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3 ПСТОРЫ1 ВЫВУЧЭННЯ ТРАДЫЦЫЙНАЙ 
КУЛЬТУРЫ ХАРЧАВАННЯ БЕЛАРУСАУ 

Беларуская народная кулшарыя — адна з самых багатых частак на-
ныянальнай культуры. Рознабаковас вывучэннс бсларускай народнай 
кулшарьп неабходна як для глыбокага разумения багатага 
пстарычнага вопыту народа, так i для паспяховай дзсйнасщ па развщщ 
i узбагачэшн бсларускай нацыянальнай культуры. 

У пстарыяграфп, звязанай з вывучэннем бсларускай народнай 
кулшарьп, можна умоуна выдзелшь некальк1 псрыядау. 

На працягу Х1Х-пачатку XX ст. imoy працэс назапашвання фак-
тычнага матэрыялу па бсларускай народнай кулшарьп. Матэрыялы па 
ежы у асноуным публшавалкя у мясцовых выданнях i давал1 характа-
рыстыку харчавання населыпцтва у асобных губсрнях i наветах. Вяла-
ся зб1ралыпцкая работа, прычым не было адзшетва у разуменш пред
мета даелсдавання i методым збору матэрыялу. 

Першыя i давеш скупыя звесты аб сжы беларусау мы знаходз1м у 
акадэмка В.Севярпна, яю anicay свае падарожжа па заходшх 
правшцыях Раей1. Параунальны матэрыял аб ежы i харчаванш белару-
скай i л1тоускай всею прыводзшь А.Г.Юркор. Ён таксама aniceae у 
cBaix нарысах ежу i палсшукоу, прыводзшь щкавыя звсстк1 аб святоч
на-абрадавай ежы беларусау2. Асобныя даныя аб харчаванш на
селыпцтва Гродзенскай губерш мы знаходим у П.Баброускага3. 
Ашсанне штодзённай i святочна-абрадавай ежы, а таксама харчавання 
розных груп i сласу населыпцтва Маплсускай ry6cpni прыводзщца у 
першай кшзе А.С.ДэмбавсцкапЛ Ю.Крачкоусы5 у сваей працы "Быт 
заходне-рускага селянша" дае ашсанне ежы селянша на працягу усяго 

1 Севергнн В. Записки путешествия по западным провинциям Российского государ
ства. СПб., 1803. С. 115-133. 

1 Киркор Л. Этнографический взгляд на Виленскую губернию // Этнографический 
сборник. СПб., 1858. Вып. 3. С. 138-141; Яго ж. Очерк 111: Народная жизнь. Очерк VII: 
Долина Принят //Живописная Россия; Отечество наше в ею земельном, историческом, 
племенном, экономическом и бытовом значении / Иод ред. Семенова. Мн., 1993. Т. 3, 
ч. 2: Белорусское Полесье. С. 277 288, 339-361. 

' Ьобровскин П. Материалы для географии и статистики, собранные офицерами Ге
нерального штаба. СПб., 1863. 4. 2: Гродненская губерния. 

" Дембовецкнй Л.С. Опыт описания Могилёвской губерни. СПб., 1891-1903. Кн. I. 
С. 475, 481, 483-485, 493, 500, 502, 504, 508, 522, 606, 611, 667 668, 680, 741-748. 

5 Крачковскнй Ю.Ф. Быт западно-русского селянина. М., 1874. С. 185-189. 

3 



года, выдзяляючы штодзённую, святочную i абрадавую ежу. Ен пры-
водзщь таксама тэхналопю прыгатавання нскаторых страу. Асобныя 
ашсанш ежы ёсць у М.Ашмслс . П.Шшлеусю у ceaix зашсах аб пада-
рожжы па Беларуст таксама разглядае ежу i харчаване беларусау. 
Аутар прыводзщь шкавыя матэрыялы аб нарыхтоуцы i захоуванш 
прадуктау, anicBae застолл1 нскаторых асоб (пане Кахапку), упамжае 
аб шматлшх запятках i промыслах насельнщтва . Пытанш харчавання 
насельнщтва Вщебшчыны бегла закранае А.М.Семянтоуск18. Най-
больш поуна i падрабязна ежа i харчаванне насельнщтва Вщебскай 
губерш anicanbi i часткова даследаваны у працах П.В.Шэйна9 i 
асабл1ва М.Я.Ншфароускага . 

Праца М.Я.Ншфароускага складаецца з чатырох частак, вывучэнню 
ежы прысвечана першая з ix. У раздзеле "Ежа, еднва, паядуха, прорва, 
жратва, момна" давол1 грунтоуна разглядаецца харчаванне беларусау 
сярэдзшы XIX ст. Аутар прыводзщь клаафшщыю ежы, выдзяляючы 
наступныя фупы: хлебныя прыгатаванш; стравы i варывы; мясныя 
стравы, пячыста: выпадковыя стравы; макашна; "дабавы i даклады"; 
"ласонш i паласункГ. М.Я.Ншфараусы падрабязна характарызуе 112 
страу народная кулшарьн з мую, круп, гародшны, мяса, рыбы, садавшы 
i шшых прадуктау. Пры гэтым у большасщ выпадкау даецца не тольы 
ашсанне прыгатаваня гэтых страу, але i час, парадак, у якЬх выпадках 
жьнщя i юм яны ужываюцца. Кожная страва абазначана мясцовшп на
звали1 . Вучоны-этнограф адзначае таксама змены у беларускай народ-
най кулшарьн, яюя адбьшся за апошшя дзесяш'годдз1 ва умовах 
кашталЬму. Многа щкавых звестак аб народнай кулшарьн беларусау 
Вщебскай губерш прыводлць П.В.Шэйн, выкарыстаушы часткова матэ
рыялы М.Я.Ншфароускага, ям доуп час быу карэспандэнтам 

6 Анимелле И. Быт белорусских кресм.ян //Этнографический сборник. СПб., 1855. 
Вып. 2. 

7 Шпилевский П.М. Путешествие по Полесью и Белорусскому краю. Ми., 1992. 
С. 74, 78, 80, 88, 90, 92, 93, 110-111, 113-114, 118, 120-122, 123-124, 125, 140, 141, 145, 
149-150, 167,207,220,226. 

8 Сементовскнй A.M. Этнографический обзор Витебской губернии, СПб., 1872. 
С. 13. 

Шейн П.В. Материалы для изучения быта и языка русского населения Северо-
Западного края. СПб., 1902. Т. 3. С. 25-40, 66-73, 369-370. 

10 Никифоровскнй И.Я. Очерк простонародного житья-бытья в Витебской Белорус
сии и описание предмет*» обиходности. Витебск, 1895. С.3-96. 

" Бандарчык В.К. Псторыя беларускай этоаграфн XIX ст Мн., 1964. С.169. 

4 

П.В. Шэйна. 'Гаму ix працы нскалыи псраюнкаюцца. Акрамя тага 
П.В. Шэйн нядрэнна anicay свягочна-абрадавую ежу, штодзснныя тра
пезы i трапезы, звязаныя са святшп каляндарнага цыкла. 

Грунгоуна разглядаюцца мнопя пытанш беларускай народнай 
кулинары! Е.Р.Раманавым у УШ выпуску "Беларускага зборшка"12. Ён 
характарызуе штодзснныя i святочна-абрадавыя стравы, ашсвае прадукты, 
яия ужывалюя для ix прыгатаваш!я, роб1ць спробу клас1ф!кацьи страу. 
Е.Р.Раманау падрабязна ашсвае стравы i трапезы, звязаныя з абрадам1 
сямейнага цыкла i са свягам1 народнага калепдара. Асаблтва щкавае 
ашсанне прыводйць вучоны велкоднай i каляднай трапез. Чатыры меню 
абедзенан трапезы (поснай шгодзённай, скаромнай шгодзённай, поснай 
святочнай, скаромнай святочная), прыведзеныя этнографам паралсльна 
для бедных i заможных сямей, даюць магчымасць дыферэнцыраванага 
вывучэння харчавання у зллежнасщ ад масмаснага стану сямЧ, а таксама 
параунальнага вывучэння ежы у час посту i у скаромныя дш. Е.Р.Раманау 
прыводмць даныя аб часе i парадку правядзення трапез, а таксама ашсвае 
правши паводзш за сталом. 

Шматлшя звестш аб самых розных аспектах народнай кулшарьн 
беларусау Смаленшчыны прыводзщь у сва1м слоушку 
У.М. Дабравольскт13. Акрамя тлумачэиня слоу, аутар вельм! часта дае 
падрабязнае ашсанне страу на пэуную лггару, сиосабы i прысмы ix 
прыгатавання, характарызуе мнопя абрады i святы, у яюх знайшми ад-
люстраванне пытанш ежы i харчавання. 

Асобныя пытанш народнай кулшарьн даследуе у ceaix працах 
М.В.Доунар-Запольсмн. Так, у артыкуле "Бсларусы: Этнаграфйчны 
нарыс" сн разглядае асабл1васщ беларускай иамшальнай трапезы — 
"дзяды". Абрадавая ежа на вяселл!, i ааю\птва каравай, даелсдуюцца 
вучоным у працах "Беларускае вяселле у культурна-рэлтйных пера-
жытках" i "Рытуальнае зиачэнне каравайнага абраду у беларусау". 

Матэрыялы па беларускай народнай кулшарьн друкавалгся на ста-
ронках польскамоуных выданняу15. 

12 Романов Е.Р. Белорусский сборник. Вын.8: lii.rr белоруса. Biun.Ha, 1912. С. 31-40, 6Х, 69, 
120,122,127, 142,154,156, 157,179,189, 190,229,264,274,276,278,281. 

"Добровольский В.П. Смоленский областной словарь. Смоленск, 1914. 
м Довиар-Запольскнй MB. Исследования и статьи. Киев, 1909. С. 61-159, 257-317. 

" Падрабязней гл.: Бандарчык В.К. Беларуская этнаграф1я у працах нольемх вучо-

ных. Мн. 1967. 
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У 20-я гады XX ст. была працягнута работа па вывучэнню трады-
цыйнай ежы населыпцтва Беларуси З'яв1уся шэраг прац, у яюх 
знайнш адлюстраванне якасць харчавання розных груп населыпцтва, а 
таксама змены, яюя адбывалюя у харчаванш за пэуныя прамежю часу. 
Яны был1 нашсаны супрацоушкам! ЦСУ, яюя пачынаючы з 1919 г. 
кожны год праводзш анкетный абследаванш гарадскога, а з 1920 г. — 
i сельскага насельнщтва з мэтай устанавщь правшьныя нормы харча
вання рабочых i служачых16. У вышку абагульнення сабраных даных 
з'явшся найбольш значныя артыкулы А.В.Каляды17, А.Сорюна, 

П.Парцыеню18 i шш. 
Матэрыялы па ежы i харчаванню асобных населеных пунктау у 20-я 

гады друкавалкя на старонках краязнаучага часошса "Наш край", яю ужо 
у першьш нумары за 1925 г. змясшу нрафалгу "Што pa6iub раённым кра-
язнаучым таварыствам", дзе прапаноувалася у раздзеле "Быт кожнай з 
нацыянальных фуп раёна" дасылаць наступныя звестю па ежы: 
"Улюблёныя стравы i штво, ц1 п'юць гарбату? Што пш замест гарбаты, 
кал! яе не было? Спосабы гатавання шва, квасу, брал, самагонкг Па маг-
чымасид ашсаць дзень-у-дзень яду сярэдняй сялянскай сямЧ з адзначэн-
нем свят, з паказчыкам гатавання страу" 9. Найбольш шкавыя адказы на 
прафаму, надрукаваныя у часошсе, гэга артыкул А.Нямцова "Замосю 
сельсавет АЫповшкага раёна Бабруйскай акруп", дзе прыводзяцца падра-
бязныя даныя аб харчовым меню на тыдзень на аднаго чалавека, даецпа 
ашсанне шматлшх сфау, спосабау ix прыгатавання, прадметау хатняга 
начъшня, ашсваецца святочна-абрадавая ежа20, а таксама артыкул 
Т.П.Кулакова i М.С.Валатоускага "Крукавщю сельсавет Азарыцкага раёна 
на Мазыршчыне", у яюм ёсць асобны раздзел "Ежа i штво"21. Аугары 
прьгоодзяць anicaHne фох штодзёшшгх фапез, а, таксама страу, яюя 
ужываюцца на кожнай з гэтых фапез. Даецца ашсанне тэхналогн прыга
тавання некаторых страу, а таксама посуду, яю пры гэтым выкары-
стоуваецца. Цвдвы матэрыял па народнай кулшарьн Чэрвеньшчыны ёсць 

Бандарчык 15. К. Псторыя беларускай сапенкайэшаграфп. Мм., 1972. С. 94. 
1 Коляда А.В. Питание населения Белоруссии // Народное хозяйство Белоруссии. 

1923. №7. С. 86-106. 
18 Парциенко II. Питание городского населения БССР в 1925 Г. // Бюллетень ciain-

стического управления 1926. Январь-март. Вып. 1. 
" Н а ш край. 1925, № 1.С. 42. 
20 Наш край. 1927, № 6. С. 33-39. 
" Т ш я > 1930, №2. С. 23. 
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у артикуле М.Касняровша "Ира быт на Чэрвсньшчынс"" . Вучоны-
краязнауца ашевас продукты, яюя дас насслынцтву сельская гаспадарка 
(мука, крупы, гародшна i шш.), а таксама пералгшае стравы, яюя тут гата-
Kmi з гэтых прадуктау. 

Даныя аб ежы ёсць у аргыкулах, прысвечаных саштарна-бытавому вы
вучэнню асобных •ссак Матэрыялы, змешчаныя у гэтых аргыкулах, даюць 
дасгаткова поунае уяуленне аб ycix элементах народнай кулшарьи у 20-я 
гады23. Тут мы знаходнм даныя аб продуктах, яюя ужывалюя, ix шрых-
тоуцы i захоуванш, аб справах, яюя з ix гартуюць, аб часе i парадку правяд-
зення зрапез, святочна-абрадавай ежы, ежы у час посту i г.д 

У канцы 20-х гадоу была выдадзена праца ГА.Сербава "В1чынсюя 
паляне", у якой раздзел "Ежа i наштю" прысвечаны вывучэнню ежы i 
харчавання населыпцтва Палссся . Аутар падрабязна ашевае тэхна-
логно прыгатавання нскальюх дзесяткау страу i напояу, яюя гатавал! 
тут з прадуктау раслишага паходжання, прыводзщь звестю аб парадку 
ажыццяулення трапезы i правшах паводзш у час яе правядзення. 

У працы А.К. Ссржпутоускага "Прымх1 i забабоны бсларусау-
палешукоу" ёсць таксама раздзел "Яда i шццё", у яюм, акрамя прык-
мет i павер'яу, звязаных з прыгатаваннем i ужъгоаннем ежы, прывод-
зяцца шкавыя i падрабязныя звестю аб тэхналоги прыгатавання сфау, 
спосабах захоування прадуктау, грунтоуна ашеваюцца святочна-
абрадавыя фапезы2 5. 

Варта яшчэ адзначыць дзве брашуры, прысвечаныя вывучэншо пы-
танняу харчавання, яюя был! выдадзспы у 30-я гады. Тэта праца 
Рубшыйк "Некаторыя даныя аб культуры i быце калгасау БССР" 

2 2 Тамжа.№5-6. С. 52-58. 
TaMKoni'i M. Да пытання аб саштарна-бытавым станс вёсак: Глади, llIaGyiibKi, Ky-

ляшы, Бранчыцы i Чапял! Старобшскага раёна Бабруйскай акруп // Наш край. 1927, 
№ 12. С. 52-53; Бараноуск1 Я. Санплрна-быгавы стан BecKi Радшшичм, Букчансю сель
савет, TypaycKi раён, Мазырская акруга // Паш край. 1928, № 8-9. С. 58; Жук Ул., Пан-
коу II. Саштарна-быгавы нарыс весы Дубровы, Лельчыцкага сельсавета i раёна, Мазыр-
скае акруп // Паш край. 1929, N° 2. С. 47 48; Н1аукоп1ч С. Некаторыя necmi аб Тапесим 
сельсавене Тураускага раёна // Наш край. 1929, № 12. С. 44; Исмпау А. Веска Вярх1 i 
шлях} да яе калекшвЬацьп // Наш край. 1930, № 1. С. 54; Войтка М. На бераче Усяжы 
рак! (санплрна-бытави napi.ic в. Мгле Юраускага с/с Смалявинсага раёна па Мнипчынс) 
// Паш край. 1930, № 3. С. 33-34. 

21 Сербау LA. Bmmocia паляне: Этна|раф1чны нарыс на матэрыяльнай культуры бе-

ларускага Палесся. Мн., 1928. С. 46-50. 
25 Сержпутоуск! Л. К. Ilpi.iMxi i забабоны беларусау-иалешукоу. Мн., 1930. С. 77-

110. 
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(MiHCK, 1931), у якой аутар разглядае пытанш грамадскага харчавания, 
прыводзщь станоучыя i адмоуныя прыклады работы сталовых у калга-
сах i саугасах. У працы Н.В.Балшскай "Харчаваннс дзяцей у днцячых 
садках" (Мшск, 1939) раскрываюцца пытанш значэння харчавапня для 
дз1цячага аргашзма, ашсваюцца прадукты харчавапня, прыводзяцца 
нормы харчаваня для дзяцей i г.д. 

Этнаграф1чнае даследаванне беларускай народнай кyлiнapыi значка 
пашырылася з 50-х гадоу XX ст. Пытанш ежы i харчавапня, побач з 
inuibiMi аспектам! матэрыяльнай культуры, даследуюцца М.Я. Грын-
блатам i Л.А. Малчанавай26. Аутары паказваюць змены, ямя адбылюя у 
харчаванш калгаснай вёсю, падрабязна прыводзяць ашсанне спосабау i 
прыёмау гатавання страу па трупах: хлеб i мучныя стравы; бульба i 
бульбяныя стравы, крупы i крупяныя стравы; малако i малочныя пра
дукты; мяса i мясныя стравы, гародшна i стравы з гародшны; наштк1 
Дастаткова поуна ашсаны штодзённыя трапезы, час i парадак ix выка-
нання, колькасць, прыводвдца стравы, яыя калгасши ужываюць на 
снеданне, абед, вячэру, даследуюцца прадметы хатняга начыння. 

Пытанш ежы i харчавапня калгаснага сялянства разглядау 
1.П. Корзун27. 1м таксама апублтаваны шэраг артыкулау па народнай 
кулжарьн28, у яюх робщца спроба даследаваць псторыю беларускай 
Kyxni, анашзуюцца некаторыя асабл1васц1 беларускай народна!! Kyjiinapuii. 
Аутар дае характарыстыку мнопх народных страу, а таксама паказвае 
змены, яюя адбьшея у харчавашй за гады Савецкай улады. 

Ежа i харчаванне сельскага насельшцтва Беларуа у гады вайны 

разглядашея АЛ. Залескгм29. 

2 Грынблат М.Я., Малчанава Л. А. Новыя з'явы у быце калгаснай вёсм: Спроба эт-

награф1чнага вывучэння калгаса "Бальшав1к" Хойнщкага раёна Гомельскай вобласщ // 

Беларуси этиаграф1чш.1 зборшк. Мн., 1958. С. 40-52. 
Корзун И.П. Нища и питание колхозного крестьянства (историко-этаографимеское 

исследование). Автореф. дне. ...канд. ист. наук. Киев, 1963, Яго ж. Асабл1васц| харча
вапня беларускага калгаснага сялянства // Becni АН БССР. Сер. 1рамад. навук. 1960, № 4. 
С. 82-91; Яго ж. Змии в \т та харчуванш колгоспного селянства Белорусси // НТК. 1962, 

№4. С. 71-81. 
28 Корзун 1.П. 3 ricTopui беларускай народнай Kyxvii // Беларусь. 1959, №7. С. 24-25; 

Яго ж. Некаторыя страви беларускай кулшарьи // Беларусь. 1960, № 1 С . 25-26; Яго ж. 

Беларусмя наштю i езравы з гародшны i ягад // Беларусь. 1960, № 12. С. 24; Яго ж. Пра 

беларускую кухню // Полымя. 1969, № 9. 
29 Заявим A.I. Бигбеларусмхсялян у нар|ызансК1м Kpai. Мн., 1970. С. 106 112. 

X 

У манаграфп Л.А. Малчанавай "Матэрыялыш культура беларусау"3' 
пьпанням ежы i хатняга начыння у Х1Х-пачатку XX ст. нрысвечана асоб-
ная глава, у якой даследчыца характарызус асноуныя прадукты харчавап
ня, праводйць клааф1кацыю страу беларускай народнай кулшарьи у за-
лежнасид ад паходжання прадуктау. Аутар выдзяляс раслшную ежу (стра
вы з муи, крупяныя страны, стравы з гародшны); стравы з мяса, рыбы, 
яек; малочнуго ежу. У асобную трупу выдзелены nanoi. Дастаткова поуна 
даецца матэрыял па хатшм начышй, праведхна яго клаафтацыя, прад-
стаулены фотаздымм. Л.А. Малчанава даследуе таксама пытанш парадку 
прыёму ежы i харчовага рацыёну на працягу дня i усяго года, разглядае 
некаторыя лакальныя асабл1васщ у харчавашй беларусау. Акрамя выка-
рыстання шматаюх этнаграф1чных тэрмшау i крышц, аутар уводзщь у 
навуковы ужьгтак i матэрыялы эткаграфйчных экспедыцый. На жаль, у 
манаграфп адсутшчаюць адпаведныя спасылю на уласныя арххуныя матэ
рыялы. Пытаннс ежы i харчавапня бсларусюх еялян да рэвалюцьй 
Л.А. Малчанава разглядае таксама у асобным артыкуле31. 

