
Ну де ще, як не в Галичині, можна потра-
пити за такий багатющий різдвяний стіл? На 
Святу Вечерю стіл пісний, але ж який роз-
кішний: короп фарширований, заливний, 
смажений, пироги з капустою і грибами, 
голубці з тертою картоплею в грибній під-
ливі, борщ з вушками... А наступного дня 
– умммм! – шинки, сальцесони, полядвиці, 
паштети, ковбаси і гори, не гори – еверести 
і джомолунгми печива – перекладенці, тор-
ти, маківники, пляцки, струдлі, сирники... 

“Но как ані гатовят! Как гатовят!” – казала 
одна москалька до іншої після того, як вони 
обговорили усі негативні сторони клятих 
бандерівців. 

Січневі свята завше відзначалися неймо-
вірною кулінарною фантазійністю, яка три-
вала майже місяць. У старому Львові свят-
кували, починаючи з католицького Різдва і 
завершуючи Йорданом. Як свідчать сучас-
ники, українці охоче провідували польські 
родини на свята, а поляки гостювали в 
українців. “Особливо я любив заходити з 
мамою до наших родичів на руські різдвяні 
свята, — згадував історик Львова Мечислав 
Опалек. — Коли у нас вдома не залишалося 
зі святкового печива ані кришинки для бо-
дай маленького носика сірої мишки, коли 
й узвар уже випито весь, у цьоці Катерини 
пахло бакаліями і медом, а баби і струцлі, 
мазурки і перекладенці, традиційна кутя і 
порічкове шипуче вино домашньої роботи 
були немалою спокусою. 

А коли ми пізнім вечором збиралися від-
ходити, поштива цьоця Катерина затриму-
вала нас на фотелях словами: “посидьте ще 
хвилю”, після чого краяла з кожного пляцка 
і торта по кілька великих куснів. Потім брала 
аркуші чистого паперу і плахти прочитаного 

“Діла” та запаковувала для нас смаколики. 
Мені дуже подобався цей мудрий кален-
дарний розклад, який визначав греко-ка-
толицьким святам на два тижні пізніший 
термін за свята “польські”.

“Делікатна солодка пахнющість ванілі 
і міцний пах гвоздиків — це мов подих га-
рячого вітру з джунглів Бразилії, чи Яви, 
– згадував Львів польський письменник 
Вітольд Шольґіня. – Міцно, по-сільському 
пахне тушкована для біґосу капуста, поруч 
булькочуть буряки для цвіклів з хроном. Без 
бігосу і цвіклів свята і не свята. З підвіконня 
в’ється пасемко гострого запаху оселедців, 
оцту, цибулі і лаврового листя.

Але понад усіма запахами королює те-
плий пах святкового тіста. Мама спочатку 
довго моцувалася з ним: формувала, ма-
лювала жовтком, а тепер ось із бухаючої 
жаром братрури витягає бляху, на якій ви-
лискують рум’яною шкуринкою бухти з ма-
линовою конфітурою всередині. 

Потім прийде черга на кілька пляцків, 
розкішно пухких і рясно вкритих веснянка-
ми бурштинових родзинків. Буде також ін-
ший пляцок з крихкого тіста, перекладеного 
конфітурою з рожі та чоколядовою поли-
вою зверху, а ще королівський, пропахлий 
медом і гвоздиками пірник з тією незвич-
ною бабусиною прокладкою з чоколяди і 
рому та горіховий торт, який розпливається 
в устах з неповторним смаком. 

Однак на першому місці, навіть перед 
горіховим тортом стануть маківники, без 
них свята не були б узагалі святами. В гру-
бих чорних сувоях маку, якого має бути 
більше, ніж самого тіста, віднаходимо най-
солодший смак Різдва.

З зайця буде чудова печеня з бурячка-

ми і паштет. А крім зайця, будуть ще про-
пахлі часником ковбаса і шинка, чий гаря-
чий запах, що пливе з великої пательні на 
розпеченій кухонній блясі, починає тепер 
вплітатися у великий букет запахів сьогод-
нішнього вечора”.

Львівська письменниця Марія Стру-
тинська, яка у війну емігрувала до Канади, 
про своє дитяче Різдво теж згадує з вели-
кою ностальгією: “На стіл, під обрус, дають 
трошки сіна, а наверх приходять дві великі 
струцлі, що називаються Василь і Маланка, 
а також свічки у срібних ліхтарях. Ми диви-
мося через вікно і біжимо сказати мамі, що 
вже є зірка.

Перед Вечерою ми йдемо до мами і до 
татка з проскуркою, помазаною медом, і 
цілуємо їх в руку, а тоді також татко цілує 
кожного в голову. Потім татко молиться і 
ми сідаємо їсти борщ з вушками. Далі йде 
риба, тепла і зимна, голубці з білою підли-
вою, пироги — одні з квасною капустою, а 
другі з повидлами, варені сливки і кутя. Є 
ще маківник, тістечка і торти”. 

