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Об’єкт дослідження — етап виймання хліба із печі у 
хлібопеченні українців етнографічної Волині, а предмет — 
народні звичаї, обряди, традиції, технологічні приписи та 
прикмети, що супроводжували виймання печива з опалю-
вального пристрою та завершували хлібопекарський цикл, 
їх типологія та імовірна семантика. Методичною основою 
розвідки є загальнонаукові методи: історико-порівняльний, 
типологічний, а також методи редукційного та індукційного 
аналізу. Особливий акцент зроблено на застосування спе-
ціальних етнологічних методів: польового етнографічного 
дослідження (інтерв’ю, фотофіксація). До наукового обі-
гу вводиться значна кількість авторських польових етно-
графічних матеріалів.

Вкрай недостатня вивченість питання складає актуаль-
ність теми. Метою розвідки є заповнення лакун у даній га-
лузі народознавчої науки шляхом виявлення типологічних, 
семантико-семіотичних та, частково, генетично-еволюційних 
джерел походження звичаєвості етапу виймання хліба.

Автор доходить  висновку про те, що в основі синкре-
тичної звичаєвості досліджуваного етапу лежать архаїчні 
пласти дохристиянських поминальних вірувань українців, 
пов’язаних із пошануванням душ покійних родичів, уявлен-
нями про потойбіччя, а також рудименти культів стихій, зо-
крема вогню. 

Ключові слова: хліб, піч, борошно, дрова, вогонь, вода, 
пара, черінь, пекло, потойбіччя.
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The extraction of bread from the oven was the final stage of 
the baking cycle of the Ukrainians of ethnographic Volyn. This 
stage, according to rudimentary worldviews about the analogy 
of baking bread with the life of man, was associated with its 
symbolic «birth». The object of research is the stage of taking 
bread out of the stove in baking process of Ukrainians of ethno-
graphic Volyn, and the subject is folk customs, rites, traditions, 
technological prescriptions and signs that accompanied the tak-
ing of pastry from the stove and completed the baking cycle, 
their typology and probable semantics. The methodological 
basis of this exploration is general scientific methods of histori-
cal-comparative, typological, as well as methods of deduction 
and induction analysis. Special emphasis is placed on the use of 
specific ethnological methods: field ethnographic research (in-
terviews, photo-fixation). A significant amount of author’s field 
ethnographic materials is introduced into scientific circulation. 
Extremely insufficient study of the issue is the main relevance 
of the theme. Therefore, the purpose of this exploration is to fill 
gaps in this field of ethnography, by identifying typological, 
semantic-semiotic and, partly, genetic-evolutionary sources of 
the origin of the custom of the stage of extraction of bread. The 
author comes to the general conclusion that the syncretic cus-
tom of the studied stage is based on archaic layers of pre-Chris-
tian commemorative beliefs of Ukrainians associated with hon-
oring the souls of deceased relatives, ideas about the afterlife, 
and the rudiments of elemental cults, especially honoring of fire. 
At the extraction stage, the newly created product — bread  — 
was symbolically inscribed in the space of the developed living 
expanse. Also, from a realistic point of view, through various 
behavioral prohibitions, the very probability of acquiring bread 
with uncharacteristic taste, consumer or aesthetic qualities (for 
example, a ban on putting aside, etc.) were impossible. This 
stage of baking also had a special remote programming pur-
pose, namely to provide a link to the next baking cycle and 
predict its successful completion. As for the rational component 
of the bread extraction stage, it is based on deep empirical 
knowledge of Volynians, and Ukrainians in general, regarding 
organoleptics and biochemistry of bread, thermal characteris-
tics of the oven. 

Keywords: bread, oven, flour, firewood, fire, water, steam, 
stove bottom, hell, otherworld.
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Вступ. Виймання хліба з печі було завершальним 
етапом хлібопекарського циклу українців етно-

графічної Волині. Ця стадія, згідно з рудиментар-
ними світоглядними уявленнями про аналогію випі-
кання хліба із життєвим шляхом людини, асоцію-
валась із його символічним «народженням». Також 
вона передувала кульмінації так званого циклу, що 
умовно називається «життя та страждання хліба», 
тобто розділенню та споживанню печива — його 
асоціативної «смерті». На етапі виймання господи-
ні не мали жодного реального впливу на результат 
вже здійсненого випіку. Проте завданням цієї ста-
дії хлібопекарського циклу було радше підготувати 
готове печиво до споживання, подовжити його збе-
рігання, правильно розмістити та підготувати осно-
ву наступного випікання.

Об’єктом нашого дослідження є етап виймання 
хліба із печі, а предметом — народні звичаї, обря-
ди, традиції, технологічні приписи та прикмети, що 
супроводжували виймання печива з опалювально-
го пристрою та завершували хлібопекарський цикл, 
їх типологія та імовірна семантика. Територією до-
слідження є етнографічна Волинь. Хронологічні 
межі охоплюють головно кінець ХІХ — початок 
ХХІ століття, із ретроспективними екскурсами у 
більш ранні періоди, з метою встановлення генези та 
походження певних аспектів цього етапу хлібопечен-
ня. Методичною основою нашої розвідки є загаль-
нонаукові методи: історико-порівняльний, типоло-
гічний, а також методи дедукційного та індукційного 
аналізу. Особливий акцент зроблено на застосуван-
ня спеціальних етнологічних методів: польового ет-
нографічного дослідження (інтерв’ю, фотофіксація). 
До наукового обігу вводиться значна кількість ав-
торських польових етнографічних матеріалів.

На теперішній час цей етап хлібопекарського циклу 
залишається дещо осторонь від сфери зацікавлення 
вчених народознавців. Найчастіше він розглядається 
у сукупності з дослідженням інших етапів випіку, го-
ловно у розвідках та монографіях Лідії Артюх, Таїси 
Гонтар, Сергія Ципишева та Андрія Зюбровського 
[1, с. 49; 2, с. 62—63; 3, с. 103; 4, с. 220—223; 5, 
с. 109—112]. Втім, на сьогодні стадії виймання хліба 
з печі окремого дослідження присвячено не було. Та-
ким чином, метою даної розвідки є заповнення лакун 
у цій галузі народознавчої науки шляхом виявлення 
типологічних, семантико-семіотичних та, частково, 

генетично-еволюційних джерел походження звича-
євості етапу виймання хліба.

Основна частина. Етап виймання хліба з печі, в 
основному, розподілявся на два комплекси дій. Пер-
ший був пов’язаний з остаточним забезпеченням хлі-
бові придатності до споживання шляхом покращення 
його смакових та естетичних характеристик, в тому 
числі й виправлення певних недоліків випікання, 
подовження строку зберігання печива, унеможлив-
лення його псування, в тому числі внаслідок непра-
вильного розміщення готового продукту у просторі 
житла. Окрім того, певними обрядодіями забезпе-
чувалось пошанування покійних родичів, як форму-
ла своєрідної подяки за «допомогу» та вдале завер-
шення випіку. Метою другого етапу було створення 
певного символічного зв’язку із початком наступно-
го хлібопекарського циклу та досягненням програ-
маційного ефекту для досягнення майбутнього вда-
лого випіку.

