кож П’ятниця зближувалася з персонiфiкованою
Долею14.
П’ятниця характеризувалась також забороною

на рiзноманiтнi жiночi роботи (прядiння, шиття,
золiння бiлизни), порушення якої викликало зна-
чнi негаразди для господинi. Проте, якихось опо-
вiдок про п’ятницю на обстеженiй нами територiї
Рiвненщини зафiксовано не було. Дотичними до
них є хiба що iсторiї про святого Леонтiя, “бо-
жого чєловєка”, який за єдиним поглядом визна-
чав хлiб печений у п’ятницю та вiдмовлявся його
споживати15.
Буковинськi гуцули вважали, що хлiб, спече-

ний у п’ятницю вбирає у себе кров; споживаючи
його можна ослiпнути16.
Серед мотивацiй заборони хлiбопечення у п’ят-

ницю, що подають iнформатори, домiнують пояс-
нення релiгiйного характеру: “У п’ятницю Iсуса
Христа розпинали. Може, через те i не печуть,
шо Спасiтєля розпинали в п’ятницю”17.
Випiчка хлiба була тривалим процесом18. Тому

11Шевченко Л. Звичаї, пов’язанi з закладинами будiвлi
// Первiсне громадянство та його пережитки на Українi.–
К., 1926.– Вип. 1–2.– С. 89.

12Сiлецький Р. Хато моя тесовая... // Берегиня.– К.,
1995.– № 1–2.– С. 63.

13Миилорадович В.П. Малорусские народные поверья и
рассказы о пятнице / Українцi: народнi вiрування, повiр’я,
демонологiя.– К., 1991.– С. 375–382.

14Толстая С.М. Пятница // Славянские древности: Эт-
нолингвистический словарь в 5-ти томах / Под общей
ред. Н.И.Толстого.– Москва: Международные Отношения,
2009.– Т. 4: П (Переправа через воду) – С (Сито).–
С. 383.

156.07.2009 р. в с. Угiльцi Гощанського р-ну вiд Любо-
вi Сильвестрiвни Кисiль, 1944 р. н., мiсце народження –
с. Новоставцi Гощанського р-ну.

16Кайндль Р.Ф. Гуцули: їх життя, звичаї та народнi пе-
рекази: Пер. з нiм. (за вид. 1894 р.) З.Ф.Пенюк; пiслямо-
ва О.М.Масана.– Чернiвцi: Молодий буковинець, 2000.–
С. 91.

176.07.2009 р. в с. Угiльцi Гощанського р-ну вiд Лю-
бовi Сильвестрiвни Кисiль, 1944 р. н., мiсце народження
с. Новоставцi Гощанського р-ну.

18Артюх Л.Ф. Українська народна кулiнарiя...– С. 47.

хлiб пекли один чи два рази на тиждень. Опти-
мальним днем для цiєї роботи вважалась субота.
Розчиняли хлiб, як правило, звечора.
Для населення Рiвненщини характерним був

кислий, тобто вчинений хлiб (як загалом для
українцiв та бiльшостi сусiднiх народiв)19. Для
того, щоб тiсто сходило, за вiдсутностi дрiжджiв,
використовували так звану “опару”, “рощину”,
“розчину”, “кваслину”, “пiтчину”20 – шматок тi-
ста, залишений з попередньої випiчки. Його роз-
водили теплою водою та досипали свiжого борош-
на. Аналогiчним методом вчиняли хлiб i в iнших
iсторико-етнографiчних районах та регiонах Укра-
їни, зокрема, на Полiссi21, у Карпатах22. Iнодi
для покращення процесу бродiння до цiєї заква-
ски додавали вiдвар з шишок хмелю. Однак це
впливало на смаковi якостi продукту: “Хмiль не
давали до хлiба, бо гiркий буде”23.
Розбавивши “кваслину”, її ставили у темне

мiсце, де тiсто пiдходило. Iнодi для цього проце-
су вiдводили цiлу нiч. Потiм тiсто вимiшували i
знову ставили у тепле мiсце – щоб пiдiйшло. За-
значимо, що розчиняли i вимiшували тiсто у спе-
цiальнiй клепанiй дiжi, яку виготовляли з дуба.
Дiжу мили не часто, що, очевидно, забезпечува-
ло їй додаткову “кiслотнiсть”24. До речi, iснувала
i iнша посудина для виготовлення тiста – ноч-
ви, видовбанi з цiльного шматка верби або липи.
Проте, за свiдченнями iнформаторiв, хлiб вимi-
шували виключно у дiжi. Ночви ж призначались
для виготовлення тiста з бiлого, пшеничного бо-
рошна. Найчастiше – святкового печива (колачi,
коровай, бабки, мазурки).
Щоб отримати якiсний хлiб, пiч добре натоп-

