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Чим харчуємося нині,

В цілім світі, в Україні?
Розповім про їхні страви,
Чим гордиться люд поправу…

В Україні перше – сало,

Борщ, вареники – їх мало,
Скільки в мисці не лічи,
Але салом посмачи…

Голубці, домашня шинка,

Це готує завжди жінка,

Вінегрет і холодець,

І горілка накінець…

Ще багато страв у нас,

Та для інших треба час…
                                                    Віталій Назарук

                                                              ВСТУП
        Актуальність теми дослідження. Українська національна кухня, знана й обожнювана в усьому світі. І хоча візитівкою є полтавський борщ з пампушками, вареники з різноманітними начинками й узвар, насправді асортимент блюд, напоїв, смаколиків значно більший. Сьогодні все більше на телевізійних каналах з'являється різноманітних кулінарних шоу, які мають на меті, на жаль, ознайомлення з рецептами інших країн, тим самим відтісняючи на другорядний план власну, творену століттями українську кухню. 

       Хибною є думка, що людина існує тільки, щоб смачно поїсти, адже практика засвідчує, що зміст тексту кулінарного рецепту прямо залежить від рівня розвитку суспільства. На цьому наголошував і академік І. Павлов при врученні йому Нобелевської премії. Вважаємо за необхідне процитувати окремі тези з його доповіді: «Недаремно над усіма явищами людського життя панує турбота про хліб насущний. Він подає той давній зв'язок, який   з'єднує всі живі істоти, в тому числі й людину, з усією навколишньою їх природою. Їжа … уособлює собою життєвий процес  у повному його обсязі» [35, 7]. Харчування, особливо для людини творчої,  серед усіх інших чинників є найпершим, що впливає на збереження здоров'я й працездатності. Прийом їжі досить приємне заняття. З’їсти що-небудь смачненьке, це те саме маленьке свято, яке кожен з нас може влаштувати собі, і не останнє місце в цьому займає кухарське мистецтво. Кулінар, кухар, пекар – це не просто професії, це мистецтво. Перші кухарі, пекарі з’явилися на землі з появою першої  людини. У 2004 році  відбулася знаменна подія. Був заснований  Міжнародний день кухарів. Це відбулося з ініціативи та за активної участі Всесвітньої асоціації кулінарних співтовариств, в яку за даними проекту Dilova Mova.com, до якої входило  близько 8-ми мільйонів представників цієї прекрасної професії з різних країн світу.

     Зацікавлення українською національною кухнею позначилося в усіх сферах суспільної діяльності. По-перше, людина не може багато часу перебувати без їжі, по-друге, сьогодні на телеканалах постійно ідуть різноманітні шоу (навіть, із залученням дітей та відомих особистостей) з приготування й споживання кулінарних шедеврів, по-третє, сучасна українська література не залишилась осторонь, і маємо потужний всплеск смачного художнього слова. Звичайно, що першість належить жінкам, які за покликом серця, а часто за сімейним обов’язком змушені куховарити. Тому й твори гастрономічного дискурсу, написані жіночою половиною людства.  Тут варто згадати кулінарне есе Світлани Пиркало «Кухня егоїста» (2007), роман лауреата Шевченківської премії Марії Матіос «Фуршет від Марії Матіос» (більш пізнє доповнене видання  – «Кулінарні фіґлі» (2009), привертає увагу заснована серія «теплі історії» Надійки Гербіш «Теплі історії до кави» (2012) та «Теплі історії до шоколаду» (2013),  Софія Андрухович «Фелікс Австрія» (2014),  Юлії  Смаль  «Теплі  історії  з  корицею» (2015), Тетяни Белімової «Трояндовий джем» (2015) та ін. 

     Не залишились осторонь і чоловіча верства, сучасні письменники поділилися секретами, що їдять герої нового століття. Тарас Прохасько «Essai de deconstruction (Спроба деконструкції)» (з книги «Інші дні Анни» (1998)), Мирослав Дочинець «Вічник. Сповідь на перевалі духу» (2011), Сергій Жадан «Месопотамія» (2014),  Святослав Дземан «Кулінар, або Обід для гурмана» (2014), Юрій Винничук «Цензор снів» (2016).

     Чимало з’явилося творів і в зарубіжному письменстві, як-от: Дж.  Харріс  «Шоколад»,  «П’ять четвертинок  помідор»,  «Льодяникові  черевички»,  М. Парр  «Вафельне  серце», М. Сутер  «Кулінар»,  Ж. Амаду  «Дона  Флор  і  два  її  чоловіка»,  Ч.  Дівакаруні «Принцеса  спецій»  та  багато  інших.

       До аналізу звертаються сучасні літературознавці, лінгвісти, педагоги, соціологи, культурологи, й звичайно лікарі й  дієтологи, бо споживання їжі часто залежить від самопочуття й здоров’я. З огляду на це, цінними й цікавими матеріалами й проблематикою відзначається збірник «Актуальні проблеми слов’янської філології», укладеного на основі доповідей Міжнародної наукової конференції «Крихти буття: література і практика повсякдення» (Бердянськ, 2011). 

      Дослідники вивчають різноманітні аспекти приготування їжі, виявлення національної специфіки, етикету тощо. З огляду на це метою дослідження є вивчення й аналіз поетики густативів у творах художньої літератури українського письменства ХІХ ст.

     Реалізація фактичних, теоретичних, естетичних й суспільно-історичних засад детермінує виконання таких основних завдань:
· здійснити аналіз праць з досліджуваної проблеми;
· внести уточнення в поняття густатив, густативний;
· сформулювати концепцію поетики густативів у художній українській літературі ХІХ ст.
· визначити способи використання письменниками густативних образів.
       Об’єкт дослідження – твори українських письменників ХІХ ст. З метою історичного екскурсу до аналізу залучаються твори давньої української культури для виокремлення самобутності української національної кухні. Для зіставного аспекту використовуються твори російськомовної прози ХІХ ст.

        Предмет дослідження –  густативні образи,  опис процесів споживання їжі, пов’язані з цим національні особливості, зокрема етикетні, обладнання й устаткування кухні, продукти, способи приготування тощо.

       Теоретико-методологічну основу дослідження складають праці в яких висвітлювались питання  гастрономічного дискурсу: А. Олянич, П. Буркова,  Н. Данілова, Н. Головницька;  дослідження з етнографії: В.Гнатюка, В.Милорадовича, Л.Артюх, М.Середи; з лінгвістики: М.Білоуса, Н.Тимейчука, теорії літератури:  Ю. Коваліва, І.Качуровського та ін.

         Методи магістерського дослідження полягають у вивченні предметів і явищ, процесів харчування,  аналітичному аналізові загальних тенденцій поступу та розвою дослідженого у творах ХІХ століття. 

     Домінантними методами стали діалектико-еволюційний, теоретико-методологічний, історико-літературний та інтертекстуальний. 

        Наукова новизна полягає у виокремленні густативних образів в українській художній літературі ХІХ століття, з’ясування поетики густативу, введення до наукового дискурсу результатів аналітичного спостереження за особливостями вживання письменниками аналізованих образів.
Практичне значення роботи полягає у використанні матеріалів у підготовці лекційних курсів з історії української літератури ХІХ ст. і спецкурсів, практичних занять, факультативів з яскраво вираженою національною складовою, а також у практиці викладання в середніх навчальних закладах. Одержані результати можуть використовуватись у практиці міжпредметних зв’язків при викладанні курсу професійно–теоретичної підготовки з професії «Кухар-Кондитер» у професійно-технічних навчальних закладах. Матеріали дослідження стануть у пригоді на виховних заходах. 

Апробація результатів дослідження.

Матеріали роботи були апробовані на студентських днях науки у Східноукраїнському національному університеті імені Володимира Даля. Окремі положення обговорювалися на засіданні кафедри української філології та журналістики Східноукраїнського національного університету імені Володимира Даля. Під час проходження педагогічної практики матеріали застосовувалися при підготовці до лекційних і практичних занять. За матеріалами наукового дослідження підготовлено й проведено виховний захід на тему: «Історія національної кухні».

Структура роботи. Магістерське дослідження складається зі вступу, трьох розділів, висновків і додатку. Список використаної літератури налічує 85_джерело.  Загальний обсяг тексту – 83_сторінки.
РОЗДІЛ І 
СПЕЦИФІКА ЛІТЕРАТУРНО-ГУСТАТИВНОГО ДИСКУРСУ 
§1.1. Теоретичні зауваги

    Логіка нашого дослідження вимагає теоретичного уточнення ключових понять. 
    У кожному художньому творові присутні образи – ті значення слів, що допомагають нам, читачам і дослідникам викликати певні почуття й уявлення. Відповідно до цього образи поділяються на:

· зорові (візуальні);

· слухові (авдитивні);

· смакові (густативні або сапористичні);

· нюхові (ольфатичні);

· кінетичні (руху, ваги, дотику).

     Будь-який образ будується за допомогою стилістичних тропів, як-от: порівняння, метафори, синекдохи тощо. Повертаючись до густативних (смакових) образів мова наша має вісім окремих назв, – для  сімох різних смаків: кислий або квасний, солоний, солодкий, гіркий, илкий, терпкий, винний.
   Варто наголосити, що густативні образи в мові вживаються в переносному значенні, наприклад, кисле обличчя, терпкі слова, гірка доля  тощо. Якщо побіжно проглянути улюблені твори шкільної програми, то побачимо, що густативні образи виконують, у більшості прикладів, гумористичну функцію, наприклад, «Енеїда» І.Котляревського: 

Тут їли рознії потрави,
І все з полив’яних мисок,

І самі гарнії приправи

З нових кленових тарілок:

Свинячу голову до хріну

І локшину на переміну,

Потім з підливою індик;

На закуску куліш і кашу,

Лемішку, зубці, путрю, квашу 

І з маком медовий шулик [36, 42].

Однак з таким твердженням ми не можемо погодитися, адже в першу чергу, їжа – це відображення менталітету народу, характеристика його душі, тому продукти харчування й все, що з цим пов’язано не може носити лише гумористичний характер. 

Своєрідним національним колоритом відзначаються листи М.Коцюбинського, особливо, коли письменник докладно описує обіди на в садибі Є.Чикаленка. Куштуючи селянську їжу,  відповідно й відбулося покращення здоров'я: «Вчора цілий день був сам, гуляв од 6 ранку і почував себе дуже добре, бо свіже повітря і самота заспокоюють нерви. А  сьогодні несподівано занедужав на шлунок, болить голова, не спав, в роті гірко і нема апетиту. З обідом тут все-таки не дуже добре, бо м'яса нема, кури слабують в селі і небезпечно їх їсти, а на обід мусять давати все тісто – варене, печене й смажене, що для мене не дуже здорово. Треба якось оберігатися і більше жити на молоці та яйцях» [85, 180]. Зважаючи на безпосередню залежність стану здоров'я від того, що було на сніданку й ввечері, М. Коцюбинський самостійно складав собі раціон харчування: «…у 8 їм яйця, яєчню, печену картоплю, молоко, каву або чай, що сам загадаю. По сніданку гуляю серед поля до 1-ї, коли обід. Розкопав собі спаржу і салату. Видумую сам страви. О 4-ій полуденок – кисле молоко або що інше, знов гуляння до 8, коли дають вечерю, а по вечері, о 10 спати»  [85, 182]; «Почуваю себе добре, хоч вчорашній обід був для мене незвичайним: сардина, балик, мариновані карасі, раковий холодець, мед (такий, що п’ють)» [85, 186].  З опису видно, що письменник сумлінно ставився до свого здоров’я, раціону прийому їжі. 

Інтерес до гастрономічного (кулінарного, глютонічного та ін.) дискурсу в Україні у фокусі літературознавства, як і загалом у науковому  світі,  виявився  порівняно  нещодавно, хоча вже склався досить солідний корпус досліджень із цієї проблеми.  Образи їжі і кухні в літературі обговорювався в Київському національному лінгвістичному університеті на Міжнародній науковій конференції «Смак літератури / література смаків» (2012). 2014 р. вийшла монографія С. І. Ковпік «Поетика густативів (на матеріалі  української  прози  ХІХ  століття)» [34], С. О. Філоненко акцентувала увагу на новому жанрі  масової  літератури  «кулінарна  проза», зупинившись на творах Марії Матіос і Світлани Пиркало [80]. 

Заявлена проблема знайшла прихильників у лінгвістів. Так, П.Буркова та Н.Головницька пропонують термін «гастрономічний дискурс». О.Савельєва використовує термін «кулінарно-гастрономічний дискурс», П. Банман – термін «кулінарний дискурс». О.Олянич уводить термін «глютонічний (гастрономічний) дискурс. Не залишильсь осторонь і зарубіжні мовознавці-учені, які вперше запровадили термін «ресторанний дискурс» (М.Девіс), також вивчається і гастрономічний (С.Берге) та кулінарний (Л.Россато) дискурси.  
У вітчизняних словниках не зафіксовано лексему «глютонія», тому її можна зарахувати до неологізмів. Не вдаючись до ґрунтовних лексико-стилістичних аналізів, на основі опрацьованої літератури ми дійшли висновку, що термін позначає процес вживання їжі, а приготування, смакові якості й оцінка, не охоплені. У літературі трапляється ще й додаткове конотаційне значення «надмірне вживання їжі». 
Основними  особливостями  гастрономічного  дискурсу  вважаємо  його  національно-специфічну й особистісну спрямованість. Він містить  такі  фактори  як  знаки  національної культури, ґендерні, соціальні характеристики. Якість, асортимент продуктів відрізняється в різних  етносів,  а  мистецтво  виготовлення  й поїдання їжі є найдавнішою галуззю людської діяльності,  у  якій  виявляються  національно-специфічні,  соціально-специфічні  і  економічно-специфічні етичні й естетичні норми поведінки. 
      К. Леві-Стросс у праці «Міфологіки. Сире й приготоване» приділив чимало уваги розрізненню  сирої  й  вареної  їжі,  наголосивши на тому, що варена їжа – це ознака культури, а,  отже,  гастрономічна  традиція  визначає  рі вень розвитку народу, його місце в культурній  ієрархії.  Поява  доволі  значної  кількості книг  із  домінуванням  національного  гастрономічного  дискурсу  з  європейським  присмаком говорить про позитивні зміни у свідомості українців. 

    У літературознавчих словниках, довідниках досі немає інтерпретації густативу. Лишень, у «Великому тлумачному словникові сучасної української мови» за редакцією В.Бусела (2009), подається лише визначення кореневої складової лексеми «густ»: «психофізична одиниця смаку, що її визначають як суб’єктивне відчуття солодкості, викликане 1%-ним розчином сахарози» [9, 267].  
     Виходячи із завдань нашого дослідження під густативними  образами,  услід за концепцією Світлани Ковпік,   розглядаємо  як цілісну  систему  змістово-формальних  факторів,  ознак,  характеристично-якісних  і  якісно-функціональних  та  ольфатично-смакових,  густативно-зорових характеристик продуктів і процесів приготування страв, споживання їх і пригощання ними, сутністю та наслідками яких є комплексні уявлення персонажів  і  автора  про  все  це,  як  про  джерела  насолоди,  корисної енергетики  реальної,  віртуальної,  вигаданої  чи  художньо-одухотвореної харчосмакової діяльності персонажів.
§1.2.  Аспекти вивчення густативу в українській літературі

     Першість у виокремленні густативного дискурсу належить Плутарх у праці «Застільні Бесіди», де автор майстерно продемонстрував обізнаність із побутом давніх елінів, особливо в аспекті споживання їжі. Згодом, через вісімнадцять століть Жан-Антельм Брія-Саварен у праці «Фізіологія смаку» (1825), письменник подав опис виготовлення, споживання персонажами твору значної кількості різноманітних наїдків.