Вказані етапи не мали чітко виражених меж, часто 
діючи та виконуючись водночас, або частково вза-
ємозамінюючи один одного. Окрім того, внаслідок 
втрачання залишків традиційної культури повсяк-
дення значущим є зміщення акцентів у етапі вийман-
ня хліба з обрядової до технологічно-раціональної 
складових. 

Так, перший субетап починався після того, як бу-
ханці хліба виймали з печі. Так, переважна більшість 
волинських господинь вважала за потрібне передов-
сім обтерти хлібини шматком зволоженої тканини, 
мокрою рукою чи просто злегка облити водою. Це 
робили, за повідомленнями респондентів, задля того, 
щоб скоринка хлібини ставала м’якшою: «Витягну-
ли хліб з печі, то обов’язково взяли водичку, і так її 
зверха рукою, і так файненько її, шоб вона освіжи-
ла. І так обмили його. Колись там не було помазочків 
всяких з пір’я» (с. Забара Шумського р-ну Терно-
пільської обл. (далі — Шумськ. Терн.) [6, с. 108]; 
«Обмачують водою. Шоб відійшов, був м’якший. 
Саджати в піч, тре водою помачати, і з печі вийма-
ти — помачати» (с. Пляшева Радивилівського р-ну 
Рівненської обл. (далі — Радивил. Рівн.) [7, с. 211]; 
«Водичкою, баба. Тепер то я саджаю в духовку, ну, 
то я яйцем мажу. А колись мачали водичкою, як са-
джали і виймали, то троха водичкою помачали, і стає 
такий пухкенький» (с. Богунівка Горохівського р-ну 
Волинської обл. (далі — Горох. Влн.), 28) [7, с. 28]; 
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«Водою. Вийняли бохонця хліба, коцюбою висунула 
і взяла відро. Положила дві полінці, бо так в руках 
тримати, обмивати, то пече — і водою зверха, пра-
мо чистою водою. І поставила. Десь в якусь поло-
жила на стільцеві якого ожуха, кия якого, шоб його 
так во во спирати» (с. Богунівка Горох Влн. 8) [7, 
с. 8]; «Мастили, хто як хтів. Водою помивали. Шоб 
кращий був. Бо попелу не було. Не для смаку, а про-
сто… Ну, ше й для смаку» (с. Бордуляки Бродів-
ського р-ну Львівської обл. (далі — Брод. Львів.) 
[8, с. 8]); «Ну, можуть ше мастити. Я не мастила те-
пер. Він, може, як запечеться шкірка, то, може, вона 
зробиться м’якша» (с. Підмонастирок Радехівського 
р-ну Львівської обл. (далі — Радехів. Львів.)) [8, 
с. 77]; «А примазувати водов. Так шкоринка трошки 
одпариться, а зи споду, то як уже піджарений креп-
ко, то мона тоже обмити його — одпариться. І ста-
вили його на лавку» (с. Півче Здолбунівського р-ну 
Рівненської обл. (далі — Здолб. Рівн.)) [9, с. 10]; 
«Примивали. То примити. Мама казала: «Михай-
линю, примий хліб!» Ну, то як добули, то примили. 
Твердий був. І то відпарився, і змився, а тоди то ви-
терли і муку вишкрабали ножиком — і всьо, і їли» 
(с. Стрептів Кам’янка-Бузького району Львівської 
обл. (далі — Кам.-Буськ. Львів.)) [10, с. 88]; «Тоді 
Ви його вийняли, руку встромили у водичку (така 
літненька) і гарненько так-о змастили, шоб він був 
дуже гарний, такий рум’яний» (с. Славів Черняхів-
ського р-ну Житомирської обл. (далі — Чернях. 
Житом.)) [11, с. 16]. 

Такі уявлення респондентів мають давнє похо-
дження, оскільки підтверджені письмовими джере-
лами з кінця ХІХ століття. Так, повідомлялось, що 
змащений водою хліб мав пустити пару, тоді боха-
ни будуть «м’які і легкі» [12, s. 283]. Реалістична 
основа припису є цілком зрозумілою — хліб відпа-
рювався та м’якнув. Проте, теоретично, в останньо-
му випадку це можуть бути рудиментарні уявлення 
стосовно жертвоприношення, оскільки душі помер-
лих «живились» парою від хліба. Втім, зазначу, що 
яскравих вербальних свідчень побутування такого 
комплексу уявлень на території етнографічної Во-
лині досі виявити не вдалося. Проте, зважаючи на 
поширеність цього пласту на інших теренах України, 
можна припустити, що на території дослідження такі 
уявлення радше втрачені чи дуже редуковані, аніж 
констатувати їх відсутність апріорі. Так, Василь Ми-

лорадович зазначав: «Помічений хрестом хліб (пер-
ший всаджений у піч. — А. З.) розламують надвоє і 
кладуть на покуті або на покутньому вікні для пред-
ків. «Перший хліб — поминки, він душам спасення, 
пара з його доходить до мертвих на той світ»; «пара 
як піде з хліба, то помершим». Його потім віддають 
жебракам» [13, с. 192]. Аналогічних поглядів до-
тримувалось населення Слобожанщини. Вийнявши 
перший хліб із печі, господиня розламувала його на 
вісім частин, «але не ламаючи нижньої скоринки, і 
кладе на вікно вистигати, щоб дати можливість по-
кійникам скористатись парою від хліба» [14, с. 275]. 
А на Середньому Подніпров’ї респонденти в першій 
третині ХХ століття повідомляли: «Як паляниці ви-
тягають, то одну розламують і розкладають на вікні, 
на столі і кажуть: хай мертві пару хватають, — це 
так старі баби роблять» (с. Старосілля Остерсько-
го р-ну Чернігівської обл.) [15, с. 143].

 Пара від хліба була поживою для мешканців по-
тойбічного світу також за уявленнями населення 
Опілля [16, s. 142], Західного Полісся [17, с. 322]. 
Такі повір’я, власне, демонстрували програмаційну 
складову етапу виймання хліба, адже були поклика-
ні не лише «виявити вдячність» душам покійних ро-
дичів за допомогу у щойно завершеному випіку, а й 
закликати їх до покровительства й у подальших хлі-
бопекарських циклах.