Накопленыя звес™ дазволш стварыць абагульняючыя нарысы па 
кулшарьи беларусау, яюя апублтаваны у адпаведных тамах серый 
"Народы свету" (Народы Еуранейскай части СССР. М., 1964) i 
"Нарысы агульнай этнаграфи" (Еурапейская частка СССР. М., 1968). 

На працягу 80-пачатку 90-х гадоу XX ст. працягвалася вывучэннс пы-
танняу народнай кулшарьи беларусау. У тэты перыяд даследавалкя асоб-
ныя яе перыяды. Ежа, Hanoi i рэчы хатняга ужытку пасельшцтва Беларусх 
у Х1У-першай палавше ХУН ст. разглядаюцца 1.У. Чаянным32, ежа i хат-
няе начынне беларусау у ХУ1-ХУШ стст. падрабязна даследуецца 
Л.А.Малчанавай . Пытанш харчавапня у беларускай сямЧ, у тым Л1ку 
харчаванне дзяцей, вывучала Г.М.Курьикдач3''. Цдкавыя матэрыялы аб 
харчавашй пасельшцтва родная вёсм Вщькауцы прыводзщь 
М.М.Улашчык35. В.С.Цгтоу разглядае лакальна-тыпалапчныя асабшвасщ 

30 Молчанова Л. А. Материальная культура белорусов. Мн., 1968. С. 183-225. 

" Молчанова Л. А. 1жа та домашне начиння бЫоруського селянства до революцн // 

НТЕ. 1960, № 1.С. 76-82. 
32 Чаквш I. У. Ежа, Hanoi, рэчы хатняга ужытку // Ф.Скарыпа i яго эпоха. Мн., 1990. 

С. 38-145 
" Молчанова Л. А. Очерки материальной культуры белорусов XVI-XVIIIBB. MIL, 

1981 С. 43-59. 
11 Курылов1Ч Г.М. Сялянская сям'я // Сям'я i сямейны быт беларусау. Мн., 1990. 

С. 55-56, 74-80. 
35 Улашчык ММ. Была такая веска: Псторыка-эпьи раф|чны нарыс. Мн., 1989. 
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страу беларускай народнай кулшарьп . У сваей ирацы "Народная спад-
чына: Матэрыяльная культура у лакальна-тыпалапчнан разнастайнасцГ 
даследчык выкарыстау разам 3 шшыий элементам! матэрыяльнай культу
ры i матэрыялы па беларускай народнай кулшарьп для псторыка-
этнаграф1чнага раяшравання матэрыяльнай культуры Беларуси Аутар 
выдзяляс на тэрыторьй Беларуа шэсць псторыка-этнаграф1чных рэпёнау: 
Падзвшне (Паазер'е), Падняпроуе, Цэнтральная Беларусь, Панямонне, 
Усходняе i З&ходняе Палессе. Псторыя i асабл1васщ моцных беларусюх 
напояу стала аб'ектам даследавання С.Ф.Цярохша37. У калектыунай пра-
цы беларусюх i украшеюх вучоных-этнографау пад юраушцтвам члена-
карэспавдэнта АН Беларуа В.К.Бандарчыка "Палессе: Матэрыяльная 
культура" артыкул Т.А.Гонтар i Л.А.Малчанавай "Ежа i начынне" прыс-
вечаны вывучэнню пытанняу харчавання насельшцгва Палескага 

38 

рэпёна . 
Каля 100 артыкулау, прысвечаны пытанням беларускай народнай 

кулшарьп, надрукавана у фундаментальнай калектыунай працы бела-
русюх этнографау "Этнаграф1я Беларусь Энцыклапедыя" , прычым 
амаль палавша з ix nanicana Г.Ф.Вештарт. Акрамя гэтага, Г.Ф.Вештарт 
у ceaix навуковых працах разглядае мовазнаучыя аспекты ежы i харча-

40 

вання . 
У 1992 г. вышила з друку праца 1.П. Корзуна "Бсларуская кухня"'11, 

у якой аутар разглядае псторыю беларускай кухш, нацьгянальныя тра-
дыцьп прыгатавання ежы у xaTnix умовах, ашевае традыцыйныя стра-
вы i народныя спосабы перапрацоук! прадуктау харчавання. 

Титов B.C. Историко-этнографическое районирование материальной кулиуры бе
лорусов (ХГХ-нач. XX в.); Автореф. дне. ... д-ра ист. наук. М., 1991. С. 21-22; Яго ж. 
Народная снадчына: Матэрыяльная культура у лакальна-чыпалапчнай рашастайнасць 
Мн., 1994. С. 178-201. 

37 Цярохш С.Ф, У фокусе канкрэшага факта: Прауда i мана нра ап'яняш.ныя muirnci 
на Беларусь Мн., 1988. 

Полесье: Материальная культура. Киев, 1988. С. 376-399. 
" Этнаграф1я Беларусь Энцыклапедыя. Мн., 1989. 

Вештарт Г.Ф. Лн1гвагеаграф|Ч11ая дыферщцыяцыя Прмпяцкага Палесся (на маг>-
рыяле назвау ежы): Дыс.... канд. фьпал-навук. Mil., 1969; Яе ж. Названия пищи в говорах 
Полесья // Лексика Полесья. ML, 1968; Яе ж. Начвы хлеба на Ilajiecci // Лппв1стычныя 
даследавашп. Мн., 1968; Яе ж. Начвы ежы на Прыпнцмм Палесс1 Беларус! // Жывое 
народнае слова: Дыялекталапчны чборшк. Ми., 1992. С. 139-151. 

' Kopiyiil.il. Беларуская кухня. Мн., 1992. 

К) 

Бсларуская нацыянальнан кухня стала аб'ектам вывучэнпи вядома-
га даследчыка у гэтай галше В.В.Пахлсбкша-12. Аутар робщь спробу 
прасачыць псторыю фармтравання беларускай кухш, разглядае яе 
асабл1васш. anicBae найбольш характэрныя для яс стравы. Трэба ад-
значыць, на жаль, што вучоны пры гэтым дапускас шэраг памылак. 

Бсларуская народная кулшарыя вывучалася у параунанш з народ
най кулшарыяй славян43. 

Даследчыю народнай кулшарьп суседшх народау — Л.Ф.Арцюх на 
Украше i В.К.Мшюс у .Литве — таксама у той щ шшай ступеш закра
пал! пытанш беларускай народнай кулшарьп^. 

У пачатку 90-х гадоу выйшла некальм артыкулау, прысвечаных 
пытанням беларускай народнай кулшарьп'15, а таксама перавыдадзена 
калектыуная праца "Беларуская кухня"'16, у якой разглядаюцца пытанш 
ricropbii кухш, традыцьн застолля, тэхналопя прыгатавання трады-
цыйных i сучасных страу. 

У кшзе Т.У.Рэутов1ч, УЛ.Рэукшч "Пакаштуйцс — смачна" уклю-
чаны як традыцыйныя нацыянальныя стравы, так i сучасныя, дадзены 
асабл1васщ ix прыгатавання, прычым, акрамя беларускай, разглядаюц
ца кухн1 народау, ягая з даушх часоу жывуць на тэрыторьн Беларуси 
лЬоуская, польская, татарская, укра1нская, яурэйская'17. 

А1 Похлебкин В. В. Национальные кухни наших пародов: Основные кулинарные на
правления, их истории и особенности. Рецептура, 2-е изд. М., 1991. 

"Mos7.ynski К. Kullura kidowa slovviaii. Cr. 1. Krakow, 1929; Зеленин Д. К. Восточно
славянская этнография. М., 1991. С. 116-161; Этнография восточных славян: Очерки 
традиционной кулыуры. ML, 1987. С. 292-312. 

'" Лрпох Л.Ф. Пища и питание украинских крестьян конца XIX-XX в.: Этнографи
ческая характеристика: Дне. ... канд. ист. наук. Мн„ 1981; Яе ж. Украшеька народна 
кулшар1я: гсторико-этпографчпе дослиджение- Кшв, 1977; Милю с В.К. Пища и домаш
няя утварь литовских крестьян в XIX-начале XX в. // Балтайский этнографический 
сборник. М., 1956. 

Батан Л.Н. Этнакужтурньш сувяч1 беларусау i лггоуиау' у канцы Х1Х-пач. XX ст. (па 
даш.1Х народнай кулшарьп) // Веаи' АН БССР. Сер. грамад навук. 1990. № 5. С. 72-78; Касця-
ров1ч ГЛ. Ежа i харчаваине // Павшы Беларускай акадэмп. 1993. № 10 11. С. 6-7; Павафодсм 
Т.Д. Народная кулшарыя як аб'екг навуковага: даследавання // Decui AII Беларусь Сер гумпшт. 
навук. 1994. № 4. С. 81-87; Яго ж. Народныя Hanoi // Бсларуская мшуушчына. 1993 № 3-4. 
С. 78. Яго ж, Страны ч мум (на vinai раф|чиых мапрыялах XIX СТ.) // Бсларуская мшуушчыиа. 
1994. N 2. С. 61; Яго ж. Смачна oii... Народная кулшарыя Гомелльшчыны // Беларусь. 1994. 
№ 6. С. 30 -32; № 8. С. 26 27; № 9. С. 32 33. 

™ Беларуская кухня. 3-е ИЗД. Мн., 1993. 
" РэутомчТ. У., РэутоВ1Ч У. 1. Пакашкуйце — смачна. Мн., 1993. 
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У 1992 г. выйшла у свсг першая кипа, падрыхтаваная М1жнароднай 
камгаяй па вывучэншо ricTopbii харчаванпя у Eyponc™. Гзта зборшк дак-
ладау, зробленых па першай, устаноучай канферэнцьи, праведзенай 
камкляй у г.Мюнстэры у Bepacni 1989 г. Кожны удзелынк канферэнцьи 
3pa6iy даклад аб стане вывучэння праблем харчаванпя у прадстауляемай 
IM кра1не у мшулым i сучасным. Стан вывучэння харчаванпя беларусау 
разглядауся у дакладзе М.Г.Рабшов1ча "Этнаграфгчнае вывучэннс трады-
цыйнага харчаванпя pycidx, украшцау i белар)'сау у ХУ1-Х1Х стст.: Стан 
даследаванняу i асноуныя праблемы" (С. 224-235). 

У ю т е Э.М.Зайкоускага i Г.К.Тычкг "Старадауняя беларуская кух
ня"'19 ва уступным артыкуле разглядаецца псторыя беларускай кухш, 
анал1зуюцца першыя працы па кулшарьн беларусау. У кшзе даюцца 
таксама рэцэпты страу, сабраныя з шэрагу выданняу, у яюх адлюстра-
вана беларуская кухня да еярэдзшы XIX ст. 

Таим чынам, сабраны багаты этнаграфгчны матэрыял па беларускай 
народнаи кулшарьн, даследаваны некаторыя яе асабл1васщ, паказаны зме-
ны, яия адбывалкя у ежы i харчаванш, нядрэнна вывучаны асобныя яе 
перыяды, матэрыялы па народнаи кулшарьн бьш выкарыстаны для 
псторыка-зтнаграфгчнага раяшравання матэрыяльнай культуры Беларусь 

Вщавочна неабходнасць стварэння працы па беларускай народнаи 
кулшарьн, у якой падрабязна была б даследавана яе структура, выву
чаны асноуныя структурныя кампаненты, разгледжаны тэарэтычныя 
аспекты беларускай народнаи кулшарьй, а таксама паказаны змены, 
яюя адбываюцца у народным харчаванш пад уплывам розных факта-
pay i у першую чаргу аварьн на Чарнобыльскай АЭС. 

European Food History: Л Research Review // Ed Hans In Iculehcrg. I.ecester. London, 
New York. Distributed Exclusively in the USA and Canada l>y St. Martin's Press. 1992. 

Зайкоуск! Э.М., Тычка. Г.К. Сгарадауияя беларуская кухня. Ми., 1995. 
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МЕТАДЫ I ПРЫЕМЫ ЗБОРУ ПАЛЯВЫХ 
ЭТНАГРАФ1ЧНЫХ МАТЭРЫЯЛАУ 
ПА ТРАДЫЦЫЙНАЙ КУЛЬТУРЫ 

ХАРЧАВАННЯ БЕЛАРУСАУ 

Для збору палявых этнагра<|)1чных матэрыялау прымяняюць ста-
цыянарны i экспедыцыйны метады. Стацыянарны метад прадуглсд-
жвае працяглыя кантакты даследчыка з вывучаемым этнасам (некалый 
месяцау, год i на ват нскалый год). Да стацыянарнага вывучэння звяр-
таюцца параунальна рэдка, асабл1ва у апошш час. Галоуны недахоп 
стацыянарнага вывучэння — у яго параунальна малой прадукдый-
насщ, таму што у гэтым выпадку даследуецца тольк1 вельм1 абмежава-
ны расн i, аднаведна, нсвял1кая трупа насслыпцтва. Таму стацыянарна 
вывучагоць звычайна або зуам не даследаваныя, або мала даследава-
ныя трупы i народы, кал1 важна сабраць самыя разнастайныя звестк! аб 
культуры вывучаемага народа. Разам з тым, стацыянарны метад мае 
цэлы шэрат пераваг. Жывучы працяглы час еярод вывучаемага на-
селыпцтва, кожны дзень наз1раючы яго жыццё, этнотра(|)-даследчык 
атрымл1вас матчымасць глыбока i усебакова вывучыць i ашеаць куль
туру народа, пазбегнуушы выпадковых вывадау, яюя фунтуюцца на 
павярхоуных наз1раннях. 

Экспедыцыйны метад заключаецца у кароткачасовым знаходжанш 
даследчыка еярод вывучасмата (ад нскальюх тыдняу да нскальих ме
сяцау). Працягласць экспедыцый залежыць ад задач i умоу работы. 
Экспедыцыйны метад дазваляс за больш кароты тэрмш вывучыць 
большую ipyny населынцтва, абследаваць большую тэрыторыю. Гэты 
метад прымяняюць для збору звестак аб тых элементах культуры, вы-
вучэнне як!х не патрабус працяглага наз1рання за i\fi. Яго выкары-
стоуваюць пры вывучэш жылля, адзення, народнаи кулшарьн, прылад 
працы, прадмстау хатняга начыння i г.д. 

1снуе два асноуных метады абелсдавання i збору палявых этна-
гра<|нчных матэрыялау: маршруты i куставы. Пры маршрутным ме-
тадзе аднолькавы час адводзяць на вывучэннс кожнага пасялення. 
Экспедыцыя перамяшчаецца у вобласщ вывучэння па нспарыунаму 
маршруту з паслядоуным1 прыпьшкам1 у кожным пункце вывучэння на 
два-тры Д1П для збору матэрыялау. 
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Пры куста вы м абслсдаванш у вобласш вывучэння иамячаюцца га-
лоуныя, базавыя пункты вывучэння, а пасялснш, ямя знаходзяцца ио-
бач, абследуюцца для праверю i удкладнзння звестак, атрыманых пры 
зборы матэрыялау у галоуным пасяленш. Пры куставым абследаванш на 
збор матэрыялау у базавым пункце :!атрачваецца большая часта часу 
(4-6 дзён), а на абследаванне суссдшх пунктау — па 1-2 дш. Куставы 
метад прымяняецца у тых выпадках, кии искал ыа пасяленняу размеш-
чана побач i насельшцтва яюх мае падобныя рысы культуры. 

Кожнае абследаванне патрабуе адпаведных спосабау фшсацьн фак-
тычнага матэрыялу i праграмы экспедыцьн. 

Прафама экспедыцьн павшна уключаць: фармул1роуку праблема-
тьпа экспедыцьн, вызначэнне раёна правядзення даследавання i мар
шруту экспедыцьн, размеркаванне часу i этапау работы i аб'ём работы 
удзельшкау экспедыцьн, фармул1роуку каротмх метадычных распра-
цовак i фармулфаванне рабочых навуковых ппотэз. 

У методыцы этнаграф|чных icnye некалый прыёмау, якы забяспечва-
юць рэпрэзентатыунасць сабранага матэрыялу. Kajii неабходна абсалют-
ная дакладнасць звестак пра аб'ект вьгаучэння, выкарыстоуваецца прыём 
суцэльнага абследавання. Пры суцэльнымабследаванн1 вывучаюцца усе 
аб'екты пасялення, апытваеца усё населыицтва. Суцэльнае абследаванне 
дае найбольш поуныя i надзейныя звесты. Але кш населыицтва 
шматлгкае i кожната распытаць немагчыма, тады этнограф выкарыстоувае 
метад выбарачнага даследавання, гэга значьщь робщь выбарку — вылучае 
такую колькасць адзшак абследавання, якая б дазволша б без icTOiHbix 
памылак высвешць усе асабл1васш даследуемых з'яу. 

I пры стацыянарным, i пры экспедыцыйным метадах работы дасле-
даванне вядзецца шляхам aca6icrbix шгйранняу,, гутарак з мясцовым! 
жыхарам1, фшсацьи матэрыялау, збору этнаграф1чных прадметау. 

Асаб1стым гегараннем называецца таы ирыём работы, кип этна-
фаф1чныя звестк! зб1раюцца шляхам мэтанаюраванага в1зуальнага 
иаз1рання. Усе звеста, атрыманыя шляхам aca6icrax наз1ранняу, 
фжсуюцца у палявым дзёншку. Звычайна у якасш палявога дзёншка 
выкарыстоуваюць тоусты сшытак з трывалым1 вокладкамг Дзёншк 
павшей мець тыгульны Л1ст, на яюм указваецца назва гэтага палявога 
документа (палявы дзёншк), прозвиича, JMH i 1мя па бацьку таго, хто вяд-
зе дзёншк. Перад кожным зашсам ставщца дага, кал1 зашсваюцца 
звесга i месца зашсу. Юш на працягу дня зашсы вялюя у розных мсс-
цах, то абавязкова указваецца кожнае новае мосца зашсу. Усе crapoiiKi 
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дзёншка павшны быць пранумараваны. Зашсы у палявым дзёншку не
абходна вссш разборл1вым почыркам. Адным з вщау палявой работы 
з'яуляецца гутарка з мясцовьшй жыхарамг У навуковай лтзратуры мяс-
цовых жыхароу, яия даюць звестю аб культуры i побыце народа назы-
ваюць шфарматарамг Поспех гэтай работы у мнопм залсжыць ад уме-
лага падбору шфарматарау. Неабходна надб1раць таюх людзей, яия мо-
гуць даць найбольш ноуную i дакладную шфармацыю аб той з'яве куль
туры, якая вывучасцца. Гутарка павшна быць мэтанаюраванай, таму да 
яе 1рэба рыхтавацца загаддзя: прадумаць план, пыташп, ямя неабходна 
высветлщь. 3anic гутарак з шфарматаршн вядюцца у палявым сшытку. 
Звычайна для палявога сшытка, як i для палявога дзёншка, выкары
стоуваюць тоусты сшытак з трывальиш вокладкамг Палявы сшытак так-
сама пав1нсн мець тытульны лют, на ямм абазначасцца назва документа, 
прозвшча, 1мя, 1мя па бацьку таго, хто вёу зашсы. Кал1 у час экспедыцьн 
запаунясцца нскальы палявых сшыткау, то яны нумаруюцца. 3 кожным 
новым шфарматарам зашс гутарш иачынасцца з новага л1ста. У пачатку 
зашсу абавязкова указваецца дата зашсу, месца зашсу, звесш аб 
1нфарматары (прозвшча, 1мя, 1мя па бацьку, узрост, занятак), а таксама 
дадзеныя (прозвшча, 1мя, 1мя па бацьку) таго, хто вёу зашсы. Усе зашсы 
у палявым сшытку вядуцца разборл1ва. Старший палявога сшытка 
павшим быць пранумараваны. 

Асобнае месца у палявой рабоце займае збор разнастайных звестак 
у мясцовых установах i аргашзацыях. Тут зб1ральнк знаёмщца з неаб-
xofliiaii дакументацыяй i атрымл!вае абагуленую шфармацыю аб асоб-
ных аспектах жыцця мясцовага населыицтва ад юраушкоу i flpyrix 
адказных асоб, яюя выступшоць як свайго роду эксперты. У гэтай 
жфармацьи звычайна бываюць сканцэнтраваны працягласць наз1рання 
i вял1к1 вопыт работы, i таму яна нос1ць дастаткова аб'сктыуны i аба-
гульнягочы характар. Такал 1нфармацыя дапамагае даследчыку лепш 
арыентавацца у мясцовай с1туацьп, унсещ карэктывы у свае г1потэзы i 
выбраць найбольш мэтанаюраваны напрамак для далейшай работы. 
Пажадана, каб гутарм з такпи экспертам! праводз1л1ся у пачатку паля
вога даследавання. 

Разнастат'шыя 3BCCTKJ аб культуры народа, акрамя 3anicay у 
дзеншку i палявым сшытку, фп«пруюцца з дапамога!! замалёвак, чар-
цяжоу, фатагра(1>авання, к1наздымак. Да малюнкау, чарцяжоу, (1>отаз-
дымкау састауляюцца зап1сы, у яюх указваецца назва прадмета або яго 
частак, месца i час ix тснаваннл. Машонк!, чарцялсы абазначаюцца па-
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радкавым! ну парам!. Гэты п\д палявой работы часцей за усе прымяня-
сцца для збору шфармацьн аб элементах матэрыяльнай культуры. 