Святковий стіл за дитячими спогадами 
відомого мецената Омеляна Антоновича 
виглядав так: “Мама приладжувала до свят 
різні наливки — цитринівку, кавівку і ви-
шняк, але медівку, або запіканку, тато ви-
готовляв сам. Червоний борщ з вушками, 
наповненими грибами, був першою стра-
вою. Відтак риба печена, потім друга риба 
в ґаляреті, відтак голубці з грибами, далі 
вареники з капустою і вареники солодкі з 
мармулядою або варенням і врешті знову 
кутя і узвар”.

 “Отже, спочатку борщ із вушками, – під-
тверджував інший львів’янин Казімєж На-
глік. – Що за пиха! Вушок в ньому, скільки 

душа запрагне. Потім голубці з рижом і гри-
бами, пироги з сиром і картоплею, пиро-
ги з капустою. А тепер подадуть на довгім 
полумиску щупака – він цілий, з головою і 
хвостом. Після щупака буде як завше короп, 
засмажений кавалочками у тертій булці. А 
вкінці узвар з сушених слив”. 

Про борщ із вушками мушу і я встави-
ти кілька слів від себе, бо то була рідкісна 
атракція. Щонайменше за тиждень до свят 
заквашувала моя бабця буряки: чистила, 
краяла в плястерки, вкладала до слоїка і 
заливала ледь теплою водою. Зверху клала 
скибку житнього хліба, слоїк зав’язувала 
марлею і ставила в теплий кут. На четвер-
тий-п’ятий день усувала піну і зливала до 
чистих пляшок рубіновий квас. У закорко-
ваних пляшках у холодному місці він міг 
зберігатися місяцями.

Різдвяний борщ був пісним і готувався на 
ярині: селері, петрушці, моркві, порах, ци-
булі. Крім цього, додавали чотири покраяні 
буряки, перець духмяний, перець гіркий, 
кавальчик червоного стручка пекучого пер-
цю та лавровий лист. Окремо готувалися 
сушені гриби на вушка. Потім обидва ви-
вари проціджували, з’єднували і доливали 
бурячаного квасу. В самому кінці з’являлася 
дрібненько посічена і засмажена до золо-
тистого кольору цибулька. 

Цей борщ завше вражав усіх наших гос-
тей своєю неймовірно червоною барвою. 
В тарілці на дні лежали маленькі пухкенькі 
вушка з грибами, а на поверхні зблиску-
вала цибулька в сузір’ї позліток олії. Борщ 
був щедро наперчений, і кожен гість після 
першої ж ложки відкривав розпашілі вус-
та і проказував “Ого!” А тоді вже встрявав 
мій тато: “А що ви думали? То ж козацький 
борщ!” 

І тут він неодмінно брав до рук повість 
Євгена Гребінки “Чайковський”, що лежала 
в такі хвилі напохваті, і зачитував, як козаки 
вгощали німця борщем. Бідний німець піс-
ля першої ложки просився, аби його ліпше 
застрелили, як має прийняти такі муки.

Ольга ВЕРБЕНЕЦЬ, Львів

Якщо б хто спитав мене, яка страва найсмачніша у світі, 
я б не вагаючись відповіла: кутя. Ця любов лишилась не-
змінною із дитячих років. Лишень випадав перший сніг, 
серце раділо: скоро Різдво, а отже, можна буде їсти кутю. 
Перед Святою вечерею, коли уся родина сходилась до 
бабуні, діти терпляче спостерігали усі приготування. Ось 
бабуня сідала під образами з великою макітрою, в котрій 
терся мак. Макогін миготів у її вправних руках, а ми навпе-
ребій просили бабуню полизати макогона. «Будеш мати 
лисого чоловіка!» — застерігала старенька. Байдуже. Коли 
то ще буде, а так кортіло скуштувати розтертого макового 
молочка. Увесь наш дитячий світ, світ маленького містеч-
ка, розкошував кутею, пишним різдвяним наїдком, тому 
великим було моє здивування, коли десь за його межами 
здибались і такі люди, котрі не любили куті.

 Тепер, читаючи сучасні поради й переписи на приготу-
вання цієї страви, можна до деякої міри пояснити таку не-
любов. З одного перепису можна довідатися, що пшеницю 
треба заливати окропом, в іншому – холодною водою на 
кілька годин, а потім варити 15 хвилин. Третій перепис 
радить зварену кутю промивати холодною водою. Поді-
бних переписів тепер з’явилось дуже багато, але в них від 
справжньої куті залишається дуже мало. Не краща ситуація 
і з маком, який радять варити у молоці або воді з молоком. 
Найбільше мене вразило, як радило готувати кутю 
польське телебачення. За його порадою, зва-
рену та промиту кутю, заправивши маком 
та медом, слід подавати із... збитою сме-
таною. Не дивуюсь полякам, для котрих 
страва ця нова, «кресова», або східна, 
як дехто називає кутю, але коли ця 
порада вже подекуди акцептується у 
Львові, то, звичайно, це смішно.