лювали. Для цiєї мети намагались використовува-
ти дрова з твердих, малодимних порiд деревини:
граба чи берези. Дуба не використовували, оскi-
льки вiн погано горiв, бо вiн “горить i зара чахне,

19Там само.
205.07.2009 р. в с. Вiльгiр Гощанського р-ну вiд Воло-

димира Михайловича Кондратюка, 1931 р. н.
21Мандебура О. Традицiйне харчування полiщукiв...–

С. 327.
22Гонтар Т. Їжа карпатських українцiв...– С. 373.
238.07.2009 р. в с. Бухарiв Острозького р-ну вiд Олi-

мпiї Сидорiвни Климчук, 1926 р. н., мiсце народження –
с. Михалкiвцi Гощанського р-ну, в с. Бухарiв переїхала в
1967 р.

249.07.2009 р. в с. Башина Гощанського р-ну вiд Парас-
ки Н., 1937 р. н., мiсце народження – с. Угiльцi, в Башину
переїхала в 1950 р.
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i робиться чорний”25. Сосна теж не давала бажа-
ного результату – при її згоряннi утворювалось
багато диму.
Готовнiсть печi визначали за певними

критерiями:
за кольором склепiння, яке слiд було довести

до стану бiлуватого свiтiння;
за швидкiстю згоряння борошна. Сипали на

черiнь борошно, грис або сумiш борошна i со-
лi. Вказанi речовини мали згорiти швидко i без
диму, а в останньому випадку, ще й пострiлюва-
ти26. Жар у печi спочатку рiвномiрно розгортали
по черiнi коцюбою (за конструкцiєю нагадувала
сучасну сапу), щоб “вiн настоявся”27. Потiм жар
вигрiбали. Черiнь вимiтали помелом (з осоки або
соломи), змоченим у водi.
Хлiб випiкали просто на черiнi, рiдше – на ка-

пустяному листi. Хоча останнє частiше стелили
пiд пирiжки – печиво з бiлого борошна з на-
чинкою. Саморобнi форми для хлiба з’явились на
Рiвненщинi пiзно (в 30–40-их рр.), подекуди так
i не набувши масового використання. Буханцi са-
дили у пiч за допомогою лопати, притрушеної бо-
рошном того ж ґатунку, з якого пекли хлiб.
За свiдченнями респондентiв, максимальна кi-

лькiсть хлiбин, якi можна було посадити за один
раз, залежно вiд розмiрiв печi, була вiд 8 до 10.
Буханцi найчастiше виробляли округлої форми.

Перед тим, як саджати хлiб у пiч, господиня обо-
в’язково перехрещувала останню. Процес випiка-
ння хлiба супроводжувався низкою заборон i об-
межень. Так, вважалось, що не можна заходити
до хати у той момент, коли господиня вигорнула
жар з печi, але ще не садовила буханцiв. Вважа-
лось, що у такий момент є “гола пiч”. Порушення
заборони загрожувало як тiй людинi, що увiйшла
(“будеш голий”, тобто бiдний), так i господинi
(“не буде хлiба”)28. Щоб пiч не була “гола”, го-
сподиня кидала у неї полiнце пiсля того, як ви-
тягнула останнього бухiнця: “От витягнули хлiб,
шоб гола пiч нiколи не була. Бо, кажуть, шоб був
завше з хлiбом, то треба назад ломак накидать у

2510.07.2009 р. в с. Вiльгiр Гощанського р-ну вiд Петра
Михайловича Кондратюка, 1934 р. н., мiсцевого.

268.07.2009 р. в с. Бухарiв Острозького р-ну вiд Свiт-
лани Дмитрiвни Котомцевої, 1949 р. н.

2710.07.2009 р. в с. Вiльгiр Гощанського р-ну вiд Свiт-
лани Григорiвни Каращук, 1954 р. н., народилась у м. Вiн-
ниця, з 10 рокiв проживає у с. Вiльгiр; iнформацiю розпо-
вiдала про Вiльгiр, про Вiнницю не пам’ятає нiчого.

289.07.2009 р. в с. Башина Гощанського р-ну вiд Лiдiї
Демидiвни Свирiпи, 1931 р. н.