Адным з В1дау палявой работы з'яуляецца збор этнатраф1чных ка-
лекцый, яюя затым перадаюцца у псторыка-краязнаучыя музей. Этна-
графгчныя калекцьн уяуляюць сабой сапраудныя этнаграф|чныя пред
меты, таму неабходна ca6ipaub nepur за усё тыя предметы, яюя 
з'яуляюцца найбольш характерным для даследуемага населыйцтва. 
Кожны прадмет абазначаецца асобным нумарам, яю указваецца на 
6ipubi, прымацаванай да прадмета. 

Пры зборы этнаграфгчных прадметау неабходна састауляць так 
званую легенду этнаграф1чнай рэчы. У легендзе указваецца назва 
прадмета (агульнапрынятая i мясцовая), найбольш характэрныя яго 
асабл1васщ, выкарыстанне, прадназначэнне, прозвшча, hvi, iMH па 
бацьку уладалыпка рэчы, хто яе ?pa6iy, кал1 набыта i г. д. Легенда 
павшна змяшчаць па магчымасщ усе звестю аб рэчы. Этнаграф1чны 
прадмет, яю не мае легенды, не мае навуковай вартасщ. На аснове ле
генды рэчы састауляецца музейны пашпарт этнаграф1чнага прадмета. 
Легенды зашеваюцца або у асобным сшытку, або на anouinix старон-
ках палявога дзёшнка ц\ палявога сшытка. 

Адным з важных момантау палявой работы з'яуляецца апрацоука саб-
ранага матэрыялу i яго падрыхтоука для переданы у apxiy або рукашены 
фонд. Ёсць пэуныя правшы апрацоую пелявоге метэрыялу. Усё зробленее 
у палявых умовах (чесцей не велыш зручных) павшна быць перашеана i 
расшыфраване. Пелявыя документы, яюя вядуцца у час палявых даследа-
ванняу, пав1нны быць прагледжаны, пранумараваны i пазначаны выход
ным! дадзеным!, дзе указваецца назва экспедыцьн, дата i месца яе правяд-
зення, крышца шфармацьн, яе кароткая характарыстыка, маршрут экспе-
дыцьц i г.д. Усе палявыя загасы пажадана суправаджаць тэматычным па-
казчыкам i слоушкам рэлянальных i лакальньгх назвау. 

Навуковыя матэрыялы, яюя атрыманы у ходзе палявой работы, 
з'яуляюцца адной з важнейшых крышц 3Tnarpa(l)ii. Таму этнограф 
павшен вельм1 адказна адносщца да збору палявых этнаграф1чных ма-
тэрыялау, выконваючы усе патрабавашп, яюя прад'яулягоцца да дад-
зенага вщу работы. 

Пры вывучэнш традыцыйнай культуры харчавання неабходна вы-
светлщь фактары, яюя на яе уплываюць. Сярод ix можна вылучыць 
фактары вышэйшага i фактары шжэйшага узроуняу. Да фактарау вы-
шэйшага узроуия адносяцпа прыродна-гсаграф1чны; сацыяльна-
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эканакичны; пегорыка-куяьтурньи традыцьп; сезоннасць. Сярод фак
тарау шжэйшага узроуню, яюя таксама аказваюць значны уплыу на 
фарьираванне i ступень развщця народиай кулшарьп i яюя у тоу ц> 
шшай меры уваходзяць у структуру фактарау вышэйшага узроуню, 
можна вылучыць: наяунасць i даступнасць зыходных сыравшных кам-
ианептау, узровень развщця навыкау i ведау у пшне кулшарнага май-
стэрства, уплыу запазычанняу i г. д. 

Вывучэннс традыцыйпай культуры харчавання не зводзщца да вы-
значэння ncpajiiicy i складу страу, напояу i г.д. Знаходзячыся у шш, 
этнограф пав1нсн таксама выевстлщь i больш агульныя умовы харча
вання мясцовага населынцтва. 

Всльм1 важна, напрыклад, выевстлщь рэжым харчавання. Звычайна 
адрозшваюць рэжым харчавання на працягу сутак i рэжым харчавання 
у рамках гадавога цыклу жьщиядзейнасщ. Рэжым харчавання зна-
ходзщца у цеснай залежнасщ ад раскладу дня чалавека, ад яго пра-
цоунай дзейнасщ. Таму, вывучаючы сутачны рэжым харчавання, неаб
ходна, перш за усё, высветлщь расклад дня i умовы, яюя яго вызнача-
юць, а пры вывучэнш гадавога рэжыму харчавання важна высветлщь 
характар размеркавання гаспадарчых работ на сезонах, наяунасць тых 
щ шшых вщау ежы у розныя поры года i г.д. 

Асабл1вую увагу неабходна звяриуць на практыку харчовых заба-
рон, у тым лшу пастам, тэта значыць перыядам часовага устрымання 
ад тых щ iinubix вщау ежы. Пасты —тэта адна з мнопх разнастайнас-
цей харчовых забарон. Цяжка назваць народ щ" этшчную групу, у якой 
адсуттпчал! б звыча1 устымання ад ужывання у ежу тых щ шшых 
pacjtiu ni жывёл. Таюя звьгкн звязаиы, хоць i у вщазменснай (1юрмс, з 
табуяцый жывёл i раслш, яюя cBaiMi карэнням1 узыходзяць да та-
тэм1стычных уяуленняу першабытнасщ. Так у адных месцах не ядуць 
зайцау, у шшых — мядзведзяу, у трэфх жураулёу Ц1 лебядзяу i г.д. 
Ц|кава, што так1я харчовыя забароны могуць быць розным1 нават у 
двух суседшх пасяленнях. Высвятлсннс таюх харчовых забарон i дак-
ладная ix лакал1зацыя могуць быць карысным* пры узнаулснн1 некато-
рых момантау этшчнай псторьп населыпцтва. 

Асаб1стыя наз1ранне i апытаннс 1нфармагарау — галоуныя крьинцы 
звестак па традыцыйна!'| культуры харчавання. Акрамя таго, прымя-
няюць усе звычайныя вщы ф1ксацьп: агнеанне, гра(1)1чныя прыёмы, 
(1»атаграфаванне, к1на-в1дэаздымку. 
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Пры аш'санш неабходна па мапымасщ поуна i падрабязна зашсаць рэ-
цэптуру мясцовых страу i тэхналогпо ix прыгатавання. Тэхналопя прыгата-
вання страу часта бывае вельм1 складанай i ад прьпрьжшвання яе залежыць 
якасць ежы. У тэхналогп важш выявпц. не тольм спосабы мехашчнай HI 
х!М!чтй апрацоую (рэзаннс, здрабненне, квашэнне, вымочванне i г.д), але i 
парадак, паслядоугисць працэсау, ix працягласць. Не 1рэба забываць i пра 
такЫ моманты, як прадметы хатняга начыння, посуд, у як1м гатуюць ежу, 
рэжым падафэву, асабл1васщ захоування гатовых страу i г.д 

Асабл1вую увагу звяртаюць пры вывучэнш на фжсацыю мясцовай 
кулшарнай тэрмшалогп. 

Мнопя кулшарныя вырабы (круглыя блшы, каравай, "жаваранкГ, 
"сарокг" i шш.) маюць дакладна устаноуленую форму. Для фжсацьн яе 
звяртаюцца да рысавання, фатаграфавання, просядь згатаваць шняныя 
щ воскавыя мадэл1 i г.д. Фжсуюцца таксама спосабы упрыгожвання 
ежы (напрыклад, расфарбоука яек). 

Поунае дакладнае апюанне ежы немагчыма без таго, каб не паспраба-
ваць яе на смак. Гэга далека не заусёды прыемна даследчыку, але без гэга-
га яму не удаецца правшьна вызначыць i агасаць смакавыя якасщ страу. 

Аналапчным спосабам ca6ipaioub звестю i аб напоях. 
Некаторыя звеста аб зшкнуушых вщах ежы можа даць знаёмства з 

TbiMi pacninaMi i жывёлам!, яюя cni тольм у час голаду (напрыклад, 
лебяду, жалуды i г.д.) Цжавыя дадзеныя можна атрымаць, абследа-
ваушы дз1цячую ежу: дзещ часта ядуць мнопя ввды дймх трау, карэн-
няу, ягад, яюя дарослыя ямаль не ужываюць. 

Пры вывучэнш традыцыйнай культуры харчавання даследчык 
павшей таксама, як i пры вывучэнш inujbix элементау матэрыяльнай 
культуры, фжараваць тыя абрады, звы-mi, легенды, npbiMxi, яюя звя-
заны з пэуным1 eiflaMi ежы ui асабл1васцям1 рэжыму харчавання. 

Найбольшым канссрватызмам адрозшваецца абрадавая ежа. Пры 
адпрауленш тых щ шшых абрадау (сямейных, календарных i г.д.) ня-
рэдка гатуюць i ядуць ежу, якая у паусядзённым жыццд дауно ужо 
выйшла з ужывання. Гэта гаворыць аб тым, што у мшулым такая ежа 
была паусядзённай з'явай, а са зменай умоу пражывання захавалася як 
абавязковая у абрадах. Сярод MHorix страу, як1я падаюцца на памшках 
ui на вяселл1, неабходна выдзяляць ташя, яия з'яуляюцца абавязко-
BbiMi пры адпраулення дадзенага абраду (такой з'яуляецца, напрыклад, 
куцця на naxaeanni у славян). Аналп абавязковай абрадавай ежы не 
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толью прал1вас свет на асабл1васш гаснадарк1 у мшулым, але i дае да-
датковыя 3BCCTKi аб паходжапш дадзснай трупы насслыпцтва. 

Вывучаючы змены у харчаваиш насельшцтва, неабходна на аснове 
шматшмх матэрыялау вызначыць змены (3anic меню, рэжыма харчавання 
i г.д.) i прычыны, яюя выюнкагоць гэтыя змены (напрыклад, пераход да 
грамадсюх форм харчавання). Для атрымання такие шматамх матэрыялау 
можна рэкамендаваць анкетныя метады i астэматычныя наз1рашн, а так
сама 3BecTKi, сабраныя ва установах фамадскага харчавання. 



ТРАДЫЦЫИНЫЯ ТРАПЕЗЫ 

Адной з састауных частая бсларускай народнай кулшарьп 
з'яуляюцца трапезы. На думку лшгвютау, слова "трапеза" трашла у 
старажытнарусюя, а затым у старажытнабеларусмя помнш з фэча-
скан мовы50 i першапачаткова ужывалася тольк! для абазначэння 
памшальных трапез. Трапеза уяуляе сабой спажыванне страу у пэунай 
паслядоунасщ. Звычайна я па складаецца з некальмх страу, уключаго-
чы Hanoi. Асноуную функцыянальную нагрузку выконваюць штодзён-
ныя трапезы. Яны утваракщь ядро усей сютэмы харчавання этнаса. 
Святочна-абрадавая трапеза з самага пачатку узшкла як апазщыя да 
штодзённай. Для свят заусёды было характэрна ужыванне больш бага-
тай i разнастайнай ежы. 

У залежнасщ ад часу прыёму можна вылучыць рашшшя, дзённыя, 
вячэршя, у залежнасщ ад месца прыёму — хатшя, палявыя, фа-
мадсия, трапезы у гасцях. 

Пры даследаванш трапез як элемента народнай кулшарьп неабход-
на звярнуць увагу на ix колькасць, час, месца правядзення, склад уд-
зелынкау, зафжеаваць адрозненш трапез адну ад другой, вызиачыць 
паслядоунасць, у якой ужываюцца розныя стравы у складзе трапез. 
Любая трапеза — гэта перш за усё лкда, ямя у ей удзельшчаюць. Та-
му неабходна звярнуць асабл1вую увагу на правшы паводзш у час тра
пезы. Трапеза уяуляе, нарэшце, дзеянне з пэуным знакавым зместам, 
таму яна з'уляецца вепъьп карыснай крынщай для этналаг1чнага выву-
чэння. 

Эгнаграф1чныя матэрыялы сведчаць, urro для беларускай народнай 
кyлiнapыi у ХГХ-пачатку XX стагоддзя характэрны чатьфы штодзенныя 
трапезы: снеданне (сняданак), абед палудзень (падвячорак) i вячэра. Па-
казчыкам часу для кожнай трапезы, кал1 зб1ралася уся сям'я або большая 
яе частка, у кожнай сямЧ i у вёсцы у цэлым 6buii зазедзеная традыцьгя 
("так дзяды нашы рабш"), месца знаходжанне сонца на небе, вясковы 
хранометр у вобразе пеуня. Час i ход трапезы мянялюя у перьгяд выкаиан-
ня палявьгх работ, а таксама знания адрозшвалася 31мой i летам. 

" I'icTapi.riiiaa лскс1калог1я беларускай мовы. - Ми., 1970. С. 19. 
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Першая дзенная трапеза у бслпрусау — сняданне — звычайна ад-
бывалася пакож 6-8 гада>нам1 ран1цы. Яна была самая кароткая, бо 
кожны член сям'1 спяшауся на свае ирацоунас месца. Звычайна у пра-
межак палпж снеданнсм i абедам выконвауся асноуны аб'ём дзённай 
работы. На снеданне издавал1 цёплую рэдкую страву, якую ел1 з хле
бам. У самых бедных ссм'ях, там дзе не мапп "вары разварваць", пера-
кусвал1 хлебам з вадою або квасам. Мнопя члены сямЧ (гаспадар, ста-
рэйшыя сыны) летам снедал1 у пол1, пасля першай запрэжи51. 

Другой дзённай трапезай быу абед. У розных месцах Беларуа час 
яго правядзення варЧравауся у прамежку ад 10 да 13 гадзш. К абеду, як 
прав1ла, зб1ралася уся сям'я, за выклгачэннем xi6a што толыа тых яе 
членау, ямя працавал1 у аддаленных ад дому месцах. На абед падава-
лася некалыа страу, гаму гэта трапеза была самай насычанай. Абед-
зеннае меню залежала ад шматл1к1х абставш i прычын: сямейнага дас-
татку, народнага календара, майстэрства гаспадынй Для прыкладу 
прывядзём абедзеннас меню штодзёнай трапезы бедных i замолшых 
еялянсих сем'яу у Маг1лёускай губертй, за(|нксаванас этнофафам 
ЕР. Раманавым. 

Поеная ежа штодзённая 

Бедных сем'яу Заможных сем'яу 
а) боршч з грыбам! або ха- а) боршч з грыбаш або салёнай рыбай, 
лашпк (шчауе i цыбуля); летам халадн1к; 

б) бульбяны суп з крупа\п i б) суп з алеем; 
бобам. 

в) каша грэчневая, пшонная або буль-
бяная з TbiMi ж крупам1 i каноплям1 
або алеем. 

Скаромная ежа штодзённая 

а) боршч з салам; а) боршч з салам або мясам; 
б) малочны суп. б) суп мясны або малочны; 

в) каша з салам52. 

Заирэжкаб Мпымуся ирамежяк часу, rafmtuaMi якога Gi.uii «заирог i адирог» рабочай 
жывёл.т — каня, пала i г.д. TaKix мпрэкак было 3: 1) ад у.нлходу сонца да снедапмя; 
2) иасля сиедаимя — да «беда; 3) часля полудня — да заходу сотр. 

<! Романов F..P. Белорусский сборник. Ими.К, С. 35. 
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Як бачым, абедзсины стол л иулм«лмь> .«<•<• 
ферэнцыяцьп насельшцтва. 3 прыведзснага прыкладу бачна таксама, 

што абедоеннае меню значиа адрозшвасцда у мясаед i у час посту. 
Звычаина абедзенная трапеза заканчвалася пасляабедзенным сном. 

Не парушалася гэта традыцыя i у час выканання палявых работ; пасля 
другой запрэжм, кал! рабочыя жывела адпачыла, гадзпгу-другую пас-

пявау паспаць i работник. 
Полудзень (палудзень, папалудзень, падвячэрак) — трэцяя дзённая 

трапеза, якая ажыццяулялася звычаина пам^ж 3 i 4 гадзшам! дня i была 
характэрна для летняга перыяду. Некаторыя даследчьта наогул Л1чаць, 
што полудзень — неабавязковая i выпадковая трапеза. Этнаграфкчныя 
матэрыялы XIX стагоддзя палкам абвяргаюць гэта. Для 
уеходнеславянемх народау характэрна было чатырохразовае харча-
ванне, у той час як еярод пауднёвых i заходах славян усюды рас-

паусюджана трохразовае. 
На палудзень звычаина падавалася адна тольк! страва (як правша, 

гэта был1 астаты ад абеду), таму трапеза была кароткай. Асноунае яе 
функцыянальнае прызначэнне — асвяжыць сшы працаушкоу i рабочай 

жывёлы. 
Апошняя дзённая трапеза — вячэра — звычаина была каля 7-9 

гадзш вечара. Вячэрал» астаткам! дзённай ежы, або гатавал1 стравы на 
хуткую руку: вараная бульба з кюлым малаком або з пасоленым! агур-
кам1, тварог са смятанай... Пш на вячэру малако ("сырадой"), адвар з 
трау, хлебны квас. Звычаина прысутшчал! усе члены сямЧ (нярэдка, 
асабл^ва летам, тольм за вячэрай i зб1ралася уся сям'я). У час гэтай 
трапезы падводзш вынш сённяшняга дня i рабш расклад спрау на 

заутрашш. 
Гатавал1 ежу звычаина адзш, радзей два разы у дзень. На снеданне 

пяти блшы з мую, дранш або гатавал1 бабку (бульбяную кашу) щ проста 
варыт бульбу, смажьш сала, рабш яечню. Пасля таго, як печ прапалщца, 
у пячны "дух" ставш у гаршку стравы на абед: капусту, бураю, бульбяны 
суп, кашу, тушаную бульбу або бручку, моркву, гарбуз. 

Акрамя свайго непаерэднага прызначэння — задавальненне чала-
вечага арпнйзма у ежы, — трапеза выконвае шэраг шшых функцый. 
Адна з ix — дидактичная, якая звязана з традыцыям! народнай педа-
гогш. Менавгга за сталом, кал1 зб1раюцца усе члены сям'1, перадаецца 
ад старэйшага пакалення малодшаму набыты вопыт, пэуныя веды, ся-
мейныя традыцьй, засвойваюцца нормы марал! i правшы паводзш. "Па 
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меры таго як стол прыб1расцца лыжкам), хлебным! порцыям1, а у 
шшыя дш i бл|нам1, члены сям'1 мыюць рую i падыходзяць да стала. 
Старэйшы у сям'1 чытас малггву уголас i пра сябе, у апошшм выпадку 
асаб1стым прыкладам сн заюнкае да гэтага ж астаттх. Пасля малгтвы 
кожны садзщца на вызначанае за сталом месца, прычым здольныя 
спрауляцца з лыжкаю дзещ сядаюць пры ceaix мащ, або "станьком" на 
лауцы, або на пастауленай на яе калодцы. Тут, на жывым прыкладзе 
дарослых, яны засвойваюць прынятыя у доме i навакольным быце за
стольный правшы нрыстойнасщ, вядомыя над назван "людскасщ", 

"людзяныещ" . 
Нормы npeiji, пая М.Я.Ншфароусм вызначае тэрмшам людскасщ 

— гэта "тыя умоуныя звыча1 i абраднасць, як1я прыняты усюды i па-

рушэнне як1х ёсць иарушэнне грамадыах правш прыстойнасщ, што 

сведчыць аб дрэнным выхаванш" . 
Аргашзацыяй трапезы за сталом, як правша, займауся гаспадар. Ён 

сядау за стол "на куце", чытау малггву, наразау хлеб, дзяплу мяса, у свя-
точныя дш разшвау гарэлку, сачыу за агульным парадкам за сталом. 
Жанчына-гаспадыня у пэунай наслядоунасщ надавала стравы i Hanoi, 
раскладвала лыяш, падавала соль. Этнаграф1чныя матэрыялы сведчаць, 
што у Х1Х-пачатку XX стагоддзя бсларусы ел1 за сталом з адной агуль-
иай Micici, i толыа у вяшюх сем'ях дзяцей садзш сещ асобна. 

За сталом eni усе моучю, у некаторых мясцовасцях забаронена бы
ло нават усм1хацца, не кажучы ужо аб смеху. Кал1 хто з дзяцей пару-
шау "правшы людскасщ", то атрымл1вау лыжкай па шбс. Той, хто ат-
рьмшвау удар лыжкай, памнеи быу тут жа пакшуць стол: не важна — 
пад'су сн IB не55. Забарапялася за сталом моцна жаваць i "чмакаць", 
разл1ваць страву на стол. Кожны, зачэрпнуушы лыжку рэдкай стравы, 
тут жа падноау пад лыжку кавалак хлеба. Пасля яды лыжка старанна 
аблпвалася, а крошк! хлеба падб1ралюя са стала i з'ядалюя. 3-за стала з 
нсперажованай або не праглынутай сжай выходзщь было нсльга. Не
каторыя пажылыя мужчыны, па сведчанш М.Я.Ншфароускага, мыл! 
рук! i пасля абеду, а пасля вячэры у загавеннс мыццё рук было абавяз-
ковым для ycix56. 

Никифоровский Н.Я. Очерки простонародного житья-бьпъя... — С. 59-60. 