      У  книзі  «Їжа  та  філософія»  Фріц  Олгоф  назвав  давнього  філософа 

Епікура «філософом ласунів» [53, 25] за те, що той намагався дати відповіді майже  на  всі  основні  питання  тодішнього  життя  через  призму  харчування, точніше  –  за  таку  його  систему  поглядів  на  процеси  харчування,  котра  й сьогодні залишається загальновизнаною, справді багатогранною й навіть по-своєму «далекоглядною». Уже  той  факт,  що  епікурійці  проводили  кожного  двадцятого  числа «грецького  місяця»  такі  символічні  бенкети,  під  час  яких  зароджувалася справжня  дружба:  «Треба  ретельно  заздалегідь  поміркувати,  з  ким  ви їстимете та питимете, а не про  те, що ви їстимете та питимете»  [53, 32].  Мабуть,  саме  тому,  відзначає  Н.  Тимейчук,  згадки  про  їжу,  про  її смакові  характеристики  й  про  тих,  хто  та  як  її  споживав,  можна  знайти  у творах  багатьох  античних  авторів:  Плавта,  Горація,  Овідія,  Петронія, Ювенала та ін [71].
       Наприкінці  ХVІІІ  та  на  початку  ХІХ  ст.  увага  і  митців,  і дослідників до самої природи харчування взагалі та до конкретних процесів приготування їжі принципово помінялися. 

           Класицисти, і митці-новатори почали активно вводити до складу об’єктів  образного  відтворення  у  творах  мистецтва  і  живописні,  і натюрмортні та багатослівні хвалебні описи напоїв та банкетів, подавати їх у нових,  емоційно-естетичних  формах  приготування  та  споживання  страв панством,  і  в  гідних  поваги  способах  частування  та  пригощання  під  час святкового та звичаєвого харчування простих людей. 
        Саме  в  той  період  перед  деякими  митцями  й  ученими  постала проблема:  «Чи  справді  процеси  приготування  та  споживання  їжі  можуть стати  важливими  засобами  характеристики  людей  і  способів  їхнього існування  взагалі?».  І  хоча  в  свідомості  Керолайна  Корсмеєра  («Розуміння смаку:  їжа  і  філософія»)  виникали  ще  сумніви  в  істинності  остаточно сформульованої  німецьким  філософом  Г.  Гегелем  тези  про  «Відкидання Споживання», сутність якої зводилася по суті до того, що і будь-який процес харчування  (як  «поглинання»  чогось)  людиною,  і  прагматична  «приземленість»  функцій  самої  їжі  не  дають  нібито  митцеві  розвиватися  в плані  його  художнього  мислення  і  творчості  взагалі.  Та  парадоксально-іконічна особливість процесу створення слова «гастрономія» (1801) полягала в тому, що придумав його не кулінар, і не мовознавець, а поет Жозеф Бершу, завдяки якому ця лексема швидко набула популярності в усьому світі. 
    Фактично  у  першій  половині  ХІХ  ст.  «злилися»  й  поширилися прагматичні  й  мистецькі  інтереси  до  умов,  процесів,  етикетно-характеристичних та етнічно-естетичних способів харчування взагалі. І твори літератури Європи стали активно наповнюватися рефлективно-смаковими образами страв і бенкетів та описами процесів характеристичного харчування  й  естетичного  інтерпретування  всього  того  на найрізноманітніших  рівнях  людської  свідомості,  аж  до  стійких  образів  на найвищих  рівнях  їхнього  осягнення.  Та  і  в  науці  про  літературу  стали з’являтися  достатньо  тверді  й  стійкі  поняття  про  змістоформи,  якості, когнітивні функції та про саму сутність страв і способів їхнього споживання. 

       І  коли  Фріц  Олгоф  написав,  що  одні  лише  спогади  людей  про  їжу  і 

харчування  «є  емоційним  підтекстом.  За  своєю  суттю  вони  багатогранні та різноманітні, бо сформовані різними групами подразників, які походять від  численних  систем»  [53, 126],  ці фактори впливу на читача стали використовуватися в творах літератури ще ширше – вони почали проникати в сфери як індивідуального, так і масового сприймання.  

       У  зарубіжній  літературі  стало  більше  творів  присвячених  образно-

емоційному  відтворенню  й  представленню  густативних  уявлень  і  образів. Так,  Жорж  Амаду  («Габріела,  гвоздика  і  кориця»),  Еррі  Де  Люк («Монтедідо»)  та  інші  автори  пробували  показати  не  лише  те,  як  особлива їжа  може  породжувати  в  людській  психіці  різні,  але  переважно  приємні відчуття й переживання, а й те, як людина бореться за виживання. 

     Переважна  більшість  досліджень  процесів  і  способів  харчування 

українського  народу  ХІХ  ст.  мала  здебільшого  етнічно-описовий  характер, які могли бути використаними, передусім, як довідковий матеріал. Проте не варто забувати глибокі дослідження М. Маркевича, П. Чубинського, у працях яких подано не лише докладні описи і стислі характеристики страв і процесів їх приготування та споживання, а й багатогранні та функціонально-сутнісні, справжні  етнографічно-образні  систематизації  процесів  харчування українського народу. Серед  таких  суто  етнографічних  праць,  присвячених  пошукам відповідей і на загальні питання матеріальної культури взагалі, і на питання про  харчування  можна  називати  й  такі  праці,  які  є  своєрідними  етнічними енциклопедіями.  Наприклад, праця  Х. Вовка  «Етнографічні  особливості  українського  народу» містить  у  собі  розділ  про  народну  їжу.  Це  перша  спроба  типологічного аналізу змістоформ, особливостей й функцій багатьох українських страв. 

         У  рукописних  фондах  Інституту  мистецтвознавства,  фольклору  та 

етнографії  імені  М.Т. Рильського  НАН  України  зберігаються  матеріали, 

зібрані лікарем і етнографом середини XIX ст. Степаном Носом. Частина цих матеріалів  опублікована  у  збірці  «Поварство  України».  Там  подано  досить докладні описи процесів приготування та вживання страв на Полтавщині та півдні Чернігівщини. 

       Своєрідною спробою висвітлення проблеми народного харчування є й 

розлога  замітка  М.М.Шевченка  «Несколько  данных  о  жилище  и  пище 

южноруссов».  У  ній  подається  ґрунтовна  характеристика  харчування українського  селянства  та  обрядових  страв,  пов’язаних  із  релігійно-народними святами, періодами й сезонами.  

       Заслуговують  на  увагу  й  статті  видатного  дослідника  українського 

побуту кінця XIX – початку XX ст. В.Гнатюка («Народна пожива і спосіб її 

приправи  у  Східній  Галичині»,  «Народна  пожива  в  Галичині»).  Це  такі 

ґрунтовні описи їжі селян Галичини, які містять у собі багато порівняльних 

характеристик харчування галичан, покутян.  

     Одним  з  найцінніших  джерел  з  питань  їжі  та  процесів  харчування 

українського  селянства  взагалі  на  початку  XX  ст.  стала  велика  стаття 

етнографа  й  фольклориста  В.  Мілорадовича  «Житье-бытье  лубенского 

крестьянина».  У  цій  праці  подано  ще  більш  докладні  описи  технології 

приготування багатьох страв мешканців Полтавщини. 

     Помітний внесок у дослідження процесів харчування українців  зробив 

відомий  польський  учений  К.  Мошинський.  Його  фундаментальна  праця «Народна культура слов’ян» містить розділ  «Приготування страв»,  у якому наводяться  багатющі  матеріали  і  порівняння  народної  кулінарії  різних регіонів України і східних слов’ян загалом. 

         О.  Воропай  у  книзі  «Звичаї  нашого  народу.  Етнографічний  нарис» [12] (поряд  із  багатьма  народознавчими  проблемами)  висвітлює  питання  тих народних страв, пов’язаних із обрядами, ритуалами й віруваннями українців. 

        Дослідник поетики, В.Домбровський 1924 року звернув увагу на густативних ситуаціях і густативах у творах художньої літератури.

        На  сучасному  етапі  над  вирішенням  подібних  проблем  плідно 

працюють інші дослідники. Так,  Л.  Артюх  опублікувала  низку  праць,  у  яких  народну  їжу досліджено досить багатопланово. А в ґрунтовній праці вченої «Українська народна  кулінарія» [2] здійснено  спробу  описати  і  класифікувати  як  щоденну, так і святково-обрядову їжу українського селянства другої половини XIX  – XX  ст.  Дослідники  не  просто  торкалися  проблем  української  народної  їжі, національних  страв  українців,  їх  смакових  якостей,  функцій,  соціальних, регіональних  та  часових  особливостей  життя  українців,  а  й  відзначають чуттєво-етичні, образно-емоційні супроводи їх приготування й споживання.  

        Ще  менш  дослідженою  залишається  поетика  густативів,  яку  варто 

розглядати  як  систему  первісних  засобів  і  прийомів  творення  народних 

уявлень  про  продукти  харчування,  про  харчування  взагалі  та  про категоріальні  характеристики  процесів  приготування  й  споживання продуктів харчування людей загалом. 

         Дослідження  поетики  густативів  у  творах  літератури  передбачає 

вивчення  і  способів  творення  якісно-смакових  особливостей  та  сутнісно-функціональних  характеристик  усього  того,  що  пов’язане  з  харчуванням,  і способів  бачення  авторами  продуктів  харчування,  страв,  і  художнє моделювання  процесів  їх  приготування  й  споживання,  і  засоби,  прийоми творення художніх образів страв і особливо тих персонажів, котрі їх врешті-решт споживають.  
         Сьогодні науковці з різних галузей наук по-різному розглядають. Наприклад, соціолог Н.Саппа дослідила ставлення героїв творів української літератури до їжі [61].  
        С. Яценко у статті «Традиційна народна їжа як предмет етнографічного дослідження» аналізує роботи вчених, що займались дослідження українських страв і традиції. Головним висновком є те, що проблеми народної їжі, напоїв та продуктів харчування були в полі зору вчених ще у ХІХ ст., хоча перші системні описи цієї галузі народної матеріальної культури опубліковані вже в ХХ ст., особливо зацікавлення цією темою наявне в останні десятиріччя. 
      Аліна Волкова у статті «Науково-етнографічне дослідження особливостей технології страв української національної кухні» дослідила особливості технології продукції української національної кухні, обумовлених історичними та етнографічними детермінантами.

        Літературознавець В.Пустовіт, досліджуючи українську письменницьку мемуаристику ХІХ ст. залучає до аналізу густативні образи в епістолярії М.Коцюбинського [60].  
         У виданні М.Середи [62] представлені способи харчування монахів, рецепти чітко й логічно побудовані за релігійними й календарними святами.  
        Заслуговує на увагу монографічне дослідження С.Ковпік  [34], де авторкою  досліджено  й  сформульовано  сутність  категорії «густативність»,  котра  позначає  окремі  та  конкретні,  власне  смакові  факти, фактори,  ознаки  та  властивості  продуктів  і  страв,  рідше  застосовується  для вказівок  на  відповідні  характеристичні  риси  чи  ольфатично-смакові  реакції  й рефлексії персонажа.
     Аналізуючи роботи сучасних вчених, можна зробити висновок, що увага приділяється дослідженню ними повсякденному харчуванню українців, формування традицій і характерних страв українського народу у минулому в цілому є невирішеним питанням.

        Перед сучасною наукою стоїть низка актуальних за тематикою досліджень густативів не лише в літературі, а в мовознавстві, філософії, психології. 
                                                            РОЗДІЛ ІІ
ГУСТАТИВНІ КАТЕГОРІЇ В УКРАЇНСЬКІЙ ХУДОЖНІЙ ЛІТЕРАТУРІ ПЕРШОЇ ПОЛОВИНИ ХІХ СТ.

§ 2.1. Ґенеза національної кухні в давній українській літературі

       Відомо, що відображення у творах літератури ставлення персонажів до їжі  та  до  застіль  відчутно  відбиваються  й  на  ментальності  та  на  складі базових цінностей представників будь-якої нації, у тому числі й українців. 

       Кінець  ХVІІІ  століття  та  початок  ХІХ  ст.  відзначився  тим,  що  зріс інтерес  і  в  європейській,  і  в  українській  літературі  до  національної  історії, народної творчості, у цілому до побутописання. Саме у цей час з’являються праці  М.Максимовича,  І.  Срезневського,  О.  Павловського,  які  були присвяченні  вивченню  українських  звичаїв  та  традицій.  Описи  способів життя,  харчування  українців  стають  чи  не  найважливішими  у  творах українських письменників першої половини ХІХ ст. Практики повсякдення, зображення  дозвілля  українців,  поетика  житла  і  топос  дому  так  чи  інакше займають  значне  місце  у  творах  українських  письменників  зазначеного періоду. 

      Звичайно,  поштовхом  до  описів  українських  страв,  частування  ними став  вихід  «Енеїди»  І.  Котляревського,  яка  представила  різноманіття українських страв. Описи звичаєвої їжі, які все частіше почали з’являтися у творах  українських  письменників  вказували  на  уміння  українців  гарно готувати,  пригощати  гостей,  тобто  підкреслювали  їх  гостинність,  щедрість, виняткову  обізнаність  у  культурі  харчування.  Їжа  українців  завжди  була поживною, корисною, різноманітною, а тому й займала у художній тканині твору літератури одне із почесних місць.  А  далі  цю  традицію  успішно  продовжили  повісті  Г.Квітки-Основ’яненка «Пан Халявський», «Украинские дипломаты» та ін. 

       Історія української кухні починається ще з часів Київської Русі. Відповідно в літературі ХІ – ХVІІІ ст. також згадуються густативні образи. Для сьогодення цінними залишаються козацькі літописи. Так, Григорій Грабянка записав чим харчувалися козаки: «Пища їх бі житнє тісто квашеноє, зовомоє соломаха, рідко звареноє, і тим суто довольні; корда случиться з рибною, яко козаки глаголють, щербою, то за найпереднійшую трапезою іміють» [76, 448].  

     Іншим характером пройнятий літопис Самійла Величка. Автор наголошує на запасливості провіантом козацтва, на оригінальних формах приготування та споживання харчів. Відрізнялася їжа простого козацтва й гетьманства. Так, наприклад, татарський хан піклувався про провіант гетьмана Б.Хмельницького в дорозі: «…от хана на дорогу вспоможен, тільки докладаю хлібом, м’ясом і вином, ніби син от отця, ізобільно був одарен…»  [76, 495].  

   Багато цікавого подають Житія святих. Наприклад, у тексті «Житія Теодосія Печерського» подано опис монастирської дієти, куховарські хитрощі в приготуванні простих, але смачних страв до посту. Наголошується, що до будь-якої страви треба підходити з молитвою і благословенням, чистими помислами, добрим серцем і душею. 
     Зважаючи на специфіку перебування в монастирі, стриманість у поведінці, постування, процес споживання святкової, смачної їжі перетворюється на певний ритуал, смакові якості видаються зовсім іншими.

     Агіографічна література зафіксувала приклади, коли немовляти постилися. Наприклад, Святий Антоній Великий «не просив у своїх (батьків) солодкої їжі, яку вік юний просити звик…, але тою, що подавали йому, їжею був задоволений, нічого більше не потребуючи» [73, 245]. Серед їжі, яку споживав Антоній у пустині, згадується хліб і фініки, якими зі святим ділилися сарацини [73,  261.]. На невеликому городі святий посіяв трохи зела, бобу, гороху для потреби своєї і тих, що приходили. Брати ж приносили оливки, олію, чечевицю й інше зілля.
     Цікавим  прикладом теорії чернечого харчування є «Житіє Пахомія Великого». Святий учитель наставляє: «Берегти монастирське правило маєш: коли кличе час трапезування – їж з братами поставлене, у міру ж їж, не вельми пересичуючись, щоб не стало дебелим тіло і не підняло в тобі боротьби; ані дуже мало не їж, аби не знемогти тілом до труду» [74,  324.] У його монастирі кожен мав свою міру посту. Пахомій повчає кухаря, який вирішив не варити страви, бо багато ченців постять і страва залишається, кажучи: «Хіба не знаєте, що коли хтось добровільно варене і олію, перед ним поставлені, не їсть, велику від Бога має похвалу і винагороду: має пра- во їсти, а не їсть Бога ради. Якщо ж хтось неволею не їсть, бо не має поставленої перед собою страви, той не має похвали і винагороди від Бога, бо не вільною волею не їсть, а тому, що не дали йому їсти. Тому ви через малу втрату зілля, їжі та олії позбавили братів такої користи» [74,  329].