пiч”29. Подiбне повiр’я побутувало i на Полiссi,
де господиня, вийнявши увесь хлiб з печi, кидала
у неї три полiна, “щоб було чим перейти через
пекло”30.
Також, пiсля того, як господиня посадила хлiб,

не можна було стукати чи взагалi шумно поводи-
ти себе у хатi: хлiб мiг запастись. Це повiр’я має
реальне пiдґрунтя, оскiльки хлiб i справдi чутли-
вий до вiбрацiї пiд час випiкання.
Дуже поганою прикметою вважалось, коли хлiб

пiд час випiчки самовiльно перекидався у печi:
“на смерть, хтось помре, хазяйка помре”31. Заз-
начимо, що загалом ненормальне положення пред-
метiв в традицiйнiй культурi слов’янських народiв
сприймалось як вiдхилення вiд норми, що може
привести до небажаного результату32. Так, у ро-
сiян було заборонено перевертати хлiб скоринкою
вниз, оскiльки мiг померти хтось iз мешканцiв
хати; у полякiв заборона на аналогiчну дiю моти-
вувалась тим, що господарство “перевернеться”,
тобто зменшиться33.
Подiбнi вiдомостi подає дослiдник Волинi Бро-

нiслав Сокальський. Правда, за його даними,
смерть ворожив розпад першого бухiнця, поса-
дженого в пiч34.
Хлiб мав випiкатись близько одної-двох годин.

Для того, щоб перевiрити його готовнiсть, в арсе-
налi кожної господинi було кiлька способiв. По-
перше, хлiб стискали в руках: якщо вiн швидко
випрямлявся – то середина добре пропечена. По-
друге, по ньому стукали – спечений мав видавати
дзвiнкий звук. По-третє, хлiб притуляли до об-
личчя, до носа: якщо вiн був спечений, то не пiк.
По-четверте, могли проколювати шкоринку сiр-
ником, перевiряючи, чи спеклась м’якушка.
На Полiссi побутував iнший спосiб перевiрки

готовностi хлiба. Його змочували водою i спосте-
рiгали: якщо пара пiшла догори – хлiб готовий.

2910.07.2009 р. в с. Вiльгiр Гощанського р-ну вiд Свiт-
лани Григорiвни Каращук, 1954 р. н.

30Мандебура О. Традицiйне харчування полiщукiв...–
С. 327.

315.07.2009 р. в с. Вiльгiр Гощанського р-ну вiд Галини
Лукашiвни Онiщук,1935 р. н., освiта – 10 класiв.

32Левкиевская Е.Е. Переворачивание предметов // Сла-
вянские древности: Этнолингвистический словарь в 5-
ти томах / Под общей ред. Н.И.Толстого.– Москва:
Международные Отношения, 2004.– Т. 3: К (Круг) –
П (Перепелка).– С. 680.

33Там само.
34Sokalski B. Powiat Sokalski pod wzglȩdem

etnograficznym...– S. 256.
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Також вважалось, що випеченi буханки легшi за
недопеченi35.
Пiсля того, як хлiб виймали з печi, його

поверхню обтирали долонею, змоченою водою, i
накривали поскладанi буханцi рядном. Це ма-
ло зм’якшити скоринку та вберегти продукт вiд
черствiння: “водичкою обвiв, обвiв, накрив –
i воно тобi париться, шоб ця шкоринка була
м’якшенька”36.
Лiдiя Артюх пише, що “хлiб готувала, як пра-

вило, у родинi головна господиня”37. Рiвненщи-
на не є виключенням з цього правила, що пiд-
тверджують свiдчення iнформаторiв: “Пекла ма-
ти, поки вже не змогла. А потiм вже замiнюва-
ли”38. Це могла бути свекруха або невiстка, мати
або донька.
Готовий хлiб зберiгався на полицях у коморi,

обов’язково накритий рядном, що захищало йо-
го вiд передчасного черствiння. До речi, в народi
дуже бережливо i економно ставились до хлiба.
Навiть черствим його намагались спожити у їжу:
робили грiнки чи розпарювали: “Гарячу воду за-
кiп’ятять. Да друшляк. Да й розпарять. Да нак-
рити, да й розпарюється”39.
Iнодi, правда, траплялось, що господиня могла

забути одну чи двi хлiбини у печi. Такi бухан-
цi уже вважались непридатними до споживання.
Такий хлiб називали “забудько” або “забудок”.
В їжу його не вживали, оскiльки, по-перше, вiн,
як правило, був вже або засохлий, або спалений.
А, по-друге, вважалось, що “його не можна їс-
ти, ну, таке кажуть старi: “не можна його їсти,
бо будеш забувать усе”40. У буковинських гуцу-
лiв побутувало повiр’я, що забута у печi хлiбина
вiщувала неврожай, проте була помiчним засобом
вiд гарячки41. “Забудьком” вiдлучали дитину вiд
грудей; якщо дiвчина хотiла, щоб хлопець до неї

35Мандебура О. Традицiйне харчування полiщукiв...–
С. 327.

