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Як колись наші 
бенкетували

Юрій ВИННИЧУК, Львів

У “Літописі руському” дізнаємося, що князь “Володи-
мир Ярославович любив пити багато”. На жаль, не уточ-
нив літописець, скільки саме. В усякому випадку бенке-
ти в Україні мають давні традиції і могли тривати досить 
довго. Історії відомі бенкети, які тривали впродовж кіль-
кох днів, ба навіть тижнів. Рекорд побиває семитижне-
вий бенкет, якого влаштував у 1429 році великий князь 
литовсько-український Витовт, запросивши майже всіх 
монархів Європи на святкування своєї коронації. 

Заможні пани уживали багато страв і напоїв, запози-
чених у поляків та німців. Старі церковні промовці ча-
сом гостро докоряли панам за смачну дорогу їжу, напої 
і ласощі. 

Іван Вишенський суворо ганьбив великих панів та 
архиєреїв за те, що “чрево їх  – сластолюбивоє, потра-
ви – богато утворенниє, трапеза – сребро-полмисная, 
черево сластолюбивоє”, критикував “сите і п’яне жит-
тя”, що вони кохаються “в многих мисах, полумисках, 
приставках, чорних і сірих, червоних і білих юхах, і в 
скляницях і келишках, в винах мушкателях, мальвазіях, 
алекантах, ревулах, в пивах розмаїтих, в барилах з ме-
дами, барилках з винами, шкатулах з фляшами, напо-
вненими вином і горілкою дорогою”.

 Посол Контаріні, прибувши  1474 року до Луцька, пи-
сав, що мусив дуже з товаришами потерпати за себе, бо 
з нагоди якогось весілля всі (!) тутешні мешканці пона-
пивалися і могли зробити подорожнім якусь прикрість. 
Про киян каже, що вони зранку до третьої години зви-
чайно працюють, а потім розходяться по корчмах і там 
пересиджують до пізньої ночі і часто, понапивавшися, 
зачинають між собою бійки.

Мандрівник Ієронім Ліппомано 1575-го писав: “Якщо 
хтось із гостей не п’є, то це господар вважає за найбіль-
шу зневагу і неґречність, а на Русі й в інших краях, де 
суворо дотримуються цього давнього звичаю, не раз 
доходить до бійки і поривання за шаблею на того, хто 
відмовляється випити, коли п’ють до нього”. 

Польська шляхта, яка здебільшого володіла одним-
двома селами, не могла рівнятися до української, яка 
володіла величезними теренами, багатющими угіддями 
та родючими нивами. Застілля і гостинність української 
шляхти вражали. Хто б не прибув до маєтку, без обіду 

його не випускали. Якщо їжа ще не була готова, то все 
одно садили за стіл, вгощали чаєм та печивом, суше-
ними фруктами і бесідували. Навіть якщо то був хтось 
зовсім чужий, хто прибув у справі, все одно його затри-
мували. То були часи, коли ніхто нікуди не квапився і 
прибуття такого несподіваного гостя було єдиною жи-
вою атракцією у повсякденному занудному житті. 

Їжі було доволі, ниви родили щедро, у лісах дичини 
було неміряно, а вода кишіла рибою. Селянам не за-
вдавало особливих зусиль, аби забезпечити панів хар-
чами. 

Посиденьки за столами тривали годинами. Стіл 
мав бути застелений обрусом, вважалося неввічливіс-
тю садити гостей за ненакритий стіл. Коли посольство 
польсько-української шляхти прибуло до Москви і їх 
запросили на обід до ненакритого столу, посли запро-
тестували. Великий князь московський розвів тільки ру-
ками: “Я не знав про такий ваш звичай”, і відразу послав 
за обрусом. 

Зазвичай напої подавали після першої страви, якою 
було м’ясо. Спочатку господар наливав до малого ке-
лишка вина і пив за здоров’я всіх присутніх, почавши 
від найповажнішої особи і до останньої, називаючи 
кожного на ім’я, а як кого не знав, то казав “панське 
здоров’я!”. При цьому він тільки притуляв келишка до 
вуст, ледь їх змочивши, а вже коли доходив до кінця, 
то починав надпивати. Перші тости він пив навстоячки, 
а потім уже сидячи. Панни і панії так само тільки при-
туляли вуста до келихів. 

Після тієї першої церемонії наставала пауза, їли і по-
пивали з малих келишків аж до другої страви. Як тільки 
гості скуштували другу страву, тобто печеню, господар 
гукав слугам, щоб подали великого келиха, і тоді пив до 
найповажнішого гостя навстоячки, і всі гості теж встава-
ли. Надпивши келих, решту виливав до іншого келиха, 
а свій передавав тому, до кого пив. 

Коли здоровниці вичерпувалися, тоді пилося одне до 
одного вже без жодного порядку, а при тім могли за-
звучати якийсь жарт або сороміцький вершик. 

Господарі, які зі свого обов’язку мусили пити найбіль-
ше, вдавалися до хитрощів, доручивши комусь зі слуг під-
ливати їм узвар зі свіжих чи сушених вишень або слив. 