Там жа. Прим. ИЗ на С.Х. 
и А1МЭФ, ф. 6, вон. 13, сир.67, л. 79. 
" Пнкнфоровский II.Я. Очерки простонародного жии.я-Сн.гп.я... — С. 64. 
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А.Л. Тапаркоу л1чыць, што ва ycix славян функцьп трапезы i застольнага 
этыкету як cicnMbi правш наводни распадагоцца на дзве фупы: сацыяль-
ныя i м1(|«паэтычныя. Ощыяльныя функцьп зрапсзы, адзначаныя нам! у 
бсларусау, заключаюцца "у псраводзе полаузроставай i сацыялънай струк
туры калектыву на мову застольнага этыкету (размяшчэнне за сталом, p;i ч-
меркаванне абавязкау у час ежы), ва устанауленш салщлрнасщ калектыву, у 
далучэшп д}яцей да этычных i сакральных норм"57. 

Што да мн|>апаэтычнага аспекгу трапезы, то ён у бсларусау уяуляецца як 
абмен з Богам: так, напрыклад, пасля заканчэння трапезы беларусы заусёды 
выказшип удзячнасць за ежу Богу, а не гаспадьпй, якая ппавала яе. MicKi, з 
ямх em, шкшп не паидат на стале, бо лчыш, нгго можа з'явщца чорт. Пе-
рад пачаткам трапезы лыжга клат выемка!! уверх. 

Ад штодзённых карэнных чынам адрозрйвалюя святочны-
абрадавыя трапезы. Сярод ix мы можам вылучыць: 

— трапезы, звязаныя са святам1 какляндарнага цыклу — (Каляд-
ныя, велшодная i т.д.); 

— трапезы, звязаныя з абрадакн сямейнага цыклу — (вясельныя, 
радзшныя, памшальныя.); 

Для каляднай абраднасщ характэрны тры абрадавыя трапезы 
(куцц!): поеная (вялшая) — перад першым днём свята; багатая 
(тоустая, шчодрая, ясная) — перад Новым годам i поеная (галодная, 
вадзяная) — перад Вадохрышчам58. 

Вячэра напярэдадш Раства насша сямейны характар. Пасля захаду 
сонца i з'яулення на небе зорак усе члены сямз садзшея за стол, на ям 
юшн сена i зверху пакрывал1 белым настолыпкам. Расстаулял1 стравы, 
прычым не усе адразу, а паступова, адну за другой. Тыновае anicaniie 
святочнай каляднай трапезы беларуемх еялян ОДаплёускай ry6epni у 
канцы XIX стагоддзя прыводзщь Е.Р. Раманау: "Першая страва — бу
рам з грыбам1 або з алеем, i з прыщркай з хлебнай рошчыны. Замест 
буракоу можа быць пол1ука з той жа прыправай. На другое часцей за 
усё робяць бульбяны суп з крупами Затым 1дзе куцця, якую гаспадар 
перанос1ць з кута на еярэдзшу стала разам з сенам. Куццю ядуць з але
ем, або з разведзеным мёдам. У заможных сем'ях вараць яшчэ узвар з 
сушаных яблык, груш i cniy, або к1сель"59. 

Топорков А.Л. Струетура и функции сельскою настольного этикета у восточных 
славян. - В кн.: Эшоячыковые функции культуры. М., 1991. - С. 198. 

58 Эпсаграфи Беларуси Энцыкланедыя. М., 1989. - С. 236-237. 
" Романов Е.Р. Белорусский сборник. Выи 8. - С. 69. 
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Пасля вячэры, седзячы за сталом, членам! сямз выконвашея разнас-
тайныя мапчныя доеянш, нашраваныя на забеспячэннс будачага ураджшо. 
Так, напрыклад, з-пад настольн1ка вьщягаин сцябл!нку сена i па яе 
вел!чын1 иеркавал! аб будучым ураджа! льну. 1снавау таксаиа на Беларус! 
звычай, кал! гаспадар дома, сеушы за стол, хавауся за шматлшиа святоч
ным! стравам! i пыгауся у дзяцей: "U,i бачыце вы мяне?" На што дзещ 
павшны был! даць адмоуны адказ. Тады задаволены гаспадар вымауляу 
традыцыйнуто фразу: "Дай жа Божа, каб на наступиы год вы мяне не ба-
чыл! з хлеба". Падобны звычай iemmay у мнопх славянемх народау60. 

У дадзеным выпадку гэтую з'яву можна разглядаць як адзш з прык-
ладау !м!татыунай маги. Асноунай стравай на каляднай вячэры была 
куцця. Яна адыграла тут пэуную с1мвал1ч!гую ролю. Як правша, куцця 
варылася з цэлых зярнят i была с1мвалам нссмяротнасц!, вечнасщ 
жыцця. На Гродзеншчыне, на Палеса куцщо гатавал! з абтоучанага 
ячменю — груцы. Да куцц1 абавязкова падавал! узвар з сушанай са
да вшы. 

5 студзеня святкавалася поеная каляда. Да асвяшчэння вады у гэты 
дзень звычайна сяляне шчога не cm, а, паспрабаваушы святой вады, ел! 
тыя ж стравы, што i на куцщо. Вечарам, кал! гаспадыня падавала на стол 
куццю i гарох, гаспадар, узяушы MicKy, клау у яе тры лыжм куцц! i 
стольм ж варанагл гароху, а зверху — маленьм бохаш!ык ("бандачку") 
хлеба. 3 yciM гэгым а таксама са святою вадою, гаспадар абыходз!у хату 
i !ншыя пабудовы. Хлеб, пакладзены зверху, азначау, што ён з'яуляецца 
самым галоуным i неабходным з ycix харчовых прадуктау. Куцця аба-
значала дастатак у доме, а гарох быу як прыналежнасць куцц!. Акрамя 
таго, тут мы наз1раем тры прадметы, пакладзеныя у адну ёмкасць, як1я 
абазначаюць тра!чнасць боешх асоб. 

Да вял1коднай трапезы стол гатаваусл з;1гадзя. Галоунас месца на JM 
займал! кул!чы, ix таксама называл! "пасхаю", "паскаю". Акрамя кул!чоу, 
на стале л!чыл1ся абавязковым! бохан чорнага хлеба з соллю, круг хатняга 
сыру, масла, кавалак сала i (1>а|)баваныя яйм. Паколью кожная сям'я да 
свята бша кабана, то мясныя стравы падавал! у вял!юй гханастайнасщ. 
Гатавал! студзень, каубасы, пячыста, варыл! акорак i г.д. 

Па вяртанн! з царквы дамоу адно пасвячонае, пажад;ша чырвонае яйка 
апускал1 у ваду, якой потым усе мыл1ся, i гладзш яйгам твар, каб быць 

60 Календарные обычая и обряды в странах Зарубежной Европы XIX-начало ХХв. 
Зимние пратдннки. Л., 1973. С.210 
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здаровым, "чырвоным" увесь год. Потым, пэмашушыся, садзшея за стол i 
пачынаш разгауляцца. Сгарэйшы у сям'1 душу адио з пасвячоных яек i 
разразау яго на столью мастак, колью членау сям'1 было за слалом. Усе 
з'ядал! свае кавалачю абавязкова з соллго. Потым елтсыр або тварог са 
смятанай, затым кул1ч i, нарэшце, приступал! да мясных страу. 

Рэштю ад пасвячонага стала, косод i лушны спальвалк Некаторыя гас-
падары 36ipani таюя косщ i перад начаткам деснами сяубы закопваш ix на 
сваей паласе. 1Нчылася, што яны будуць ахоуваць пасевы ад навалыпц i 
бурау. Скарыню ад пасвячоных кул1чоу сушьш, таугш i у час сямейных 
свят — хрзсьбш, вяселляу — усыпал1 ix у гарэлку. Тады шбыга гарэлка 
магла усыпляць чарадзеяу (зноу праявы функцый ахоунай Marii). 

Значную ролю адыграл1 пафарбаваныя велзкодныя яйк1 Ix захоувал1 
на працягу усяго года: з iMi выпиши першы раз на пашу жывёлу, iMi 
пачынам сельскагаспадарчыя работы i т.д. Kani здарауся пажар, браги 
яйка i абыходзш тое месца укруг. Яйка было узасабленнем амвала па-
чатку жьщця, прадаужэння роду, абнаулення прьфоды. Фарбавал1 яйка з 
дапамогай цыбульных лушн. Лушны клал1 у гаршчок з вадой, туды ж 
анускам' яйю i ставш на агонь. Некаторыя для фарбавання яек выкары-
стоувал1 лкце бяроз: яйю' набыват зялёны колер, а таксама розныя фар-
бы (напрыклад, фукеш). У побыце беларусау вядомы i nicanKi, гэга зна
чыць размаляванне рознылп узорам! курыныя яйю61. Падоел пафарбава-
нага пасвечанага яйка — цэнтральнае месца у вялжоднай трапезе. Гэтым 
пачыналася вялткодная трапеза: кожны моучю з'ядау сваю дольку яйка, 
затым прыступау да acraTHix святочных страу. Фарбаваныя яйю у 
вял1кодныя святы выкарыстоувалкя у мнопх гульнях i забавах: iMi гу-
лялi у бггю, качал! з ropici i г. д. 

Таим чынам, асноуная функцыя трапез, звязаных са святам1 калян-
дарнага цыкла, — камушкатыуная, тэта значыць функцыя аб'яднання 
людзен у тым ц\ шшым абрадзе праз ежу. Kani для штодзённых тралез 
характэрна утьштарная функцыя, тэта значыць непаерэдна задаваль-
ненне патрэбнасцей чалавечага аргашзма у ежы, то для святочна-
абрадавых трапез больш характэрна амвал1чная (функцыя. Омвашчную 
функцыю у святочна-абрадавых трапезах выковаш яе кампаненты: стра-
вы, прадметы, удзелыню (куцця, яйю, гаданш i т.д.). 

Да трапез, яюя звязаны з абрадам1 сямейнага цыклу, мы адноам вя-
сельныя, радзшныя, памшальныя. 

61 Эша1раф1я Келарусг Энцмклаиедмя. - С. 400. 
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Аскоуным абрадавым печывам на вяссльным сгалс быу каравай або 
вяссльны nipor. Яго пяти з лепшых гатункау пшашчнай мую запроша-
ныя жанчыны ("каравайшцы"). Звсрху каравай упрыгожвал! снечаным1 з 
гэтага цеста ф|гуркам1, зеляшнай, ягадам' Biuuni, калпш, pa6iiu>i, квет-
калп з паперы i г.д. Цэнтральны момант вясельнай трапезы — падзел 
каравая. Дзял1у яго звычайна старшы сват: еярэдзшу аддавау маладым, 
нгз — музыкам, а астдтнюго частку дзял1у пам1ж yciMi удзльшкам! вя-
селля у залежнасш ад CTyncni сваяцтва. .Жчылася, што каравай сад-
зейшчае урадмвасщ палёу, пладавшещ скацдны, забяспечвае дастатак i 
шчасце. За атрыманую частку каравая кожны адорвау чым-небудзь ма-
ладых. Падзел каравая звычайна адбывауся у канцы вяселля, хаця у нс-
каторых мясцовасцях яго д!ялш перад :$астоллем. 

На В1цебшчыне абавязковым1 стравам1 на вяссльным стале былт: 
макароны з малаком або маслам, гароднша, каша, бульбяны суп, 
жшука, заквашаная сыроваткай або хлебным квасам62. Акрамя гэтых 
абавязковых страу, у залежнасш ад магчымасцей, гатавал1 студзень, 
каубасы, сыршю, nipari i т.д. 

На Мшшчыне да вяседьнага стала варьш парася з мучной падка-
лоткаю. Гатавал1 тут i "парася з начынкаю": пяюп всльм1 тошия 
пшан1чныя аладю, варыл! пячонку i яйю, затым дробна секл! i, да-
даушы сол1 i перцу, змешвалг Сумсссю тонка намазвал! аладю, miani 
ix адна на адну. А потым усё гэта зашываи парасяц1 у чрэва i на блясс 
садааш у печ. На стол такое парася звычайна надавал! халодным63. 

Для маладых на вясслл1 гатавал1 ясчню, якая с1мвал1завала зарад-
жэнне новай сям'1, прадаужэннс роду i г.д. 

Разнастайным на вяссльным сгалс было мучное исчыва — хрушчы, 
пончьш, аладачм, варэ1нк1г'''. 

Радзшная трапеза адбывалася звыча11на пасля хрышчэння дз1цящ i 
вяртання з царквы. На стол падавал1ся разнаста1|ныя стравы, яия гата-
вала гаспадыня, а таксама яюя прыносш госщ. Звычайным стравам! на 
хрэсьб1нах бьш: квас (юслы суп з парасём), блшы (мл1нцы) i узвар65. 
На Маплёушчыне гатавал1 мяса, аладю, рэзн1к1, а затым боршч, крупс-
ню з шшы вараныя стравы66. 

п Шейп II В. Материалы для нтучеиня Сип и ячака... - С. 17. 
Vll in i l l M.M. Ьмла такая веска... - С. 132. 

н ЛШЭФ, Ф. 6, вой. 13, сир. 67, л. 31. 
Шейп II.15. MaicpiiajB.i для «(умения ячмка и бита... - С. 385. 

" Романов ЕР. Ьслорусскин сборник. Вын.Х. - С. 32S-329. 
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У пачатку XX стагоддзя стравы на хрэсьбшнай трапезе заставашея 
у асноуным фадыцыйнымг У заможных сем'ях мясныя стравы 
ужывалюя часцей. 

Самае ганаровае месца за сталом належала кумам i бабцы-павггусе. 
1снавау цэлы шэраг прав1л, як кумам паводзщь сябе за сталом. Так, 
напрыклад, IM забаранялася нашвацца, а пажадана было вьннць тольк1 
цотны л1к чарак (часцей за усе дзве), каб ix хроешк жыу у нары6 . Ку
мы павшнны бьш многа вееялщца, жартаваць на хрэсьбжах. /Нчылася, 
што тады i ix хроешк будзе гаварк1, жвавы i прыветл1вы. 

Абрадавай страван на хрэсьбшах з'яуляуся бабша каша, якую час
цей за усё гатавала бабка-пав1туха. Гатавал1 яе з розных круп (грэцюх, 
прасяных, ячных i шш.) на малацэ, масле щ сале i дабаулял1 мёд або 
цукар. На Гомельшчыне (в.Паселпнчы, Хойнщм раён) бабка-пав1туха 
гатавала таксама боршч з грыбам1 i кураю. Кум прыношу печыва, а 
кума пякла макароны. На кожную кашу патрэбна было класщ грошы68. 
Пад назвай "бабша каша" выкарыстоувал1 i шшыя стравы i прыгата-
ванш, аднак незалежна ад таго, якая страва абазначалася тэрмшнам 
"6a6iHa каша", яна паусюдна на Беларуа выконвала падобныя абрада-
выя функцьн: падавалася у канцы хрэсьбшнага застолля, i яе падзел 
з'яуляуся кульмшацыйным момантам урачыстасц1, без якога прысут-
ныя не уяулял1 сабе гэгага святкавання69. 

Цэнтральным момантам радзшнай трапезы было разб1ванне гаршка 
з кашай i падзел яе пам1ж yciMi прысутнымг Госщ, атрымаушы кожны 
па кавалачку, выказвал1 пажаданш дзиищг Гэтым абрадам звычайна 
заканчвалася радзжная трапеза. 

Асноунае (1)ункцыянальнае прызначэнне радзпшай трапезы — за-
сведчыць далучэнне нованароджанага чалавека да сямейнага фамад-
скага калектыву, мапчныя дзеянш, яюя выкарыстоувалюя у час трапе
зы, бьш наюраваны на забяспячэнне здароуя дзщящ i яго добрабыту. 

Памшальныя трапезы можна раздзялщь на дзве групы. Першую 
складаюць трапезы, яюя адбывалюя у дзень пахавання, на трэщ, зрэдку 
— шосты, дзевяты, саракавы дзень, праз паугода i год пасля смерц1 
чалавека i насш у асноуным сямейны характар. Адразу ж пасля паха
вання, у гэты дзень, зб1ралюя усе удзельнш пахавання. Адзначалася 

67 Сержпутоусю А.К. IIpi.iMxi i чабабоны беларусау-палешукоу. - С. 21. 
68 Л1МЭФ, f 6, вон. 13, спр.67, л.32. 
69 Кухаронак T.I. Радашныя звыча! i абрады беларусау. - С.62. 
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пышная трапеза. У народная свядомаац трывала утрымл1валася пера-
кананнс, што Kajii памшальны стол будзе бедным, нябожчык па-
крыудзщца i раззлусцца . Акрамя таго, кожная сям'я тчшя, што ня
божчык заслужыу за свае жыццё добрыя адносшы таму кожны 
1мкнууся адпаведна у апошш шлях выправщь, прытрымл1ваючыся за-
ведзеных норм правы — гэгага народнага кодэксу "людскасщ". 

Трэба адзначыць, што у час правядзення памшальных трапез 
1мкнулюя всльм1 старанна i строга выканаць усе абрадава-мапчныя 
дзеянш, захаваць усе звычаг На памшальнай трапезе абавязковай была 
спецыяльная абрадавая страва — канун (канон), кол1ва (пол1ва, колы-
во), куцця, сыта, гарачю, клецкг У розных месцах Бсларуа абрадавыя 
стравы гатавалюя па-рознаму. Так, напрыклад, для прынгатавання ка
нуна у падсалоджаную цукрам або мёдам ваду крышыл! булку. А куц-
цю звычайна гатавал1 з круп, запрауленых алеем нд мёдам. На 
Мшлёушчыне на памшках спачатку трэба было паспытаць кануна, а у 
канцы — куцц1, прычым самай галоунай памшальнай стравай л1чылася 
тая, з якой 1шла пара71. Гэга магла быць бульба, боршч. У Горащим 
раёнс гатавал1 капусту, бульбу i крупешо. А гарэлку пш толыа "па 
тры радоукГ, — гэта значыць па 3 разы72. 

У Крычаусмм раёнс (на Маплёушчыне) на заканчэнне пам!нак ел1 
клёцки У Горацюм раёнс (в.Добрас) на пашню так i звал1 "прыходзьце 
на клсцкГ'73. У час трапезы за сталом было адведзена асобнае месца 
для нябожчыка, з yciMi сталовылп прыборам1 (чарка, мкка, лыжка). На 
трэцшы i дзевящны канун знарок не гатавал1, абыходзшея блшалй, 
баршчом, кашаю i як1м-небудзь супам. У заможных, акрамя таго, нас
тавал! ясчияй i мёдам. На саракавы дзень абед гатавзии багаты. На IM 
было звычайна 5-6 страу. 

Другую фупу складаюць памшальныя трапезы у адпаведнасщ з 
народным календаром. Таюя трапезы не мсл1 ярка выражанай 
шдыв1дуальнай афарбоуи, а насш у сваей большасш фамадсю харак
тар. Яны адбывалюя нскалью разоу у год: вясной (Радаунща, HaycKi 
Вял1кдзень), летам (Трасцм дзяды), восеенню (Зм1траусюя дзяды, 
Асяншы), з1мой (Маслсшчныя дзяды)7". На Усходн1м Палссс! Трасцюя 

Сям'я i сяменчм 6I.IT беларусау. - С. 227. 
" Л1МЭФ, ф. 6, вон. 13, спр.67, л. 74. 
" Л1МЭФ, ф. 6, вон. 13, спр.67, л. 74. 

Гам жа, л. 58 
Сям'я i СЯМСЙШ.1 быт беларусау. - С. 229. 
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дзяды называл! "семсра дзядоу" i raranani абавязкова сем страу: 
пол!ва, боршч, кашу, крупшчак, налюнш, варэн!К1, узвар75. У Бы-
хауск1м павсцс на Дзлптраусюя дзяды гатавал1 12 страу. Ва усе стравы, 
акрамя малочных i мучнога печыва, клал1 тры кавалю мяса. Стравы 
падавал1ся у иаступным парадку: 

1. канун з абараикам1; 
2. расол, бурам з мясам; 
3. крупеня, суп з крупам1 i бульбай; 
4. бульбяшшк, суп з бульбы; 
5. галушю; 
6. мяса варанае; 
7. ладю, аладю для памерлых дзяцей; 
8. юшка з цыбуляй; 
9. морква або пастарнак на малацэ; 

К), тварог са смятанай; 
11. яечня; 
12. каша. 

Парадак гэты можа часткова i мяняцца, але строга прытрымл1вал1ся, 
каб першым быу канун, a anoiuniMi — яечня, каша. На вячэру падавалася 
гарэлка, якую пачынаш шць пасля кануна76. На посныя дзяды гатавал1 
абавязкова гарох, квас з грыбам1, рыбай i кашу. На скаромныя дзяды ара-
вы быт больш разнастайныя: голой блшы i сала, варьш мяса, квашаншу, 
капусту з мясам, крупшк, кашу з мясам i inui.77 Аб скаромных д$ядах га-
варыл1: 'Тэта такое свята, што ni сесш, iii лепы", падкрэопваючы тым 
самым не такую ужо i частую магчымасць уволю наесцюя. 

Звычайна трапеза на дзяды пачыналася тьш, што кожны яе 
удзельнш, зачэрпнуушы першую лыжку стравы, вмгнвау яе на стол: 
для дзядоу. На вокны дзядам ставЫ гарэлку, а дзверы у хату гсшдал1 
адчыненым!, каб дзяды свабодна мапн зайсщ у хату на вячэру78. 