       Побіжний аналіз сюжетів, присутніх в агіографії, доводить, що потреба їжі  – ознака людськості, бо й у христології одним із виявів людської природи Христа є його голод; відповідно через цю потребу людина може відчути Боже піклування про себе. Наскрізним є образ спільної трапези (що згодом побачимо  в козацькому колі. – прим. наша. – Ч.Н.).
     У давні часи проблема їжи як процес споживання, наїстися вдосталь була поширеною. Адже верстви населення не всі мали змогу збалансовано харчуватися, тому в літературі часто застосувався прийом сну, де людина смачно їла, місце завжди пов’язувалося з раєм (цей елемент є і в «Енеїді» І.Котляревського. – прим. наша. – Н.Ч.). Таким прикладом є зразок творчості Я. Гаватовича, представника барокової літератури. 
Голодний  Максим описує свій сон, у якому він потрапив на небо до самого Господа на бенкет: 

«Било м’ясо, просята, 

Били печоні курчата, 

Било там і вароноє. 

Та било і смажоноє. 

Все хорошо! Із юшкою 

Білою та і жовтою, 

І тісто било варене; 

Смажене та і печене; 

І пироги тамо били, 

Та і борщика зварили; 

Та била і капустая, 

І горох, била кашая, 

Та била там і ботвина, 

І вшелякая звірина» [75, 387].
    Читаючи твори давньої української літератури, дивуєшся від асортименту страв і продуктів того часу, ще й замислюєшся на екологічності їх, такий текст викликає смакові переживання і власне складається повне враження куштування страв.  Їжа і різноманітна: «тілько пасок, солонини, калачів – як звізд в небі» [76, 141] і дешева: «там вола печеного за грош тілько купиш» [75, 337]. Продовольства настільки багато, що воно стає надлишковим, і його навіть перестають споживати:  

«Од масла одні хрипнуть, заледво мовлять, 

А по обіді писанками у зуби дзвонять. 

По кутах теж повно перепічок, – 

Не врахував би їх хоч би наймудріший пророчок» [76, 140].
    Отже, незначні цитатні свідчення дозволяють дійти певних висновків. Давня українська література яскраво відображає густативні уподобання письменників на рівні опису страв, продуктів, способів споживання.
          § 2.2. Художні моделі густативів у прозі першої половини ХІХ ст.
     Історія зберігає цікаві випадки з життя видатних митців минулого, які знались на мистецтві кулінарії. Музиканти, наприклад, люблять згадувати епізод  про  куховарську  пристрасть  видатного  маестро  Джакіно  Россіні: один  з  гостей  композитора,  а  був  він  музичним  критиком,  нахвалював оперу  «Севільський  цирульник»  в  той  час,  коли  господар  саме  готував паштет.  Россіні  вигукнув:  «Що  там  «Севільський  цирульник»,  ви спробуйте тільки цей паштет!». Коли мова заходить про українську національну кухню, щоб показати все розмаїття страв, напоїв, смаколиків (бо приготувати і з’їсти все це неможливо – прим. наша. – Н.Ч.), на допомогу приходить гостре й дотепне слово з «Енеїди» І.Котляревського.

      Дослідники встановили, що в цьому творі згадано більше українських страв, наїдків і напоїв,  ніж у спеціальній праці з цього питання – книжці Миколи Маркевича «Обычаи, поверья, кухня и напитки малороссиян», виданій 1860 року.

     З перших сторінок твору, після бурі на морі ватажок віддав наказ готувати обід: 

«Поклали шальовки соснові,
Кругом наставили мисок;
І страву всякую, без мови,
В голодний пхали все куток.
Тут з салом галушки лигали,
Лемішку і куліш глитали
І брагу кухликом тягли;
Та і горілочку хлистали, —
Насилу із-за столу встали
І спати послі всі лягли» [36, 39].  
     Згадані тут галушки були улюбленою стравою українців, жоден прийом їжі не обходився без смачної страви. Описи знаходимо в багатьох творах українського письменства ХІХ століття.  Не обходилась і родина Кайдашів з повісті І.Нечуя-Левицького без цієї страви: «Мотря кинулась насипать галушки в миску» [52, 160].

Навіть, у важкі часи, без галушок люди почувалися нещасними, як от у   Панаса  Мирного  в  романі «Хіба ревуть воли, як ясла повні?» читаємо з сумом: «Приходилось у чужих людей косити, хліб заробляти, спини не розгинаючи, спочивку не знаючи. Отже, як не працювала Мотря з Остапом та з Оришкою — старою своєю матір'ю, а все бідно жили. Іноді зимою ні з чого було й галушок зварити, — приходилось сухим хлібом давитись»[48,  28]. 

Але краще, ніж М.В.Гоголь в оповіданні «Ніч перед Різдвом», про галушки та вареники не сказав ніхто: «Коваль не без побоювання відчинив двері і побачив Пацюка, що сидів на долівці по-турецькому перед невеликою діжкою, на якій стояла миска з галушками. Ця миска стояла, як навмисно, врівень з його ротом.
           Не поворухнувши й пальцем, він нахилив трохи голову до миски і сьорбав юшку, хапаючи часом зубами галушки. Пацюк, мабуть, дуже зайнятий був галушками, бо, здавалося, зовсім і не помітив, як прийшов коваль, який, ледве ступивши на поріг, віддав йому пренизенький уклін», а наївшись галушок, чародійник починає ласувати варениками: «Пацюк роззявив рота; подивився на вареники і ще більше роззявив рота. Тоді вареник вискочив з миски, шубовснув у сметану, перекинувся на другий бік, підскочив угору і якраз потрапив йому в рот. Пацюк з'їв і знову роззявив рота, і вареник таким самим способом помандрував знову. А його тільки й роботи було, що жувати та ковтати. 

«Бач, яке диво!» — подумав коваль, роззявляючи від здивування рота, і ту ж мить помітив, що вареник лізе і йому в рот, і вже помастив губи сметаною.


Відіпхнувши вареник та втерши губи, коваль почав роздумувати про те, які дива бувають на світі…» [16, 88]. Минає час, але галушки  та вареники не зникають ні зі столу українців, ні зі сторінок сучасних творів. 
     У відповідній бурлескно-травестійній традиції письменник зображує обід бога Зевса:

«Зевес тогді кружав сивуху
І оселедцем заїдав;
Він, сьому випивши восьмуху,
Послідки з кварти виливав» [36, 39].   
   Як бачимо їжа цілком характерна для українців, проста, селянська, яка всім до смаку. 
   Значно різниться обід у Дідони, де дорогих гостей зустрічають багато вбраними столами з панськими наїдками: 

«Пили на радощах сивуху
І їли сім'яну макуху,
Покіль кликнули їх за стіл.

 Тут їли розниї потрави,
І все з полив'яних мисок,
І самі гарнії приправи
З нових кленових тарілок:
Свинячу голову до хріну
І локшину на переміну,
Потім з підлевою індик;
На закуску куліш і кашу,
Лемішку, зубці, путрю, квашу
І з маком медовий шулик.

 І кубками пили слив'янку,
Мед, пиво, брагу, сирівець,
Горілку просту і калганку,
Куривсь для духу яловець» [36,  42].   
    Не забув письменник і народні звичаї та «харчові ліки» на похмілля, при чому й Дідона, і Еней не цураються  

«Дідона рано ісхопилась.
Пила з похмілля сирівець» [36,  43].   
«Еней же, з хмелю як проспався,
Із'їв солоний огірок»  [36,  44].   
     Дещо бідніший стіл був у  царя Ацеста. Запросивши Енея до хати почастував за народним звичаєм: 
Горілкою почастовав;
На закуску наклали сала,
Лежала ковбаса чимала
І хліба повне решето.
Троянцям всім дали тетері» [36,  53].   
       А  на банкеті вже пригощалися всі до смаку:
 «Тут зараз підняли банькети
Замурмотали, як коти,
І в кахлях понесли пашкети,
І киселю їм до сити;
Гарячую, м'яку бухинку,
Зразову до рижків печінку,
Гречаний з часником панпух.
Еней з дороги налигався
І пінної так нахлестався,
Трохи не виперсь з його дух» [36,  53].   
   Продовжуючи народу традицію українців І.Котляревський уводить зразок обрядової їжі, коли Еней влаштував поминки по батькові. Тут також присутній важливий елемент національного менталітету  у біді й радості все кинути й допомагати ближньому, так вчинили і козаки:

«І зараз миттю всі пустились
Горілку, м'ясо куповать,
Хліб, бублики, книші вродились,
Пійшли посуди добувать;
І коливо з куті зробили,
Сити із меду наситили,
Договорили і попа;
Хазяїнів своїх ззивали,
Старців по улицям шукали,
Пішла на дзвін дякам копа.

На другий день раненько встали,
Огонь надворі розвели
І м'яса в казани наклали,
Варили страву і пекли.
П'ять казанів стояло юшки,
А в чотирьох були галушки,
Борщу трохи було не з шість;
Баранів тьма була варених,
Курей, гусей, качок печених,
Досита щоб було всім їсть.

 Цебри сивушки там стояли
І браги повнії діжки;
Всю страву в вагани вливали
І роздавали всім ложки.
Як проспівали «со святими»,
Еней обливсь слізьми гіркими,
І принялися всі трепать;
Наїлися і нахлистались,
Що деякі аж повалялись...
Тогді і годі поминать» [36,  54].   
     Описуючи дні перебування на Олімпі богів, письменник наголошує на винятковості цієї їжі зокрема: 

«Там лакомини різні їли,
Буханчики пшеничні білі,
Кислиці, ягоди, коржі
І всякі-разні витребеньки» [36,  58].   
   Майстер мовностилістичних засобів, знавець живої народної мови І.Котляревський описуючи пекло порівнює його з велетенською кухнею, в якій «готують» мучеників. Кухонний інвентар тут є засобом катувань: «…а брехунів там заставляли, лизать гарячих сковород» [36, 76], маніпуляції тілом названо словами,  що  відповідають  способам  приготування  м’яса  та  представлено низкою  синонімів:  «пеклись»,  «горіли»,  «шкварились»,  «жарились»,  а  також «кипіли». Є й порівняння мучеників із конкретними харчовими продуктами чи стравами: 

«Як з кабанів топилось сало, 

Так шкварилися сі в огні» [36, 78]. 

У цьому описі людина постає їжею, яку готують, і це сприймається як мука. 

    На високій якості продуктів споживання звертає увагу І.Котляревський під час подорожі Енея по раю, який  також  має  виразну  харчову характеристику. Люди тут не працюють, п’ють найкращу горілку і їдять тільки ласощі:  

«Люльки курили, полягавши,
Або горілочку пили,
Не тютюнкову і не пінну,
Но третьопробну, перегінну,
Настояную на бодян;
Під челюстями запікану,
І з ганусом, і до калгану,
В ній був і перець, і шапран.

І ласощі все тілько їли,
Сластьони, коржики, стовпці,
Варенички пшеничні, білі,
Пухкі з кав'яром буханці;
Часник, рогіз, паслін, кислиці,
Козельці, терн, глід, полуниці,
Крутії яйця з сирівцем І дуже вкусную яєшню,
Якусь німецьку, не тутешню,
А запивали все пивцем» [36,  97].   
     На думку сучасної дослідниці Світлани Богданець: «Достаток їжі та її  розмаїття створює образ вічного бенкету, що є винагородою для  праведників. Тобто їсти вдосталь – це найкраще, що може спіткати людину»  [5, 2].  
   На Латинській землі Еней частував козацтво виключно народними стравами: січена капуста (шаткована), огірки, хрін з квасом, редьку, буряки, рябка, тетерю, саламаху, сухарі й звичайно оковита. 

   Гостинно зустрічав посланців Енея цар Латин: 

«Пили горілку до ізволу
І їли бублики, кав'яр;
Був борщ до шпундрів з буряками,
А в юшці потрух з галушками,
Потім до соку каплуни;
З отрібки баба, шарпанина,
Печена з часником свинина,
Крохналь, який їдять пани.

 В обід пили заморські вина,
Не можна всіх їх розказать,
Бо потече із рота слина
У декого, як описать:
Пили сикизку, деренівку
І кримську вкусную дулівку,
Що то айвовкою зовуть» [36,  115].  
       Часто можна почути образливі необґрунтовані обвинувачення у надмірному споживанні козацтвом спиртних напоїв, гультяйстві, однак, коли мова йшла про оборону рідної землі про це навіть мова не йшла. І.Котляревський, змальовуючи козаків дотримувався певних звичаїв. Так, при зборах у похід обов’язково набирали сала і пшона, сухарів, ложка і казанок були в кожного особисто.  
       З переліку страв, наведених нами видно, яку багату кулінарно-гастрономічну обізнаність виявив І.Котляревський.  