3610.07.2009 р. в с. Вiльгiр Гощанського р-ну вiд Свiт-
лани Григорiвни Каращук, 1954 р. н.

37Артюх Л.Ф. Українська народна кулiнарiя...– С. 49.
384.07.2009 р. в с. Колесники Гощанського р-ну вiд Зої

Левчук, 1951 р. н., мiсце народження – с. Угiльцi Гощан-
ського р-ну.

396.07.2009 р. в с. Угiльцi Гощанського р-ну вiд Любо-
вi Сильвестрiвни Кисiль, 1944 р. н., мiсце народження –
с. Новоставцi Гощанського р-ну.

405.07.2009 р. в с. Вiльгiр Гощанського р-ну вiд Галини
Лукашiвни Онiщук,1935 р. н., освiта – 10 класiв.

41Кайндль Р.Ф. Гуцули...– С. 63–64.

бiльше не ходив, то пригощала його цим хлiбом42.
Давали забуту хлiбину i молодiй, щоб швидше за-
була батькiвський дiм; давали купленiй на базарi
худобi, щоб швидше забувала колишнього госпо-
даря43. За допомогою “забудька” боролись iз ми-
шами: на току його клали пiд стiжок, “щоб мишi
забули”44.
У голоднi та неврожайнi роки до хлiбного тiста

домiшували картопляне пюре чи висiвки. Або й
взагалi вiдмовлялись вiд житнього хлiба i пекли
його з не зовсiм придатних для такої цiлi зер-
нових. З ячменю, наприклад: “Пекли цiї ячники.
Да з такими во остюками. Була ше мала, то ба-
ба пекла. З ячменю хлiб пекла. А воно, остюки,
в язика позалазить!”45. Зазначимо, що ячмiнний
хлiб, як основний, був розповсюджений в Україн-
ських Карпатах, де, внаслiдок складних клiмати-
чних умов, жито чи пшениця не давали бажаних
урожаїв46.
Чимало народних традицiй пов’язано iз випiка-

нням обрядових хлiбiв, якi посiдали значне мiсце
у традицiйнiй звичаєвостi жителiв Рiвненщини. Її
подiляють на сiмейно-побутову та календарну.
Серед звичаїв та обрядiв, що вiдносять до

сiмейно-побутової обрядовостi, чи не найповажнi-
ше мiсце посiдає весiльний обряд. Народна тра-
дицiя доволi добре зберегла розмаїття весiльних
хлiбiв. Вони найбiльше використовувались саме в
українському весiльному обрядi, як це зауважує
М.Сумцов47.
Чiльне мiсце серед них посiдає коровай. За

свiдченнями iнформаторiв його пекли найчастi-
ше, у четвер, окремо у молодої i молодого. За-
галом обов’язковими були лише цi два короваї,
однак гостi могли приносити на весiлля i влас-
норуч виготовленi: вони були у складi подарунка
(iнодi повнiстю його замiнювали). Проте певни-
ми обрядодiями супроводжувалось випiкання ли-
ше короваїв молодого та молодої.
Їх намагались замiшувати iз борошна вищого

ґатунку: пшеничного, петльованого. Iнгредiєнти –
яйця, масло, молоко, борошно – мали принести iз

42Войтович В.М. Забудько / Войнович В.М. Українсь-
ка мiфологiя.– Вид. 2-ге., стереотип.– К.: Либiдь, 2005.–
С. 180.

43Там само.– С. 180.
44Там само.
458.07.2009 р. в с. Бухарiв Острозького р-ну вiд Свiт-

лани Дмитрiвни Котомцевої, 1949 р. н.
46Гонтар Т.О. Народне харчування українцiв Карпат...–

С. 59.
47Сумцов Н. Хлxб въ обрядахъ...– С. 56–57.
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собою коровайницi (жiнки, спецiально запрошенi
для виготовлення короваю). Їхня кiлькiсть була
парною, що мало забезпечити молодим щасливе
життя (“шоб була пара”48). Коровайниць могло
бути вiд чотирьох до восьми (правда, iнформато-
ри стверджують, що остання цифра була рiдкiстю
– як правило, запрошували чотирьох). Коровай-
ниць обирали за певними критерiями: ними могли
бути замiжнi жiнки дiтородного вiку, щасливi у
шлюбi; вдiв, вагiтних та “розвiдниць” не запро-
шували49. Зрештою, такий пiдбiр учасникiв об-
ряду притаманний для всiєї України50.
Коровай був круглим високим хлiбом, прикра-