Прывядзём больш падрабязнае ашсаннне памшальнай трапезы на дзя
ды. "Вячэраюць у гэты дзень не так, як у звычайныя дш. Кожны, хто за-
чэрпнуу раз, кладзе льгжку на стол. Лыжка пампе ляжаць на стале 
столью часу, кольи неабходна для таго, каб гэтай лыжкаю мог зачэрпнуць 
друп. Каму не да спадобы звычай класщ пасля кожнага гльггку на стол 

А1МЭФ, ф. 6, воп. 13, сир. 67, л. 39. 
Романов ЕР. Белорусский сборник. - С 549. 
1 llleiiri II. I). Материалы для изучения языка и бита... — С. 373. 
Там жа. 
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лыжку, дык гэта дзсцям. 11рагаладаушыся за цэлы дзень (у дзяды абсду 
няма), ю'\и}1 хацсла б х}тчэй задавол1ць ceoii апстыт, а тут нелыа, дарос-
лыя загадваюць класш лыжку. "Навошта гэта?" — пытасцца малое. "Вось 
бачыш, — тлумачаць дарослыя, — каля кожнага з нас сядз1ць нябожчык 
(памсрлы): ты зачэрпшсн адну лыжку, i яму зрэба зачэрпнуць адну. Вось 
для гэтап) i зрэба класш лыжку, а кии ты не будзсш класць, то твой ня
божчык устане з-за стала галодным. Ей разгневасцца i пакарас цябе за 
гэта". — "Але ж у нас сець яшчэ лыжм, — кажа диця, — трэба пакяасщ 
на стол, няхай етбе нябожчык есць, кольк1 захоча". — "Не, нелыа, галу-
бок! — зноу тлумачыць дарослыя. — Нябожчык можа сецд тольм тою 
лыжкаю, якос есць жывы, каля якога сн сяднць, а другую льгжку си не 
можа узяць, кал1 б яна i была на стале". Перакананае raKiMi довадаш, ма
лое дйш' иачынас класш лыжку странна пасля кожнага гльггку"79. 

Як бачым, сгановшча лыжк1 набывас асобас значэннс у час 
памшальнай трапезы, кал1 усё вызначалася усведамленнем таго, што раз
ам з живым у трапезе удзелыичагоць i мертвыя. Таму з гэтай мэтай пасля 
заканчэння трапезы (вячэры на дзяды) посуд са стравадй не прыбш са 
стала, а паюдал! на ноч. Верыл1, што прыйдуць дзяды i пачастуюць. 
"Бацьм нам загадвал1 всрыць, i мы гаварьш: "Мама, ужо менш у мкцы 
боршчыка", — успамлнае жыхарка вёси Пассл1шчы ХоЙ1пцкага расна 
Гомельсгай вобласш ЯуЧтушэнка Со<|)'я Мпра^янауна80. Ц1кавы нрыклад 
заканчэння трапезы на дзяды прыводзщь М.В.Доунар-Зшюльси: "... Гас-
падар або гаспадыня, набраушы поуны кубак вады, пал1шиоць ад стала да 
дзвярэй, прмчым гавораць: "Шго не дасл1, не дапШ, то щнця на папср на 
двор". Думагоць, шго вымаулепнем гэзых слоу выдаляць душы з хаты да 
наступных "дзядоу"81. 

Памшальная трапс:$а выконвала шэраг функцый. Апрача асноунай 
функцьи — непаерэдна памшанне, ушанаваннс памяш памерлых, — гэта 
трапеза выконвала сакральную функцию. Разам з тым, удзел у 
памшальнай трапезе дзяцей i падлсткау садзейшчау таму, што яны далу-
чалюя да традьщьн! i звычаяу ceaiiro народа, адчуваш прьшалежнасць да 
пэунай сям'1, выхоувалася IMKHCHHC i шкавасць знаць свой радавод. Гэта 
значыць мы можам гаварыць аб вихаваучай i дыдактычнай функцьп 
палйнальнай трапезы. 

Л.СД1яд.1//Гро;р1енсК11е1>Г)с|)Нскневед(*(ос|и. IR91.N» 97.Неофнннальнаячасп.. 
А1МЭФ, ф. 6, воп. 13, снр. 67, л. 30. 
Довнар-Запольскин МП. Исследования И статья. Киев, 1909. - С. 305. 

31 



У спстэме трапез беларускай народнай кулшарьи асобна мы вылучаем 
трапезы, ягая звязаны з выкипанием разнастайных гаспадарчых работ — 
трапезы пасля талаю, трапезы пасля дджынак, засевачныя i г.д. 

Як вядома, талака — гэга народны звычай калектыунай дапамоп у час 
цяжюх гаспадарчых работ — пабудовы хаты, касьбы, вывазу гною, ка
пания бульбы, нарыхтоум лесу. Звычайна для гэтай цяжкай працы запра-
inani сваякоу, суседзяу, аднавяскоуцау. Запрашау на талаку пераважпа сам 
гаспадар. Заканчвалася галака трапезай. Гаснадар, у адпаведнасш са cniui 
магчымасцямк шкнууся у знак удзячнасш' талакоуцам наладаць самую 
лепшую вячэру. Прычым абавязковым шчылася пачасглваць памагатьгх 
лепшай, уласна вырабленай гарэлкай. На стол таксама падаваш сыр, 
каубасу, сала, гароднйгу, квас. У некаторых выпадках, асабл1ва кал1 сям'я 
была беднай, усе неабходнае талакоуцы прыносш з сабой. У час трапезы 
гучш талочныя песш. 

Трапеза на талаку садзйшчала замацаванню пачуцця калектыв1зму i 
узаемадапамоп,а таксама была своеасабл1вым сродкам выказвання 
удзячнасщ за аказаную дапамогу. 

Аналапчныя трапезы ладзшся на засеуи, зажыню, дажьнш i г.д. 
Сярод дажыначных страу абавязковым1 быш блшы i густая каша82. У 
Гомельсюм павеце пры малацьбе новага хлеба варьш густую кашу з 
розных круп. Густая каша амвалгзавала жаданнс мець на наступны год 
там ж багаты ураджай ("каб жыта было густое"). 

У дзень засевак ладзш багатую вячэру, на якой павшен быць аба-
вязкова суп з куры; у крайшм выпадку суп дазвалялася варыць з tyci. 
Затым падавал] бульбяную кашу, гарэлку i на закуску сыр. 

Прыкладна таю\и ж стравам! накрывал! стол на дасеую83. Прыгата
ванне курынага супу наала етмвал1чны характар: курыца была залогам 
багатага будучага ураджаю. 

Прамежкавае сшншшча у структуры трапез займагоць трапезы у 
выхадныя дш, гэта значьщь нядзельныя трапезы. Яны адрозшваюцпа 
ад штодзённых больш разнастайным! i складаным! стравам1, на прыга
таванне яих можна было дазволщь затрацщь больш часу. Некальы мог 
адрозшваюцца i час ix ажыццяулення, бо ён не залежыу, як правша, у 
гэтыя дн1 ад выканання гаспадарчых работ. Нядзельная трапеза была 
больш працяглай. Акрамя членау сямт, на ей нярэдка мапн пры-

Романов E.F'. Белорусский сборник. - Пип.8. - С.262. 
ШеГш П.В. Материал!,i для тучеиия тыка и бита... -- С.245. 
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сутшчаць запрошаныя rocui. Разам з тым нядзельная трапеза ад-
розшвалася i ад святочан (асабл1ва, юш свята не прыпадала на нядзе-
лю), бо для нядзельнай трапезы лс прадугледжвалася прыгатаванне 
спсцыяльных абрадавых i святочных страу. 

Дзень быу святы. Яшчэ ад рання 
Блшцы пяклюя на снеданне 
I ужо пры печы з чапялою 
Стаяла Maui... Пад рукою 
Таукалюя дзеш, замишУ, 
Або смяялюя, спявал1. 
Услон заняу свае ужо месца, 
На 1м стаяла дзежка цеста, 
I апалошк то i дзела 
Па дзежцы боутау жвала, смела 
I ыдау цеста у скавародкг. 
Давала nicK яно кароты, 
Льючыся з шумам на патэльш, 
I у жар стаулялася пякельны; 
I там з яго ужо увачав1дк1 
Пяюися гладзеньюя пттм 
Блнпюу, спадшзу наздраватых, 
Угору пышна, пухла узнятых, 
I ужо адтуль рукою маты 
На услон шпурлялюя алады, 
А дзец! ix дауно сачыл4 
I на ляту блшцы лавш, 
Заядла мазал! ix здорам, 
Стаяу асобна у мюцы скорам 
Сяго-таго для верашчаы, 
Хоць нсвялшя npbicMaKi — 
Цыбуля, перчык, nicr бабкоу 
Ды сальца некальш брускоу, 
Мука i квас — i уся приправа, 
Але усё ж снеданне цдкава; 
А для дзяцей найбольша свята 
Абы нассщ'ся багата . 

"' Якуб Колас. Новая МММ. Мн., 1986. - С. 9 10. 

33 



3 прыведзнага урыука паэмы Я.Коласа "Новая зямля"' мы бачым, ил о 
на снеданне у нядзслю гатавам блшы, аладм, верашчаку або мачанку. 
Акрамя гэтага, на стале можна было убачыць бульбянуго яечню, тушаную 
бульбу, "ладкалотку", бульбянуго гашу з салам, драшга i нярэдка пляшку 
гарэлю, бо бела рус лгойу i умсу не тольм добра папрацаваць, але мог сабе 
дазволщь i добра адпачыць. Прысутнасць госця мяняла агульны i звыклы 
ход нядзельнай трапезы, бо асноуная увага тады удзялялася [менна яму. 
Госця у беларускай хаце садил "на покуцГ, гэта значыць на самым гана-
ровым месцы, 1мкнул1ся пачаставаць самым лепшым, пгго было у доме у 
тэты час, а таксама выкарыстоувал! даткатэсньш стравы ("прысмам"), 
прыпасеныя дюля гэгага выпадку. 

Таим чынам, штодзённым1 трапезам! у беларускай народнай 
кулшарьц з'яуляюцца снеданне, абед, полудзень (падвячорак), вячэра. 
Святочна-абрадавыя распадаюцца на дзве фупы: трапезы, звязалыя са 
святая каляндарнага цьпелу (калядныя, велкодныя i т.д.), i трапезы, звя-
заныя са святам! i абрадаш сяменнага цыкла (радзншыя, вясельныя, 
памшальныя). Прамежкавае станов1шча пам1ж нггодзённь1лн i святочна-
абрадавым1 3aiiMaionb трапезы у выхадныя да (г.зн. у асноуным нядзель-
ныл трапезы). У асобную групу вылучаны трапезы, звязаныя з плаван
ием гаспадарчых работ (талочныя, дажьшачныя i т.д.), яия, на нашу дум
ку, па CBaiM функцыянальным прызначэнш усё ж больш набл1жаюцца да 
штодзённых трапез. 

МАТЭРЫЯЛЫ ЭТНАГРАФ1ЧНЫХ ЭКСПЕДЫЦЫЙ 

Мучныя i крупяныя стравы 

ВЫПЕЧКА ХЛЕБА. Рашчыняюць хлеб увечары перад тым днём, у 
як1 пякуць. Жытнюю муку сеюць праз cira i сыплюць у дзежку. Дада-
юць ваду, размешваюць, атрымл1ваючы не вельм1 густое цеста. Нека-
торыя, у каго не хапала муы, дабауляюць драную на тарцы бульбу. 
Каб цеста зак1сала i добра падышло, дзяжу накрываюць векам, зверху 
прыкрываюць яшчэ чым-небудзь i ставяць на ноч у цёплае месца. Ква-
сяць цеста з дапамогай рошчыны. Звычайна рошчынай служыць не-
вял1к1 кавалачак цеста,.паснуты ад папярэдняй вылечи ("хрэшчык", 
в.Пасел1шчы, Хошпща р-н). 

Paninaft бяруць муку, сышноць у цеста, дабауляюць соль i кулакам! 
месяць ("мяс1 хлеб, пакуль лысша мокра", в. Баршчоую), Рэчыцк! р-н). Каб 
цеста добра адставала ад рук, рую перыядычна змочваюць у вадзе. 

Печ добра праапльваюць, старанна вымятаюць пал1ялом. На вока 
бяруць кавалак цеста, прыгладжваюць яго рукам1 i кладуць на 
драуляную лапату, якая пасыпаецца мукой або заацлаецца капусным, 
кляновым, аеравым л1стам1 або Л1стам1 хрзну. На кожнай порцьн цеста 
робяць крыжык. 3 лапаты цеста садзяць у печ, рэзка выцягваючы да 
сябе лапату, а цеста застаецца на чарэш у печы... Гатоунасць хлеба 
правяраюць па-рознаму. Як пара роуна уверх 1дзе — зш!чыць спечаны 
(в. Мкул1чы, в. Шкураты, Брапнскл р-н); клалша руку i стукал1: як 
падскочыць — гатовы (в. Слабажанка, Хойшцп р-н); клал1 на руку i 
иахпскал1: як лёги — гатовы, а як цяжш — засоувал1 дапякаць (в. Па-
сел1шчы, XoiiniuKi р-н). Вымаюць хлеб з печы на лаву, ачышчшоць ад 
nicroy, накрываюць ручшком. Выпякаюць ад 4 да 7 буханак (кулщак) у 
залежнасщ ад сям'1. 

ШРАП. К1пяцяць малако, разводзяць у Ш дрожджы. Усё тэта 
лыоць у муку, дабауляюць масла, цукар, смятану i пак1даюць начаваць. 
ypanni цеста раскладваюць у формы, яно падыходзщь. Тады за-
соуваюць у печ i праз гадз1ну вымаюць гатовы nipor. (в. Баршчоука, 
Рэчыцк1 р-н)ю 

БЛ1НЫ. Добра прасеяную муку замешваюць на сыроватцы, да
бауляюць туды соду, соль. Цеста нал1ваюць драулянай лыжкай на усю 
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скавараду або маленьким! блшцлм! (аладкам!'), нскаторыя падшраюць у 
Gjjinbi бульбу (в. Барсум, Свстлагорсю р-н). 

НАЛ1СН1К1. Муку замешваюць на свежым малацэ. Усё тэта раз-
мешваюць да рэдкага цсста i някуць на скавародцы блшцы. Затым гэ
тыя блшцы начыняюць тварагом або сырам, згортваюць у трубачку 
або складваюць учацвёра, зверху кладуць яшчэ масла i някуць на ска
вародцы. Спечаныя налкшю складваюць у гаршчок, дабауляюць мас
ла або смятану i ставяць у духавую печ (в. Баршчоука, Рэчыцю р-н). 

ВАРЭН1К1. Пшашчную муку замешваюць на сыроватцы. Цеста 
тонка раскачваюць i рэжуць на невялЫя кавалачю, начыняюць ва-
рэнш тварагом, сырам, варэннем або макам. Варэнш вараць, юдаючы 
ix у чыгун з юпетнем. Потым вымаюць, астуджваюць, складваюць у 
макацёр, дабауляюць масла i ставяць у "дух". Варэнш таксама запя-
каюць на скаварадзе (в. Веляцш, Хойшщу р-н). 

СЫРН1К1. Месяць сыр, яйм, муку i цукар да густаватага цеста. За
тым у руках робяць невялЫя кругленьк!я аладачю i пякуць на але1 на 
скаварадзе (в. Паселшчы, Хойшцм р-н). 

ЛАДК1. Учыняюць на ноч цеста. Рашцай сыплюць пшашчную му
ку, дабауляюць соду, Tpoxi дражджэй i месяць. Потым цеста раскачва
юць, рэжуць наускос i складваюць на патэльню або бляху у печ (в. Са-
лонае, Жлобшсм р-н). 

КАРЖЫ. Цеста замешваюць на малацэ або сыроватцы. Дадаюць 
яйк/ i соду. Затым цеста раскачваюць, наразаюць наускос у выглядзе 
няправшьных ромбау i пасыпаюць цукрам. Пякуць ix на скаварадзе або 
блясе у гарачай печы (в. Паселшчы, Хойшцю р-н). 

Аусяную муку учыняюць. Яна заысае, тады сцэджваюць i на гэтай 
юшцы месяць цеста. Дабауляюць цукру, часам — цукровых буракоу. 
Цеста раскачваюць i наразаюць ромбжамг Пякуць на блясе у печы (в. 
Шкураты, Брапнси р-н). 

БУЛЮ. Муку замешваюць на гатаваным малацэ. Дабауляюць яйю, 
масла, смятану. Рашцай месяць цеста, начыняюцьтварагом, варэннем 
або макам i пякуць у печы на блясе (в. Паселйпчы, Хойшцю р-н; в. 
Шкураты, Брапнсм р-н). 

ХРУШЧЫ. Цеста рашчыняюць на юслым малацэ. У цеста да
бауляюць соды, яек, тлушчу, цукру. Цеста раскачваюць, рэжуць i пя
куць на скаварадзе або на блясе. Зверху хрушчы пасыпаюць цукрам (в. 
Веляцш, Хойшцю р-н). 
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Бяруць муку, убйваюць у яе яйю, сыплюць соду, шклянку цукру, 
паучарю гарэлю i замешваюць цеста. Потым цеста тонка раскачваюць, 
рэжуць на каржы (г.зн. наускос у выглядзе няправшьнай формы ром
бау). Гэтыя каржы юдаюць у м1ску з кшячым алеем. Яны падымаюцца 
(в. Паселшчы, Хойшцю р-н). 

KOHIKI. Муку замешваюць на сыраватцы. У цсста кладуць тварог, 
варэнне, складваюць учацвёра i кладуць у чыгунок. Зверху дадаюць 
масла i ставяць у духавую печ (в. Мйкушчы, Брагшсю р-н). 

ЛАЗАНК1. Цеста замешваюць на малацэ. Дабауляюць соду, цукар. 
Потым цеста раскачваюць, разразаюць на коржычю i юдаюць у 
кшячую ваду. Часам таюя лазаню начыняюць сырам, абл1ваюць смя-
танай (в. Малшау, Хойшцю р-н). 

КЛЁЦК1 ("ВУШК1"). Месяць цсста, раскачваюць, наразаюць 
ромб1кам1 i вараць У гатаванай вадзе. Ядуць з алеем, семем або цукрам. 
(в. Шкураты, BparincKi р-н). 

ЗАЦ1РКА. Жытшою або пшашчную муку зашраюць з вадой. Ат-
рыманныя рваныя кавалачю цеста засыпаюць у каструлю з варам, по
тым забельваюць малакомю. Вараць на невялшм arai, перыядычна 
памешваючы (в. Барсую, Светлагорсю р-н). 

САЛАДУХА. Бяруць жытшою або грэцкую муку, размешваюць 
з вадой i вараць, увесь час дабауляючы гарачай вады замест той, 
што выкшела. Затым ставяць яс у халоднае месца, пакуль не асты-
не, дабауляюць крыху цеста з дзяжы, разбауленага вадой, i зноу 
ставяцьу печ варыцца. Потым вымаюць, зноу студзяць, i кал1 сала-
духа астыне, ядуць. Называюць яшчэ ПЯТРОУКА (в. Паселшчы, 
Хойшцю р-н). 

КРУПШК. Крупы (проса, ячныя i шш.) пераб1раюць, прамываюць 
у цёплай вадзе, засыпаюць у гаршчок з падсолснаи вадой i вараць да 
няпоунай гатоунасш. Тады у гаршчок кладуць нарэзаную бульбу, 
сала, цыбулю, лауровы лют i вараць да гатоунасш (в. Града, 
Калшкавшю р-н). 

ПРАСЯНЫ СУП. Прасяныя крупы старанна прамываюць, 
зал1ваюць малаком i на малацэ вараць да гатоунасш. Некаторыя яшчэ 
ул1ваюць крыху смятаны (в. Баршчоука, Рэчыцк4 р-н). 

ГРУЦА. Ячныя крупы прамываюць, сыплюць у чыгунок, 
зал1ваюць вадой, соляць, кладуць мяса i вараць у печы (в. Мшул1чы, 
BparincKi р-н). 
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ГРАЧАНАЯ СЫРОВАТКА. Грэцмя крупы прамываюць i вараць на 
малацэ. Затым для мслаты туды ул1вагоць сыроватку (в. Веляцш, 
Хойшщи р-н). 

ПРАСЯНАЯ КАША. Крупы мыюць, зaлiвaюць малаком i вараць у 
гаршках. Потым вымаюць, запрауляюць i ставяць зноу у печ. 

Гэтак жа вараць кашу з панцаку. (в. Дунай, Рэчыцм р-н). 

ФАСОЛЯ У ШАЛУПАЙКАХ. Фасолю у струках параць у саганчы-
ку у печы. Потым вымаюць, высыпагоць на стол i ядуць. Зялёныя 
струга фасол1 таксама вараць у чыгунку (в. Баршчоука, Рэчыцю р-н). 

ГРЭЦКАЯ КАША. Грэчку параць i таукагоць у ступе, а потым ва
раць у чыгуне. Асобна у варэйцы (гаршку) адтогшваюць малако i 
зал1ваюць кашу (в. Барсую, Светлагорсю р-н.) 

К1ЯХ1. Кукурузу адварваюць. Для гэтага спелью ачышчаныя ад люця 
пачати кукурузы складвшоць у чыгун, зал1ваюць вадой, соляць, накры-
ваюць накрыукай i ставяць варыць у печ. Звараная "юлхГядуць цёп-
лылп, некаторыя змазваюць ix маслам (в. Каряшаука, Хойнщм р-н). 

Стравы з бульбы 

САЛОН1К1. Абабраную сырую булбу складваюць у чыгун з вадой , 
соляць i ставяць у печ або на шнту. Вараць мшут 20, затым вымаюць, 
зл1ваюць ваду ("адцэджваюць"), тронш падсушваюць. Ядуць са све-
жым або кклым малаком, з агуркам1, мачаюць у падсмажанае сала (в. 
Малйшау, Хойшщи р-н; в. М1кул1чы, Брапнсю р-н). 