      Українська література першої половини ХІХ ст. засвідчила перші прояви національної специфіки крізь кулінарний дискурс. Показовим у цьому плані є творчість Г.Квітки-Основ’яненка. 
     Оповідання Г. Квітки-Основ’яненка «Мертвецький великдень» (1834) не раз потрапляло у коло досліджень літературознавців, проте описи звичаєвої їжі, власне поетика сапористичного, залишалась поза їхньою увагою. Уперше опис українських страв зустрічаємо саме на початку твору, де автор його використовує для того, щоб розкрити деякі негативні людські риси персонажа Нечипора – хитрість, ледарство. Персонаж твору Нечипір, лежачи на печі полюбляв усілякі «медянички, ріжки, мочені кислички» [31, 89]. Тобто, усе те, що можна було віднести до смачненької або ласенької їжі, яка, звісно, готувалася не на кожен день, а тільки у великі свята. І хоча автор не описує сапористичні уявлення, які викликають медянички, ріжки, мочені кислички, проте він по-особливому вживає назви цих страв з пестливими суфіксами, аби підкреслити їх вишуканість. Письменник указує на те, що українці дотримувалися чіткого режиму харчування: обідали, полуднували, вечеряли. Саме такий режим харчування залежав у них від робочого дня та календарного періоду. Харчувалися українці, як правило, тричі на день, а в гарячі літні польові дні, додавали і полуденок (полудник, полудень, підвечірок). Усі прийоми їжі (окрім полудника) були обов’язково пов’язані з гарячою, переважно вареною стравою, для чого двічі на день витоплювали піч. Сніданок та вечеря мали досить різноманітне меню: в обід завжди готували борщ, кашу. Обід об’єднував родину, оскільки у родинному колі збиралися усі члени родини. Подібне зустрічаємо і в оповіданні «Мертвецький великдень»: Пріська чекала свого Нечипора обідати. Г. Квітка-Основ‘яненко вказує на те, що дружина чекала свого чоловіка, щоб заговіти. В оповіданні є процеси, які стосувалися певних харчових заборон українців: пущання, говіння зі сповіддю. Так, пущання – це був останній день вживання скромної їжі перед постом. Говіння – це приготування до прийняття Таїнства Євхаристії, яке передбачає піст, а сповідь – щоденне відвідування богослужінь. Оскільки Нечипір і Пріська були люди віруючі, то вони чітко дотримувалися усіх цих харчових заборон. Так, в останній день перед постом чоловік і дружина готувалися до нього у такий спосіб: наїдалися вареників зі сметаною, випивали чарку горілки. Письменник використав чимало пестливих суфіксів під час опису страв, наголосивши на шанобливому ставленні до способів харчування українців. Як бачимо, вареники, які споживали Пріська та Нечипір, – це була переважно щоденна їжа простих українців. Отже, письменник наголошує на тому, що перед постом українці намагалися не просто наїстися, а запастися необхідними калоріями. На процесі приготування їжі Г. Квітка-Основ’яненко особливо не затримував увагу реципієнтів, проте саме процес приготування їжі в житті персонажів відіграє неабияке значення. Письменник максимально намагався передати дух, який йшов від такої страви як вареники: запахли йому вареники [31, 92], а це пряма дія на рецептори смакового аналізатора читача. Окрім цього, автор вказав на способи вживання вареників: «глитати», «мотати» «ковтати». Усі ці дії вказують на те, як смачно були приготовленні ці борошняні вироби. В оповіданні Г. Квітка- Основ’яненко підкреслив, що вареники господині саме ліпили, а не вирізали. Автор навіть піднімає таке питання: «Хто їх видумав ліпити?» [31, 95], тобто вказує, що історія вареників настільки має глибокі корені, що українці не замислювались над тим, хто і коли, а головне чому саме «ліпив» вареники. Окрім цього, в оповіданні згадується й про традиційну випічку на Великдень – святий хліб (паску). На жаль, письменник не зупинявся на способі випікання цієї страви, а лише констатував, що це традиційний, особливий хліб українців. Прислів’я та приказки в тексті твору дуже добре доповнюють картину звичаєвого харчування українців першої половини ХІХ століття. Наприклад, «часом з квасом, порою з водою» [31, 96]. Така народна мудрість свідчить про соціальний стан та достаток родини, адже квас, як правило, українці вживали під час урочистих заходів, але й повсякденному ужитку квас також був на столі. Не забув автор нагадати про їжу під час поминальних днів: «…кутя, чи буханці, чи крашанки…» [31, 99]. Усі ці перераховані страви були традиційними у поминальні дні. Українці приносили на цвинтар крашанки, паски й інші великодні страви, якими частували священика та наглядача цвинтаря. Для того, щоб підкреслити ставлення отця Микити до їжі, автор підібрав дуже влучні лексеми: «плямкає», «посмоктує» [31, 99]. Саме ці дієслова підсилюють відчуття голоду отця Микити від споглядання на страви під час поминання померлих на кладовищі. А розподіл поминальних страв письменник передав у такий спосіб: «мені, попові, звісно, учетверо против простого, дякові удвоє, паламареві у півтори проти простого; а затим і старому, і малому, усім порівну; і щоб ні одному ні більш, ні менш; коли ж гаразд не поділиш, що кому не стане або кому більш, а іншому менш буде, то тут тобі і амінь!» [31, 100]. Така соціальна нерівність існувала навіть «на тому світі», підкреслив Г. Квітка-Основ’яненко. Вислів «посікти на локшину» дуже добре передає процес виготовлення одного із найулюбленіших звичаєвих мучних виробів українців – локшини. Адже тісто для локшини готували так само як і для галушок, прагнучи покласти якомога більше яєць і крутіше його замісити. Господиня розкачувала тісто дуже тонісінько, підсушувала, згортала трубочкою і різала на тоненькі смужечки. Така підсушена локшина зберігалась дуже тривалий час. А вже потім її варили у юшці, у молоці. Такі страви були повсякденною їжею українців, а вживали її по закінченню обіду. 
      Отже, аспектний аналіз оповідання Г. Квітки-Основ’яненка «Мертвецький великдень» з точки зору описів звичаєвої їжі показав, що автор настільки майстерно увів у художню тканину твору статистичні характеристики українських страв, що вони не порушили розвиток сюжету, а, навпаки, сприяли розкриттю деяких рис характерів персонажів, вказали на соціальні протиріччя у змальованому автором суспільстві. Адже саме способи вживання їжі деякими представниками церкви вказали на їх зажерливість, мізерність. У творі найчастіше згадуються борошняні вироби: вареники, галушки, локшина, буханці, паски. І це сповна зрозуміло, оскільки українці вирощували пшеницю, а тому й споживали її в повсякденні. Страви з борошна були обов‘язкові у раціоні харчування українців. Г. Квітка-Основ’яненко використав чимало дієслівних лексем, які допомогли передати ставлення персонажів до їжі, способи споживання харчів тощо. Таким чином, письменник указав й на те, що українці дотримувалися чіткого режиму харчування: обідали, полуднували, вечеряли. Саме такий режим харчування в українців залежав від робочого дня та календарного періоду. 
     Основні функції опису у художній тканині оповідання «Мертвецький великдень» такі: концентрація уваги читача на авторських враженнях та на констатованих (оглянутих, побіжно й досить поверхово оцінених чи охарактеризованих – описаних) ознаках, рисах, формах тощо; постановка в центрі уваги читача найбільш характерної ознаки чи деталі, риси чи форми того, що допомагало авторові створювати в уяві читача найбільш яскраве враження від описуваного або уявлення про нього; апеляція письменника до відповідних органів і форм читацьких переживань. 
    Через деякий час, а саме в 1841 році, Г. Квітка-Основ’яненко напише оповідання «Пархімове снідання», назва якого містить процесуальну лексему «снідання». Так, назва оповідання «Пархімове снідання» вказує на особливості режиму харчування українців, а саме на сніданок. Письменник згадує про таке дійство в українців як ярмарок. Автор поінформував реципієнта про те, що ярмарки відбувались двічі на рік: «один об теплому Олексію, а другий об перших Парасках» [31, 399]. Сюди ж українці приносили продавати різні продукти харчування: «і маслечко, і сметанку, і яєчки, і буханці, і сіль товчену, і усякого такого товару» [31, 399]. Пестливі суфікси у переліках харчів свідчать про шанобливе ставлення самого автора до їжі. Стосунки у родинні Шеревертнів автор описує так: «Усе дружина поприбирала до своїх рук. Мужикові коли дасть коли добре пообідати, то то йому і празник, а не те, так частісінько, окроме сухого хліба, через цілісінький день нічого не побачить» [31, 400]. Отже, саме через спосіб харчування цієї родини, автор показав ставлення дружини до чоловіка, яка для чужих людей виявлялась щедрішою, аніж до власного чоловіка. 
      Так, коли проїжджали купці повз їхню хату і зупинялись, то вона ставила чайник, пригощючи їх «молошною кашкою» [31, 400]. А Пархім, її чоловік, завжди залишався поза увагою дружини. Вказівка на частування гостей у родині Пархіма, свідчить про те, що родина Шеревертнів була заможною, оскільки у цій родині борщ готували з м’ясом та салом. Автор акцентував увагу на тому, що Пархім постійно ходив голодний «дрижаки їв» [31, 400]. Проте, односельці виявились набагато щедрішими, ніж його дружина: «хто його закличе, нагодує, хто додому паляничку або грудку каші дасть…» [31, 400]. Привертає увагу те, що українці готували каші так, щоб їх можна було взяти у дорогу, тобто вони були добре зварені і не розпадались, а навпаки міцно тримались у грудочках. Навіть вередливих жінок провчали також за допомогою страв. Так, для «зведення дружини» чоловіку потрібно було: «купити їй кав’яру солоного та булочку… А як після сього захочеться їй пити, та їй купи осьмуху пива; нехай п’є, скільки схоче. А далі вже, щоб не гірко було після пива, так купи їй медяничків, родзинок, чорносливу. Нехай наїдається добре, поки аж спотіє» [31, 401]. Тобто за допомогою відповідних харчів чоловіки могли дисциплінувати дружин. 
      Г. Квітка-Основ’яненко згадує в оповіданні такі ласощі: «родзинки, горохвяники, кав’яр, пасльон» [31, 403], які для більшості родин були недоступні. На жаль, автор не вдавався до детального їх опису, а лише констатував, що це були особливі страви. Етнографічний опис страв вказує на те, що родзинки – це сушені ягідки винограду. Кав’яр – назва ікри з риби великих сортів. Через постійне недоїдання Пархім на ярмарку мріяв накупити якомога більше різних страв та наїстися, «щоб аж з душі перло» [31, 400]. Саме під час ярмарку найбільше подразнювались його смакові (сапористичні) рецептори. На нього тиснув духмяний запах, зорове споглядання за тим, як усе шкварчить, кипить і смажиться. З усього, що найбільше йому припало до душі, – це були сластьони, тобто вироби з дріжджового тіста, обсмажені у великій кількості олії. Їх посипали цукровою пудрою, випікали до золотистого кольору. Для їх приготування потрібно було багато соняшникової олії, а тому сластьони готували переважно на вечорниці, на свята, на ярмарки як гостинці для діток. Письменник вказує на спосіб приготування цих борошняних виробів: «шкварчать у олійці» [31, 403]. Окрім цього, автор говорить про них так, наче вони живі істоти: «сластьони… гарно дивляться на голодного Пархіма!» [31,  403]. 
      Такі описи свідчать про майстерність письменника у змалюванні страв. Адже саме такий опис розвиває уяву реципієнта, формує його естетичні смаки. Увесь час перебування Пархіма на ярмарку, автор підкреслив, що той шукав найсмачніший товар: «стовпці… чогось смачнішого» [31, 404]. І все це закінчилось врешті-решт тим, що Пархім «пішов по базару витрішки їсти» [31, 404]. Письменник підкреслив, як довго Пархім ходив по базару та все вибирав «смачненьке»: «…вибирав, прицінявся: усе дорого, не по його грошах… Вже він і гречаники, і горохвяники, і млинці, і буханці, і пиріжки торгував, кидався і на мочені кислиці, і на калені горіхи, і на медяники…» [31, 404]. Такий багатий перелік ласощів свідчить про розкіш українських базарів першої половини ХІХ ст. Гречаники та горохвяники, які тут згадує автор, були дуже поширеними стравами у повсякденні українців. Ці вироби із гороху та гречки були гарними замінниками хліба, якщо його не вистачало до нової випічки. Процес приготування горохвяників був дуже копіткий. Горох господиня розтирала доки, допоки він не утворюватиме однорідну масу, додаючи 2-3 ложки пшеничного або житнього борошна. Смажили горохвяники на добре розігрітій пательні на смальці, а у піст – на олії. Заможні українці їли їх зі шкварками, товченим часником, сметаною. Гречаники – невеличкі млинці, до яких додавали трохи пшеничної або житньої муки, яйця, сироватку або молоко, а також дріжджі. Тісто для гречаників повинно було підійти, а потім їх смажили на олії, їли також зі шкварками, молоком, кисляком, сметаною. Процес поїдання Пархімом «якихось корінців» яскраво демонструє його ставлення до їжі. Оскільки він їх накупив «видимо- невидимо», то й вирішив усі поїсти. Корінці виявились звичайнісіньким хріном. Пархім вирішив: «Усе до останнього поїм, та так обрепаюсь, що, може, через силу і додому дійду…» [31,  405]. Отже, постійне недоїдання далося в знаки, адже Пархім фактично жив з єдиною думкою аби тільки наїстися. 
      Г. Квітка- Основ’яненко у динаміці передає процес поїдання Пархімом корінців хрону: «Жує, жує – і не проковтне. Далі утер сльози, став віддихати, бо дух йому захвачує…» [31, 405]. У цьому описі вказано на якісний бік процесу споживання персонажем їжі, на його бажання отримати хоча б якесь задоволення від споживання їжі. А далі розвивається жадібність Пархіма: «Лихо нашому Пархімові! Вже скільки він не потрощив корінців, а кучка ні трошки не познчилась. Вже аж не зміг сидіти, приліг і за живіт береться… Відпочине-відпочине та вп’ять за хрін, і чуб йому мокрий, і пику аж роздуло, губи порепались, а він силкується їсти…» [31, 405]. Як бачимо, такий динамічний опис невеликий за змістом, не зупиняє дії твору, а скоріш дає можливість визначити ставлення персонажа твору до описуваних предметів, явищ, подій і цим самим допомагає сформувати точку зору читача про персонажа. Саме цей динамічний опис передає стан Пархіма, який був змушений їсти хрін. Детальні вказівки автора на те, що персонажу роздуло губи, текли сльози максимально візуалізує процес поїдання хрону, а також подразнює смакові рецептори читача. 
     В оповіданні «Пархімове снідання» опис має свої специфічні особливості, а тому його можна віднести до однієї із художніх деталей композиції твору, яка відтворює реалії побуту українців першої половини ХІХ століття. Зміст повідомленого в описі оповідання розгортається у фізичній і логічній площинах. Описи звичаєвої їжі українців у творі – це особлива характеристика, шляхом перерахування їхніх ознак, властивостей тощо. 
    Сапористичні описи в оповіданні Г. Квітки-Основ’яненка дуже ефективно «включаються» в загальну тканину художнього тексту, адже з їх допомогою автор досягає таких цілей: обґрунтовує поведінку персонажів, конкретизує подальший розвиток події твору.
     В проаналізованих оповідання Г. Квітки-Основ’яненка описи звичаєвої їжі носять довільний, а зрідка систематизований характер номінування, переважно, зовнішніх ознак (властивостей) предметів, явищ тощо.
     Художні функцій сапористичних описів дозволяють створити колоритні картини, які допомагають читачеві дізнатися про смаки, уподобання персонажів твору. 
     Отже, аспектний аналіз оповідання Г. Квітки-Основ’яненка «Пархімове снідання» дав можливість визначити основні функції сапористичних описів: концентрація уваги читача на констатованих ознаках, рисах, формах звичаєвої їжі; виявити ставлення автора до описуваної звичаєвої їжі українців; вказівка на спосіб вживання їжі персонажами; збудження смакових відчуттів реципієнтів від прочитання описів звичаєвої їжі; візуалізація деяких страв та процесу їх поїдання персонажами. Тобто, під час описування звичаєвої їжі українців, автор відобразив те, що сприйняв глибоко й осмислено, виявивши своє ставлення до описуваних сапористичних образів. У його оповіданнях справді можна віднайти крихти буття українців, а колоритні образи української їжі та способів харчування українців носили не стільки гумористичний характер, а скільки виховний, естетичний характер. 

РОЗДІЛ ІІІ
РІЗНОМАНІТНІСТЬ ОПИСІВ УКРАЇНСЬКИХ СТРАВ У ПИСЬМЕННИЦЬКІЙ ПРОЗІ ДРУГОЇ ПОЛОВИНИ ХІХ ст.

§ 3.1. Козацьке харчування – основа міцного здоров’я нації
      Географічне розташування України, її клімат дозволяли вирощувати 

найрізноманітніші  злакові  рослини,  овочі,  фрукти,  успішно  розвивати тваринництво, городництво, садівництво. В лісах водилося багато всілякої дичини,  у  ріках,  озерах  –  риби.  
       Українці  в  більшості  своїй  були  хліборобами,  то  ж  улюбленою стравою у них була каша в різних варіантах. Як писав Г. де Боплан  «Із родючих  земель  вони  (українці)  збирають  стільки  зерна,  що  часто  не знають, що з ним робити» [14, 3]. 

          Як  свідчать  історичні  відомості,    знали  українці  ціну  зерну,  ще  до 

ХVI ст. зберігся звичай між князями – на  знак особливої поваги дарувати одне  одному  варену  кашу.  Ця  ж  страва  панувала  і  у  таких  святкових звичаях нашого народу, як весілля, родини, хрестини. 
      Саме тому ставлення до хліба було надзвичайно шановане. Про це згадується в кожному творові. У повісті «Кайдашева сім’я» Івана Нечуя-Левицького читаємо про особливу любов до хліба, засвідчену  сто років тому. Візьмемо хоча б то сцену сватання Мотрі Довбишівни, коли Кайдашиха поклала на стіл принесену нею  паляницю, а «Довбишка взяла паляницю в руки, поцілувала й знов поклала на стіл» [52, 151]. Хоча,  автор нагадує, що не всі родини ласували вдосталь  смачним та білим хлібом, були такі, для яких великою радістю був навіть  шматочок хліба,  чорного та черствого, як каменюка: «Балашиха накраяла хліба…Вона [Кайдашиха] взяла скибку хліба, щоб закусити. Хліб був чорний, як земля, глевкий та несмачний. Кайдашиха через силу проковтнула шматочок. Хліб давив їй у горлі» [52, 199].


Згадує Іван Нечуй-Левицький  і про смачні маківники: «В мене ж є й горішки, є мед і мак; була б спекла маківників. Ото, боже мій! — бідкалась Кайдашиха.