Стосовно розм’якшення поверхні печива водою, 
то справді, при випіканні хліба у традиційний спо-
сіб його скоринка часто виходила досить твердою, 
внаслідок завищеної початкової температури в робо-
чій камері варистої печі, зумовленої теплотехнічними 
особливостями останньої [18, с. 75, 80]. Водночас 
зауважу, що пом’якшення хліба досягалося не лише 
шляхом зволоження його поверхні. Згідно з повідо-
мленнями респондентів, щоб печиво було м’якшими, 
його слід було змочити водою та накрити зверху тка-
ниною чи й навіть ковдрою, створивши таким чином 
ефект парової бані: «…Клійонку і зверху ше накри-
ваю його чимось таким теплим (ковдрою чи рядном), 
шоб відійшла та шкоринка, шоб була м’якенька, шоб 
не була тверда. Бо вона як же в печі печеться, то вони 
вже ж засихають. А більшість водою люди змочу-
ють, зверху змивають водою і накривають так само, 
шоб він, вроді, відпарувався, шоб відходила шкорин-
ка з нього» (с. Сошище Шумськ. Терн.) [6, с. 57]; 
«Водою його змачували. Накривали. Отак-о поскла-
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даєш і є так-о умисне такі рушники — і накривали, 
шоб вони не дуже позасихали, шоб воно та шкір-
ка троха відходила. От на лавці так-о поскладаєш-
поскладаєш і так накриєш» (с. Липа Горох. Влн.) [7, 
с. 82]; «А водою. Накривали. А шоб він водійшов. 
Він так, вроді, сухий. А так накриєш (от тепер ше, 
навіть, накриваю) цалофаном, а потім вже обруском 
накрию, і він там під цалофаном так зм’якшіє, шко-
ринка та така м’якенька» (с. Колмів Горох. Влн.) [7, 
с. 242]; «От як витягнув гарячий, і він в тебе твер-
дуватий. Береш воду на руку — мочиш. Не то во-
дою, а намочив руку і по хлібові ідеш. То ж тепло 
йде. То же гаряче-гаряче. І ше як візьми більш води, 
то геть може долоньку тобі обпекти. Тоді водичкою 
обвів, обвів, накрив — і воно собі париться, шоб ця 
шкоринка була м’якенька. Накриваються. Обично, 
можеш водою і не брати. Бо мої люблять хліб такий, 
шоб він зажаристий чуть-чуть був. Така шоб шкурка 
чуть-чуть хрупала. То я вже тоді водичкою. Накрила 
собі рушничком, накрила ше чимось. Він пропарився, 
і ця шкурка така вже» (с. Вільгір Гощанськогор-ну 
Рівненської обл. (далі — Гощан. Рівн.)) [19, с. 150]; 
«А той житній, то тільки водою, водою загладили. І 
всьо. Накривали. Во якою-небудь лахом накривали, 
шоб він полежав» (с. Бордуляки Брод. Львів.) [8, 
с. 77]; «Накривали, так. Шоби він відійшов. Він як 
накритий, то він відійде, відпаріє: шкірка м’ягенька 
буде, всьой взагалі. Бо є так нераз, шо трошки пе-
ресохне, трошки шкірка тверда. А його як накрили, 
то він тоді м’ягесенький став, як пушок. Як трошки 
перепіксі, то для того накривали» (с. Тадані Кам.-
Буськ. Львів.) [10, с. 30]; «Водою, аби пара піш-
ла. І накривали його, шоб шкірка була мігенька, а 
не тверда. Зимною водою помастили і накрили: чи 
рушником чи чим накрили» (с. Спас Кам.-Буськ. 
Львів.) [10, с. 15].

Подекуди вважали, що хліб, який пройшов таку 
парову обробку, довше не черствів: «Витягнули хліб 
з печі, то обов’язково взяли водичку, і так її звер-
ха рукою, і так її файненько, шоб вона освіжила. А 
тоді брали трапочку і накривали, шоб він відійшов, 
бо він засохлий дуже. Накривали його полотенеч-
ком — він тоді відходив, робилася така шкірочка 
на ньому м’якенька. І він не так черствів» (с. Заба-
ра Шумськ. Терн.) [6, с. 109].

 Такі уявлення не позбавлені раціонального зміс-
ту, оскільки справді хліб у такому випадку насичу-

вався вологою, яка і пом’якшувала його, і уповільню-
вала черствіння. З іншого боку, надмірно зволожене 
печиво могло швидше запліснявіти. Тому його часом 
повторно на кілька хвилин всаджували до печі з ме-
тою просушування: «Аякже ж, то ж мастили. Ко-
лись ше виймали з печі і мачали водою, і ше раз його 
саджали, шоб він обсох. А обсох знаєте нашо? Бо як 
він не обсохне, певне, то буде мо цвісти хліб — зна-
єте, вода на хлібові сира. А так його мати вийме, по-
мачає водою і ше трошки в піч — і виймає вже тоді 
його з печі. Ну, він вже, знаєте, вода та обсохне в 
печі. А так хліб може ше й цвісти, як літом» (Смо-
лява Горох. Влн.) [7, с. 51]. 

Щоправда, повторне посадження хлібин у піч для 
просихання було пов’язано, радше, із бажанням до-
сягнути естетичного ефекту. Для цього, зокрема, хліб 
виймали, поливали не холодною, а гарячою водою, 
а опісля цього знову садили у піч — «тоді вихо-
дить блискуча скоринка» (околиці міста Новоград-
Волинський, кінець ХІХ ст.) [20, s. 154]. Обливан-
ня тіста гарячою водою призводило до зварювання 
білків у скоринці. При запіканні вони утворювали 
хрустку склоподібну поверхню.

Проте цей прийом не набув на етнографічній Во-
лині широкого розповсюдження, а з другої полови-
ни ХХ століття, внаслідок тяжіння до спрощення 
технології випікання, був замінений іншими спосо-
бами, що давало змогу досягнути покращення ес-
тетики хлібини. Змащування хліба простою холод-
ною водою без домішок давало ефект лише у вигляді 
пом’якшення скоринки. А процес обливання гарячою 
водою та повторного всадження був досить трудо-
місткий, то волинські господині поступово почали 
переходити до використання речовин, які надавали 
хлібній скоринці бажаного відблиску без повторної 
термообробки.

Найдавнішим способом, імовірно, було натирання 
хлібної поверхні речовиною, що містила тваринні чи 
рослинні жири, найчастіше рослинною олією: «Як 
хотять, шоб блищав, то помастит оливою. Бо водою 
помачати, то не блищить» (с. Богунівка Горох. Влн.) 
[7, с. 7]; «Якшо хліб спечений, печуть, тримають в 
печі дві години. Ложиться на стіл. Зверху я так беру 
олією, клійонку і зверху ше накриваю його чимось 
таким теплим (ковдрою чи рядном), шоб відійшла 
та шкоринка, шоб була м’якенька, шоб не була твер-
да» (с. Сошище Шумськ. Терн.) [6, с. 57]; «Як в 
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піч саджаю, то водою перегладжую, а як виймаю з 
п’єца, то я то я олією помащу, шоб блищав» (с. Лі-
товище Шумськ. Терн.) [6, с. 90]. Проте, очевид-
но, давнішим був варіант, за яким поверхню хліба 
після виймання обмащували солониною чи смаль-
цем. Повніше цей прийом зберігся на території Га-
лицької Волині: «То вже як хтіли, як вже охота була 
мастити (смальцем таким, чи, може, шо)» (с. Тадані 
Кам.-Буськ. Львів.) [10, с. 12]; «Я мастила скірку, 
шоби була м’ягенька. Я не така богата: як пішла до 
Камінки купила кавальчик солонини. То я зіставила, 
то я знала, же я буду хліб пекла, то я тоди наверха 
вкраялам кусочок і помастила хліб — то скірка мі-
ленька» (с. Ямне Кам.-Буськ. Львів.) [10, с. 112]; 
«Ну, аякже! І тепер ше мащу, шоб мігенький був. А 
де хто не має чим помастити, то водою. А я завжди 
мала таке сало — і ше салом мастила: він ше бли-
щів, і такий був мнягенький-мнягенький, відходив. 
Тепер мало печу хліба, бо куплю собі. Кілько мені 
треба? Я сама — не маю нікого» (с. Соколя Бусь-
кого р-ну Львівської обл. (далі — Буськ. Львів.)) 
[10, с. 171]. 

