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Попова Галина Яківна
вчитель обслуговуючої  праці навчально-виховного комплексу «Загальноосвітня школа І-ІІІ ступенів №3-колегіум» Смілянської міської ради Черкаської області
       Робота  містить 61 назву  українських народних страв часів козаччини та технологію їх приготування, а також словник архаїзмів.

       Дані матеріали дозволяють ознайомити учнів з рецептами та технологією приготування українських національних страв.
      Матеріали можуть бути використані вчителями обслуговуючої праці та учнями для підготовки до уроків. 

Вступ

Важливою складовою частиною матеріальної культури кожного народу є його їжа. Її характер залежить від багатьох факторів: соціально-економічного становища людини, історичних умов, природного-географічного середовища, напрямку господарської діяльності тощо.

    Провідними галузями господарства українців у ХІХ – на початку ХХ ст. були хліборобство і тваринництво.

Харчувалися українці продуктами, отриманими із власного господарства.

   Україна здавна славилась своєю кухнею. Її страви були відомі далеко за межами країни.  Це зумовлено передусім їх високим смаковим та харчовим якостям, різноманітністю продуктів які використовувались та способом кулінарної обробки. На Україні страву готували в печі тому їжа була переважно вареною, тушкованою й печеною.

Їжа українців за часом уживання та престижністю поділяється на дві великі групи: щоденна і святкова. За вмістом основного продукту – на борошняну, овочеву, молочну, круп’яну, м’ясну, фруктову та комбіновану.

   В українській кулінарії десятки тисяч рецептів страв, які відрізняються простотою приготування та прекрасними смаковими якостями. Українці жартують з приводу своєї кухні: «У нас просто: борщ, каша і третя кваша» .

Кому не відомі українські борщі, пампушки, галушки, вареники, коржі, калачі, гречаники, шпиговане сало…?!
                Свинячу голову до хріну               

                І локшину на переміну,

                Потім з підливою індик;

                На закуску куліш і кашу,

                Лемішку, зубці, путрю, квашу

                І з медом медовий шулик .( Іван Котляревський)

Балабушки(балабухи) - невеличкі булочки круглої форми з кислого тіста.
Бануш - страва типу мамалиги. Свіжозібрані вершки кип'ятили, солили, обварювали в них кукурудзяне борошно, знімали з вогню й ретельно розтирали, доки на поверхні не виступало масло.
Борщ – одна з найпопулярніших українських народних страв. В Україні існувало три різновиди борщу – червоний, зелений та холодний (холодник). Борщі в різних областях мають свої особливості приготування. Одних тільки способів приготування борщу нараховується приблизно тридцять, а складових різних продуктів близько двадцяти.

Бурячинка – з листя буряків зрізати стебла та зчистити з них шкірку, дрібно нарізати, залити водою, заквасити кислим тістом і залишити на ніч у теплому місці, а потім варити, заправивши сметаною та кукурудзяним борошном.

Бузиновий кисіль – очищені від хвостиків бузинові ягоди перетерти з житнім борошном, залити окропом, відварити півтори години і залишити в печі пріти стільки ж часу. Можна додати мед або цукор.

Буханці з кав’яром – відварюють яловичину з сіллю, а тим часом вчиняють житні з гречаною мукою млинці, і це подається разом. Буханці нічим не мастять.
Буцики – з борошна, молока, яєць і соди замішують прісне тісто (так, як для вареників ), розкачують завтовшки 2 – 2,5 мм, нарізають невеликими квадратиками і з’єднують протилежні кути квадрата. Варять у підсоленій воді, потім злегка підсмажують на вершковому маслі. Подають з медом або сметаною.
Вареники – улюблена страва в Україні з вареного тіста з начинкою.
Варяниця, варениця – виготовлений для вареників розкачаний на коржик шматок тіста, зварений без начинки разом з варениками і разом з ними поданий на стіл.
Вергуни - просте печиво, нехитрі ласощі, які виготовляли із прісного тіста на яйці й сироватці або маслянці. Тісто для вергунів розкачували у тонкий корж, різали на прямокутники чи ромби, у яких робили внутрішній надріз. Потім вивертали усередину надрізу раз чи двічі і смажили у киплячій олії до золотавого кольору.

Галушки – готували із гречаного, житнього чи пшеничного борошна. Зварені у воді галушки мастили олією або салом.
Грінки – сухарики, суп з сухариками.
Душенина - м'ясо (найчастіше свинину) різали на середньої величини шматки, обвалювали в борошні, складали у горщик, заливали окропом, нерідко сироваткою або сметаною, іноді до юшки додавали сирівець, клали сиру цибулю, моркву, спеції, сіль і тушкували до готовності.