шеним зверху виробленими з прiсного тiста квiт-
ками, шишками тощо. У центрi короваю виробля-
лась спецiальна шишка, у яку запiкались грошi.
На весiллi її вирiзали та вiддавали молодим. Крiм
того, у нього запiкали спецiальнi житнi колоски,
зрощенi мiж собою – “парочку”51. Якщо вiдпо-
вiдного колосся не знаходилось – просто запiкали
двi пари звичайних.
Розчиняти коровай часто запрошували дiтей,

що, очевидно, мало на метi забезпечити плiднiсть
молодих52.
Пiсля цього тiсто благословляли: батько хрес-

тив батогом, мати виливала чарку горiлки53.
Замiшували коровай вже коровайницi. Робили

вони це у ночвах, на вiдмiну вiд хлiба (подекуди
для коровайного обряду спецiально виготовляли
новi ночви). Замiшування короваю супроводжу-
валось пiснями, бiльшiсть з яких, на жаль, вже
забутi:
Коровай замiсити тобi пенькний
Благослови, Боже,
I, Матiнко, тоже54.

484.07.2009 р. в с. Колесники Гощанського р-ну вiд Зої
Левчук, 1951 р. н., мiсце народження – с. Угiльцi Гощан-
ського р-ну.

498.07.2009 р. в с. Бухарiв Острозького р-ну вiд Олi-
мпiї Сидорiвни Климчук, 1926 р. н., мiсце народження –
с. Михалкiвцi Гощанського р-ну, в с. Бухарiв переїхала в
1967 р.

50Сумцов Н. Хлxб въ обрядахъ...– С. 60–62; Борисе-
нко В.К. Весiльнi звичаї та обряди на Українi. Iсторико-
етнографiчне дослiдження.– К.: Наук. Думка, 1988.–
С. 49.

515.07.2009 р. в с. Вiльгiр Гощанського р-ну вiд Галини
Лукашiвни Онiщук, 1935 р. н., освiта – 10 класiв.

528.07.2009 р. в с. Бухарiв Острозького р-ну вiд Свiт-
лани Дмитрiвни Котомцевої, 1949 р. н.

5310.07.2009 р. в с. Вiльгiр Гощанського р-ну вiд Петра
Михайловича Кондратюка, 1934 р. н., мiсцевого.

548.07.2009 р. в с. Бухарiв Острозького р-ну вiд Олi-

Замiсивши та виробивши коровай, жiнки са-
джали його у пiч. Пiсля цього коровайницi мили
руки, воду, в якiй вони це робили, виливали пiд
вишню (“лили, ше й спiвали”), що було потрiб-
но “для молодих”55. Iснували й iншi пояснення,
наприклад, “шоб вишня родила”56.
Разом з короваєм випiкали i “шишки” – шма-

точки здобного закрученого тiста, що за формою
нагадували зрiзаний вершечок шишки. Вони, ра-
зом iз фартухом або хустиною, якi мала пов’яза-
ти на руку коровайницi мати молодого чи моло-
дої, були своєрiдною формою оплати роботи ко-
ровайниць. Пiд час перебування короваю у пе-
чi основна вiдповiдальнiсть за нього переходила
на кухарку: жiнку, що керувала пiдготовкою усiєї
весiльної гостини.
Вiд якостi короваю залежало майбутнє життя

молодої пари. Так, присмалений чи опалий коро-
вай вiщував молодому подружжю смерть або роз-
лучення: “Оно не вдасться коровай: знайте, якшо
розпадеться, трiсне – життя нема”57. Розлучення
в традицiйнiй українськiй культурi не схвалюва-
лись: єдиною прийнятною причиною розлучення
вважалась навiть не зрада когось iз подружжя,
а бездiтнiсть. Особливо доброю прикметою вва-
жалось, коли коровай настiльки пiдходив, що для
того, щоб його вийняти, розбирали челюстi печi.
Пiсля того його виносили до комори, ставили на
рушника, i там вiн лежав до весiлля.
Своєрiдним весiльним печивом були так званi

“поцелуйчiки”: два невеличких круглих монетопо-
дiбних печива, спечених разом (на вигляд нагаду-
вали вiсiмку). Пекли їх iз солодкого пшеничного
тiста, виключно двi штуки. Пiсля вiнчання мо-
лодий мав почастувати ним молоду i навпаки58.
Подiбне печиво пекли i на пiвнiчнiй Одещинi
(Подiлля), але там воно носило назву “вiсiмки”59.