Найсучаснішим способом було змащення по-
верхні хліба крохмалем: він, внаслідок процесів ка-
рамелізації та колоїдизації, надавав скоринці боха-
на естетично привабливого блиску. Втім, можливим 
є навіть більш-менш точно встановити появу цьо-
го звичаю — рубіж ХІХ — початок ХХ століття, 
коли картопля, основне джерело крохмалю, доступне 
селянинові, невідворотно увійшла у селянський по-
бут. Водночас зазначу, що використання з цією ме-
тою інших овочів, багатих на крохмаль, наприклад, 
ріпи, ні з письмових джерел «докартопляного» пе-
ріоду (щоправда, їх обмаль), ні з повідомлень рес-
пондентів, звісно, не зафіксовано. Водночас, приго-
тування крохмального розчину та його застосування 
у косметико-естетичних цілях у традиційному хлібо-
печенні Волині фіксується досить яскраво та має ши-
року географію поширення територією досліджен-
ня: «А потім виймеш з печі, і помачати водою. Є 
так люди, шо крохмал робили з картошкі. Ну, терли 
бараболю. І процідили. Та настойка то вона тоді сці-
диться, і кіп’ятком заливали. Ну, блищит. Хліб бли-
щав» (с. Забара Шумськ. Терн.) [6, с. 115]; «З ба-
раболі робили крохмаль. Терли бараболю. Одціджу-
вали, і крохмаль видушували. І в мисці запарювали 
водою. І він дуже хліб той гарний робився. І тим те-

плим крохмальом всі булочки мастити. Так, не чер-
ствів і гарний вид мав дуже. Гарячий з печі витягали 
і старалися тим крохмалем. Запарювали, колотили 
крохмаль. Бараболі натремо, його оддушити треба. 
Зсядеться крохмаль. Теє викинули, скинули десь там 
(свиняті, чи кому). А той крохмаль взяли в миску, 
холодною водою розвели і кип’ятком залляли, зро-
били крохмаль» (с. Обич Шумськ. Терн.) [6, с. 19]; 
«А то вже як виймають з печі, то водою омачають і 
накривають. А, знаю, перше мама, шоб хліб файний 
блискущий був, візьмуть крохмалю, і запарать водою 
(ну, крохмаль), і, вже як виймають, помажуть тим 
крохмальом. То він такий геть хвайний такий блис-
кущий» (с. Перемиль Горох. Влн.) [7, с. 322]; «Хто 
хтів, то ще крохмалем примочував житній хліб. Ві-
зьме, крохмалю розведе — а блищить хліб, так, як 
то яйцем помазаний» (с. Суйми Здолб. Рівн.) [9, 
с. 33]; «Крохмаль робили з картоплі. Знаєте, таке 
чуть клейке. Примажуть, та й він гарний такий блис-
кучий. Зара, то олійом мажуть» (с. Нова Мощани-
ця Здолб. Рівн.) [9, с. 46].

При випіканні хліба у традиційний спосіб не ви-
користовували форм: бохани клали або безпосеред-
ньо на черінь, або на підкладку з деревного чи рос-
линного (найчастіше — капустяного) листя. Тому 
досить часто доводилося при вийманні партії печива 
відчищати його від згорілого підкладу, пригорілого 
борошна чи запечених у підошві вугликів. Зазвичай 
достатньо було легенько обмити боханець, або дещо 
обшкребти підошву ножем: «Виймаєш, то він дуже 
крепко піджарювався, добре. Відшкрібували муку, 
витирали і всьо. Накривали хліб і всьо» (с. Колес-
ники Гощан. Рівн.) [19, с. 5]; «…тільки чисто че-
рінь загорнути, замести, і саджають. А вийняли хліб 
з печі, помили зверха і зі споду помили, і чистень-
кий гарний, добре запечеться, то нічого не підстеля-
ли. Водою помили. Зверху нічо, накрили крахмалом, 
він гарно загнітився, а вийняли з печі, помили (вер-
ха помили, зі споду помили)» (с. Сошище Шумськ. 
Терн.) [6, с. 78]; «В печі хліб пікся, розводили крох-
маль, запарювали. Той вугіль, шо там він під спо-
дом був, ножем обстругували його. Так легенько, він 
обсипався. І знову мочили його, шоб він відійшов. 
Постругали, бо як же ж, він під сподом печений. 
Той ґрис обсипався» (с. Залісці Шумськ. Терн.) [6, 
с. 42]; «Ну, змивають водою, бо воно ж на черені, і 
знизу зметуть трошки. А потом всю ту пиль, шо там 
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понизу ше водичкою змили і зверху його змили, і він 
тоді получається червоний. Жовтий чи червоний. Він 
спікся, він такий буде один колір мати, а вже коли 
водичкою його взяв, він зовсім іначчий колір має: він 
такий коричневий получається. І знизу та пиль змі-
тається вся» (с. Кутрів Горох. Влн.) [7, с. 193]; «А 
як на черені, то шкрабали. От возьмеш його — він 
підпечений так крепко — возьмеш, помачаєш його, 
шоб воно добре обшкрабалося. Бо ж то, знаєте, че-
рінь: там десь і попіл, і десь так як мука добре не при-
чепиться» (с. Колмів Горох. Влн.) [7, с. 242]; «А 
потім захолоне, візьметься ножа, пообшкрабувати-
пообшкрабувати — де який вуглик добре не вигор-
неш, десь добре коцюба не забере, як піч нерівна, то 
той вуглик залізе. То той вуглик той вирізати, де за-
смалиться ото вирізати. І всьо, і на полицю» (с. Бо-
гунівка Горох. Влн.) [7, с. 19]; «Пекли на черіні тіль-
ко, то його обшкрабували. Бо муки багато було, а він 
ше, може, там і замураний був» (с. Бордуляки Брод. 
Львів.) [8, с. 27]; «А потім, як добували, шкраба-
ли ножом. Ну, і мили. Аж мили з-під споду. Ну, і 
ставили, шоб він стиг» (Монастирок Брод. Львів.) 
[8, с. 35]; «Ну, то як добули, то примили. А блєхах, 
то не примивали. І то відпарився, і змився, а тоди то 
витерли і муку вишкрабали ножиком — і всьо, і їли» 
(с. Стрептів Кам.-Буськ.) [10, с. 88].

Певним чином регламентувалось розміщення бо-
ханів після їх виймання з печі. Так, волинські госпо-
дині вважали, що хлібини, допоки вони ще гарячі, в 
жодному разі не слід класти на підошву — скоринка 
відпарювалась, відставала від м’якуша, печиво знизу 
ставало мокре та гливке, навіть міг з’явитись зака-
лець. Щоб уникнути цього рекомендувалось класти 
чи спирати бохани на ребро: «От ше казали, я забу-
лася, шо хліб не можна, шоб він лежав догори нога-
ми. І спечете, шоб, вроді, витягується, шоб його до-
гори ногами не можна, шоб хліб лежав» (с. Сошище 
Шумськ. Терн.) [6, с. 60]; «Ну, шось не клали так. 
Тільки от як хліб і виймали з печі (то от була в старій 
хаті в нас лавочка), то я ставила так-о. Отак ставила, 
спирала той хліб. І як охолоне вже, то тоді вже кла-
ла. То шось признака, не мона було такого робити» 
(с. Липа Горох. Влн.) [7, с. 82]; «Я тобі казала: як 
виймають з печі, то трошки водою. І ставляли (ко-
лись була коло стіни, коло окна лавка), і на ту лав-
ку спирали, і чимсь прикрили: рушничком прикрили. 
Не клали, а так спирали отак-о (на ребро. — А. З.) 