Діти пороззявляли роти. Горішки й маківники залоскотали у їх ротиках. Вони дивились на багату тітку і все ждали, що з-під поли от-от посипляться горішки, а з-за пазухи повискакують маківники» [52, 198].

         А Панас Мирний  у своєму  романі «Хіба ревуть воли, як ясла повні?» розповідає нам про те, якою б бідною хата не була, але на роботу із собою завжди  давали, хай черствий, але обов’язковий кусень хліба: «Сіда Чіпка коло землянки, виймає черствий хліб з торбини — починає снідати... Сідає й Грицько коло Чіпки, розв'язує свою торбу, виймає з неї сухарі — чорні, як земля, і снідають обидва разом, коли-не-коли перекидаючись словом» [48, 47].  
       Сьогодні в наукових студіях робиться акцент на вишуканій українській кухні, особливостях приготування страв і напоїв. Обслуговування та харчування вельмож  і гетьманів у минулому на основі історичної романістики в цілому є невирішеним питанням.

     Традиції козацької кулінарії концептуалізуються, передовсім, у тих і в таких номенах національних страв, які вмотивовано екстериоризуються ще й у формах емоційно-оцінювальних суджень, стають першими найважливішими фактами виявів матеріально- та етикетно-ціннісних пріоритетів, властивих майже кожній достатньо сформованій лінгвокультурі харчування. Мала енциклопедія «Українське козацтво» подає таке визначення сутності «козацького харчування»: «поширені у козацтва продукти, страви, напої і традиції їх споживання, система продовольчого забезпечення козацького війська» [79, 284]. Козацькі уподобання в їжі базувалися на стравах традиційної української кухні, а ще були зумовлені військовим життям козацтва. Козаки ніколи не страждали від переїдання, адже вони їли стільки, щоб максимально підтримали життєву енергію і сили, необхідні під час походу. У цьому плані думка Ю. Письменної про те, що багатство української національної кухні, втілене в різноманітності найменувань етнічних страв, а ще й у високих вимогах до їхніх смакових якостей у достатньо трудомістких способах приготування, а самі «яскраві назви страв засвідчують життєрадісність та «позитивізм» української культури, в якій чільне місце посідає насолода смаку» [59, 8], є дуже слушною і цінною. І. Франко в праці «Із секретів поетичної творчості» помітив і те, що враження смаку подаються в поезії «…для того, щоб зняти абстрактність тих вражень…» і надати їм «приємного і неприємного почуття взагалі». М. Петришина помітила інше: у кожного митця є такі «…улюблені найменування смаку, які відображають його світогляд, естетичну позицію, психологію, символізують певною мірою відповідну епоху, ментальність» [56, 44], – і ці улюблені харчосмакові найменування свідчать ще й про гастрономічні вподобання письменника, іноді й про кулінарний патріотизм митця.
      Ступінь поваги письменника та персонажів його творів до страв і процесів їх приготування та споживання, навіть ступінь вираженості їхнього так званого гурманства, виявляється в майстерності використання письменником густативної лексики. Більше того, це ще й шлях до оцінки вміння митцем формувати у свідомості реципієнта культуру харчування й елементи гурманства. При цьому варто прослідкувати за тим, як ставляться автор і персонажі до пригощання людей різними за стравами. Під запорозьким густативним кодом будемо розуміти систему генетично закладених потреб харчування козаків саме тими продуктами й стравами, на основі яких складалися і формувалися їхні міцні й витривалі організми. В усній народній творчості є влучне прислів’я, яке добре розкриває ставлення козацтва до їжі: «Запорожці як малі діти: дай багато – все з’їдять, дай мало – будуть задоволені». Дуже часто в історіографічних описах козацьких страв використовуються такі якісні прикметники на їх позначення: «живильна», «смачна» та інші. Традиції козацького харчування, їхні харчосмаки в українській літературі ХІХ століття описані й представлені різноманітно: від розкішних банкетів «Енеїди» І.Котляревського, хлібосольних описів «запорозької гульні» в історичному романі «Чорна рада» П. Куліша до описів системи харчування козацької старшини у творах І. Нечуя-Левицького «Запорожці», «Гетьман Іван Виговський» та багато інших.
          До аналізу залучаємо історичний роман українського письменника за походженням Д.Мордовця «Сагайдачний». 
          З метою відображення козацької величі письменник вдається до масштабних описів обіду. Так, з перших сторінок перед нами постає образ запорозьких кухарів з неодмінним атрибутом – ополоником. «… це тільки здавалося, що вони тримали тички,— то були кошові й курінні кухарі, які тримали в руках почесні знаки свого благородного стану – велетенські, ніби тички, ополоники, якими вони розмішували й насипали по курінних мисах різноманітні козацькі страви –  куліш з салом, галушки, різні борщі, юшки з риби й всілякі пундики та ласощі. Ці козацькі страви на три,   чотири, а часом і на десять або й двадцять тисяч козаків варились у таких велетенських казанах, що в них можна було просто плавати по юшці чи по борщі в маленькому човнику-душогубці, а тому мішати вариво у таких казанищах доводилося величезними ложками на довжелезних тичках.

         Кухарі, вийшовши на кріпосний вал, з усіх сил замахали своїми дивовижними ложками. У деяких на ложки надіто було шапки. Це вони закликали козаків до спільного кошового обіду. Але через те, що деякі козаки могли бути далеко від коша і не побачили б ні тих ложок, ні шапок, то до махання приєднав своє голосне калатання військовий довбиш, щось на зразок герольда, котрий бив у якийсь металевий предмет, а військовий сурмач заграв на дзвінкому ріжку якусь пісню в такт ударам довбиша і на голос відомої пісні: «Гей, нуте, косарі!» [49, 156]. 
     Передає письменник враження московських послів від побаченого приготування обіду: «Тепер, коли московські посли увійшли в Січ, увесь велетенський майдан між куренями являв собою дивне видовище. У різних місцях з усіх чотирьох боків диміли і чадили вогнища й горни, по кількості куренів, – це були курінні печі, на яких готували страву разом тисяч на п'ять, а то й на десять козацьких ротів. Над горнами висіли величезні казани, на кілька сажнів в обхват; вони клекотіли, наче казани в пеклі, і розпускали по всій Січі невимовний запах і пару від киплячих у них чи то галушок, завбільшки з малий кулак кожна галушка, чи то кулешу, або каші з салом, або юшки з тарані, сомини, окунів, осетрів і всякої риби, яка тільки водилася в Дніпрі та у найближчих плавнях. Там чадили на величезних рожнах підсмажувані на вогні барани, сайгаки, дикі кабани, воли й цілі величезні тури. Біля казанів та рожнів поралися військові кухарі та їхні різноманітні помічники — дроворуби, водоноси, пшономиї, крупосіви, салотовки – ті, що вміли гарно товкти солоне свиняче сало для каші й галушок, різники, пекарі, хлібодари та інші майстри кухарської справи. Пекельна спека діймала їх.
       На розісланих по всьому майдану численних запонах, кінських та волових шкурах, на дошках і просто на траві лежали гори хліба, приготованого на обід для всього війська. Тут-таки на землі стояли сотні великих дерев'яних солонок. Ні ножів, ні виделок, ні столів, ні скатертин, а тим більш чогось схожого на серветки чи рушники тут не водилося; була лише гола земля чи трава, а на них – гори хліба – й сотні солонок. Не було навіть ложок; ложка й ніж були в кожного козака, і носили вони їх або біля пояса разом з іншою бойовою зброєю, або в глибочезних кишенях широченних штанів, куди ховалися ще кисети з тютюном, люльки та кресало з усім приладдям.

     Козаки, нашвидку причепурившись і повиймавши ложки й ножі, сідали колом біля солонок та куп хліба, так само нашвидку хрестилися на схід сонця, брали по буханці, нарізували на шкоринці ножем хреста й краяли її на величезні скибки для себе й для товариства. Усі сідали по-козацьки, або швидше по-східному, – навхрест ноги –  і витирали ножі та ложки чи об траву, чи об штани й рукава сорочки; вуса підбирали догори або закладали за плечі, це в кого були богатирські вуса – вуса, мов ретязі, щоб нб заважали вони козакові їсти.

       Тим часом гурти кухарів своїми величезними тичками-ложками насипали із киплячих казанів у здоровенні, часом у сажень в обхваті дерев'яні миси готові страви: куліш, рідку пшоняну кашу з салом або галушки, теж із салом, звичайно, в скоромні дні, юшку з риби, борщ із щавлем, і теж із салом, а то із сухою рибою, з лящами і таранею – і на величезних жердинах розносили їх по козацьких колах. І тоді починало військо обідати – обідало кілька тисяч чоловік на повітрі, просто неба. Першим простягав ложку в спільну гігантську мису отаман, зачерпував страви, поважно ніс ложку до рота, тримаючи під нею шматок хліба, щоб не капнути на себе, і так само поволі, поважно перехиляв ложку під богатирські вуса, звільна й поважно пережовував хліб і не поспішав ковтати, аби товариство не подумало, що він квапиться, хапається, і не сказало: «Глита, як собака». Потім так само поволі й поважно втирав рукавом, а то й хусткою вуса і знову кусав хліб. За батьком отаманом тягся із своєю ложкою до миси той козак, який сидів по ліву його руку; за тим тягся третій козак до миси – третя ліва ложка –  і так, як сонце ходить по небу із сходу на захід, так ходили і козацькі ложки навколо миси, поки черга не доходила знову до батька отамана. Коли миса спорожнювалася, кухарі знову наповнювали її, поки козаки не з'їдали усієї страви, бо за козацьким звичаєм треба було неодмінно з'їсти все, що було наварено й напечено. Потім, після галушок, борщів і кулешів або після товченої цибулі з водою й сіллю, кухарі тягли на широких дошках печеню — засмажених на рожнах кабанів, баранів, волів, турів і сайгаків. Печеню тут-таки розрубували сокирами або різницькими ножами на шматки, солили пригорщами солі й розбирали по шматку. При цьому серце тварини віддавали батькові отаманові для того, щоб добрий був до своїх дітей козаків і мав гаряче серце до ворогів, а легені ділили поміж усіма козаками, щоб козак легенько бігав проти татарви і був легкий на воді й на морі. Це видовище вразило московських гостей, яких запорозька старшина запросила на свій військовий обід» [49,  157-158]. 
        Історична цінність роману полягає у залученні письменником багатого національно-культурного елементу з польського й турецького життя. Так, відомо, що польське панство надто багато уваги приділяло пишним банкетам. Любили похизуватися один перед одним у різноманітності й багатстві винних підвалів – «і це було ніби їхньою національною гордістю» [49, 169]. Д.Мордовець описує  захоплення ксьонжа старовинним напоєм: «Це вино, панье ксьонже, бачило, як вічної пам'яті круль Владислав Третій Ягайлович коронувався угорською короною. Його милость круль Владислав надіслав тоді ж з Угорщини моєму предкові, князю Острозькому, дванадцять дюжин цього божественного напою.

            І князь Януш, підійшовши до столу, відкрив срібний ковпак у вигляді дзвона, під яким на такій самій срібній таці стояла замшіла пляшка. Декотрі з гостей підійшли до столу поглянути на старовину.

    — Згадайте, панове, що ця нікчемна посудина з вологою, що в ній міститься, пережила і свого першого господаря, нещасного Владислава, який загинув під Варною, і славного Казимира, і Сигізмунда-Августа... Це нікчемне скло пережило династію Ягеллонів, але в ньому живе душа Ягеллонів... Вип'ємо ж, панове, за вічну пам'ять цієї славної династії, з якою Польща досягла нечуваної слави й могутності! Вип'ємо з цієї посудини, на якій я бачу прах наших славетних предків! І князь Януш урочисто торкнувся шийки пляшки» [49, 169]. 

        Враховуючи, українське козацтво більшу частину проводили в походах, то існували певні звичаї поведінки в степу й на морі, стосувалося це й харчування. Про невибагливість воїнів свідчить той факт, що обідали на траві, набір продуктів був характерним для відповідної пори року:  «Запасливий запорожець дістав із своїх саков хліба, в'яленої тарані, огірків і добрячий боклажок оковитої: все це йому понакладала в сакви стара Омельчиха, синок якої, Одароччин батько, теж козакував десь, і вона без сліз не могла бачити запорожця. Сіли кружка на траві. Запорожець дістав із саков маленький срібний корячок, який між іншим добром він знайшов колись у торбинці заарканеного татарина.

       — Добрячий корячок, – сказав він, милуючись чаркою, – вартий татарської голови.

      — І він налив з боклажка живлющої рідини.

       — Відступися, козацька душе, обіллю! – сказав він, хрестячись, і перехилив корячок під богатирські вуса, навіть не крекнувши» [49, 183]. Обід козацтва мав певні звичаї, перед початком завжди читали молитву й після: «Грицько, кінчивши трапезу й помолившись на схід сонця, теж підійшов до води, приліг на берег грудьми, припав ротом до річки й почав пити лежачи.

      — Не пий так, хлопче, – татари спіймають, –  зупинив його запорожець.

      — А як же, дядьку? – спитав Грицько, повертаючи голову.

      — Пий пригорщею, по-козацькому.

Незабаром усі скінчили трапезу, помолились, напилися води з річки, прибрали харчі, зв'язали коней поводами й пустили на одному аркані»  [49, 184].
         Про спритність, заощадливість,  розум і кмітливість козацтво відомо багато. Не оминув цього й письменник: «Перемога над туром була досягненням і в іншому відношенні – в економічному, як тепер би сказали. Харчі у втікачів кінчалися: рибу з'їли, огірки з'їли, хліба лишилося трохи. А турячого м'яса вистачить на всю дорогу, особливо коли його порізати на шматки та пов'ялити, закоптити гарненько на вогнищі. На цьому запорожець і порішив, повідомивши про своє рішення товаришів» [49, 193].  Помірковано збиралися і в похід, роблячи заготовки провізії: «Пекли хліби, які потім різали на сухарі й сушили по горнах і просто на запиналах та на кінських попонах; запасалися на дорогу й предмети розкоші – цибуля, часник, сіль, тютюн, сушена тараня й лящ, наливалися боклаги й барила доброю горілкою, оковитою [49, 199].  

        Український народ володіє національною спадщиною і значним потенціалом у побутовій сфері, а його надбання в галузі системи харчування визнані в цілому світі. Харчування українських козаків тісно пов'язане з обрядами та віруваннями, що є складовою нашого менталітету. У романі подано опис страв, їхнє походження та ритуал уживання, що було дуже цінним для того часу, адже за умови легковажного ставлення до обряду обіду переривався ланцюг духовності народу. Система харчування українського козацтва складається із сукупності певних ознак традиційно-побутової культури етносу. Д.Мордовець зосереджує свою увагу на продуктах харчування, витворах української кухні. Назвами їжі, питва автор передав могутню тенденцію до повного достатку, щедрості, всезагальної святковості, що жила в народі.
           В іншому ракурсі подає поетику густативів І.Нечуй-Левицький у романі «Гетьман Іван Виговський». Усі описи подано на контрасті споживання, обслуговування, приготування їжі простими козаками й гетьманщиною. З перших сторінок перед нами простий сніданок Митрополита: «Була ще рання година. Митрополит тiльки що поснiдав. На столi на олив'яних полумисках лежали недоїдки редьки та смаженi на сковородi кружалки квашених бурякiв, обсипаних борошном» [51, 69]. Розуміючи політичну ситуацію й дотримуючись дипломатичного протоколу для делегації планується інше меню: «нагодую їх не редькою та смаженими буряками, а доброю днiпровою рибою. Це я повинен вчинити як митрополит, — обiзвався владика на прощаннi» [51, 72]. Обід хоч і був рибний, але їстівний і різноманітний: «Чимсь закушували пiсля горiлки,.. здається, був кав'яр (ікра осетрових риб. – прим. наша. – Н.Ч.), а там далi був борщ з карасями, а потiм... я вже й лiк погубив тим потравам, бо обiд був довгий, як лiтнiй день. Менi аж обридло сидiти за столом» [51, 76]. Про довготривалість гетьманських і державних обідів свідчать історичні джерела, що було нормою, своєрідним етикетом. 