Гэту страву яшчэ называюць салснка (в. Дунай, Рэчыцм р-н), иа-
poHKi (в. Саланое, Жлобшсм р-н), крышаш (в. Леншсы Пасёлак, 
Калшкавщю р-н). 

БУЛББОУН1К. Цэлую бульбу ("у шкарлупше") вараць на and. За
тым лупяць i таукуць у ступе, дабауляюць соль. Атрыманае цеста вы-
цягваюць, качаюць у муцэ, рэжуць наускос у выглядзе ромб1кау 
("ладачкамГ) i пякуць на блясе у печы са смятанай або маслам (в. 
Баршчоука, Рэчыци р-н). 

ДРАН1К1. Абараную сырую бульбу дзяруць на цёрцы. У атрыма-
1гую масу дабауляюць Tpoxi MyKi, соль, уб1ваюць яйка i пякуць на 
тлушчы або на алег Часта ядуць з лоем (авечым тлушчам) (в. MiKy-
Л1чы, Брапнсм р-н). 
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БУЛЬБЯНЫЯ КЛЕЦК1. Абабраную сырую бульбу труць на тарцы, 
обра сцэджваюць. каб атрыманая маса была сухой. Яе называаюць 
ранка. 3 гэ1<1Й масы робяць галачм у выглядзе нсвялшх круглых ша-

рыкау. Гатуюць ваду, падсольваюць i к1даюць галачю. Яны абварва-
юцца. Тады ваду сцэджваюць i зал1ваюць малаком (в. Баршчоука, Рэ-
чыцк1 р-н). 

БАБКА. Сырую абабраную бульбу дзяруць на тарцы. Атрыманую 
масу кладуць у чыгунок, запрауляюць салам, соляць i ставяць у печ. 
Некаторыя дабауляюць тлушчу, смятаны, крышаць цыбулю (в. Дунай, 
Рэчыща р-н). 

ГУЛЯЮ. Абабраную бульбу вараць, потым таукуць, дабауляюць 
муку, соду, соль. Гэтас цеста месяць, раскачваюць, рэжуць на кава-

ачк1 i складваюць у бляшку. Пякуць у печы. Гуляш атрымл1ваюцца 
умяныя (в. М1кул!чы, BparincKi р-н). 

СМАЖОН1К1. Абабраную сырую бульбу крышаць i складваюць у чыгун, 
шрауляюць маслам або салам i епшяць у печ. Каш варацьу грубцы, дык трэ-
1 дад;щь м;исжа або крыху К1ды (в. Всляшн, Xoiiniu.i<i р-н). 

Гэтуто страву яшчэ назьшаюць тушонш (в. Мал1шау, Хойн1цк1 р-н). 
ЦЫГАНЫ. Нсабабраную бульбу рэжуць i складваюць у чыгунок з 

вадой. Ядуць з малаком, агуркамг Называюць таксама бульба у 
мундирах, бульба у шалупапках (в. М1кул1чы, Bparincici р-н). 

ЖАРОН1К1. Абабраную бульбу наразаюць, кладуць у чыгун разам з 
маслам, нал1вагоць крыху вады, соляць i ставяць у духавую печ 
(в. Веляцш, Хойнщю р-н). 

Называюць таксама жаронка (в. Дунай, Рэчыцм р-н), тушаная 
(в. Шкураты, BpariiicKi р-н). 

ТОУЧАНКА. Абабраную бульбу вараць у пасоленай вадзе, таукуць 
аукачом ш заскварваюць або дабауляюць малака i масла (в. Дунай, 
эчыцм р-н). 

Называюць таксама тауканща (в. Шкураты, Брагшсм р-н), KOMIKI 
(в. Слабажанка, XoiiHiHKi р-н), камы (в. Пасслшчы, Хой1Йцк1 р-н). 

ПЕЧАНКА. Нсабабраную бульбу (" у шалупайках") пякуць у жары 
у фубцы. Потым вымаюць, кладуць у рэшата i трасуць, каб ачысц1ць 
]д вугалькоу. Ядуць з мерзлым салам, цыбуляй, агуркам1 (в. Па-
ел1шчы, XoiiiHHKi р-н). 

КРЫШАШ. Абабраную сырую бульбу крышаць i смажаць на па-
тэлып на тлушчы або сале, соляць. Ядуць з малаком, агуркам! (в. Mi-
кул1чы, Брапнсю р-н). 
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КАЛДУМЫ. Лбабраную сырую бульбу труць на тарцы, адцэджва-
юць праз марлю. 3 атрыманай масы робяць шарыю, ix начыняюць мя-
сам. На патэлып падсмажваюць, потым складваюць у чыгунок i ставя-
цьу духоуку (в. Барсую, Светлагорсю р-н) 

Называюць таксама галдуны (в. Паселшшы, Хойнщю р-н). 
БУЛЬБЯНЫЯ ГАЛУШЮ. На тарцы труць абабраную бульбу i праз 

марлю адцэджваюць. 3 атрыманай масы качаюць у руцэ шарыю памс-
рам з арэх. 1х падсмажваюць на патэлып, потым уюдваюць у кшячую 
ваду i запрауляюць малаком (в. Барсую, Светлагорсю р-н). 

ЛОКШЫНА. У бульбяны крухмал (ад надранай бульбы) да
бауляюць ваду, яйка, цукар, соль, мяшаюць i пякуць у выглядзе тонюх 
блшчыкау. Пасля гэтага ix наразаюць у выглядзе саломю i складваюць 
у макацёр, зал1ваюць малаком, дабауляюць масла i ставяць у духавую 
печ (в. Саланое, Жлоб1нсю р-н). 

Называюць таксама бульбяная або крухмальная лапша (в. Барсую, 
Светлагорсю р-и), макароны (в. Всляцш,. Хойшцю р-н). 

Стравы з гародншы 

КАПУСТА. Накрышаную абабраную бульбу вараць у вадзе. Потым 
сыплюць нашаткаваную евежую (а з1мою квашаную) капусту. Да
бауляюць соль, перац, лауровы л1ст (в. Баршчоука, Рэчыцю р-н). 

БОРШЧ. Свежае люце буракоу ("бацвшне") прамываюць вадой, 
адцюкаюць i крышаць. Потым засыпаюць у каструлю з юпячонай ва
дой i зваранай бульбай з мясам. Дабауляюць соль, л1ст, перац, цыбулю 
(в. Сачаное, Жлобшсю р-н). 

ЛЯН1ВЫЯ КАТЛЕТЫ. Дробна шаткуюць капусту, мдаюць на cira, 
трусяць, каб вада сышла. Туды кладуць мяса, прыправы (соль, перац, цы
булю). Робяць катлеты. Пякуць на скаварадзе, а потым складваюць у ма
кацёр i ставяць у духавую печ (в. Шкураты, Брагшсю р-н). 

ГАРБУЗ. Гарбуз ачышчаюць ад скуры, вью1раюць насенне i рэжуць 
на кавалачю. Складваюць у чыгунок, дабауляюць прасяныя крупы i 
ставяць у печ (в. Слабажанка, Хойшцю р-н). 

БОРШЧ 3 КРАП1ВЫ. Крагнву прамываюць i крышаць, да
бауляюць шчауе, абл1ваюць юпетнем i вараць са свшшай. Беляць 
смятанай. Таксама варал1 боршч са свежай зялёнай лебяды 
(в. Барсую, Светлагорсю р-п). 
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ХАЛАДШК. Гагуюць яго на хлебным або бурачным квасе. У квас 
кладуць нарэзаныя саломкай вараныя бураю, свежыя rypKi, дробна 
насечаны кроп, зялёную цыбулю i соляць. У гатовы халадшк да
бауляюць смятану i нарэзаныя крута звараныя яйю (в. Лешнсю Пасё-
лак, Калжкавщю р-н). 

Малочныя стравы i прадукты 

ТВАРОГ-ГАЛАЧКА. Расшраюць тварог, яйю, цукар. Качаюць га-
лачю i складваюць у мюачку. Зверху кладуць масла i ставяць у духа
вую печ (в. Баршчоука, Рэчыцю р-н). 

ТВАРОГ. Юслае малако ставяць у печ i к вечару верхнюю частку ад-
топленага малака адюдваюць у палатняны мяшочак (называюць гаксама 
"ласкавк", "васкоука") i вешаюць над яйко-небудзь пасудзшай, каб сця-
кала сыроватка. Сыроватка ужывалася для вылечи блшоу, каржоу, а тва
рог ядуць з малаком, са смятанай. Тварог таксама служыць начьшкаи для 
мучных вырабау (налюшкау, варэшкау) (в. Веляшн, Хойшцю р-н). 

СЫР. Гладышыю з адтопленым малаком ецэджваюць у ласюшк, 
чакаюць, пакуль сцячэ сыроватка, i кладуць пад камень, потым гату-
юць малако i у малако кладуць сыр, мяшаюць яго. Як адюсне, зноу 
кладуць пад камень. Taw сыр всльм1 доуга захоувауся (в. Шкураты, 
Брапнсю р-н). 

Малако адтопл1ваюць у печы у гладышках або маютрах, ставяць, 
каб ахаладзшася. Тады зл1ваюць у мяшочю, каб сцякала сыроватка. 
Затым кладуць пад камень — атрылшваецца сыр. А каш пад камень не 
кладуць, дык — тварог (в. Саланое, Жлобшсю р-н). 

МАЛОЧНЫЯ СУПЫ. Муку зашраюць вадой. Атрыманыя рваныя 
кавалю цеста засыпаюць у каструлю з юпячонай вадой i вараць. Потым 
забельваюць малаком. 

Макароны (грэцюя, ячныя крупы ц| inui.) засыпаюць у каструлю з 
заюпячонай пасоленай вадой i вараць. Потым ул1ваюць малако, давод-
зяць да юпення (в. Града, Калшкавщю р-н). 

МАСЛА. Зб1ваюць у драуляных "бойках" щ "маслабойках". Такса
ма б'юць лыжкай у маютры ("крушш-круцин смятану, зараз i масла 
атрымл1ваецца"). Змываюць яго два разы вадой i складваюць у мака
цёр (в. Саланое, Жлобшсю р-н). 
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Мясныя стравы 

КАУБАСА. Бяруць нятлустас мяса, дабауляюць Tpoxi сала. Усё тэ
та сякуць нажом або пранускаюць праз мясарубку. У фарш дадаюць 
соль, часнок, перац, Tpoxi цыбулг Затым фаршам наб1вагоць свшыя 
киши. Для працяглага захоування каубасы складваюць у бочку разам з 
пасоленым мясам. 31мой каубасы таксама запякакщь на бляхах у гара-
4aii печы. Запечаныя каубасы вымагоць, складваюць у макацёр, 
заллваюць салам i ставяць зноу у печ (в. Веляцш, Хойнщю р-н). 

ПОТРАУКА. Гатуюць з курацшы. Курацшу абсмажваюць на па-
тэлып, а потым ставяць варыцца у гаршку. Абавязкова дабауляюць 
белы грыб, цыбулю, перац, л1ст. Затым зашраюць муку (крухмал з 
бульбы, яйи, малако i муку перамешваюцьИ уонваюць у гаршок (в. 
Шкураты, Брапнск! р-н). 

САЛБЦ1СОН. Адварваюць нырю, сэрца, Tpoxi печаш. Лёшя не 
выкарыстоуваюць. Дабауляюць скурачю з салам з галавы i мяса. Рэ-
жуць пажом на дошцы, соляць, дабауляюць прыправу (л1ст, перац, ка-
ляндру, цыбулю, многа часнаку). Усё нерамешваюць i начыняюць у 
вымыты страушк. Наб1ваюць туга, зашываюць i на блясе памяшчаюць 
у вольную гарачую печ. 3 двух бакоу смажыцца, а потым на нот або 
сута кладуць пад фуз (в. Барсую, Светлагорск! р-н). 

Называюць таксама коубк (в. Мал1шау, Хойнщш р-н). 
ВЕРАШЧАКА. Свшыя рэбрьшш засмажваюць на патэлыц, юдаюць 

у каструлю з вадой, даводзяць да кшення. Крышаць туды хлеб, ён рас-
паузаецца, дадаюць прыправы: соль, перац цыбулю, лауровы ласт. Як 
пераюпщь, ядуць з бл1нам1 (в. Шкураты, Бранней р-н). 

ПАРАСЯ СМАЖАНАЕ. Абсмаленуго на апц тушку парасяш вы-
чышчаюць i мьиоць. Начыняюць прыгатаванай фэцкай кашай, зашы
ваюць i кладуць на бляху, добра змазаную растопленым салам, i ста
вяць у печ. Тушку перыядычна вымагоць, пераварочваюць, пал1ваючы 
растопленым тлушчам або гарачай вадой. 

КРЫВЯНКА. Кроу свежазабшш жывёлы перамешваюць з фэцшн 
KpynaMi i наб1ваюць у Kiund. 

Таксама пякуць блшы — крывянш. Кроу дабауляюць у муку з со-
дай i пякуць на скаварадзе (в.Шкураты, Брапнсм р-н). 

ПАЛЯНДВ1ЦА. Бяруць самае лепшае мяса, старанна наш'раюць пер
цам, часнаком i кладуць на 6 дзён у прыгатаваны гфасол, а тады завязва-
юць у тканшу i падвешваюць для супш (в. Малшау, Хойнщю р-н). 
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сокам, прасякаюць кару дрэва i робяць глыбою надрэз у сгвале. У надрэз 

за&ваюць клшок, з якога соксцякае у падстауленую пасуду. Сок зл1ваюць 

у бочку, для вастрыш дадаюць прарошчанага ячменю i ставяць у халоднае 

месца. 3;1мест ячменю выкарыстоуваюць таксама крыху падсмажаныя 

хлебныя сухары (в. Града, Калшкав1цк1 р-н). 
У в. Шкураты (Брапнси р-н) у бярозавы сок ыдаюць сух^я ябльш. 
ХЛЕБНЫ КВАС.Для г.рыгатавання гдуць скарыны щ хлебныя 

рэшты, яия высушваюцца i затым крыху падсмажваюцца, каб квас 
меу прыемны пах i чырванаваты колер. У бочку або дзяжу нал^ваюць 
ваду, у якую апускаюць падсмажаныя хлебныя сухары. Праз тыдзень 
квас гатовы. У квас некаторыя кладуць соты ("васказачыну"). Тэта 
таксама надае квасу чырвоны колер i прыемны пах. Для большай рэз-
касщ кладуць прарослы ячмень (в. Гулсв1чы, Калшкавщк1 р-н). 

У в. Шкураты (BparincKi р-н) на квас шчышш маладую цыбулю i 

квдш смажаных уюноу. Усё разам ел1 з М1сы. 

УЗВАР. Сушаныя ябльш, Црушы-дачк! прамываюць i затваюць ва
дой, каб яны набрыгош. Затым юдаюць у заыпелую ваду, дадаюць цук-
ру, мёду або варэння i вараць да гатоунасщ (в. Дунай, Рэчыща р-н). 

У некаторых месцах (в. Шкураты, Брагшсм р-н) у таю кампот 

ыдал! цукровыя бурак! для cipony, бо цукру не было. 

КУЛАГА (КУЛЕШ). Учыняюць жытнюю муку, яна уисае. Тады 

размешваюць цёплай вадой, юдаюць скарыначку хлеба i вараць. Ягад у 

кулагу не дабауляюць (в. Лсншсю Пасёлак, Свстлагорсю р-н). 

КВАС 3 ЯБЛЫКАУ. Адборную антонауку прамываюць i складва

юць у дзяжы, зал1ваюць вадой i кладуць наверх цяжю фуз. Мочаныя 

яблыю, кал1 яны наляжаць нядоуга, ядуць. Адстояушыся, квас робщца 

вельм1 смачны (в. Веляцш, Хойшцю р-н). 

КЮЕЛЬ 3 ЖУРАВ1Н. У юпячоную ваду ул1ваюць разведзены ва-

дою крухмал. Дабауляюць варэнне i прамытыя журавшы. Вараць да 

гатоунасщ (в. Града, Калшкавйщ' р-н). 
BIHO. Нямытыя ягады вшафаду кладуць у бочку (фэба браць аба

вязкова нямытыя, каб не змыць белы налет, гэта своеасабл1выя 
дрожджы) i мнуць ix. Двое сутак стаяць, потым сок зл1ваюць дарэшты. 
Кал1 соку афымл1ваецца 10 лiфay, то ул^ваюць 5л вады у жмых (ма
куху) з выцюнутых ягад. Зноу бродзяць 2 дш. Затым зл1ваюць яшчэ i 
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дабауляюць у чысты сок цукар (на 10л. соку — 3 кг цукру). Пскаторыя 
трэц) раз дал1вагоць у жмых ваду. Я гад можа быць кольк1 заугодна, алс 
мера да у залежнасщ ад соку: на Юл соку — Зкг цукру (в. Баршчоука, 
Рэчыцн р-н). 

В1ШНЯК. BiuiHi вараць у ктячонай вадзе, туды сыплюць муку, цу
кар, старанна размешваюць i даводзяць да гатоунасц) (в. Шкураты. 
Брапнсш р-н). 

Ежа у галодныя часы 

ПРАСНАК1 3 ЖАЛУДОУ. Жалуды зб1раюць, кал1 праляжаць з1му 
лад снегам i набрыняюць вадой, добра вымакнуць. Кладуць у чыгун i у 
печы падпарвагоць, потым падсушваюць. Тады таукуць у ступе i на 
еще прасейваюць. Часам, кал! была, дабауляюць Tpoxi мукг 
Падолваюць вады i лепяць праснаю, ямя потым прапякаюць на скава-
радзе i ядуць (в. Малшау, Хойнщю р-н). 

У в. Лешнои Пасёлак Калшкавщкага р-на у таюя праснаю яшчэ 
дабауляюць лкце акацьн (яна вельм! салодкая) i памытыя лушпаши 
бульбы. 

БЛ1НЧЫК1 СА ШЧАУЯ. Збфвюць шчауе, таукуць у ступе, лепяць з яго 
своеасаблшыя бл1нчым i ядуць (в. Лппнсю Пасёлак, Калнкавщга р-н). 

Так1я блшчьш раб!л! з лебяды i з акацьн. 

БЛ1НЫ 3 ГН1ЛОИ БУЛЬБЫ. Пплуго мшулагоднюю бульбу лупяць: 
дзе чорна — выюдваюць, а дзе крухмал — адб1раюць i лыоць у ваду i 
на ей пякуць блшы (в. Летнею Пасёлак, Калшкавщк1 р-н). 

СУП 3 МЕРЗЛАЙ БУЛЬБЫ. 36ipaK>iu> мёрзлую бульбу, здымагоць 
лушпайку, яна Tpoxi трашчыць. Юдаюць у зактячонуго падсоленуго 
ваду i вараць (в.Малшау, хойнщи р-н). 

ШЧАУЕ. Зб1раюць шчауе, прамываюць, крышаць i юдаюць у 
заюпячоную падсоленую ваду. Ядуць нават бляшанкамг ад кансервы, 
бо лыжкам1 было немагчыма: там была тольм вада i травила. 

Ядуць таксама суп з лебяды, карэнш рапею (лопуху), шышю 
(в. Летнем Пасёлак, Калшкавщю р-н). 

Н1ШЧЫМН1ЦА. Тэта кал1 ядуць проста падсоленуго ваду. У доме 
зус!М тчога не было (в Паселшчы, Хойнщю р-н). 
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Абрадавая i святочная ежа 

"Дзяды адзначал1 на Троицу. Bapbuii боршч з грыбам!. 3 проса гата-
ват кашу, абавязкова ncp.ii хрэн, варьш узвар. Елз усей сям'ёй. На 
стол стт\ новую сурвэтку, юшй лыжм i ставЫ ваду для дзеда i бабы. 
У тэты вечар шкуды не хадщзш гуляць. Всрьш, што дзяды прыйдуць i 
будуць есщ. Мама нам прыказвала верыць, i мы гаварьш: "Мама, ужо 
паменшылася боршчыку". 

У нас было 3 куцщ (праз тыдзень адна ад адной). Першая — галод-
ная, другая — багатая i трэцяя — галодная. 

На галодную куццю пяти аладачм на алс1, варыл! боршчык. На ба-
гатую — гатавал! боршч, кашу, гушчу, iiajiicniici, узвар. Усе ставЫ на 
кут. Мама казала: "Кох, кох, нясу гушчу на куток (3 разы). I вы, дзещ, 
так рабще, тады будуць куры нашы добра несщея". 

Пасля трэцяй куцщ мама падб1рае усё са стала, i усе доем у хлеу. 
Як карова ляжыць на поунач — ацелщца уночы, поудзень — удзень, 
на усход — ратцай, на захад — вечарам. Так яно звычайна i было. 

На Вялвдзень пяклi пасху, варьш халоднае, фарбавал1 яйи. Аба
вязкова ел1 хрэн i да вал i каровс, каб не укуеша гадзюка. 

Разгаулял1ся па 50 грам, потым iurrci к хроснаму бацьку. Ён садз(у 
за стол i частавау мясам, давау валачобнас яйка. 

28 жшуня святкавал1 Прачыстую. Абавязковым1 бьш госц1. Бывала, 
што па два дш хадзш па гасцях, частавалюя. Брал! свае талеркт, чы-
гуню. 

На вяселлс пяюй nipari, хрушчы, аладю, варэпна, пончым. 
На хрэсьбшы гатавал1 6a6iny кашу, кумаву кашу i кумшу кашу. 