Затірка – борошно розтерти з невеликою кількістю води до утворення маленьких кульок і варити у воді. Або інший спосіб: замісити круте тісто і відщипуючи маленькі шматочки варити їх у окропі.
Зєма – зварити квасолю, картоплю та боби, зцідити юшку, зробити товченку і покришити до неї хліб.
Зрази – страва з яловичини: скручений биток м’яса  з начинкою.
Зубці – страва з варених  або підсмажених, очищених зерен ячменю.
Калач – пшеничний хліб вищого ґатунку. Виготовляли з вчиненого тіста. Як правило, калачі плетені з трьох качалок тіста. Вони можуть бути довгі (овальні) й круглі (завернуті калачиком, нерідко з діркою посередині).
Калита – обрядовий хліб (випікали на Дмитра) із отвором посередині.
Кваша – готували з житнього чи гречаного борошна, до якого додавали солод та запарювали окропом.
Киселиця – вівсяний кисіль. Цю страву - густу чи рідку їли переважно під час постів з картоплею, хлібом, вареним бобом.
Книш – хлібний виріб з пшеничного, інколи житнього і гречаного борошна; по краях тісто розплескують коржем і завертають наверх так, що воно сягає тільки до половини книша. Зверху книш змазують салом або олією. Зліпивши, сажають у піч, а вийнявши, знову змазують смальцем.

Коливо – зварена пшенична чи ячмінна крупа, полита медовою ситою (обов’язкова поминальна страва).
Коровай – вид хліба, який випікають на весілля із найкращих сортів борошна. Прикрашають його шишками, жайворонками, колосками .
Кулеша – страва з вареного кукурудзяного  борошна як мамалига. В окріп додають сіль і всипають кукурудзяне борошно, доводять до кипіння, добре вимішують до готовності. Подають з кислим або свіжим молоком, сметаною, маслом, салом, олією.
Кулешик гороховий – попередньо замочений у холодній воді горох, поставити варити, додаючи черствого хліба. Зварений горох розвести овочевим відваром з коренів моркви та петрушки протерти крізь сито, заправити підсмаженою цибулею, змішаною з підсмаженим борошном, посолити і довести до кипіння.
Куліш із салом – густий пшоняний суп варити до готовності, потім покласти дрібно нарізане, підсмажене разом з посіченою цибулею сало і прокип’ятити 4-5 хв.
Лемішка – підсмажене борошно висипати в окріп та запекти в печі. Їли лемішку з молоком, а в піст – мастили олією.
Лазанки із салом і свіжим сиром – з борошна, води, яєць, солі замішують круте тісто, залишають його на 30-40 хв для набухання клейковини. Готове тісто розкачують шаром завтовшки 1 мм, злегка підсушують, нарізають смужками завширшки 1-1,5 см і завтовшки 6-7 см, потім варять у підсоленій воді до готовності. Готові лазанки виймають з окропу, змішують із смаженим салом, заливають сметаною і прогрівають у жаровій шафі .

Маківники – відварити мед, знімаючи піну, додати мак, горіхи. Коли суміш загусне, викласти на змочений водою стіл, охолодити й порізати на шматочки довільної форми. 

Мамалига – страва з вареного борошна, подібна до лемішки. Для її приготування брали кукурудзяне борошно в співвідношенні до води -1:3.
Мандрики – мають вигляд пампушок. Це вирізані з тіста коржики з сиром. 

Млинці (налисники) – популярна страва з тіста. Для приготування використовували пшеничне або пшенично-гречане борошно, рідше кукурудзяне або житнє.
Огірчанка – покришені квашені огірки зварити і заправити кукурудзяним борошном із солодким молоком, сметаною, а в час посту з водою.
Пампушки – невеликі булочки з житнього борошна.
Плекана – гречану лемішку з товченим конопляним насінням розкачати, надати форми коржиків, скласти в макітру і пекти до готовності.
Потрух в юшці – гусячі лапки, крила, печінку, нирки, пупки скласти в каструлю і варити; коли закипить два рази, 