         Панські кухарі використовували для підвищення смакових якостей продуктів різноманітні приправи, спеції й соуси. Особливо модним було додавання меду, цукру, родзинок (що вкрай дорого  коштувало. – прим.наша. – Н.Ч.)  до м’ясних і рибних страв. Знаходимо це і в історичному творі: «Сьогоднi вранцi я сидiла коло вiкна, а митрополитський кухар нiс з торжка такого здоровецького коропа, що хвiст волiкся по снiгу. Iване Остаповичу! чим був начинений той короп? Чи рижом та грибами, чи рижом та родзинками? — обiзвалась цiкава Катерина.

— Їй же богу, сестро, не пам'ятаю! Чимсь був начинений, але чи гречаною кашею, чи рижом з грибами, чи половою та клоччям, цього не пригадаю, — сказав Виговський осмiхаючись» [51, 77].

          Більш стриманим постає обід козацької старшини: «Незабаром наймичка накрила стiл простою сiльською скатертю з червоними перетичками, а Катерина внесла полумисок з пирогами, а другий – з сметаною, поставила тарiлку холодної смаженої риби i вийняла з шафи чудернацького синього здорового ведмедя з старим медом i трохи меншого – з горілкою – лева, котрий якось примiркувавсь зiпнутись на заднi лапи i стояти на хвостi. Увiйшов i Данило Виговський та старий батько Євстафiй. Усi посiдали за стiл. Чоловiки випили по здоровiй чарцi горiлки; i пироги з сметаною, i риба щезли з полумискiв доостанку. Старий батько Iвана Виговського, як хазяїн, поналивав зеленi здоровi чарки пахучим медом. В свiтлицi запахло пасiкою, бджолами та щiльниками. Тiтка Павловська кружляла мед таки добре, Олеся випила один кухлик i бiльш не схотiла. Усi були веселi, усi розговорились» [51, 86].

        Особливе місце в українській кухні належало напоям, які виготовлялися власноруч. Різноманітність асортименту вражає: «Павловська одчинила дверцi пiчурок: там з'явився цiлий скляний звiринець. Через руки тiтки Якилини звiдтiль почали виходити, неначе з Ноєвого ковчега, усякi звiрi: синi ведмедi, зеленi леви, якiсь мiфiчнi чудернацькi крокодили чи ящiрки з лапами, а далi вилiз з пiчурки якийсь здоровий вишневий змiй з товстим пузом i з тонким хвостом, закрученим, неначе бублик. Змiй був повний вишнiвки. Тi звiрi з настойками, наливками та медами розлiзлись скрiзь по столi, неначе череда в полi. З'явились пiснi пироги з гречаною кашею та з грибами, борщ з карасями, а потiм стiл аж захряс пiд варениками, мнишиками в сметанi, пампушками, шуликами з маком та медом i маковниками» [51, 91].

         Культура харчування регламентувала вживання посуду й приборів, вишуканого оздоблення їдальні відповідно до соціального стану мешканців.  Так, у князя: «Столова кiмната була довгенька, узька й тiсна, як були тiснi усi кiмнати в старинному палацi. Стiл був вже накритий» [51, 126], багатством вирізнялися покої гетьмана Хмельницького: «Просторнi свiтлицi покiйника Богдана були розкiшно убранi й вимальованi усякими арабесками. На дверях були намальованi картини з давньої священної iсторiї. На поличках блищали рядки дорогого срiбного й золотого посуду: полумискiв, блюд, усяких кубкiв та здорових пугарiв. Все в свiтлицях було поновлено, вичищено, вибiлено» [51, 188]. Гетьмани купували посуд у Чехії та Німеччині. Відомо про срібний сервіз гетьмана Самойловича, який Іван Мазепа використовував не лише на бенкетах козацької старшини, але й вивіз із собою на еміграцію. Козацька старшина купувала посуд, кухлі й чарки в Німеччині та Польщі, з яких особливо популярними були вироби гданських майстрів. Наприклад, лубенський полковник Леонтій Свічка мав кухоль майстра Йогана Роде ІІ, а київський полковник Костянтин Мокієвський володів парними кубками майстра Натанаела Шлаубіца. 

       Вступивши на владарювання Іван Виговський влаштовував бенкет на честь нової гетьтманши з вишуканим посудом: «Столи трохи не гнулись од важкої дорогої посуди, котрою були заставленi од краю до краю. На столах лиснiли ряди срiбних тарiлок, полумискiв, срiбних позолочених здорових кубкiв та пугарiв, срiбних пляшок та невеликих бутлiв з горiлкою та винами, штучно прикрашених, вироблених в штучнi, але чудернацькi форми. Кругом з усiх бокiв краї столiв були застеленi бiлими вишиваними рушниками, щоб утирати губи та пальцi. Столи аж лиснiли од срiбла та золота. Все то були скарби старого гетьмана Богдана, котрi запопав в свої руки гетьман Виговський» [51, 256].  
         Європейською вишуканістю зустрічала козацьких старшин їдальня польського канцлера: «Канцлер запросив до себе на бенкет декотрих козацьких старшин i чимало сеймових посланцiв. Просторна довга зала на другому поверсi йшла через увесь палац i була вкрита зверху закругленим плафоном, неначе зiгнутим листком паперу або велетенською половиною улика, розрубаного вподовж надвоє. Плафон увесь був облiплений грубими арабесками, неначе на йому було натулене ломаччя пополовинi з усяким листом, в котрому подекуди позаплутувались крилатi амури та мизатi й пикатi венери. По обидва боки довгої зали йшли рядочками тiсненькi й узенькi кiмнатки, в котрих нiгде було й повернутись гаразд. Уся зала була освiчена трьома люстрами, котрi були причепленi до плафона; на них трьома вiнцями горiли свiчки ярого воску. Довгi ряди столiв тяглися од краю до краю зали. Столи аж захрясли пiд срiбними тарiлками та полумисками, повними усяких наїдкiв. Срiбнi кубки та пугарi були наставленi посеред столiв, неначе срiбний гай вирiс на скатертях посеред столiв. Чимало волiв, баранiв, кабанiв та усякої птицi полягло пiд ножами кухарiв для того бенкету. З льохiв викотили кiлька бочок старого вина, а найбiльше венгерського. В залi стояв гам та клекiт, неначе на ярмарку; скрiзь тхнуло воском та димом, як у церквi» [51, 281].
          Певними звичаями відрізнялися обіди в козацтва й панства щодо етикету. Наприклад, відомо, що в Січі не було місця жінкам, то й за них ніколи не пили, тому досить скептично ставилися до панського звичаю пити за здоров’я жіноцтва: 
       «— Вiват! – гукнули гостi, а панни засоромились, почервонiли i тiльки поглядали одна на другу: звiдкiль, мовляв, i для чого це така нам честь. Козацька старшина тiльки переглядалась та осмiхалась. Козаки знали, що п'ють за здоров'я паннiв та жiноцтва тiльки в польських палацах; це не був козацький звичай пити прилюдно за поважних оказiй за здоров'я жiноцтва»  [51, 201]. У народному дусі подано й проводи гостей: «Сам гетьман почастував на дорогу Демка, i його жiнку, й молодих. Гостi й господар випили «до колiс» [51, 265].  
        Невимушеністю і відсутністю чітких норм столового етикету придворне життя Гетьманщини значно відрізнялося від московських і польських прийомів. Великою шаною й повагою було запрошення на урочистих застіллях дружини, дітей і старших людей. Подібний опис знаходимо і в І.Нечуя-Левицького: «Осавулиха все одмагалась сiдати поруч з гетьманшею, просила її садовити на пошановних мiсцях полковниць.

         — Сiдайте, сiдайте, панi осавулихо! Ви ж мiж нами найстарiша людина, а ваш старий Демко товаришував з славним Богданом, – обiзвався гетьман, – а от в нашому чоловiчому рядку за столом велика дiрка без старого Демка. Шкода, що не приїхав! шкода! Сiдайте ж, осавулихо! Вам од нас честь поперед усiх. Я люблю старого осавула, як любив його i гетьман Богдан. Так йому й скажiть, осавулихо!

        Осавулиха ще трохи покомизилась i таки сiла мiж гетьманшею та Катериною. Вона запишалась i спустила очi додолу, неначе соромилась такої великої честi. За довгий ряд столiв сiли старшi. По один бiк сiв гетьман i посадив коло себе пана Беньовського, а за Беньовським посiдали полковники та сотники. Проти їх сiли рядочком полковницi. За меншими столами сiли рядками молодi козаки та панни, однi проти других. Зiнько сiв проти Маринки та Христини. Молодi панни й козаки сидiли мовчки, неначе їх i в хатi не було. Полковницi говорили нишком, неначе когось боялись. Навiть полковники не насмiлювались говорити голосно. Несподiвано дверi одчинились. В свiтлицю увiйшов гетьманiв батько, Остап, старий, сивий, аж бiлий, трохи згорблений, в темному кунтушi, в зелених чоботях. Старий спирався на сукуватий цiпок. Всi встали. Остап Виговський поклонився разом до всiх, сiв в кiнцi стола поруч з гетьманшею та гетьманом i закашлявся. Гетьман попросив усiх сiдати i спитав батька про здоров'я» [51, 255].

        Після буденних розмов, розміщення відповідно до ієрархії починали подавати страви, приготовані варшавським кухарем. Усі вони були смачні й непрості: «Потрав подавали багато, але гостi не багато їли, бо мало пили. Етикет за столом неначе одбивав смак i апетит в гостей, а гетьманша мовчала i не дуже припрошувала гостей їсти й пити. В кiнцi обiду на столi поставили плачинди. Ще подали двi солодкi потрави на меду» [51, 258].

        Улюбленим, цілющим напоєм козацтва вважалася варенуха, споживання якої захоплює подих:  «Незабаром винесли в садок стiл, а на столi поставили срiбнi жбани з варенухою. Варенуха була чудова, зварена з меду, з узвару, з родзинок та калини, з дорогої горiлки i дорогого вина. Катерина поналивала варенухи в срiбнi кубки та кухлики, здоровi й маленькi. Гетьманша запросила гостей до варенухи i своїми руками подала здоровий, найкращий кухлик осавулисi. Медовий та винний дух з кубкiв та кухликiв розлився попiд грушами i змiшався з важкими пахощами квiток, василькiв, м'яти, рути та гвоздикiв. Гостi кинулись до столу, як бджоли до меду, i обступили стiл. Солодкий i наркотичний дух варенухи в гарячому повiтрi приманив навiть паннiв з садка, приманив i бджiл з великих пасiк. Кубки та кухлики з стола швидко розхапали» [51, 258]. Майстерність І.Нечуя-Левицького виявилася у перерахуванні інгредієнтів знаного всіма напою.  

         Мабуть одним із перших письменник уводить до тексту історичного роману процес  приготування плачинди, так званої «польової» страви козацтва й українського селянства, яка мала плескату форму й виготовлялася з прісного й підсолодженого тіста. Письменник по-своєму інтерпретує готування блюда до святкового обіду: «…розтягали тонесенький корж, вхопивши його в пальцi з двох бокiв. Маринка й Христина розтягли корж i розстелили його на здоровiй сковородi, котра стояла на столi. Потiм Маринка помазала увесь корж пiрцем, вмоченим в розтоплене масло, а Христина розтерла ложкою по коржi печенi тертi яблука. Маринка одiрвала шматочок тiста, трохи розкачала його качалкою. I знов чотири маленькi бiленькi ручки вхопили той коржик i почали проворно розтягувати його на всi боки. Корж все ширшав i став тонiсiнький, аж свiтився наскрiзь. Дрiбнi пальчики бiгали на коржi, неначе лоскотали його. Стара осавулиха задивилась на ту роботу, неначе на iграшку. Маринка, думаючи про Зiнька, ставала неспокiйна, її пальчики спорсали з коржа, розтягували корж нерiвно, пробивали наскрiзь. Пiд її пальцями корж почав свiтитись, неначе решето. Маринка заглянула в одне вiкно, що виходило в садок, i вглядiла Зiнька. Корж вийшов з-пiд її рук подiрявлений, неначе кулями прострелений.

         — Але менi вже остогидло смикати оцi коржi! — сказала жвава Христина. — Давай ще будемо їх рвати, як рвуть дранi галушки!

       I Христина смикнула корж так, що вiн перервався пополовинi. В Маринчиних руках телiпався тiльки дiрявий шматок коржа, неначе шматок дiрявої хусточки.

     — Та не жартуй-бо, Христино! Ще покладемо два коржi та вже й завершимо плачинду, — говорила сердито Маринка i розстелила на плачиндi обидвi тоненькi половинки коржа.

        Молодi дiвчата ще розтягли пальчиками два коржi, розмазали по них м'ятi яблука i потрусили плачинду зверху сiченими зернами з волоських горiхiв, ще й залили їх густою патокою. Кухар взяв сковороду з плачиндою з стола i всунув в пiч. Маринка i Христина помили руки i заглянули в пiч, щоб подивитись, чи добре загнiтилась плачинда. Кухар розiклав в челюстях сухi трiски на гнiт, щоб плачинда зверху загнiтилась i була рум'яна» [51, 249-251]. Це справжня, гідна майстра, художня модель приготування страви, де описано всі етапи роботи.
        З етнографічною точністю змальовує І.Нечуй-Левицький буденне споживання їжі простими селянами й звичаї, пов’язані з цим. Так само як і в козацтва не було столів, серветок  і вишуканого столового срібла, обідали й косарі: «Косарi посiдали вечеряти пiд хатою коло ганку на дошках, котрi вони поклали на обрубках колодок. Сама Лютаїха виносила страву в мисках i ставила миски на довгiй i широкiй дошцi, покладенiй на двох круглих дзигликах. Старий Лютай винiс чималу пляшку горiлки i почастував косарiв. Почастувавши усiх чоловiкiв, Лютай сiв рядом з косарями вечеряти. Вiн все бiдкався, що спека дуже велика, i овес сиплеться додолу, як полова. Вже надворi зовсiм смеркло, як косарi встали, попоївши всмак, перехрестились на схiд сонця i подякували господаревi й господинi за вечерю» [51, 238]. 
              Непристойним вважалося не пригостити подорожнього, не почастувати горілкою чи оковитою. Цей звичай бачимо і в романі: «Подякуй гетьмановi i гетьманшi од мене за честь, а тим часом випий чарку-другу горiлки та йди до пекарнi пiдвечiркувати, — сказав Демко.

           Зiнько винiс пляшку з горiлкою, i старий батько сам випив i почастував з своїх рук посланця, а Ольга винесла на тарiлцi пирогiв i подала козаковi на закуску. Козак випив всмак пiсля дороги, аж крякнув пiсля другої здорової чарки, i пiшов до пекарнi» [51, 243]. 
         Чимало описів, досліджень, пісень, приказок і прислів’їв відведено українському борщу, якому нещодавно виповнилося 300 років. І.Нечуй-Левицький змальовує типовий обід, приготований невісткою: «Осавулиха з Маринкою пiшла до пекарнi i заходились варити обiд. Впоравшись коло печi, вони накрили стiл. Усi посiдали за стiл обiдати. Наймичка подала борщ. Борщ вийшов не дуже смачний. Осавул насупився. Зiнько виголодався i мотав, не розбираючи, чи добрий був борщ, чи недобрий.
         — А котра варила борщ? Чи стара, чи молода? Щось борщ не дуже смачний, не козацький, а нiби шляхетський, солоденький, – сказав старий осавул, не то жартiвливим, не то докiрливим голосом.

           — Та це я варила, – обiзвалась осавулиха, – Маринка тiльки накладала в горщок закришки та м'яса.

        — Чи через сльози та кислицi, чи через весiлля не вдався тобi борщ? – чiплявся старий до жiнки.

      Зiнько мовчав. Мовчала й Маринка. Не огризалась i стара мати. Смутнi Маринчинi очi стали ще сумнiшi: їй все здавалось, що вона сiла за стiл обiдати з ворогами.