мпiї Сидорiвни Климчук, 1926 р. н., мiсце народження –
с. Михалкiвцi Гощанського р-ну, в с. Бухарiв переїхала в
1967 р.

55Там само.
568.07.2009 р. в с. Бухарiв Острозького р-ну вiд Свiт-

лани Дмитрiвни Котомцевої, 1949 р. н.
579.07.2009 р. в с. Завозiв Острозького р-ну вiд Таї-

сiї Миронiвни Нiколайчук, 1938 р. н., мiсце народження –
с. Бочаниця Гощанського р-ну Рiвненської обл., в с. За-
возiв переїхала в 1970 р.; Миколи Миколайовича Дахна,
1939 р. н., мiсцевого.

5810.07.2009 р. в с. Вiльгiр Гощанського р-ну вiд Свiт-
лани Григорiвни Каращук, 1954 р. н.

59Кушнiр В.Г., Петрова Н.О. Традицiйна весiльна обря-
довiсть українцiв Одещини (20–80-их рр. ХХ ст.).– Одеса:
Гермес, 2008.– С. 101.
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Випiкали їх разом iз короваєм та шишками.
Хоча коровайний обряд на Рiвненщинi вже не

мiстить всiх традицiйних етапiв та елементiв60,
вiн, разом iз самим весiльним печивом, залиша-
ється невiд’ємною частиною весiлля. Випiкання
спецiальних хлiбiв (“книшiв”) як одна з давнiх
традицiй збережено у поховальнiй обрядовостi. Цi
“книшi”, виготовляли у хатi, де хтось помер. Їх
кiлькiсть, за свiдченнями iнформаторiв, була вiд
трьох до чотирьох, залежно вiд того, чи давали
ще одну хлiбину священику (батюшцi): “Чотири
хлiбини печуть, бо одну батюшцi дають. То в ру-
шник замотають i ложать там на кладбiще [на
вiко труни. – А.З.], то вже з цим рушником бе-
руть i для батюшки дають”61. Книшi пекли у хатi
померлого з того ж тiста, що й повсякденний хлiб,
вiд якого вони вiдрiзнялись розмiром (були бiль-
шими) та формою (могли бути подовгастими); а
часто вiдрiзнялись лише назвою. Поки тiло по-
мерлого було у хатi, то це печиво лежало на столi
перед ним. Коли покiйного виносили, то книшi
несли за труною. Пiд час вiдправи у церквi їх
клали на вiко труни, або на престол, пiсля чого їх
забирав дяк. Книшi пекли i на дев’ять, i на сорок
днiв пiсля смертi62. Їх теж вiддавали священно-
служителям. Iнодi книшами називали хлiби, якi
брали з собою на цвинтар (могилки) на Провiдну
недiлю (перша недiля пiсля Великодня)63. Зазна-
чимо, що М.Маркевич наводить рецепт житньо-
гречаних книшiв, якi не мали нiчого спiльного з
поховальною обрядовiстю. За розмiром вони бу-
ли невеликi, бо лiпились ложкою, i скоромнi, бо
обмазувались поросячим жиром64.
Хлiб використовували i в iнших обрядах

сiмейно-побутового циклу. Так, приходити на но-
восiлля чи хрестини без хлiбини вважалось, що-
найменше, просто неприйнятним65.
Буханець хлiба клали i на схiдний кут фун-

60Борисенко В.К. Весiльнi звичаї та обряди на Українi...–
С. 56.

618.07.2009 р. в с. Бухарiв Острозького р-ну вiд Свiт-
лани Дмитрiвни Котомцевої, 1949 р. н.

626.07.2009 р. в с. Угiльцi Гощанського р-ну вiд Лю-
бовi Сильвестрiвни Кисiль, 1944 р. н., мiсце народження
с. Новоставцi Гощанського р-ну.

636.07.2009 р. в с. Угiльцi Гощанського р-ну вiд Анто-
нiни Герасимiвни Литвинюк, 1922 р. н., освiта – 3 класи.

64Маркевичъ Н. Обычаи, повxрья, кухня и напитки
малороссиянъ.– К.: Въ типографiи И. и А.Давиденко,
1860.– С. 154–155.