бохонці. То топіро: шур сюди, шур туди — то шо ти 
хочеш!? А я не знаю. То спирали, певне, шоб він… 
Напрімер в нас, як виймають паску з печі, то кладуть 
на чомусь м’якшечкому, застеляють, і так-о ту паску 
сюди-туди, туди-туди покачають. А тоді ставляють. 
А в других селах відразу ставляють. От була в мене 
сваха, і каже: «А я ше не бачила, шоб хліб качали. 
Нашо то Ви качаєте?» Кажу: «Шоб він не сів! Бо 
як височенька пасочка, а відразу положать гарачу — 
і вона сяде, — кажу, — Атак: і трошки простигне, і 
поставиш, і вона не сідає». «От, — каже, — а в нас 
ніхто не качає» (с. Старики Горох. Влн.) [7, с. 118—
119]; «Ні, треба то сперти на шось. Так рівно, як 
то кажуть, на шось спирала. Кажуть, так поклас-
ти, то він буде мати закалець, а так його (на бік. — 
А. З.), от він вистигає і звідси, і звідси — і не буде 
закальця. А в хлібі там робиться так як палець таке 
як тісто таке непечене» (с. Підмонастирок Радех. 
Львів.) [8, с. 77]; «Нє, нє, ставили боком. Ну, бо 
так-во його положити, то під сподом воно відпару-
ється. А як положите на бік, то воно там виходе, бо 
він впертий. То вистигає всьой, а так буде парити-
ся» (с. Станіславчик Брод. Львів.) [8, с. 150]; «Ну, 
так-о постановиш на лавку його до стіни. Настано-
виш десять булок, хто й по дванадцять пік. Ну, він 
так схолодає, і він не одпарюється, не мнякіє: по-
класти гарячий хліб (на підошву. — А. З.), а ше 
житній, то там закалець буде — таке, як мило — 
внизу» (с. Суйми Здолб. Рівн.) [9, с. 33]; «А його 
на лавці так-о: не ложили так (на підошву. — А. З.), 
бо м’якишка така зробиться мняка, а так-о насторч. 
Накрила рушником, він собі прохолоне. Тоді вино-
сили. Там десь мали якісь клєтки такі, коробочки. 
А я в діжку пікну складала» (с. Нова Мощаниця 
Здолб. Рівн.) [9, с. 46]; «Його поклали на столі, чи 
десь, шоб він вистигнув. І його так клали, шоб воно 
там не відпарилося: так-о як бляшки, по дві доку-
пи, шоб сердиною воздух ішов. Отак набік його, дві 
докупи (по три, по дві поставили) — і сердинкою 
ішов воздух, шоб він скоріше вистигнув» (с. Тадані 
Кам.-Буськ. Львів.) [10, с. 30]. Логічне пояснен-
ням таких приписів таке: покладенням хліба на ре-
бро максимально зменшувалась площа його контак-
ту із поверхнею. Так унеможливлювалось утворення 
парових прошарків між скоринкою та поверхнями, 
на які клали печиво, що унеможливлювало зайве за-
парювання хліба.
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Також подекуди вважали, що не слід класти хліб 
одразу на підошву чи, тим більше, верхівкою донизу, 
оскільки скоринка в такому положенні не має жор-
сткості і може відбутись певне зминання та склею-
вання м’якушки. Потовщене ребро хліба, очевидно, 
справді мало більшу просторову міцність, що й за-
уважили респонденти: «Спирали на лавку, чи куди 
там. Стоя. Трошки боком. Ну, на ребра. Якшо він 
круглий то його так-о (на ребро. — А. З.) стави-
ли. Шоб не віддушився. Бо якшо його перекинеш 
наверх, він, получається, як паляниця робиться. А 
якшо його на ребро, і він такого вєсу не має. А знизу 
та ж корка. Вона твердіша, як та, шо верхня, і отак 
ставиш, і він собі так стоїть. Один на другий спи-
раєш — і всьо. То тілько поки вистигне. Поки ви-
стигне, а там вже можна ложити, як хочеш» (с. Ку-
трів Горох. Влн.) [7, с. 194].

Іноді якщо хліб перепікся та був надто сухим та 
твердим, господині після виймання умисне ставили 
його на підошву, щоб остання дещо відпарилась та 
зм’якла: «Я то ставлю на бік завше. Виймаю з печі, 
то я на бік. Допіро в формах, то вже рівно мусе став-
ляти, бо на бік не поставить, а так, як на блясі печу, 
то я завше на бік ставлю. Бо як ставляти його поло-
жити його так-о рівно, от він посиріє, водпаруєть-
ся так, зробиться м’якеньке під сподом дуже. А як 
крепко засушений, то ставлю рівно, шоб він водій-
шов трошки, а послі на бік обертаю» (с. Стійло Го-
рох. Влн.) [7, с. 155]; «А примазувати водов. Так 
шкоринка трошки одпариться, а зи споду, то як уже 
піджарений крепко, то мона тоже обмити його — од-
париться. І ставили його на лавку» (с. Півче Здолб. 
Рівн.) [9, с. 10]. І навпаки, якщо пекли у формах, 
то хліб уже могли витягнути із них дещо перезво-
ложеним. В такому випадку його обов’язково вста-
новлювали вертикально, на одну із найменших пло-
щин і граней, щоби він просохнув: «То як хто хтів. 
Я так рівно клала: на стільницю то я витягнула, по-
клала і всьо. То вже так (на бік. — А. З.) клали, як 
не витігнули, не перекинули. А там вже на споді, на 
блєшці, зара є пара, і так як хліб мокрий, то його вже 
треба ставити на шторца, би висох» (с. Ямне Кам.-
Буськ) [10, с. 112].

Зазначу, що на території Волині на сьогодні не за-
фіксовано певних особливих ритуалізованих вимог до 
води, якою обмивали чи відпарювали бохани. Втім, 
аналогічно, як і раціональних критеріїв відбору ріди-

ни для такої процедури, окрім, звісно, базових: вода 
повинна бути чистою, незіпсованою, такою, що не 
контактувала із «нечистими» (як реально, так і сві-
тоглядно) речима — зазвичай та сама вода, на якій 
готували їсти. 

Проте вода, якою обмивали хлібини, витягнуті з 
печі, внаслідок контакту з печивом підвищувалась у 
своєму семіотичному статусі. Це зумовлювало її по-
дальше використання у магічних взаємодіях (кон-
тактна магія) з метою залучення суб’єкта ритуалу 
до позитивної хлібної символіки. Так, на Холмщині 
(Волинське Забужжя) із метою залучення дитини 
до «хлібної» семіо- та аксіосфери, символічно вми-
вали її лице залишками води від обмивання вийня-
того з печі хліба; при цьому примовляли: «Щоб до 
нього люди так ішли, як ідуть до хліба, щоб було лю-
дям миле, як хліб» [21, с. 284].