    — Привикай тепер, Маринко, до простих козацьких звичаїв, до простої їжi, до простої страви. Часом моя стара спартолить таку потраву, що зветься жеримовчки. Ти, певно, не їла такої козацької потрави. Привикай i до простої роботи, бо ми люди небагатi й  простi i не любимо посиденьки та походеньки справляти, як буває в панiв, – обiзвався старий, уплiтаючи на всi заставки шматки печенi, котрi вiн брав з полумиска – дерев'яною здоровою ложкою з загнутим держалном, схожим на карлючку» [51, 269]. 
       Аналіз історичного роману І.Нечуя-Левицького «Гетьман Іван Виговський» показав, що автор з етнографічною точністю описує процеси приготування їжі та споживання українських страв. Письменник використовував рецепти приготування суто українських страв і пов’язаних з цим звичаями: випікання короваю й зустріч гостей із хлібом з сіллю, процес приготування борщу, варенухи, плачинди. Особливе місце відведено опису оформлення парадної їдальні в панських палацах, сервіровці столу й   етикету під час великих святкових бенкетів.     
                                                        ВИСНОВКИ
Національна кухня кожного народу – це віддзеркалення душі. Поетична і різноманітна, строката, але в той же час гармонійно-схожа, ситна і легка, розкішна і повсякденна за принципами ії кулінарної обробки. Українська кухня знана в усьому світі завдяки яскравим зразкам художньої літератури
 По-перше, українська національна кухня була створена на базі вже сформованих у кожній з регіональних частин України елементів кулінарної культури. Відмінності між блюдами Чернігівщини і Галичини, Полтавщини і Волині, Буковини і Харківщини, Поділля і Закарпаття збереглися до наших днів. 
        По-друге, у національну українську кухню не ввійшли давньоруські традиції приготування страв, бо  зв'язок з ними був утрачений після монголо-татарської навали. Це відрізняє українську кухню від російської і білоруської, де давні традиції, хоча і видозмінювалися, але, проте, зберігалися протягом багатьох століть.
      Під густативними  образами,  услід за концепцією Світлани Ковпік,   розглядаємо  як цілісну  систему  змістово-формальних  факторів,  ознак,  характеристично-якісних  і  якісно-функціональних  та  ольфатично-смакових,  густативно-зорових характеристик продуктів і процесів приготування страв, споживання їх і пригощання ними, сутністю та наслідками яких є комплексні уявлення персонажів  і  автора  про  все  це,  як  про  джерела  насолоди,  корисної енергетики  реальної,  віртуальної,  вигаданої  чи  художньо-одухотвореної харчосмакової діяльності персонажів.
         Аналізуючи роботи сучасних вчених, можна зробити висновок, що увага приділяється дослідженню ними повсякденному харчуванню українців, формування традицій і характерних страв українського народу у минулому в цілому є невирішеним питанням.

        Перед сучасною наукою стоїть низка актуальних за тематикою досліджень густативів не лише в літературі, а в мовознавстві, філософії, психології. 
       Давня українська література яскраво відображає густативні уподобання письменників на рівні опису страв, продуктів, способів споживання.

            Українська література першої половини ХІХ ст. засвідчила перші прояви національної специфіки крізь кулінарний дискурс. З переліку страв, наведених у «Енеїді» бачимо, яку багату кулінарно-гастрономічну обізнаність виявив І.Котляревський.  Показовим у цьому плані є творчість Г.Квітки-Основ’яненка. 

       Основні функції опису у художній тканині оповідання «Мертвецький великдень» такі: концентрація уваги читача на авторських враженнях та на констатованих (оглянутих, побіжно й досить поверхово оцінених чи охарактеризованих – описаних) ознаках, рисах, формах тощо; постановка в центрі уваги читача найбільш характерної ознаки чи деталі, риси чи форми того, що допомагало авторові створювати в уяві читача найбільш яскраве враження від описуваного або уявлення про нього; апеляція письменника до відповідних органів і форм читацьких переживань. 
        Аспектний аналіз оповідання Г. Квітки-Основ’яненка «Пархімове снідання» дав можливість визначити основні функції сапористичних описів: концентрація уваги читача на констатованих ознаках, рисах, формах звичаєвої їжі; виявити ставлення автора до описуваної звичаєвої їжі українців; вказівка на спосіб вживання їжі персонажами; збудження смакових відчуттів реципієнтів від прочитання описів звичаєвої їжі; візуалізація деяких страв та процесу їх поїдання персонажами.
         Козацьке харчування – основа міцного здоров’я української нації. Письменники відображали силу й міць славних воїнів, наголошуючи на винятковому ставленні до побуту. Усі вони були невибагливі й великі обіди відбувалися просто неба, на траві. Протилежним було харчування гетьманщини: вишуканий посуд, срібло, порцеляна, оздоблення їдалень у європейському стилі, етикет харчування тощо. 

       Письменники  у  різних  творах  і  за  різних  ситуацій  дуже  по-різному 
відображають  густативи,  густативне  і  густативність  продуктів,  страв,  часом непередбачувано  й  оригінально  розкривають  якісно-смакові  ознаки  та властивості,  але  перш  за  все  акцент  робиться  на  функціях  густативів.     

       Деякі письменники  з  етнографічною  точністю  презентують  художні  моделі  процесів та  засобів  виготовлення  й  споживання  страв,  харчування  взагалі,  значно рідше – повноцінні художні образи. 
         Спроби  порушення  та  вирішення  окремих  аспектів  і факторів поетики густативів, маючи більш ніж надійні етико-культурологічні основи,  одержали  нині  всі  можливості  переростати  в  складну  й  надійну систему пошуків і розробок стійких переконливих і науково обґрунтованих концепцій, принципів, методик і навіть ефективних технологій поетологічних досліджень  змістоформ,  властивостей  і  функцій  як  окремих  густативних деталей,  характеристик,  уявлень,  художньо-густативних  моделей,  так  і художніх  образів  характеристичного  харчування  персонажів  творів літератури.  

         Перспективи подальших наукових пошуків убачаємо у компаративному аналізі дослідження поетики густативів, специфіки кулінарного рецепту, відображеного в текстах української та світової літератур. 
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ДОДАТКИ
     У додатках пропонуємо сценарій позакласного заходу.
Відкрите заняття факультативу «Історія національної кухні»
Тема:  «Українські національні страви – запорука здоров’я й довголіття частка народної душі»
Мета: заглибитися в історію українського костюму; навчи- ти бачити регіональні особливості кожного з них; виховувати щиру повагу до українського костюму як глибинного коріння історії народу. 
Тип заняття: позакласний захід. 
Форми роботи: розповідь учителя, учнів, бесіда, самоосвітня робота, творче завдання. 
Обладнання: плакати з висловами про українську кухню: 
· На столі мають переважати сирі овочі і плоди. У них – живильний кисень. Фрукти – найздоровіша їжа. І першими в цьому ряду – яблука, абрикоси, журавлина (клюква), вишні, лимони… (Мирослав Дочинець) 
· Якщо є хліб і вода, то нема голода' (народна мудрість)

· їж борщ із грибами – держи язик за зубами(народна мудрість)

· Український борщ входить до списку найсмачніших страв світу. Згідно з коротким описом, укладеним авторами, це страва з м’яса та буряка і всього, що віднайдеться в холодильнику.  До складу першої страви входить 30 компонентів.
· Українська кухня – це органічне поєднання традицій та інновацій, кулінарних особливостей різноманітних регіонів та країн світу. Упродовж багатьох століть на територію нашої країни ввозили нові продукти і застосовували багато технологій, проте, незважаючи на це, вона зуміла зберегти свою унікальність, завдяки якій  її настільки люблять і у нас, і за межами країни.

      Вступне слово учителя (керівника факультативу). Їжа є основою життя людини, джерелом енергії, без якої життя неможливе.
З давніх-давен українські страви відомі своїм розмаїттям та високими якостями.  Українська кулінарія складається з розгалуженої системи, це не лише національно страви, а й способи обробки продуктів, заготовлення, зберігання, обмін рецептами й передавання родинних секретів приготування обрядової їжі, обладнання й кухонне начиння тощо. Неабияку роль відігравала і вправність господині, її настрій та магічні забобони й вірування в народні прикмети. Кулінар, кухар, пекар –  це не просто професії, це мистецтво. Перші кухарі, пекарі з’явилися на землі з появою першої  людини.
Отже, сьогодні ми познайомимося з вишуканою українською кухнею! 

    Ведучий І.

     Прийом їжі для людини досить приємне заняття. З’їсти що-небудь смачненьке, це те саме маленьке свято, яке кожен з нас може влаштувати собі, і не останнє місце в цьому займає кухарське мистецтво.

     Ведучий ІІ.

     У 2004 році  відбулася знаменна подія. Був заснований  Міжнародний день кухарів. Це відбулося з ініціативи та за активної участі Всесвітньої асоціації кулінарних співтовариств, в яку за даними проекту Dilova Mova.com, до якої входило  близько 8-ми мільйонів представників цієї прекрасної професії з різних країн світу.

   Ведучий І.

     У цей День ми Бажаємо Всім кулінарам  успішних шедеврів і заслуженої подяки від клієнтів! Здоров’я, а  шанувальникам СМАЧНОГО! 
      Ведучий ІІ.

    «Приготування їжі – це унікальний процес», – скаже будь-який кухар. Рецепт є лише якоюсь загальною картою приготування страви. Смак, вірніше баланс смаків, тонкощі і момент, в який необхідно виробляти ті чи інші дії з продуктами і приправами – це ціла симфонія, а хліб та хлібні вироби – це святе.

  Ведучий І.

    Професійний кухар, пекар: як диригент, успіх якого залежить не тільки від його знань і досвіду, але і від особливого таланту і чуття. Небагато можуть похвалитися цими необхідними якостями, проте багатьом з нас доводилося готувати самостійно і бачити різницю між  своєю роботою та роботою фахівця.
    Ведучий ІІ.

    Робота кухаря, пекаря вимагає від людини не тільки великого терпіння. Крім цього необхідно гарне здоров’я, кваліфікована освіта і навички. Оволодіти цим мистецтвом самостійно практично неможливо – завжди потрібен приклад і порада людини, яка вміє готувати.
   Ведучий І.

   Вміння смачно готувати передається з покоління в покоління. Багатовіковий  досвід і практика в приготуванні страв, виробів зробили це мистецтво надзвичайно віртуозним.
    Ведучий ІІ.
   Кожна дівчина мріє стати гарною господинею.  Та сьогодення диктує свої  правила. Кулінарія – це мистецтво приготування їжі. Дівчата з великим задоволенням вивчають сучасні і стародавні страви. Вони невтомно працюють, оволодівають професією, розвивають свої  практичні навики, творчі здібності, бажання та уміння. 
      Довести теорему «Кулінарія – це мистецтво» ми попросили учнів  ІІ курсу. Запрошуємо їх на сцену.

       Ведучий І. 

      Доведення теореми ми пропонуємо за допомогою  вікторини «Кращий кулінарний ерудит».

    Ведучий ІІ.

     Оцінювати  правильні відповіді будуть наші гості.

     Ведучий І.
    Будьте уважні!
1. З якого злака отримують перлову крупу? /ячмінь/
2. І торт і імператор. /Наполеон/
3. Перелік страв. /Меню/
4. Наука про чистоту. /Гігієна/
5. Смачна телепередача, яка йде на першому каналі. /Смак/
6. Назвіть українську національну страву. /Борщ/
7. Страва, яка має 50 видів начинок. /Вареники/
8. Земляна груша. /Топінамбур/
9. Що можна приготувати, але не можна з'їсти? /уроки/
10. В'ялений виноград. /Родзинки/
11. В воді родиться, а води боїться (Сіль).
12. Сидить на ложці, звісивши ніжки (Локшина, капуста).
13. Не розбивши горщика, не з'їси каші (Горіх).
14. На соломинці будинок, сто хлоп'ят в ньому (Мак).
15. Чого в роті не втримаєш (Окріп)
16. Всіх годую з охотою, а сама безротая. (Ложка)
17. З-під шапки пар валить, а в животі вода кипить (Самовар).
18. Назвати головний компонент харчування українців. (Хліб)
19. Що символізував хліб? (Гостинність, добробут, ним благословляли на щастя подружнє життя, з хлібом-сіллю зустрічали дорогих гостей, вперше входили в нову хату, вітали матір з новонародженим.)
20. З яких страв складалося в основному меню? (З хлібних страв. За традицією вони готувалися здебільшого з житнього, гречаного та кукурудзяного борошна.)
21. Які пшеничні вироби були і зараз є символічними? (Паляниця, коровай,
млинці тощо.)
22. Назвати виразну особливість українського весільного обряду.(Коровай,
шишки, калачі весільні.)
23. Які страви найбільш притаманні українській кухні? (Овочеві страви)
24. Назвати асортимент овочевих страв української кулінарної традиції. (Борщ, капусняк, голубці, квашена капуста, солоні огірки, гарбузова каша, картопляні страви -  деруни, коми тощо.)
25. Яка страва стала маркованим елементом в українській етнічній культурі?
(Борщ: червоний, зелений, холодний.)
26. Яка страва була найкориснішою серед страв, виготовлених з городніх
рослин? (Капуста сира, квашена і тушкована.)
27. Які кашоподібні страви були поширеними на Україні? (Гречана леміш-
ка, пшенична або житня соломаха, пшоняні малої, кукурудзяна мамалига,
вівсяне толокно.)
28. Назвати найпоширеніші молочні страви, які бували на селянському столі. (Свіже й кисле молоко, відтоплений сир, вареники, пироги з сиром, колотуха.)
29. Назвати найпоширеніші страви з борошна. (Вареники, галушки, млинці,
гречаники тощо.)
30. Для яких страв з борошна використовували капусту, картоплю, сир, мак, варені й товчені сухофрукти, свіжі ягоди, варену квасолю, перетерту калину? (Ними начиняли вареники, пироги.)
31. А чим заправляли вареники? (Салом чи олією з цибулею, сметаною, ря-
жанкою.)
32. Назвати рибні страви, які готували українці? (Юшку із свіжої, сушеної
або в’яленої риби, солону рибу, пироги з рибою або товченики.)
33. Які страви готували на свята? (Страви з м’яса, яйця варені й смажені.)
34. Яка страва була обов’язковою ритуальною на поминках?(Коливо або канун. Готували його з вареної пшениці з медовою ситою, яку пізніше замінив варений рис.)
35. Назвати найпопулярніші напої українців. (Узвар, кваси, сироватка, маслянка (від сиру і масла), чай з цілющих рослин: м’яти, звіробою, чебрецю, липового цвіту, вишневих чи малинових гілок.)
Ведучий І.

        Українська кухня має давню історію, але особливе місце в ній посідає харчування й побут козацтва. Часто ми промовляємо «козацька слава», «справжній козак», але хто достеменно може знати, якими вони були, оті славні лицарі війська запорізького? Звичайно, багато славетних образів відображено в художній літературі, І.Нечуй-Левицький, Є.Гребінка, А.Чайковський, Зінаїда Тулуб, Д. Мордовець, П.Загребельний та багато інших письменників змалювали і козацьких ватажків, і самих оборонців рідної землі.  
Ведучий ІІ.
    Українські козаки завжди відрізнялися своєю спритністю, мужністю, воїнською звитягою. Проста, але здорова, поживна їжа надавала їм витривалості в походах. 
Ведучий І.

     Що ж використовували у повсякденному побуті наші далекі пращури? Звичайно, шану віддавали хлібу!  Гостей зустрічали спеціально спеченим короваєм і неодмінно з сіллю!

(Дівчина в національному вбранні виносить коровай із сіллю, пригощає гостей) 
Ведучий ІІ.

    Пригадаємо, як цей звичай описує І.Нечуй-Левицький у романі «Гетьман Іван Виговський» під час зустрічі нової гетьманши. 

Учні розігрують сценку. 

     «Катерина Виговська вийшла з світлиці, швидко вернулась і принесла свіжий, тільки що спечений хліб. Вона поклала на здоровому срібному блюді хліб, а на хлібі зверху – дрібок солі.