656.07.2009 р. в с. Угiльцi Гощанського р-ну вiд Анто-
нiни Герасимiвни Литвинюк, 1922 р. н., освiта – 3 класи.

даменту майбутнього житла пiд час обряду “за-
кладщини”. Хлiбиною обдаровували i майстра-
будiвельника пiд час “квiтки”. Хлiб, що викорис-
товувався в цих обрядодiях, нi формою, нi розмi-
ром, нi складом не вiдрiзнявся вiд повсякденного.
Однак, це аж нiяк не свiдчить про вiдсутнiсть у
вказаних обрядодiях древнього корiння. Адже по-
всякденний хлiб є бiльш давнiм, анiж обрядовий
i зберiгає бiльше консервативних елементiв.
Рiзноманiтним хлiбним виробам чимале мiсце

вiдводилось i в обрядах, що супроводжували свя-
та календарного циклу. Найцiкавiшi з таких ви-
робiв випiкались на Андрiя, 13 грудня (29 листо-
пада), i застосовувались пiд час ворожiнь. Най-
поширенiше андрiївське гадання виглядало так:
дiвчатам слiд було увечерi ротом принести з кри-
ницi, рiчки чи джерела воду. Ходити дозволялось
лише тричi, а хлопцi всiляко намагались перешко-
дити учасницям ворожiння завершити цей етап:
смiшили чи лоскотали дiвчат. Тричi сходивши,
дiвчата на принесенiй водi замiшували невеличкi
балабушки (по двi кожна) i викладали їх на лаву.
Потiм впускали до хати собаку i спостерiгали за
його дiями: “Який собака вiзьме чию балабушку,
то та перша йде замiж”66. Проiгнорована бала-
бушка означала, що дiвчина цього року “не пiде
зовсiм замуж”. Бувало, “шо тiльки одну вiзьме
– значить знай, шо дитятко родить не замужем”,
або “є таке, шо надкусить i кiне – значить, шо
хлопець якийсь iспользує i теж кiне”67.
Цiкаво, що таке ворожiння фiксується чи не на

всiй територiї України з дуже незначними вiдмiн-
ностями68. При чому, маємо вiдомостi по те, що
максимально дiєвим його визнавали як у ХIХ ст.
(“ни когда не обманчивый рецептъ гаданья”69),
так i тепер: “Оце iменно гадання, да дуже крепко
дiвчата, хто гадають, то справджується”70.
Пекли на Андрiя i спецiальний прiсний круг-

лий калач iз дiркою посерединi – “калиту” (“ка-
лату”). Його прив’язували до сволока (“балька”)
i молодь починала забаву. Завданням було вiдку-
сити шматок калача не застосовуючи рук. Один з
хлопцiв то пiднiмав, то опускав калача: “Як вспi-

6610.07.2009 р. в с. Вiльгiр Гощанського р-ну вiд Свiт-
лани Григорiвни Каращук, 1954 р. н.

67Там само.
68Маркевичъ Н. Обычаи, повxрья, кухня и напитки

малороссиянъ...– С. 22.
69Там само.
7010.07.2009 р. в с. Вiльгiр Гощанського р-ну вiд Свiт-

лани Григорiвни Каращук, 1954 р. н.
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єш вкусити, то значить – твоє щастя. А нi, то
сажою тебе обмажуть”71, – такою була кара для
невдах.

За свiдченнями iнформаторiв, на Рiздво не
пекли спецiальних хлiбiв, якi б вiдрiзнялися за
формою, розмiром чи назвою вiд повсякденних.
Проте сам процес випiкання супроводжувався
певними обрядодiями. Так, мати однiєї з респон-
денток, коли “пекла хлiб, то три жаринки кладе.
I дивиться по тих жаринках. То вона знає, на
шо буде врожай”72. На жаль, детальнiший опис
гадання iнформаторка забула.

Без особливого печива не обходився i Велик-
день, до якого кожна господиня пекла “паски”,
“бабки” та “мазурки”. “Паски” i “бабки” являли
собою солодкi високi круглi хлiбинки, якi випiка-
лись у формах (ними слугували глечики). Пас-
ки й бабки намагались пекти iз бiльшої кiлькостi
iнгредiєнтiв (додавали багато яєць, цукру, вер-
шкового масла, молока тощо). Зверху їх могли
декорувати цукровою поливою чи яєчним бiлком.
Дехто з респондентiв стверджував, що паска пе-
четься нижчою, анiж бабка: паска “в мисцi там
якiй, а бабка – то в каструлi, висока росте”73.
Або вказували на вiдносну новизну назви “баб-
ка”: “зара начинають казати бабка, а колись –
пасочка”74. Випiкали до Великодня i “мазурки” –
круглi здобнi булочки. Робили її iз борошна висо-
кого ґатунку, додаючи яєць, масла, горiхiв. Тому
вони вважались скоромними, i до Великодня їх
не їли75. Мазурки брали з собою, iдучи на “мо-
гилки” (цвинтар) на Провiдну недiлю76. Однiєю
з функцiй мазурок було обдаровування хресних
дiтей та хрещених батькiв, вiдвiдини яких на Ве-
ликдень вважались обов’язковими77.