Разварваюць крупы, дабауляюць яйю, масла, цукар як густаватая, то 
дабауляюць малако i ствяць у печ. Кал1 добра атрымл1валася, то ка-
жуць: "Якая кудравая, удалая каша!" Баба варыць боршч з грыбам! i 
курыцай, кум нясе пячэнне, а кума пячэ макароны. 

"На кожну кашу трэба грошы". 
(Зашсана ад Яутушэны Соф'| Мкрафанауны, 1931 года нараджэн-

ня: в. Паселшпы, Хойнщю р-н). 
На Вялшдзснь пяюп булю ("nacKi"), рабий каубасы, начышш ку-

рыцу, варьш халоднае, узвар. 
На трасцюя дзяды гатаваий 12 страу. Для дзядоу рабш 1кшва. Бул

ку крышьш у мюку, сышш цукар i иал1вал1 юпячоную ваду, каб iuwia 
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пар* Каля м.ск, клал! лыжк! для д,„доу. Кожиц таксама тры разы 
спрабавау полша. v ' 

Зшою святкавал! посныя дзяды. Для ix варыл! бураковы боршч по
сную кашу (з алеем, мёдам). ' ' 

На сямёра дзядоу (перад Тройцай) гатавал! 7 страу: пол!ва боршч 
кашу, круншчак, шшсшы, варэшы, узвар ' 

„я- B a m Z i , A К

К

Р Ы В Я " М У К В а с Ы " ь ' А'выдауны, 1904 года нараджэп-
ня, В. Шкураты, Брапнсы р-н). 

ТРАДЫЦЫ1 НАРОДНАГА ХАРЧАВАННЯ 
БЕЛАРУСАУ 

Х1Х-ПАЧАТКУ XX СТАГОДДЗЯ 
У ПРАЦАХ БЕЛАРУСК1Х ЭТНОГРАФАУ 

Час абеду i вячэры у вясковых жыхароу вызначаецца у будшя дн! 
пачаткам i закаичэннем дзённых работ: абедаюць перад выхадам на 
працу, а вячэраюць пасля заканчэння работ; у святы абедаюць пасля 
выхаду з царквы "ад абедш": Садзяцца за стол па старшынству: " на 
куце" садз!цца старэйшы у сям'!, а за ш па чарзе сыны, жоны, дочы, 
унучы, нявесты. Старэйшы у сям'! нарэзвае хлеб, ва урачыстыя дш 
нал!вае i раздае гарэлку (з адной чары), раздзяляе на кавалачы паданае 
на стол мяса. Адна з жанчын прыслужвае: падае лыжы, соль, нал!вае у 
адну вял!кую MicKy ежу i падае на стол. Ядуць усе з агульнай Micici i 
тольк! у вялЫх сем'ях дзяцей саджаюць асобна. У добрасумленных 
сем'ях у пачатку i канцы стала жагнаюцца i моляцца, за стадом жа вя-
дуць лрыстойныя размовы . Кал! па неасцярожнасщ' упадзе кавалак щ 
хаця б крошка хлеба, к!нуушы яго тут жа падшмае i, цалуючы, з'ядае. 
Кожпы увайпюушы naBiiicn сказаць тым, што сядзяць за сталом: "хлеб 
ды соль" — на што а!рымл!вае адказ: "npociM есш!" На гэта !дзе пажа-
данне: "ешце на здароуе!" 

У час сямейных свят — вяселля, хрэсьбш, а таксама у дн! 
памшання памершых i братчыны або "свячы", гасцей рассаджваюць па 
старшынству, прычым старэйшыя сваяк!, пачэсныя асобы з мясцовых 
жыхароу займаюць месца "на "покуце", а гаспадар i гаспадыня прыс-
лугоуваюць госцям. Абавязак гаспадара частаваць гарэлкай, в!ном; 
кожнаму падносщцца чарка па чарзе i нал!ваецца з вял!кай Micici щ 
карчап ("баклажк!")... Мужчыны займаюць асобны стол; жанчын час-
туе гаспадыня. На хрэсцшы, яыя называюцца "хрэзьб1нам!", усе за-
прошаныя жанчыны прыносяць з сабою кавалак хлеба i якую — не-
будзь страву для napafliixi, часам жа проста белую булку; на "свячу" 
мужчыны нясуць кош якога — небудзь зерня, хто мае — воску, таым 
чынам частаванне тут роб1цца у складчыну. 

У народным жыцц! сол! надаецца не малаважнае значэнне i лячэб-
ная cijia. У вялш чацвер соль у салонцы ставщца пасля вячэры на стол 
i гэгу соль потым асвячаюць па Вялисдзснь. Такую соль захоуваюць 
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цэлы год для упрысквання ею пованароджаных дзяцси, жывелы. мала-
ды.х пры нараджэшп i старых ад суроку або як кажуць — "ад суроцы" 
(гэта значыць ад сурокау). 

Рамапау Е.Р 
Беларусю зборпт. Выи.8. Шльпя, 1912. 

Малако, тварог, восенню i з1мой бульба, капуста, бурам, боб, гарох, 
а летам шчавей, бацвшне i г.д. пры чорным хлебе, дрэнна спечаным з 
непрасеянай жытняй мую, змолатай з дрэнна адвеянага зерня на хатшх 
ручных жорнах; вось звычанная, ды i то у добры год, i пры тым у за-
можлага селянша, ежа большас^ беларусау. 

Семяшпоусю A.M. 
ЭтнаграфЫныаглядВ'щебскайzy6epni. СПб, 1872. 

Напярэдадш Раства Хрыстова, Новага года, Богаяулення народ тут 
святкуе куццю, гэта назва паходзщь ад вядомага роду ежы, якая надаец-
ца у гэтыя дш. Куцця напярэдадш Раства называецца поснаю, таму што 
гатуецца з рознага роду зернявога хлеба, гароху, пшашцы, ячменных i 
грэчневых круп i г.д; напярэдадш ж Новага года мясного, таму што у 
л1ку страу падаюць мясныя. Напярэдадш Раства, пасля заходу сонца, не 
толыа сярод простага народу, але i у вышэйшым i сярэдшм класс 
засщ'лаюць стол сенам, накрываюць иастолынкам, на яш расстаулсны 
стравы... у каталщшх хатах прыкрытыя аплаткаю... Гаспадыня бярэ 
такую аплатку, падыходзщь да кожнага з прысутных i запрашае адла-
маць частку i з'есш, прычым прымае вшшаванш з надыходзячым! свя-
там1 Потым садзяцца за стол. У прамежках выцягваюць з-пад на-
стольшка сцяблжку сена, i па даужыш яе мяркуюць пра будучы рост 
1льну. Пасля вячэры наз1раюць, щ пратоптаны сцяжынк1 па надворку 
"дачарна" i ui многа зорак на небе. Першае прадказвае багаты збор гра-
4bixi, а апошшя — добры прыплод скащны. Аглядаюць таксама гал1нк1 
дрэу: кал1 яны усе пакрыты 1неем, гэта дасць добры ураджай садатиы. 
Кал1 у тэты дзень адл1га, то санная дарога працягнещда да паловы са-
кав!ка i прытьш прадказваюць раннюю вясну i багатае лета... 
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Kajii пажылыя гадаюць на пагоду i ураджай, дзяучаты у TOII жа час 
ирыслухоуваюцца да брахання сабак: адкуль ён чуваць, адтуль з'яв1цца 
жа!пх Потым бегаюць пад суседтйя хаты i падслухоуваюць пад во-
KiiaMi. Незвычайнае захапленнне axoniu,b ix, кал! яны падслухаюць 
словы , як1я выганяюць кагосщ з дому; напрыклад, што засядзеуся? 
Хогнць, брат! Ступай! i г.д. Адчайны сум, кям у доме просяць каго 
пасядзець, застацца, i кал! кажуць: яшчэ рана! Паспееш! i г.д. Першы 
выпадак прадказвае абавязковае замужжа на працягу года, апошшя — 
сядзенне у дзеуках. Але страшней ;и усё, Kani пачуюцца словы: святар, 
свечи, допш i г.д. таму што гэта прадказвае бл1зкую смерць падслу-
хоуваючай або яе суджанаму... 

Як з Раства да Богаяулення святы, i сяляне у гэты час рашуча н1чога не 
робяць, то у вечар куцщ ттуюць да прання лён, пачьшшоць npacui, cy-
чыць HJTKi, вяроук1, счЫпаць лучыну i зв1ваць клубм сена, якос было пад 
настольшкам, i рэняи ежы на друп дзень аддаюць жывёле; застаушаеся 
на стале зерне зб!раюць i захоуваюць да пасевау, а гады змешваюць з зяр-
ном, якое сеюць. Гэта Зсюцерагае ад пашкоджання каласы. 

KipKop А.Г. Эншаграфгчиы погляд на Шленскую губершю //Эпша-
графгчны зборн!к. Выпуск 111. СПб, 1858. 

У вялшай сялянскай сям'1 заняти пам1ж жанчьшам1 размяркоуваюцца 
так: гаспадыня даглядае "маладзяшнку" (нованароджаную скашну), гас-
падьшя до1ць i кароу, таксама распараджаецца малаком, нявести носяць 
воду, дровы, печку пал1ць гаспадыня. 3IMOIO, Kani усе ж;шчьгаы дома, 
агульным1 с1лам1 яны паляць печ, "ходзяць каля печы": гаспадыня паклад-
зе дроу i запашць ix; другая жанчына бярэ вёдры i щзе "вады"; трэцяя щзе 
з рэшатам мяюну для св1нен падсяваць, шпенем яе заварвае. Налгваюць 
воду у гаршк!, ставяць ix у печку. Гаспадыня дома прынясе круп на суп щ' 
пакладзе капусты у гаршчок, прыдумас, шго i на снеданне зварыць: щ 
сальца кавалачак паджарыць, ш цеста заварыць, щ' бульбы падсмажьщь, 
адварыць. fcuii катлы i гаршк( у печцы закшяць, шпень вышваецца на 
мяшну, св|циям, гаршк1 адкульвшоцид прэч, жар выгорнваюць у групку 
(пячурку). Гаспадыня павшна прынссид а>ла, затаучы гаршш, гаршк4 ста
вяць у печку, закрываюць трубу. Садзящу снедаць усе: i мужчыны, i жан-
чыны, i дзсщ. Пасля заканчэння сняданка гаспадыня пачынае прыб1раць 
са стала посуд, лыжш, кубк1... 

А1) 



Kani насту пас пара абслаць. усе астаулягоць работу i садзяцца за 
стол. За абедам сам гаспадар наразае кожнаму хлеб i ставщь на лауцы 
калл сябе краюшку, тут жа i ножык ляжыць. Гаспадар назйэае, каб усе 
ел1, i у выпадку, каму патрэбен хлеб, ён адразае лусту i кладзе иерад 
той асобай. Пасля абеду моляцца богу. 

Вось ужо дзевяць гадзш... Гаспадыня вьипмас гарнш з печы; дру
гая нявестка кладзе лыжю на стол; трэняя нявестка свяцец падсуне 
бл1жэй да стала, паправщь лучыну, каб лепш гарэла; чацвёртая дастане 
"кращь", пакладзе ножык на стол. Гаспадар пачынае мыць руи, з JM 
разам i шшыя мужчыны, яюя знаходзяцца у доме (бабы рук не мыюць 
перад ядой, а мужчыны пастаянна). Пачынаюць малщца Богу, садзщца 
за стол. Гаспадар наразае хлеб, гаспадыня на стол ставщь варыва у 
чашы. Некаторы гаспадар мае прывычку сам салщь варыва, а игаш 
прадстауляе тэта права другому мужчыне. Гаспадыня павшна згата-
ваць варыва, каб яно было ipoxi недасолена. "Перасол на сгнне, педа-
сол на стале." Друп'я жанчыны будзяць ceaix дзяцей павячэраць; дзец1, 
разаспаушыся, вядома ужо не думаюць пра ежу, а "матка" усе ж штур-
хае свае дз1ця — "Устань, устань, павячэрай Tpoxi"! Больш за усё бы-
ваюць таыя частаванш перад серадой i пятшцай: — "Пад'еш, дзетачка, 
пад'еш: заутра скаромнш не дадуць, заутра серада." Дзиде плача — 
есщ не хоча, потым i плача, i есць, i капрызшчае, a маги з ycix cin ста-
раецца "чаго-небудзь найсмачнейшага" ушхнуць яму сшай у рог, усё 
кормщь, усе кормщь яго; — нарэшце накормленае дз1ця у стоме падае 
i засынае. Пасля вячэры моляцца Богу i кладуцца спаць. Жанчыны 
пасля вячэры мыюць посуд: лыжы, кубы, змыюць стол, засцелюць на 
ноч чысты настолынк (гэта закон у добран гаспадыш), пакладуць на 
настольшк крайчык хлеба i салонку з соллю, i накрыюць усё гэта ад-
ным вуглом настольн1ка. 

Дабравольсю У.М. 
Смоленск! абласны слоушк. Смоленск, 1914. 

У ладзе жыцця шляхта падобна з сялянам1, аднак заможнасць дае ей 
магчымасць мець i большы дастатак. Так хлеб у шляхты значна лепшы 
за еялянсю, з добрай, прасеяна!! Myici, добра прыгатаваны. Стравы больш 
разрсастайныя, чым у еялян: звычайна — капуста з вяндлшаю або суп 
(крупн1к) з мясам щ хатняи тушка](, розныя стравы з малака, сьфу i 
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смятаны (cbipniici, ватрушю, калдуны i 1Нш.), каша з фэчневых, ячмен
ных або пшонных круп з малаком або маслам. У святочныя дш, акрамя 
таго, бывае смажашна з баран1ны, парасяш ш птунш. У посныя дн1: со
леная або свежая рыба у розных в1дах, клёцк! з цыбуляй, канапляным 
маслам и\ макам i мёдам i 1нш. Некаторыя п'юць нават чай. Ежа гатуецца 
акуратна i добра i стол наогул здаровы i сытны. У бедна!! беззямельнай 
шляхты зая ж ежа, якую мы бачыл1 у еялян. 

...Заможнасць i дастатак мяшчан дае JM магчымасць мець i добрую 
ежу, чорны хлеб у ix з добрай, прасеянай мук1, добра прыгатаваны; 
белы хлеб да святау i у асобных выпадках гатуецца дома на малацэ, 
прыгожы i смачны; некаторыя па-майстэрску пякуць "бараны" i для 
сябе, i на продаж; асабл1ва вядомы тонк1я сух1я абароны, яыя назьгаа-
юцца "арх1рэйсыя". Звычайныя стравы мяшчан: боршч з вяндлшаю, 
салам щ мясам; суп (крупеня) з мясам щ хатняи птушкаю; лапша 
(верминэль) з малаком ц1 мясам састауляе неабходную прыналежнасць 
стала у некаторых выпадках; каша з грэчневых, ячменных щ пшонных 
круп з малаком щ маслам; у святочныя дш, акрамя таго, бывае халод-
нае з ног вала щ CBIHUI (студзень), смажан1на з парасящ Ц1 птуши, баб
ка i хрушчы; у посныя дн1: соленая u,i свежая рыба, вараная i смажаная; 
лапша з грыбам1 i "алеем" (канапляным маслам); клёцы з цыбуляй, 
канапляным маслам або макам; мнопя маюць чай i самавар. Ежа гату
ецца чыста i добра, стол наогул здаровы i сытны. 

Дэмбавецм А. С. 
Вопыт атсання Маг\яёускай губерш. Кн. 1. СПб, 1891-1903. 

У нядзелю i святочныя дм ежа еялян значна змяняецца: роб1цца 
больш складанай, багацейшай. У нядзелю вы убачыце бл!нцы, яечню, 
моркву з бульбай, i малаком, а, магчыма, i бутэльку гарэлы. Чьм 
большае значэнне для еялян мае свята, тым больш шчодрай бывае тра
пеза. Да Вял1кдзеня большаю часткай гатуюць смажнае парася, пеуня, 
смажа!Йну з цяляцшы, ялав1чыны: паляун1к1 запасаюцца дз1чынай. 
Прыпасаюць, вядома, яйк1, каубасы, сыры, масла, nipor (у розных 
вигах i назвах). На першую куццю (напярэдадн1 Раства Хр.) гатуюць 
прыкладна наступныя стравы: еялёдка, верашчака з сялёдк1 з цыбуля!! 
i пол!укай (ухой), аладк1, крупн1к юслы, аусяны ысель, груца (тоучаны 
ячмень, куцця) з сытою. Куцця састауляе заключныя стравы i у вял1юя 
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святы... ЯшчЭ тыдш за два псрлд святам Раства Хр. сяляне стараюцца 
прыгатаваць "груцы настолью, каб хашла яе на "усе каляды", на два 
тыдн1. Нават бедны селят и, хоць пазычыць ячменю "на адпрацоуку" 
летам, а усё ж пастараецца прыгатаваць куццю. Бататы або шчодры 
вечар, як паказвле сама назва, бывае яшчэ больш раскошиым; тады 
бывае мясное. На "Дзяды"' зноу гатуюць куццю, або кашу, кулеш, 
боршч, юшку, гарох, студзень, яечнго, сыр, nipari; падаюць затым ма-
лако, щ шва; вядома, бывае i гарэлка. Наогул неабходна зауважыць, 
што у святы, або у запусю: селяш'н дазволщь сабе што-небудзь лишме. 
Адносна запускау icnye нават прымаука: "На запусш на два куем". 
Затое ён HI як не адважыцца нарушыць пост; нават хворы не дазволщь 
сабескаромнае... 

...У святы у еялян бываюць т.зв. "нярэзвы". Пярэзвы гэтыя заклю-
чаюцца у тым, што родныя щуць адзш да другога на абед, вячэру i г.д; 
кал1 сёння, да прыкладу, адна сям'я гасщла у другой, у наступны раз 
рол1 мяняюцца. !Пярэзвы" працягваюцца два, тры дш, часам нядзелю, 
бываюць i адзш дзень. Час для "пярэзвау" выб1раецца летш. 

Крачкоусю Ю. Ф. 
Быт заходнерускага селяшна. М., 1874. 

На вышэйшых ступенях адукацьй люди харчуюцца больш мясам; 
плады, зелянша, днчына, розныя калашяльныя творы выцясняюць 
значнае ужыванне хлеба. У гарадах хлеб ядуць менш, чым у селах. 
Дзещ ядуцьменш дарослых, жанчыны менш за мужчын, рамеенш, 
фабрычныя, яия вядуць сядзячае жьщдё — менш за земляробау i люд-
зей, яюя знаходзяцца па свайму роду заняткау у пастаянным руху... 
Хлеб састауляе непазбежную неабходнасць для юнавання. Мы не мо-
жам адмовщца ад хлеба, не ножам абмежаваць сябе памяншэннем 
штодзённай порцьп, да якой прызвыча^уся наш страун1к. 

Баброусю П. Матэрыялы для геаграфИ i статыстыю Pacii, собраныя 
афпррали Генерального штаба Гродзенская губернЫ. Ч.П, СПб, 1863. 

Лшец ёсць гатунак штнога мёду, або п!тны мёд асобай дабрыш. 
Лепшы л1пец празрысты, светлы i чысты «к гусцейшая вада, ад якой 
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лдрозн1ваецца толыи большай CBacii чышчынёй. Смак яго салодк]' i 
чысцейшы мядовы; i пах прыемны, водарны з пахам лтавых кветак 
надобны. Спачатку сн пекальк1 псн1цца. У малой колькасш ужываемы 
аблягчае ён грудз1 i выпрацоувае пот, а у вял1кай колькасц1 упаяе. Ва-
раць яго з чысцейшага мёду, як1 пчолы зб1раюць толыа з л1павых кве
так, i як1 адрози1ваецца асабл!вым слоем ад iinnara мёду пчояам! пасля 
адцв1тання л1п зб1раемага. Сам гэты мёд называецца таксама лшцам, i 
майстэрства вырабу niTnora мёду заключаецца на11больш у рупл1вым 
аддзяленш i ачышчэнн1 гэтага лЁпцу ад шшага мёду, i наогул у чыецш 
посуду i inmbix прылад, i удалага варэння. Але штны л1пец, як i нека-
торыя В1ны, н1кол1 не мае сапрауднай сваей дабраты i рэзкасщ адразу 
пасля свайго прыгатавання. Чым больш лтец захоуваецца, тым лепшы 
становщца. Сто год захоуваемы л1пец лепшы за пящдзесящгадовы, а 
anouini лепшы за дзесящгадовы. Першага гатунку лтца зараз аднак жа 
амаль няма. Ёсць таксама л1пец i у 1ншых гарадах л1тоуск!х; але ён у 
большасщ жоутага колеру i не такога прыемнага смаку i паху. Ко-
венск1 л1нец прызнаецца ад ycix найлепшым. 

Севяргш В. 

3anicKi падарожжа па Заходшх ираашцыях 
РасЩскай дзяржавы. СПб, 1803. 