     Ганна Хмельницька виступила назустріч гетьманші і подала їй хліб та сіль. Гетьманша взяла хліб і не поцілувала його.

· Поцілуй же, гетьманшо, хліб, бо в нас такий звичай, – тихо промовила Хмельницька до Олесі. 

· От і вибачайте мені, бо я не знала про цей звичай, –  тихо обізвалась Олеся, –  в шляхтичів нема цього звичаю.    

· А ми, по нашому старому звичаю, стрічаємо тебе з хлібом-сіллю. Пошли тобі, Боже, на новому місці щастя та вік довгий, щоб ти була здорова, як вода, багата, як земля, і довго процвітала як квітка. Дай, Боже, щоб ви з Іваном Остаповичем панували довго, жили в щасті та в добрі і діждали онуків та правнуків та ще гетьманували, поки й вашого віку!»  

Ведучий І.

   Народна мудрість каже: «Хліб та вода, то козацька їда».  Однак не лише ці продукти були в повсякденному споживанні. Козацький стіл був значно різноманітніший, поживний і складався із продуктів, які зручно було брати в далекі морські походи. 

Ведучий ІІ.

    Давайте проглянемо презентацію, підготовлену нашими учнями. 

Ведучий І. 
     Як бачимо їжа була простою та швидкою у приготуванні, бо козаки, як справжні воїни, більше часу приділяли військовим справам ніж куховаренню. Найбільш вживаними продуктами були борошно, крупи, сухарі,  ще споживали солону сушену рибу.

Ведучий ІІ.

  Їли козаки тричі на день й завжди готували гарячі страви. Найвідомішими були куліш, саламата, мамалига.  Ось про цю останню, яку й досі готують сучасні господині в Україні ми розкажемо сьогодні. 

Ведучий І. 

    Мамалига – це каша з кукурудзяного борошна. Вона відома в багатьох кухнях світу, зокрема, румунській, болгарській, шанують її і кавказькі народи. В далекі часи вона замінювала хліб, була неодмінним атрибутом у походах, бо її легко можна було готувати на кострі. 

     Мамалигу готували на воді або молоці, подавали до столу із жиром, шкварками, сиром-бринзою. Давайте  спробуємо й ми козацької каші.
(Юні господині в національних костюмах подають у глиняних горщиках мамалигу).

Ведучий ІІ.

    Символічним були й проводи синів на війну. Ми не забуваємо славетну історію українського народу, шануємо її, пишаємося й намагаємося гідно її продовжувати.

      Ведучий І.

      Давайте подивимось, як відбувалися проводи у військовий похід козаків. Нам покажуть уривок з твору М.Гоголя «Тарас Бульба». Стара мати проводжає синів  і  Тараса Бульбу на Січ. Вона з молитвою одягає на кожного сина маленьку ікону і передає загорнуті у рушник свіжоспечені козацькі коржі. 

           (Звучить пісня «Ой, верше, мій, верше!»)
      Ведучий ІІ.

    Наша зустріч добігає кінця. Ми щиро бажаємо усім присутнім міцного козацького здоров’я, миру, добробуту! 

    (Звучить пісня О. Пономарьова «Пісня за Україну», які виконує солістка й усі учасники святкового заходу).
    Домашня навчальна робота 

1. Репродуктивне: повторити відомості про українську національну кухню. 

2. Репродуктивно-творче: продовжити укладати словник назв устаткування, кухонного начиння, перших страв, других, напоїв, обрядової їжі, продуктів харчування українців. 

3. Творча робота: на основі запропонованих текстів-опор, почутого на занятті, самостійної роботи створити власне есе. Назву роботи визначте самі, це буде залежати від обраного вами напряму, наприклад: «На святковий рушничок, на весільний стіл» (Обрядова їжа весілля, звичаї та традиції).
Текст 1.

    Українська кухня є пам’яткою нашого народу, яку можна порівняти з культурою та традиціями країни. Вона давно одержала поширення далеко за межами України, а окремі блюда (борщ, вареники, сало) увійшли в меню міжнародної кухні. Страви української кухні не можна переплутати ні з одними різносолами, існуючими в світі. Так склалося тому, що кулінарія України включає в себе безліч компонентів, які були запозичені і перероблені по-своєму, під національний менталітет. Українська кухня вважається по праву однією з найбагатших і найрізноманітніших кухонь світу. Якими ж національними стравами пишається Україна і тим самим приваблює до себе інтерес? 
Текст 2.

     Борщ. Знаменитий червоний борщ входить в національні кухні багатьох країн колишнього СНД. У наших широтах він з’явився ще в дохристиянські часи, тому і батьківщиною цієї страви вважається українська земля. Перша згадка про борщ з’явилася в ХV столітті. Звідки така назва? Багато лінгвістів стверджують, що назва цієї страви походить від назви борщівника – листової рослини, яка використовувалося у рецепті замість капусти.

      В Україні борщівник росте так само, як і буряк, і разом вони стали основними складовими українського борщу. Природно, українські господині готують борщ по-особливому, рівним їм немає ні в одній країні. До речі, рецептів борщу налічується близько десятка. Відрізняються вони типом бульйону і набором овочів.

Текст 3.    

     Сало. Українське сало вважається делікатесом для багатьох іноземних гостей. Його вживають у всіляких видах: тушкованому, вареному, свіжому, солоному, смаженому або копченому. Якщо в салі є численні м’ясні прошарки – це підчеревина, засолене сало – відомий всім бекон, обсмажені шматочки сала на сковорідці – шкварки, без яких неможливо уявити український обід.

Текст 4.

      Вареники. Національне українське блюдо, яке оспівував у своїх творах сам Микола Васильович Гоголь. Багато слов’янських народів привласнюють це блюдо собі. Так само часто плутають українські вареники з російськими пельменями, хоча різниця в них така ж, як у вареників з італійськими равіолі
     Головною родзинкою цієї страви є саме тісто, яке має бути пузате, але при цьому дуже ніжне і м’яке. Начинки використовують найрізноманітніші: тушковану капусту, сир, варену товчену картоплю, мак, калину, вишні та інші ягоди, яблука, варені й товчені сухофрукти (сушину) і різні гриби. До вареників обов’язково подають шкварки і сметану. До речі, в стародавні часи цією стравою не тільки пригощали гостей. Дівчата на день ангела Андрія ворожили на варениках. А якщо вареники наснилися – це було передвісником пишних гулянь і навіть весілля.

     Багато господинь можуть похвалитися власним рецептом приготування українських вареників. Хоча насправді ніяких складнощів в рецепті немає. Готуються вареники з прісного тіста з найрізноманітнішою начинкою, бувають варені і приготовані на пару. Найголовніший секрет приготування вареників – тісто треба готувати не на воді, а на кисляку або сироватці.

 Текст 5.

      Холодець. Ця страва є популярним старовинним блюдом, яке присутнє на кожному українському застіллі. Приготування правильного холодцю – заняття не з легких. І якщо прості господині готували страву з м’ясних залишків, то в будинках аристократів над приготуванням холодцю трудилися не одну годину, висвітлюючи бульйон і роблячи зовнішній вигляд холодцю більш привабливим. В Україні холодець готують з свинячих і яловичих ніг або гомілок. До столу холодець обов’язково подають з хріном або гірчицею.

Текст 6.

     Голубці. Ця страва близькосхідної та європейської кухні дуже полюбилася українцям. Де вперше з’явилися голубці, історія замовчує. Але існує кілька легенд їх виникнення. Якщо згадати турецький сарм (загорнутий у виноградному листі з рисом), то саме Туреччину можна вважати близькою батьківщиною голубців. Але в Україні трохи поміняли інгредієнти: замість виноградного листя стали використовувати капустяне листя, а замість баранини – більш звичні для нас телятину або свинину. Зараз українці сміливо вживають це блюдо на святах, а так само воно широко поширене в українських ресторанах.
Текст 7.

   Просіявши борошно, ми взялися замішувати тісто. Передовсім ми ретельно просіяли борошно та уважно перечитали рецепт. Згідно із ним треба було перемішати борошно з яєчним білком, кефіром та цукром. Яка тонка, виявляється, робота відмірювання точної ваги інгредієнтів! Нам весь час доводилося додавати то кефіру, то борошна для необхідної консистенції. Але ж у матері цей етап займав, мабуть, кілька хвилин.

    Врешті-решт нам вдалося підготувати тісто і ми почали випікання. Невеличкими порціями ми наливали тісто на пательню, яку ми попередньо змастили олією. Щоб тонко й рівномірно розлити рідину на пательню млинців, що й соромно подавати. Але трохи набивши руку, ми випекли височенну гору млинчиків.

    Найлегше залишилося на останок. Ми підсолодили сир та загорнули його у млинці. Подавали ми їх на святковій тарелі з медом та варенням. Мати була в захваті від нашої витівки. Але вона й досі не знає, скільки яєчок ми розбили марно, яких зусиль нам коштувало прибрати кухню після наших кулінарних експериментів!

Текст 8.

   Варю борщ, і тут я помічаю цікаве явище: вкинула до квасолі картоплі, вона туди влетіла, як хазяйка; розіпхалась по всій каструлі і жде, щоб швидко закрила покришкою. Я усміхнулась і затулила, пасерую моркву із селерою, і теж туди, вона не дуже охоче зі сковороди злізла, ложкою мусила згрібать. Надула губи, аж піна пішла біла, бо ж олією її шмарувала. Покришкою боялась накривать, бо бачу – як шугоне, не зловлю, так і жде моменту. Але буряк так буряк, справжній козак, зайшов туди, наче з коня злетів: наробив гармидеру, бо ніхто вже й світу білого після нього не поба- чив. Закипіло раптом усе! Матьонко! А нема рукавиць, буряк вперся – от-от буде скандал! Зняла – і на холодне! Ху, встигла, як і буряк, бачу, впрів, злякавсь, що не вдержить таку масу баб'ячу! Ложкою їх повінчала, посварила – втихло! (Ніна Матвієнко)

Текст 9.

    Засумував Буряк у полі, бо, коли він був маленьким, на нього всі звертали увагу: які в нього блискучі листочки, який гарний зелений колір! А прийшла осінь, листочки пожовтіли, і вже ніхто ним не захоплювався. І ось лежить Буряк на кухонному столі, чекає, поки закипить вода, і мріє про зустріч із друзями: буде про що погомоніти. Як він розмалює цей борщ у буряковий колір! Як тоді всі скажуть: «Це ж буряк так прикрасив борщ»! А поруч Морква ледь не плаче, бо відрізали її пишну косу. Вона ж так гарно виглядала серед інших овочів, коли несли їх із поля в кошику. Але, почувши слова господині, що без моркви борщ ніякий, то запишалася дуже й забула про свою втрачену косу. Біленькі ніжні Квасольки також гордилися, бо знали, що їх люблять і дорослі, й діти. Вони тулилися одна до одної і шептали: «Як без нас, як без нас… Ми – шедевр будь-якого супу чи борщу». Чекала й кругленька, опасиста Картопля, коли знімуть із неї непоказну одежину, щоб забіліти в горщику гарними кубиками і разом зі своєю білокачанною подружкою Капустою закружляти у веселому танку. Особливо тішилася Цибулька, яка в золотистому вбранні виглядала, наче справжня королева. Вона аж здригалася від згадки, як її ще зовсім юною, зеленою боляче щипали на грядці. А тепер Цибулька – головна персона в кожній страві, а тим паче – у борщі. Я змушу їх пролити сльози, уже надійшла моя черга дивувати всіх… Але що це? Господиня зняла останні золоті шати і ні сльозинки не проронила? Коли це чує Цибулька, як бабуся повчає внучку: «Щоб цибулька не «виїдала очі», то треба ніж змочити у воді та й саму цибульку не завадить під холодний душ відправити». – «Ой, ой, як холодно!» – заойкала Цибулька. Не потішиться вона більше, бо сліз не буде. На почесному місці на дерев’яному помості розляглося Сало. Біленьке, як сніжок, та м’якеньке, воно з цікавістю спостерігало за реакцією овочів. Хто-хто, а Сало – найголовніше, ну хіба ще Часничок допоможе надати борщу неповторного аромату! Отакий-то вийде смачний борщ! Увесь горщик з’їв би я, та велика в нас сім’я. Треба, щоб усім вистачило!

Текст 10

    Вже до вечора алкоголь стояв у моїй кровi, як вода у повiнь, готова будь-якої митi залити порожнi вулицi беззахисного мiста. Все, що я випив, все, на що я зважився й до чого приклався — а були це дивнi сумiшi та несподiванi комбiнацiї з шампанського, хересу i рому — всього, на що стало моєї гарячої фантазiї, вся ця волога охолоджувала моє серце зсередини, уповiльнюючи непоправне, нiби графiт у ядерному реакторi, не даючи, втiм, жодних приводiв засумнiватися, що воно, це непоправне, терпляче чекає на мене попереду. Я надто любив себе, аби знатися на алкоголi, я був надто самовпевненим, аби вчасно зупинитися. Я ходив рiзними пiдозрiлими мiсцями, заглядав до всiх тих нiр та пiдвалiв, якi вона згадувала, був у арабiв, зазирав до в’єтнамцiв, братався з працiвниками Макдональдса, пив на брудершафт iз туберкульозниками, замовляв шампанське в саунi «Здоров’я», втратив пам’ять у пiдвалi навпроти синагоги, прийшов до тями в дитячому кафе, запиваючи молочнi коктейлi гiрськими бальзамами, питав адреси в продавцiв пiци, помер вiд коньячних випарiв у барi, який тримали грузини, воскрес вiд запаху мадери в порожньому супермаркетi.
… Прикметно, що мене не пограбували в’єтнамцi. Приємно, що мене викинули з Макдональдса. Жити менi залишалося кiлька годин. Я вирiшив провести їх iз користю. Але не змiг (Сергій Жадан).
Текст 11.

   Мамалига й токан ситні й легкі, очищають і відмолоджують організм. Та ще з бринзою чи кислим молоком, як звикли їсти тут. Я б назвав сю щу головною стравою довгожителів.
… Квасоля в моїх земляків на столі щонайменше двічі на тиждень: або з капустою, або підбита вершками з мукою, або товчена з цибулею. «Токан і пасуля — то наша годуля», — кажуть тут.
… На поливних ґрунтах добре родять огірки, томати, перець, капуста, зеленина, диня-гарбуз, яку стрижуть на кашу чи варять на молоці. Цибулина й головка часнику завжди в тайстрині дроворуба, як і житній окраєць та кусник солонини. М’ясо тут споживають лише на великі празники, так само й білий хліб. Зате солониною підкріпляються чи не щоднини. Напластовані шмаделки солять, перчать, натирають часником, загортають у вогку полотнину і кладуть у пивницю відстоятися.
…Чисте молоко п’ють лише діти, а дорослий нарід більше волить сир, бринзу, вурду, жентицю, гуслянку, пряженку, дзер. Дуже вдатними виходять підсмачені молоком різні дзями з насіченою зеленню і травами — лободою, жаливою, квасником, бурячинням, чебрецем.
… А в спеку роблять киселицю: в криничну воду кришать огірки, буряк, цибулю, кріп, тмин, підсолюють і кладуть на сонце. Виходить вітамінне освіжаюче питво (Мирослав Дочинець)

         Текст 12. 

           У повсякденному меню українця вареники зустрічалися не часто, вони були окрасою недільного й святкового столу. Їх подавали на весіллях, хрестинах, на застіллях, присвячених церковним святам. Також їх варили на толоку й обжинки. Вважалося, що вареники символізують продовження роду. Саме тому жінки несли їх для породіллі і на уродини. Вручаючи їх молодій матері, вони промовляли «Щоб завжди була повна, як вареник». Також вареники були обов’язковою стравою молодої, на другий день після весілля. Їх молодій дружині приносили дівчата-дружки. Вареники з сиром, змащені сметаною, були обов’язковою стравою на Масляну, поряд з млинцями, оладками й налисниками.