Шматок свяченої паски, бабки, мазуркiв брали

71Там само.
725.07.2009 р. в с. Вiльгiр Гощанського р-ну вiд Галини

Лукашiвни Онiщук,1935 р. н., освiта – 10 класiв.
738.07.2009 р. в с. Бухарiв Острозького р-ну вiд Олi-

мпiї Сидорiвни Климчук, 1926 р. н., мiсце народження –
с. Михалкiвцi Гощанського р-ну, в с. Бухарiв переїхала в
1967 р.

7410.07.2009 р. в с. Вiльгiр Гощанського р-ну вiд Свiт-
лани Григорiвни Каращук, 1954 р. н.

755.07.2009 р. в с. Вiльгiр Гощанського р-ну вiд Галини
Лукашiвни Онiщук, 1935 р. н, освiта – 10 класiв.

766.07.2009 р. в с. Угiльцi Гощанського р-ну вiд Анто-
нiни Герасимiвни Литвинюк, 1922 р. н., освiта – 3 класи.

7710.07.2009 р. в с. Вiльгiр Гощанського р-ну вiд Свiт-
лани Григорiвни Каращук, 1954 р. н.

з собою на могилки i споживали пiд час трапези
на Провiдну недiлю.
Цiкавим рiзновидом обрядового печива були

невеликi (розмiром з долоню) хлiбнi хрестики,
якi вкидали у ємкостi, де зберiгалось борошно,
призначене для випiкання хлiба. Вони мали там
зберiгатись до появи борошна iз нового урожаю,
потiм їх або згодовували курям, або залишали на
полi, коли сiяли озимi культури78. Це печиво є
спiльним явищем для схiднослов’янських народiв,
його випiкали в серединi Великого посту (на Се-
редохрестя)79. На Полiссi у цi хрестики запiкали
рiзнi предмети: вважалось, що той, кому дiста-
лось печиво з предметом, має починати весня-
ну оранку80. Iнодi цього хрестика посвячували на
Великдень81.
Отже, етапи хлiбопечення супроводжуються

значною кiлькiстю рiзноманiтних повiр’їв та обря-
додiй. Вони спрямованi на забезпечення вдалого
завершення процесу випiчки, а також – привер-
нути до мешканцiв дому благополуччя. Серед них
є i такi, якi спрямованi на попередження певних
дiй, що могли б спричинитись до негативних на-
слiдкiв для жителiв хати: наприклад, як заборона
випiкання хлiба у певнi днi. До того ж бiльшiсть
повiр’їв, пов’язаних iз випiчкою, мають реалiс-
тичне пiдґрунтя.
Технологiчнi та ритуально-обрядовi традицiї

випiкання хлiба на Рiвненщинi органiчно пов’яза-
нi. Вони демонструють значну стiйкiсть, що свiд-
чить про давнiсть традицiйної основи випiкання
хлiба на Рiвненщинi.
Загалом процес хлiбопечення на Рiвненщинi

у загальних своїх рисах подiбний до сусiднiх
iсторико-етнографiчних районiв, проте вiн має ло-
кальну специфiку, що зумовлено, з одного боку,
природно-клiматичними умовами, а з другого –
особливостями культури Волинi.

785.07.2009 р. в с. Вiльгiр Гощанського р-ну вiд Воло-
димира Михайловича Кондратюка, 1931 р. н.

79Плотникова А.А. Печенье фигурное // Славянские
древности: Этнолингвистический словарь в 5-ти томах /
Под общей ред. Н.И.Толстого.– Москва: Международные
Отношения, 2009.– Т. 4: П (Переправа через воду) – С
(Сито).– С. 37–38.

80Там само.– С. 38.
818.07.2009 р. в с. Бухарiв Острозького р-ну вiд Олi-

мпiї Сидорiвни Климчук, 1926 р. н., мiсце народження –
с. Михалкiвцi Гощанського р-ну, в с. Бухарiв переїхала в
1967 р.