очистити, покласти цибулі, зернистих ячних крупів і подавати.
Присканці (оладки) з яблуками – до просіяного борошна додають проціджений розчин (в теплому молоці) дріжджів, цукор, сіль, додають сирі яйця, перемішують до утворення однорідної маси, кладуть обчищені й нарізані скибочками яблука, ставлять у тепле місце, аби підійшло.
Просілне – зварити юшку з м’ясом та коренями петрушки й моркви. Окремо зварити порізаний буряк у воді з оцтом . Потім виробити вушка з м’ясом і зварити окремо. Перед тим, як подавати, вушка покласти у миску, залити червоною юшкою з буряка та розвести м’ясною юшкою.
Пундики – вид печива або пиріжків. Взяти пшеничного кислого тіста, розкачати коржиками, піджарити цибулю на олії, перекласти коржики цією цибулею шарів у п'ятнадцять чи двадцять, поставити в піч, коли готові – вийняти, змазати олією і подавати .

Путря – страва з ячмінної крупи з солодким квасом .

Рябко – страва з гречаного борошна і пшона .
Соломаха – страва з рідкого гречаного тіста,  в піст на олії, а то й просто не засмажена. Борошно розведене киплячою

водою розведене з додаванням солі і варене доти, поки увариться подібно до густого киселю.
Сирівець – хлібний квас.
Сита – розведений водою мед або медовий відвар на воді.
 Сластьони – пряжені на маслі або олії млинці з пшеничного борошна.
Софорок – соус до курки, приготовлений на тому бульйоні, в якому варилася курка.
Стовпці – печиво з гречаного борошна на олії, що формою своєю нагадує перевернутий стаканчик з вузьким денцем, 

усічений конус. Готувалося в особливих формочках-стаканчиках.
Таратура – буряки порізати кружальцями, відварити, охолодити, додати солоні порізані огірки, хрін, цибулю та олію і залити солоним огірковим розсолом.
Тетеря – гречане тісто відварити навпіл з пшоном або з пшеничним борошном, посолити, заправити олією і ще трохи проварити.
Товченики – подрібнене риб’яче м'ясо потовкти в макітрі з додаванням борошна, солі, перцю, олії та відварити. Заправити смаженою на олії цибулею.
Ушки – невеликі вареники з м’ясним фаршем, пельмені.
Хоми – відварений посолений горох розтерти у макітрі, додати товченого конопляного насіння, вимісити, надати форми пампушок і 15 хвилин випікати в печі у металевій посудині.
Хрін з квасом – натертий хрін посолити і розвести олією та буряковим квасом. 

Чир – розколотити рідке тісто з кукурудзяного борошна. Брати ложкою та кидати в солоний окріп. Дати ще раз закипіти і додати олії чи масла.
Шарпанина – приправлена сушена риба.

Шпундрі з буряками – свиняча грудинка чи порібрина (частина туші, що прилягає до ребер), підсмажена з цибулею на сковороді, а потім зварена в буряковому квасі разом з нарізаними буряками і заправлена борошном.
Шулик – корж, политий медом з розтертим маком.

Щипанка – приготувати тісто з пшеничного борошна на воді з яйцем. Руками відщипувати від тіста маленькі шматочки і кидати у проціджений грибний відвар з картоплею, перцем, січеними грибами. Додати підсмажене сало з цибулею. Все разом варити до готовності.
Юхварка – порізати картоплю, залити водою, посолити та поставити варити, накришивши до неї сиру, а як почне кипіти, додати щипаного тіста з пшеничного борошна.
Юшка з риби – судак і окунь обчистити, промити і зрізати м'ясо з кісток. Кістки залити холодною водою та варити 1 годину. Потім додати цибулю, перець, сіль, картоплю, відокремлене від кісток м'ясо та варити до готовності. Подаючи на стіл посипати зеленню петрушки.   
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Словничок рідковживаних слів

Воловина – яловичина 

Вудженина – копчене м'ясо 

Галярета – желе

Горня – маленький горщик

Дріб – свійська птиця 

Зеленець – салат із огірків

Зеленина – зелень

Карк – зашийок 

Кармонадлі – свиняча відбивна 

Коляндра – коріандр

Крихке тісто – пісочне тісто

Крохналь - крохмаль

Леденець – холодець

Мнюхи – маленькі соми 

Надіваний – фарширований

Накладанці – бутерброди

Парень – пудинг

Печення – запечене або підсмажене м'ясо 

Поливка – підливка , соус

Ропа – соляний розчин

Солонина – сало

Французьке тісто – слойоне тісто

Шпараги – спаржа 

Шпик – свиняче просолене сало в шматках

Щупак – щука
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