Подібні уявлення побутували в інших етнографіч-
них районах України. Так, на суміжному із Волинню 
та Холмщиною Надсянні вважалось, що коли вми-
ватись такою водою, «то будеш рум’яний, як хліб» 
[22, s. 133]. Такими способами користувались, най-
частіше, дівчата, щоб «мали щастя до виходу за-
між» [23, s. 67].

Рідкісними на території етнографічної Волині 
були повір’я прогностичного характеру, на основі 
спостереження за самим процесом виймання хлібин 
із печі. Так, вдалось зафіксувати повір’я, за яким, 
якщо, виймаючи печиво, господиня ненароком ви-
пускала із рук буханку, то це сповіщало прихід гос-
тей (с. Бордуляки Брод. Львів.) [8, с. 24]. Імовірно, 
таке повір’я пов’язане із архаїчними поминальними 
уявленнями та вшануванням душ покійних родичів. 
Так, гість чи подорожній, особливо чужий чи дале-
кий — невідомий загалом, — вважався своєрідним 
медіатором між земним та потойбічним світом, сво-
єрідним агентом «тамтого світу», який міг переноси-
ти послання чи жертвоприношення мешканцям цього 
потойбіччя. Очевидно, такою часткою для душ по-
кійних був цей хліб, який падав, а сам факт його па-
діння, — який був, до речі, за свідченнями респон-
дентів, дуже рідкісним явищем, — вимогою їм цю 
частку віддати. А для того, щоб її, цю пожертву, пе-
редати душам родичів у побойбіччя, вже мав завіта-
ти гість-медіатор.

Значно рідшими, як уже зазначалось, при вийман-
ні є обрядодії чи звичаї програмаційного характе-
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ру, якім мали на меті забезпечити подальші успіхи 
у випіканні. Щоправда, таке є характерним для пе-
реважної частини етнографічної території України. 
Втім, наприклад, в кінці ХІХ століття існував зви-
чай, за яким хліб, «виймаючи з печі, цілують кож-
ний боханець, ніби дякуючи йому, що гарно виріс і 
просячи, щоб не швидко закінчувався» [12, s. 283]. 
Проте зазначу, на момент початку ХХІ століття 
подібних обрядодій на території Волині дотепер не 
зафіксовано.

Більшість же приписів програмаційного характеру 
були сконцентровані навколо уявлень про необхід-
ність залишити у печі кілька полін після виймання з 
нього хліба: «Повиймаю хліб, попримочую. Дров у 
піч накидаю, піч закрила. Лягла, да й сплю» (с. Віль-
гір Гощан. Рівн.) [19, с. 35]. Мотивацій цього при-
пису є декілька.

 Одним із найпростіших пояснень є те, що дрова 
залишали у печі, аби вони там підсихали і легше було 
розпалювати наступного разу: «Як має палити, всьо 
повичищаєм і гола піч встається. Тоді дрова накла-
даєм на переклад. Кладеться дрова, такий робиться 
переклад, шоб було як підпалити. Потім знову: як 
спечеться хліб, то вичиститься, піч вже холодна, знов 
накладається дрова туда, шоб не була піч порожня. 
То, казали, шо в печі завжди має шось бути? Так. 
Шоб шось там було. Ну, дрова завше кидали. І вони 
просохнуть там — на другий раз файно займаються» 
(с. Липа Горох. Влн.) [7, с. 99]; «А обізатєльно по-
ліно кинути. Тим часом кинути їдно-дві, а вже хліб 
прикрила, впорала і накидала стілько, скілько тобі на 
другий раз в печі треба розпалювати, накидала обе-
ремочок. Обізатєльно, шоб сохли дрова» (с. Стари-
ки Горох. Влн.) [7, с. 120]; «Дрова накидали. Шоб 
як на другий раз треба пекти, треба, шоб були дрова 
в печі» (с. Пляшев Радивил. Рівн.) [7, с. 212]; «А 
то клали, як сирі дрова, жеб вони висохли в печі піс-
ля хліба, шоб на другий раз були сухі, добре горіли» 
(с. Колмів Горох. Влн.) [7, с. 243]; «Ну, та закида-
ли люди, бо жеб висохли, жеб другий раз було ліпше 
палити. Вони як сухі, то так! Як палили під кухнею, 
то пхали наніч, випалили рано, як вже не було жару, 
клали, аби висхли, аби борше запалити» (с. Дерев-
ляни Кам.-Буськ. Львів.) [10, с. 132]. 

Спорадично зустрічались вказівки на кількість по-
лін, які слід було залишати — три, зазвичай (оче-
видний зв’язок із уявленнями про магію чисел): «Ну, 

завжди як я хліб виймаю, то вкину три поліні, а тоді 
йду знадвору несу, накладаю, шоб то вони підсохли 
другий раз. Три поліні кидалося. Три. Ну, не знаю 
чого. Так мама робила, і так я. А шо воно, до чого?!» 
(с. Зелене Горох. Влн.) [7, с. 292]. Також є згад-
ки про те, що розміщувати дрова слід було кладу-
чи їх навхрест: «Ну, кидали. Я бачу, шо вигорнуть 
піч вже, то кидають пару полін, шо було. А нашо 
воно так, я не знаю. То так-о візьме баба і кину-
ла наохрест пару тих полін у піч» (с. Суйми Здолб. 
Рівн.) [9, с. 32]. Імовірно, в основі цього покладені 
апеляції до християнської символіки, а, можливо, і 
дохристиянські мотиви хреста як солярного чи вог-
няного знака.