Дш агульнага памшання нябожчыкау, ц\ "дзяды", адрозшваюцца у 
беларусау вельм1 щкавым1 асабл1васцямь ycix "дзядоу" у некаторых 
мясцовасцях нал1чваюць чацвёра — "чатырыдзяды": субота перад 
масляным тыдням, перад радушцай ("радузпчныя"), панядзелак перад 
днем св. Тро1цы ("траецк1я") i напярэдадн! дня св. М1калая 
('Чпкалаеусмя"). Кожныя "дзяды" суправаджалюя шчодрай вячэрай: 
колькасць страу пав1нна быць не менш дзевящ, звычайна ix гатуюць 
больш. Усе хатшя naBiimbi сабрацца у доме да гэтай вячэры; кал1 хто у 
адлучцы, то спяшаецца дамоу. Ц1кавасць "дзядоу" заключаецца у на-
ступных абрадах. Прыгатаваушы стравы, увесь посуд з ikii ставяць на 
прыпечку ц\ на лауцы насупраць печы. Затым гаспадар запальвае вос-
кавую свечку i став1ць яе перад абразаш, у якую-нсбудзь пасудэ1ну 
кладзе гарачых вугалькоу, к1дае туды некалыи кавалачкау воску i 
кадиць трончы. Уся сям'я, па указанию гаспадара, пачынае машцца; 
мал1твы суправаджаюцца зямным! паклонамГ Пачынаецца вячэра — 
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"дзедаванне". У час яс гаспадар адкладвас на стол па тры кавалачю або 
лыжи кожнай стравы. Па заканчэнш свечю тушацца хлебнаго скарын-
каго ц\ блином. Пры стале назйрагоць, куды щзс дым ад патушанай 
свечм: кал1 уверх, усе будзе добра, кал1 наклонна, i асабл1ваа у дзверы, 
— у сямЧ хто-нсбудзь памрэ. Затым гасплдыня бярэ посуд з рэшпши 
сжы i разл1вае яе на вуглы стала. Лстати ежы астауляюць на стале да 
рашцы: душы памерлых, па моцнаму перакананню народа, злятаюцца 
ноччу вячэраць. Канец абраду заключаецца у тым, што гаспадар ш 
гаспадыня, набраушы поуны кубак вады, шшваюць ад стала да дзвя-
рэй, прычым гавораць:"Што не даел1, не дапш, то щзще на напер на 
двор:"Думаюць, што вымауленнем гэтых слоу выдаляць душы з хаты 
да наступных "дзядоу". 

Доуиар. Запольем М. В. Белорусы. 
ЭптаграфЫиы нарыс //Даследаваши i артикулы. Юеу, 1909г. 

За сталом сябры сямт займаюць свае месцы без захоування ямх-
небудзь прау старшынства, але м1ж тым жанчына школ1 не сядзе на 
лаве вышэй мужчины. Гаспадар сямЧ звычайна рэжа хлеб, трымаючы 
буханку перад сабой на грудзях, крышыць паданае мяса або рыбу i 
трымае парадак за сталом. Гаспадыня падае на стол i адпавядае за усе 
паданыя стравы. Аблакачвацца абедзвюма рукам! над сталом — 
л1чыцца дрэнным выхаваннсм. Ядуць усё з агульнай мюм доупм1 
драуляным1 лыжкам1, як гаворыцца у загадцы: "Кругом ямы з каламГ. 
Крышанае мяса або пражанае сала бяруць проста рукам. Аб'едзеныя 
косты i розныя рэштю ежы юдаюцца пад стол сабакам, але pa6iun, гэта 
ж з хлебным! крыхоткам1 нельга. Пераварочваць на стале краюшку 
хлеба, макаюць яго у салонку або абарачваюць лыжку — л1чыцца гра-
хом. За сталом можна гутарыць, жартаваць i нават рыгаць, але папярх-
н)'цца у часе яды таксама л1чыцца недал1катнасцю. Выходз!ць з-за ста
ла дазваляецца заусёды, кал1 каму уздумаецца ui патрабуецца. 

Сербау I.A. Шчынсмя поляне 
(Этпаграф\чпы парыс па матэрыяльпай 

культуры беларускага Палесся). Ми, 1928. 
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854. Ьез хлеба не можна шкуды ini, бо будзе няшчасце. 
856. За ядою, як возьмеш яду у рот, не можна шчога гаварыць, бо nixi 
мало разам з ядою ушпшчьщца у еярэд liny да й нарабщь л1ха. 
859. Як ат бохана атрэжуць акраяц, та не можна бохан тым бокам варо-
чаць да сцяны, бо ат таго гаспадара будуць rocui й люди атварочвацца. 
871. Кал1 чужы прыдзе у хату, як ядуць, та гэто значыцца, што ён 
шчаеднвы, што у яго добрая воля, кал1 трапляе на яду. 
873. Кал1 з стала за ядою упадзе кусок хлеба, та зрээ яго тпадняць, адзь-
мухнуць, пацалаваць i гагды зьесш, каб Бог не пакарау, бо усялякае зня-
вага хлеба дарам не праходзщь, — за тое Бог карае голадам. 
876. Кал1 у час яды прыдзе старац, та гэто добрая прыкмета. Кал1 таго 
старца пачастуюць, та той хаце будзе шанцаваць. 
898. Выходз1ць з-за стала после яды трээ у той бок, адкуль уваходз1у, а 
каш {ни кругом стала, та iiiii па сонцу, бо йначэй, та будзе сварка. 
926. Перш чым мяс1ць у дзяжы цесто, жанчына пав1нна умыцца й па-

Мал1цца Богу, а то цесто не падыдзе. 
944. Як хто нроещь пажычыць хлеба, ТА школ1 не можна атказваць, а 
трэба даць, хаць i сабе не хапае, трэба падзялщца хаць паследааш, та 
на доуго хоп1ць хлеба. 

945. У нядзельку не можна пячы хлеб; трэба прыглядацца, каб як-

небудзь данягнуць да будняу. Хто ж таго не робщь, та кал1-небудзь, а 

усе ж там пагарыць. 

955. Як пякуць бл1нцы, та першы з ix атдаецца дзецям, Kii6 Бог часцей 

давау бл1нцы на ycix долю. Апошш бл1нец застаецца на скаварадзе, каб 

заужды хата была багата. 

961. Каб квашаныя бурак1 удалюя, трэба, як ix заквашваюць, каб воду 

naciy мужчына, а не жанчына. 
1133. Кал1 тратцца, што чужы чалавек зайдзе у хату, тагды як 
с1лкуюцца пры стале, та трээ пасадзщь туды и чужога чалавека. 
1134. У госцях не можна вельм1 шмат есш й п1ць, баццэ той ненасыт
ны, што дома школ1 не мае Hi яды, ш шцця, а трээ чакаць, каб усе 
npaciai, прымушал!, як у нас кажуць. 
П35.Трээ ecui памаленьку: зачарпнуць раз ложку да палажыць яе на 
стол, зачарпнуць да и зноу палажыць на стол. 
1142. Перад абедам трээ здымаць верхнюю св1ту ц\ кажух i мыць pyw, 
а потым перахрысц!цца да уздыхнуць, як перад ядою, так i посля яды 
да падзякуваць, гаворачы: дзякуваць Богу ii вам за хлеб, за соль ui за 
дар Божы. Пры гэтым трээ nnncpiii рука аб руку, каб абсыпалюя усе 
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самыя маленький крошкг 13о люди кажуць, што у госцях еж, хаць рас-
нсражыся, а у юшэню не бяры. 
1773. Каравай заимае на вяселл1 не апошняе мсйсцо. Яго пякуць у маладо-
ra ii у маладое. У маладое пякуць гак. Бл1зкая таварышка маладое пры-
nociiib воду тры разы; муку на рошчыну сыплюць Трэйко; цесто мссяць 
тры баярм па чарзе; дзяжу иакрываюць 1рыма кажухаш; як садзяць у иеч 
каравай, та трэйко кгпчуць, щ ияма тут каго чужога; кал1 хто застанецца у 
хаце, та яго трэйко б'юць лапатаю на галаве. Усе гэто робляць па грэйко 
дзеля таго, каб тут была троица: мужык, жонка й дзещ. 
2099. Пам1ни па замарламу бываюць на трэйщ, дзевяты, двадцаць першы 
й саракавы дзень, цераз паугода й цераз год после смерщ. На памнш ча
сам! наймаюць абедню й нясуць у цэркау канун — куццю з разынкам1, а 
больш просто дома памшаюць цябожчыка. На намина зб1раюцца родныя, 
сябры й блйзюя знаёмыя. Тут абавязково бьшаюць тыя, што апратваш й 
рабш труну да капал! дол дзеля нябожчыкау. К памшкам, кал1 е дастатак, 
гатовяць шмат патрау, але галоуная з ix, гэто канун — куцця з разынюмй 
да патапцы, каторыя ядуць з сытою. На наминах шмат п'юць i ядзяць салп 
й ат кожнае стравы аткладвагоць па ложцы у якую-небудзь чаропку дзеля 
нябожчыка. Туды ж ставяць i чарку гарэлю. Потым гэто усё заносяць на 
мопшцы й застауляюць каля маплы. 1ншыя просто ставяць нанач за вакно, 
каб нябожчык мог спажываць i не аб1ждауся на ceaix жывых. У гэтыя дш 
нябожчык прыходзщь да свае дамоую паглядзець, як яго памшаюць i щ 
добрэ прымаюць... 

Сержпутоусю А.К. 
Прылш i забабоиы беларусау-палешукоу Ми., 1998. 

Зб1раючыся на хрэсьбшы, кожны л!чыць сва1м абавязкам нарыхта-
ваць i занесщ парадз1ся яи-кольвечы падарунак, амаль-што заусёды 
чаго-небудзь смачнага з ежы. Багацейшыя к гэтаму часу сьпякуць 
nipor з пшан1чнай мую, альбо напякуць розных перапечак, аладак, 
хворасту, намачаюць ix noyiryio м1ску щ латушку у сала щ у сьмятану, 
а то i проста так, cyxiMi нясуць. Бяднейшыя ж — проста бяруць 
паукалачм хлеба, насыпаюць зьверху жменю сол1 Апошняе л1чыцца 
больш прынятым, больш звычайным у вёсцы. 

У хаце napazuixi к гэтаму часу усё падрыхтавана. Напечана, насма-
жана розных закусак: шражкоу, перапечак, ладак, бл1ноу, бл1нцоу, 
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хворасту, асушкау, мая пад репным! прыправам1 (у смятанс, творагу, 
масле, сол1, абсыпаныя цукрам, намочаныя у сыце) падрыхтаваны к 
падачы на стол. Cyxia перапечк1 ляжаць у рэшаце. За заслонкай у печы 
craiub наваранае i у розных выглядах насмажанае мяса, сала, кшбасы. 
А гаспадар к гэтаму дню пастарауся нагнаць поуны бачонак самагонм, 
як1 заимае "пачэснае" месца на лаве каля стала. 

...А сядзеушая да гэтага часу uixa i спакойна за сталом бабка 
падшмаецца i 1дзе у куток, д«е была да гэтага часу захавана "баб1на ка
ша". Раней, ды i ияпер, больш бяднейшыя баби "6a6iny кашу" варьш1 з 
ишонных in грэчневых круп на малацэ з маслам щ на сале. Багацейшыя 
— пякуць nipor ("бабку") з куплёнай пшашчнай муп. А звычайная 
"6a6iHa каша" пячэцца з пшанйчнан MyKi хатняга вырабу. Поуны гарш-
чок ui MicKy накладваюць розным! невял4чк1м4 асушкам1, перапечкам4, 
хрушчыкам1 i 1ншым пячэньням. Усе яны сух1я, так, каб можна было ix 
браць руками насыпаць у ышэню. Каша падаецца на стол абавязкова у 
якой-небудзь пасудз!не (часьцей у гл4нянай, таннай i ня цэлай ужо.) 

Пачынаецца торг за "бабшу кашу"... 

Грошы, вытаргаваныя за кашу, бярэ з xycTKaii баба, а кашу — новы 

гаспадар, кушушы яе. 3 усяго маху стукае ён гаршком щ латушкай (у 

якой знаходзщца каша) аб стол... 

Разбиты гаршчок ui м1ску, гаспадар губляс ужо свае правы на 
"кашу". Яна становщца агульнай. Кожны з гасцей "прабуе" "6a6iHy 
кашу", а бабка надзяляе eii ycix дзяцей, як1я к моманту падзелу 
"бабшай кашы" зб1раюцца сюды амаль што з усяе вёск1... 

За кашу бабе падносяць чарку гарэлм, якую яна вышвае на палову з 

пажаданнем унуку шчасця, багацця. Нявыгатую палову чарм выл1вас 

уверх з пажаданнем, каб унук рос высок i здароу, як дуб у лесе. 

Наш край № 11, 1928. 

Абед пачынаецца siMoio у 9-1()г (летам значна раней). Мыюцца, ста-
рэйшыя, што маюць "прычоскГ, учэеваюцца. Дачка накрывае стол 
зрэбным абрусам, бацька Kpoiub хлеб, гаспадыня высьшае з чыгуна 
бульбу, падае мюку капусты, або буракоу, або квасу. Бацька сядаць на 
куце, абапал яго дзещ; матка, кал1 ёсць месца, дык сядзяць "на краю ста
ла", а кля\ няма — дык стоячы. Пасля кюлага, кал1 гэта дзеш. святочны 
— гаспадыня дае мачаннс з мясам, або ясчню i блты; гал1 Д5снь не свя-
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точны, дык "клмы" — запраулсная салам иатоучаная бульба: затым да-
юць забеленую зашрку, або моркау (летам, восенню). Летам ужываюцца 
галоуным чынам продукты малочныя; ямой з тлушчау — сала, лой (аве-
чак рэжуць), мяса, вясной — крашва, малако, хлеб. 

Наш край №3, 1930. 

Харчуецца вясковае населынцтва амаль выключна тым, што дае 
яму яго сельская гаспадарка. 3 аржаной муы пякуць хлеб ядомы, хлеб 
прэсны для квасу, праспаю, блты, аладю, вараць зашрку, робяць сала-
духу i г.д. 3 пшашчнай, апрача таго, пякуць грыбш, nipazi, вараць ма-
чанку, патрауку, макарон i шш. 3 аусянан мук1 вараць жур, юсель, ды 
робяць крупы i м\лту. 3 грэчы i ячменю робяць крупы на круптк i ка
шу, азячиай i грэцкай мую пякуць блшы i аладкг Гарох ядуць вараны 
i пражаны, як i боб. Бураю i капусту вараць як свежшп, так i заква-
шаным1 на з1му. 3 бульбы робяць самую рознастайную яду: булён, баб
ку, аладю, камы_1 ШШ. 

Апрача квасу, спажываюць бярозавт i кляновж, яюя назапашваюць 
вясною, кал1 цячэ сок з параненай бярозы i клёну. 

Наш край, №5-6, 1930. 

Кал1 хата мела асобную кухню, тая зазвычай служыла i сгалоуняй. 
На кухонным стале заусёды ляжау хлеб. Праваруч ад чалеешкау 
мясшуся кухонны рыштунак — BWKi, качарга, чапяла, памяло i г.д. 
Гэтае месца звалася качаргешшкам. Ад печы i да сцяны, а таксама 
уздоуж другой сцяны да дзвярэй цягнулюя лавы, дзе стаял1 вёдры з 
вадой, агульная на ycix кварта або конаука, збаны з малаком, дзяжа 
(кал1 гаспадыня мелася пячы хлеб) i imuae начынне... Над лаваю у 
куцце вюел1 палщы з мюкам1 i градю, куды клалюя памытыя лыжкг 
Кал1 асобнан кухш не было, усё тэта размяшчалася у жылой частцы 
хаты... Кожны гаспадар меу склеп, пад яюм часта была прыбудова без 
стол!... Тут захоувал! бульбу, капусту, бураю i г.д. У наземным бу-
дынку стаял1 скрыт з мукой i крупам^ барыли з квасам, дзежм, у яюх 
с т а в т рошчыну — квашонку... 
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Бадай, кожны гаспадар меу на падворку калодзеж з асверам. Калод-

зсжы бьш глыбшею 5-6м, з заусёды чыстай i смачнай вадою. 

Улашчык М.М. Была такая веска. Мп., 1989. 

14 У спажываемых предметах затрапезнш бачаць першыя дары Божыя 
i вераць, што Падавец ix нябачна наз1рае за паводзшам1 трапезншау i 
адносшам1 да дароу . 3 гэтага пункту гледжання пустыя размовы, 
брыдия i непрыстойныя словы строга праследуюцца за сталом. 
Дзщячая неецшласць i парушэнне застольных прав1л адразу ж i тут жа 
караюцца ударам лыжго па шбе. Тольк1 пасля выхаду з-за стала даказ-
ваюцца невымауленыя "жарты", "мацюп" або заканчваюцца споры, 
яюя был1 абарваны за сталом. Тая ж своеасабл1вая ецшласць i 
пачц1васць да дароу Божых суправаджае i незастольную ежу, як тое 
можна бачыць пры палявых работах, пры пуцявых закусках i »нш. 
15. Падшмаючыся з-за стала, кожны затрапезшк шжшм рабром правай 
рук1 тройчы "жагнаецца" (po6iiu> крыжовая знамение на старший прад-
мет) тое месца, дзе ляжау яго хлеб, i чыгае кароткую малггву. Агульная 
паслятрапезная малггва.чытаецца яшчэ радзей, чым перад ядой за вы-
ключэннем калядных i памшальных дзён, у яюя абавязкова щзе агульная 
малггва, in, хаця б, адначасовас адпрауленне яс. 

17. Выхад з-:$а стала, з непраглынутым жауком, а тым больш вынас 
хоць i нязначнага кавалачка яго, каб даесць апошш, строга ганьбуецца 
застольным! правшами Гэгага вынасу не робщца нават дзеля сабам, ni 
шшай жывёлы. Завершана ежа, вышл! з-за стала сям'яне i памал!л!ся 
Богу, — тады, бада!!, кожны можа зняць са стала свой щ чужы недае-
дак i пастушць з IM па-свайму меркаванню.У сувяз! з гэтым, па магчы-
масщ, пазбягаецца падачка хлеба, нават сабранай коепц кошцы i саба-
ку у час ежы ! сельеюя "куцк! i юцю" ведаюць гэта i цярпл!ва чакаюць 
выхаду гаспадароу з-за стала. 

Дзякуючы кармленню выключна расл!ннай ежай, рабочы i гулявы 
прасталюдзш не супраць паесщ пры усялякай зручнай магчымасщ. 
Гэта можна бачыць не на дзецях только за несвоечасовую, частую ежу 
празваных парасята\й ("дзяценак — што парасёнакдолью падавай") 
але i на мажных старых, як i на асобах еярэдняга узросту, яюм таксама 
"толью падаван!" Аднак, для сапрауднай, правильней яды 1снуюць дак-
ладныя, з незапамятных чашу устаноуленыя тэрмшы, кал1 усе члены 
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cWi, ui злачная часгка, саб1раюцца к дамашняму сталу i разам транс-
зуюць. Паказчыюпн гэтых тэрмшау у асобнай сямЧ, як i цэлай вёсцы, 
служаць: звычка, становшча сонца на небе i вясковы хранометр у во-
бразе пеуня. Пад юраунщтвам ix сюпкагоцца 4 тэрмшы дзённай ежы, у 
буд!Йя i у святочныя дон, хоць у разгавеннс, асабл1ва ж загавснне, да ix 
дабаулясцца яшчэ i новыя. 

Шюфороусю М.Я. 
Нарысы простонародного жыцця-бьщця Вщебскай Белорус! 

i атсанне прадметау улсытку. Вщебск, 1895. 

Рознща у летняй i з1мовай ежы вель\й зауважная. Летам ежай слу-
жыць у асноуным адна страва, хоця i змянягочаяся. Так, кал1 на снс-
данне быу жур, на абедзе будзе крупеня, на палудзснь — кулеш, на 
вячэру — клёща. 31мой, пры большым вольным часе можна есщ' дзве i 
тры стравы, асабл1ва за абедам; гэтыя стравы нязменна з'яуляюцца за 
кожнай ежай, i да вячэры ужо надакучаць. Асабл1ва ж адрозшваюцца 
ежа з1мовая i летняя у часе: наскольм павольная з1мовая ежа, настолыи 
спешная летняя, пра якую звычайна caMi сяляне кажуць:" некал1 там 
дужа разводзщца — пахлебау, ды i ладна!" 

...Неабходна аднак зауважыць, што да трох год грудзьм1 кормяць 
CBaix дзяцей толыи тыя мащ, у яктх дзещ рэдка нараджаюцца, а у яюх 
часта — тыя ix кормяць да 2 год i меней, але менш 1,5 года шхто не 
корм1ць. 

Ужо на 4-м месяцы сяляни даюць ceaiM дзецям свежае малако, рас-
топленае кароуе масла, але часта i авечае (трэба мець на увазе i тую аб-
craBiHy, што сяляне нашага павета звычайна дояць авечак, пачынаючы з 
23 KpacaBJKa да 15 жшуня i гэта малако ужываюць caMi у ежу). 

Паугадавых дзяцей сяляне кормяць грэчневай кашай, якую зверху 
абл4ваюць малаком. Бедныя ж сяляне замест кашы кормяць ceaix дзе-
так кармушкай, гэта значыць рэжуць дробным! кавалачкам1 чорны 
хлеб, абл!ваюць вадой i так вараць i атрымл1ваецца свайго роду каша. 
Але, на жаль, гэта кармушка робщь многа шкоды малым дзецям, ад яе 
робщца моцнае растройства страушка i часта заканчваецца смерцю. 

... Ад спалохау i чарау абкурваюць дйця свянцоным зеллем. А кал1 
гэта не дапаможа, то яго (ад аднаго месяца да года), кал1 замесяць 
хлеб, кладуць у дзежку зверху цеста i закрыушы векам, пратрымаюць 
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там каля паугадзжы. Кал1 Д51ця пачне крычаць, яму даюць сыску i ка
жуць: "як сн гэта на цесце прапацее, то будзе вельм1 здароу i чарау не 
6ainna, бо ляжау на дары Боси". 

ШэйнП.В. 
Матэрыялы для вывучэиня быту i мовы рускага насельшцтва 

Пауночна-Заход)1яга краю СПб., 1902. Т. 3. 
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