 Тому, незважаючи на те, що на 
різдвяному столі кутя – дуже давня і 
розповсюджена страва, не завадить 
пригадати собі усе те, що ми чудово 
знали без жодних переписів віддавна. 
Перша річ – це те, що сучасний спосіб 
приготування дуже відрізняється від 
давнього, адже зазвичай ми готує-
мо тепер на газових чи електричних 
печах, лише в селах можна зустріти 

печі з чавунною плитою, а вариста піч цілком вийшла з 
ужитку. Друга річ – вибір доброї пшениці. Колись зерно до 
куті господині брали найкраще, самі товкли його, очищали 
від луски, тепер уже товчену пшеницю купуємо на базарі. 
Вибираючи гарне біле зерно, слід покуштувати його, чи 
не квасне або гірке та затхле. Не варто зберігати куплену 
пшеницю у поліетиленових торбинках, а розстелити її на 
лляній серветі. Перед приготуванням зерно треба зсипа-
ти до просторого баняка з грубим дном, промити його 
кілька разів чистою холодною водою, а тоді залити бажано 
м’якою джерельною чи криничною водою на 5-6 годин, 
тобто на ніч. Хоч зерно попередньо вже трохи пом’якшили, 
пшениця ще має достатньо тверду оболонку, котру треба 
розварити. Для цього варто спочатку зерно замочити на 
ніч. Зранку цю воду обережно злити, долити чистою водою 
удвічі більше, ніж є пшениці, поставити на середній вогонь, 
довести до кипіння. Тоді вогонь зменшити до мінімуму, 
щоб тільки ледь булькало і поволі варити, аж вода по-
глинеться зерном цілковито. Якщо у вас є розсікач полум’я, 
баняк із кутею добре поставити на нього. 

Закипілу кашу розмішати раз і більше цього не робити. Хоч 

у різних книжках пишеться про те, що кутю не солили, бабуня 
трішки присолювала її відразу після закипання. Так кутя собі 
помалу розварювалась, м’якшала, і мови ніякої навіть не 
було, щоб її промивати. Чи ж народ дурний, щоб змити усі 
найцінніші речовини з пшенички? Та ж вона втрачає від цього 
й увесь свій смак!

Третя річ – що чинити із маком? Найпоширеніша думка 
– залити його окропом на декілька хвилин, тоді злити воду і 
змолоти на м’ясорубці. Я, звичайно, не заохочую вас розтира-
ти мак старим дідівським робом, у макітрі, бо це праця тяжка, 
хоч і найрезультативніша (з огляду на смак), але заливання 
маку окропом – річ, можливо, швидка, та не дуже добра. Хто 
так чинив, напевне, помітив, як вода біліє на очах. Це виділя-
ється цінне макове молочко, бо розривається ніжна оболонка 
макових зерняток. А моя бабуня і, напевне, колись її бабуня 
заливали мак холодною водою так, як пшеницю, на цілу ніч. 
Мак поволі розмочувався, набухав, але молочко залишалось 
всередині зерняток. Зранку треба усю воду добре відцідити, 
для чого на друшляк покласти складену вдвоє марлю, вилити 
на неї замочений мак і добре відтиснути усю воду. Перева-
га холодного розмочування очевидна, бо можете спокійно 
зернята стискати, викручувати, чи ще щось робити, молочко 
не виділяється. Тепер добре відціджений мак можна легко 
розтирати чи то в макітрі чи на кухонному комбайні. Втертий 

таким чином мак дуже смачний, запашний і ніжний. Але не 
тривкий. Тобто він може швидко скиснути, тому роз-

тертий мак треба зберігати у заморознику.
Щодо третього неодмінного складника куті 

– меду, то особливих застережень нема. Його 
додаток залежить винятково від ваших уподо-
бань. Але й при різних варіаціях: чи квітковий, 
чи гречаний мед, — кутя буде такою смачною, 
що вже не залишиться забутою на різдвяному 
столі. 

Все-таки одне сучасне нововведення стало 
корисним у приготуванні прадавньої куті. Маю 
на увазі смаковиті розмаїті додатки: це горіхи, 
мигдаль та фіги (інжир). Цукати з помаранчевої 
шкірки можемо собі дарувати, бо слід перефра-
зувати стару українську приказку: «не передай 
куті меду», у «не передай куті додатків».

І ПРАДАВНЯ КУТЯ НА СТОЛІ…

СМАК І ЗАПАХ РІЗДВА
Юрій ВИННИЧУК, Львів
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34 Н А  К У Х Н І#1(7)   12 —19 січня 2007 р.