Наступною групою повір’їв є такі, згідно з якими 
дрова після виймання хліба слід було залишати на че-
рені, щоб не було «голої» печі. За уявленнями воли-
нян «гола», тобто, порожня піч притягувала до гос-
подарства негаразди та спричиняла відсутність хлі-
ба, голод, бідність загалом: «І як виймаєш хліб, то 
треба пару ломак кинуть в піч. От витягнули хліб, 
шоб гола піч ніколи не була. Бо, кажуть, шоб був за-
вжди з хлібом, то треба пару ломак кинуть в піч. Це 
тоже таке бувало. Витягнув хліб, і завш треба ки-
нуть в піч пару ломак, шо піч ніколи не має стояти 
без дров. Дві-три ломаки, навіть, як в тебе нема під 
рукою, все-одно ти маєш кинуть» (с. Вільгір Гощан. 
Рівн.) [19, с. 149]; «І то скоро дрова кидала, шоб 
гола піч не була. Вийняла хліб і хутко туди дрова на-
кидаю, бо то шоб гола піч не була. Вже зразу, тіль-
ки хліб витягнули, і наготовлені дрова: вже дрова ле-
жать, і хутко вже в піч. В піч кидаються дрова, шоб 
вони були потім сухі файні. То шоб гола піч не була» 
(с. Липа Горох. Влн.) [7, с. 78]; «Ай, то кажуть, шо 
треба накладати дров. Але як є час, то накладу. Бо 
буде голо, кажуть. Не буде нічого, як гола піч, ка-
жуть. Тепер того не додержується ніхто, то колись 
так. А то, кажуть, як гола піч — тре, шоб не була 
гола піч. Як господиня спече пироги чи хліб і накла-
дає дров знов. Вони там висохнуть собі, будуть сухі. 
І шоб не була гола піч» (с. Стійло Горох. Влн.) [7, 
с. 153]; «Була «гола піч». Казали, шо як от вигор-
неш жар, то на голу піч недобре, як зайдеш до хати. 
Мама завсігди сварилася, шоб не була гола піч: треба 
було дрова кидати, зразу, но тільки виймеш. Тільки 
виймеш, то зразу приносили дрова. Ну, так, шоб не 
була без дров. Так, шоб не була пуста. Чи вона за-
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ложена, чи ні — хоть пару полінець треба було шоб 
там було» (с. Пляшева Радивил. Рівн.) [7, с. 204]; 
«Назад дрова, шоб не була гола піч. Ну. Як є су-
шина сушити — то туди. А так же ж піч така роз-
палєна, гарача, то закідали дрова. Дрова сухіше. І 
обізатєльно: хай дві поліни, три, а шоб не була гола 
піч, черінь гола» (с. Півче Здолб. Рівн.) [9, с. 8]; 
«Гола піч, то так, як хліб я добуваю, а хтось іде, то 
я так кажу: «Не йдіть! Бо хліб добувала!» То я ки-
даю вже два поліна в п’єц. Кину в п’єц, аби не була 
гола п’єц» (с. Грицеволя Радех. Львів.) [8, с. 104]; 
«Кидали завжди поліно або дві. Обов’язково. До-
були хліб — завжди поліно або дві, шоб гола п’єц не 
була. Чось так: хто кидав, чи не кидав. Чи всі кида-
ли? В нас, я знаю, завше так баба небошка казала: 
«Добудете з п’єца хліб — кинь пару полін. Нехай 
гола п’єц не буде!» (с. Березівка Радех. Льів.) [8, 
с. 133]; «В піч, як витягнула всьой хліб, два-три па-
тики кинула назад, шоб сі тримало то, шоб все був 
п’єц повний, шоб не виходило так. Я сама так ро-
била. Так. Все во добула хліб, тоди кинула два-три 
патики назад — і всьо, і закрила» (с. Тадані Кам.-
Буськ. Львів.) [10, с. 28]; «Не можна. Шоб гола 
була. Як добудеш хліб — кинь пару полінец. Шоб 
не була гола. А та во в мене завжди пекла хліб, бо 
вона не має печі. Їй сі завалила. Аж до мене зі села 
іде: на селі живе, на тамтій дорозі, а йде до мене печи. 
Несе сі з мукою, зі всім. Та й мені то не треба зава-
джєти, але шо зробиш: як не має де, то вже я ніц не 
кажу. То вона мені завжде каже: «Ой, пару полін 
кинь, жеб не булисьмо голодні! Бо будем голодні, 
як нема ніц в п’єцу!» (с. Соколя Буськ. Львів.) [10, 
с. 170]. Зрештою, аналогії зафіксовані у джерелах 
кінця ХІХ століття. Так, на Томашівщині (Холмщи-
на) «вкладають у піч кілька шматків дерева, щоб піч 
не була пуста, інакше хліба може у домі не вистача-
ти» [24, s. 802]. 

Найімовірніше, що цей комплекс світоглядних пе-
реконань сформований як наслідок побутування бі-
нарної семантичної опозиції «повний — порожній». 
Згідно з нею «повне» вважалось завжди добрим, хо-
рошим, багатим, плідним, ситим і т. ін., а «порож-
нє» — набирало дзеркально протилежних негатив-
них аксіологічних ознак [25, с. 145—146]. Тому 
народній культурі притаманне намагання заповнити 
порожнини, особливо у тих ємностях чи просторах, 
«повнота» яких мала особливу вагу для життєдіяль-

ності родини. Логічний ланцюг виглядав приблиз-
но так: повна піч — ситість — заповнити дровами 
(імітувати повноту стравами). І навпаки: порожня 
піч — нема що їсти — гола/голодна сім’я. Для ін-
ших ємностей це, наприклад, виглядало так: повна 
пікна діжа — багато хліба — ситість — для запо-
внення покласти на зберігання у неї печений хліб (імі-
тувати наповненість тістом). 

Зазначу також, що навіть утилітарне пояснення 
звичаю залишати дрова на черені після виймання хлі-
ба їх підсиханням не суперечило уявленням про «голу 
піч»: «Поліно кидали. Шоб не була «гола піч», на-
зивається. А дехто, от моя (дружина. — А. З.), я 
вона рідше пекла колись хліб, бо вона в хатині пекла, 
так вона навпаки: як піч тепла, так вона так ложе, 
ніби, переклада, і наверх так-о дров накидає. Хоть 
вони сухі, вони там ше підсихають. Нє, то і хоть 
сухі, але всьо-равно накидала, шоб піч не була пус-
та» (с. Кутрів Горох. Влн.) [7, с. 191]. Річ у тім, що 
у справді сирі дрова розгорялися вкрай важко, а у за 
певних умов, хоча й рідкісних, могли не розжарити 
робочі поверхні печі для необхідної для вдалого ви-
піку хліба. Печиво, наприклад, могло вийти недопе-
ченим чи розтріскатися. Тобто, стати неприйнятним 
для споживання. Загалом, логічний ланцюг у скоро-
ченому варіанті міг виглядати так: сирі дрова — хо-
лодна піч — недобрий хліб — голод. Про це, зре-
штою, зрідка згадують респонденти: «Ну, кажуть, 
шо гола піч не може бути. Але в піч накидали дров, 
шоб вони сохли на другий раз палити. А як не на-
кидаєш — сирі не будуть горіти, і хліба не спечеш» 
(с. Зелена Горох. Влн.) [7, с. 286]. Тож основною 
метою описаних приписів було виключити можли-
ву невдачу у випіканні хліба шляхом підготовки па-
ливних ресурсів та уникнення появи негативної сві-
тоглядно «ворожої» порожнечі, шляхом імітації на-
повненості печі.

Іншою групою пояснень причини залишення дров 
були ті, що в своїй основі містили, імовірно, поми-
нальні уявлення українців та вшанування стихії вог-
ню. Порівняно з попередніми вони значно рідше 
згадуються респондентами та менше виражені у 
наративах. 

Так, на мою думку, вшанування стихії вогню мали 
у своїй основі ті приписи, у яких респонденти вислов-
лювали певний острах пожежі. Наприклад, респон-
дент стверджує: «А дрова і воду поставити тре. То, 
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кажуть, пожару не буде — сажа не буде займатись. 
Тре кинути дров і води поставити на припічку, то, ка-
жуть, не буде пожару» (с. Нова Мощаниця Здолб. 
Рівн.) [9, с. 43]. Підтвердженням слушності таких 
міркувань є повідомлення з джерел кінця ХІХ — 
початку ХХ століття, щоправда з інших етнографіч-
них територій України. Так, на Слобожанщині в кін-
ця ХІХ ст. побутувало повір’я такого змісту: «В печі 
вогонь сперечається з Господом. Вогонь говорить: я 
все спалю, а Господь йому відповідає: а я тебе за-
ллю. От якщо в печі не буде води, то Господу важ-
ко буде переспорити вогонь; тому то і слід мати в 
печі воду на допомогу Господу» [26, с. 43]. Таким 
чином дрова слід би було розглядати як своєрідну 
їжу-жертвопринесення вогню, а воду як його своє-
рідну антитезу, яка б врівноважувала ворожу люди-
ні силу стихійного вогню (пожежа, наприклад, була 
крайнім проявом ворожості полум’я до людини [27, 
с. 109]). Думку про зв’язок залишення дров у печі 
із пошануванням стихії вогню у східних та західних 
слов’ян підтримували також класики народознавчої 
науки Дмитро Зеленін (пов'язував такі уявлення із 
давніми жертвоприношеннями вогню [28, с. 131]) 
та Казимир Мошинський (у діях на зразок описа-
них вбачав «відголосок страху пожежі» [29, s. 501]). 
Щодо ж до страху пожежі, то у населення етногра-
фічної Волині подекуди навіть побутувало уявлення 
про її неминучість, яка відображена у повір’ях про 
те, що вогонь «очищає», спалює, хату, якій більше 
ста років [30, с. 171].

Одними із найдавніших мотивацій залишення 
дров після виймання хліба є мотив вшанування душ 
покійних родичів. Прямі згадки про зв’язок цих при-
писів із поминальною сферою волинян зафіксований 
у джерелах починаючи із останньої чверті ХІХ ст. 
Зокрема, у повідомленнях Ізидора Коперніцького 
згадується, що «вийнявши хліб з печі, належить до 
неї вкинути хоча б одне поліно, або вкинути тліючу 
головешку; бо через це визволяється одна душа з пе-
кла» [31, s. 203] (село Юрківщизна (нині не існує), 
околиці м. Новоград-Волинський, колишній Звя-
гель). Софія Рокосовська, приблизно у тому ж часо-
вому проміжку та з тієї ж території зазначає: «Коли 
останній бохон виймають з печі, господиня тримає в 
руці поліно дров, щоб водночас з вийманням хліба в 
піч їх вкинути; цим визволяється одну душу з чисти-
лища, інші говорять, що свою, а якщо піч залишаєть-

ся пустою, то душі батьків, а якщо ті живі, то роди-
чів, прирікаються на довгі муки» [20, s. 154]. Схожі 
уявлення фіксуються і на початку ХХІ ст., щоправда 
не у північній, а у південній, Галицькій, частині Во-
лині: «Ну, я витягнула хліб і дрова кидала відразу в 
п’єц, шоб вони мені і підсихали до другого хліба. Бо, 
кажут, як забереш хліб, а не кинеш поліна в п’єц, то 
будеш довго в пеклі горіти. То так старалися, шоби 
добути і зразу дрова кидати» (с. Підомнастирок Ра-
дех. Львів.) [8, с. 75]. Такі уявлення ґрунтуються на 
тому, що устя печі вважалось входом в потойбічний 
світ, розділений на рай та пекло [32, с. 33]. Звідси, 
очевидно, уявлення про те, що душі деякий час по 
смерті перебувають у печі-«пеклі» [33, s. 96]. Рай 
та пекло вважалися розташованими в одній гори-
зонтальній площині, щоб потрапити в рай необхід-
но було пройти через пекло [32, с. 33]. Власне для 
того, щоб створити собі (чи душам покійних) своє-
рідний «місток» через пекло, господині вкидали до 
печі дрова [34, с. 327]. 

Також імовірним є зв’язок з комплексом уявлень 
про те, що хліб є живою істотою, яка при випікан-
ні мучиться («життя та страждання хліба»). Так, на 
Слобожанщині вважалось, що жінка господиня по-
винна спокутувати страждання, завдані хлібом, у той 
спосіб, що має проповзти після смерті голим живо-
том по черені; якщо ж клали дрова — повзти дово-
дилось по них [26, с. 43].

Втім, на мою думку, основних джерел досліджу-
ваного припису є два. Перший передбачає те, що 
дрова були своєрідною жертвою-замінником: дро-
ва вкидали замість печива, щоб не марнувати доро-
гоцінний хліб. Можлива також аналогія між вкидан-
ням поліна у піч та звичаєм кидати різні предмети (у 
т. ч. й дрова) на придорожні могили різних катего-
рій невідомих померлих (чумаків, подорожніх тощо) 
[35, с. 51], очевидно, як рудимент прадавнього зви-
чаю трупоспалення. В домашніх же умовах, очевид-
но, таким чином здійснювався акт поминання. Втім, 
достеменно зрозумілою є лише основна причина до-
сліджуваних дій — забезпечити вдалий випік хліба 
як раціонально, так і з залученням усіх можливих, в 
тому числі потойбічних, сил.

Висновки. Зважаючи на ту вагому роль, яку, за 
народною уявою, відігравали у вдалому завершен-
ні випіку потойбічні сутності, головно душі покійних 
родичі, та стихія вогню, одним із базових лейтмоти-
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вів вказаного періоду хлібопечення було висловлення 
своєрідної подяки цим агентам за допомогу.

Вияв цієї вдячності набирав різних конкретних 
форм. Найважливіша з них — ритуальне годуван-
ня душ покійників парою від свіжоспеченого хліба. 
Приписи ж стосовно залишення дров у печі (піс-
ля виймання звідти хліба) мали обереговий харак-
тер з метою нівелювання негативного впливу порож-
ньої печі на людей та господарство (бінарне проти-
ставлення концептів повне — порожнє) та, разом з 
тим, характер своєрідної жертви-кормління вогню, 
символічної підтримки вічного домашнього вогни-
ща, та пов’язані з поминально-поховальними уяв-
леннями українців.

Водночас на етапі виймання відбувалось символіч-
не вписування новоствореного продукту — хліба — 
у космос освоєного житлового простору. А також, з 
реалістичної точки зору, шляхом різних поведінкових 
заборон, унеможливлювалась сама вірогідність на-
буття хліба невластивих йому смакових, споживчих 
чи смакових якостей (наприклад, заборона класти на 
бік тощо). Цей етап хлібопечення також мав особли-
ву віддалено-програмаційну мету, а саме забезпечи-
ти зв’язок із наступним хлібопекарським циклом та 
спрогнозувати його вдале завершення. 

Щодо раціональної складової етапу виймання хлі-
ба, то вона ґрунтується на глибоких емпіричних зна-
ннях волинян, та й українців загалом, стосовно орга-
нолептики та біохімії хліба, теплотехнічних характе-
ристиках печі. Щоправда, частина із них сформована 
на основі своєрідних естетичних поглядів населення 
досліджуваного етнографічного регіону. Наприклад, 
красивим вважався хліб із блискучою скоринкою.

Крім того, як це було продемонстровано, біль-
шість обрядодій цього етапу випікання мають свої 
прямі чи опосередковані аналогії у хлібопеченні ін-
ших історико-етнографічних районів України та пев-
них слов’янських етносів, що, на мою думку, є за-
кономірним явищем, оскільки більшість стрижневих 
компонентів описаної сфери випіку мають глибо-
ке дохристиянське коріння та сягають своїми по-
чатками як мінімум до періоду початку вчиненого 
хлібопечення.
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