На цей останній тост подавали вже найкраще вино 
та келихи різних розмірів. Кожен гість вибирав келих, 
який міг подужати, бо треба було осушити до дна і то 
духом. Це називалося “пити на штемпель”, мовби для 
того, щоб припечатати усе випите перед тим. 

Частенько гостям вручали келихи без ніжок, так зва-
ні “кулявки”, аби неможливо їх було поставити на стіл, 
поки не вип’єш до дна, бо інші чекали своєї черги, ма-
ючи до вжитку лише одну “кулявку”. Келихи, подаро-
вані високими особами, виймали зі скрині з гонорами 
і трубами, побутували спеціальні мелодії, які вигравала 
капела під час того, як хтось спорожнював такий келих. 
Й осушити його слід було разом із закінченням мело-
дії, а хто не встиг випити, тому доливали, і знову капела 
грала ту саму мелодію. 

“Непоміркованість в їдженню й особливо в питтю 
було старим гріхом так само польським, як і україн-
ським”, – зазначив Михайло Грушевський. А з тих часів 
практично мало що змінилося.

Хоча давня легенда тісно пов’язує цих галасливих птахів 
із вічним Містом (маю на увазі врятування Рима від підступ-
ного нападу варварів), гуси не набули статусу національної 
печені в італійській кухні. Це, зрештою, зрозуміло, бо гуся-
ча печеня потребує клімату значно холоднішого. Спробуйте 
спекти гуску влітку, коли наш організм вимагає прохолоди, 
і ви збагнете ще одну кулінарну таємницю: кожному овочу 
свій час. Зате в сльотаве осіннє пополуднє чи морозяний зи-
мовий вечір – яка це гастрономічна розкіш: печена тради-
ційна гуска з яблуками. 

Так, традиція зобов’язує. Поляки традиційно готують 
гуску на святого Мартина, святкування котрого припадає у 
західному календарі на 11 листопада, що відбилось у чис-
ленних приказках та приповідках на кшталт: “Na swі tego 
Marcina najlepsza g sina”. Німці смакують гусячу печеню на 
передріздвяній святковій вечері, яка має назву Вайнахт. 
Українська кухня не обмежує споживання гусячих смаколи-
ків чітко визначеним святом. Вона радше пов’язує розмаї-
ті смачні гусячі наїдки (як і качині, зрештою) із тим часом, 
коли це птаство найсмаковитіше. А ця пора триває від жов-
тня до березня. Саме тоді делікатесне гусяче і качине м’ясо 
найкрихкіше та найніжніше, хоча значною мірою жирне. За-
вдяки цій особливості дієтологи не надто його шанують, але 
народна українська кухня зовсім не переймається модними 
штучками. Перед традицією мовчать усі дієти. Модні дієти 
минають, а традиція залишається. Недарма дієтологи вже 
помилували жирну рибу, (яка, виявляється, дуже корисна, 
бо має в собі корисний холестерин), тепер черга на україн-
ське сало, гусятину та качатину. 

Твердо знаючи, що саме є добрим, чи не всі осінньо-зи-
мові свята минають в Україні під знаком гусячої чи качиної 
печені.

Пригадую, в усі найпопулярніші в нашому народі праз-
ники: Покрову, Дмитра і Михайла, не забудьмо Кузьму з 
Дем’яном, Введення, ще й Миколая та Анну – завжди на 

святкових столах з’являлась ця духмяна соковита печеня, 
сповита райським ароматом яблук, материнки і часничку. 
Була гордістю господині дому і символом гостинності на-
шого народу, бо який празник міг відбутись без празничан. 
Коли таке траплялось, то віщувало щось лихе й недобре на 
цілий майбутній рік. Тому кожна господиня добре дбала, 
щоб у цей день до її дому завітало якомога більше гостей. 
Так, храмовий празник, згідно з народною традицією, – тре-
тє за значущістю свято. 

Посеред численних гусячих печень, які довелось скушту-
вати, найсмачнішою була печеня вуйка Миколи. Рушаючи в 
дорогу до нього на празник, котрий збігався з іменинами, ми 
наперед передчували всі смаколики його гостинного дому. 
Гуску вуйко готував сам. Усе решту довірялось цьоці Марії, 
але гуска була привілеєм господаря дому. Таке захоплення 
пояснювалось просто: вуйко був завзятим мисливцем, тому 
спочатку він сам готував свої невеликі трофеї, а згодом і вся 
птиця перейшла під його вмілі руки. 

Коли у розпал свята, підлитого неперевершеною тернів-
кою цьоці, вуйко вносив тацю з дебелою гускою, яка блища-
ла, неначе золото, своєю хрумкою шкірочкою, вся оточена 
копцем такої ж золотистої печеної картоплі, котра пеклась у 
смальці, що спливав поволі з гусячої печені, стихали голосні 
розмови, гості ковтали слину, вдихаючи ні з чим не зрівня-
ний чудовий аромат. Сама гуска була начинена маленьки-
ми квасними яблучками, усередині й зверху обсипана лише 
вуйкові відомими травами, натерта розчавленими зубцями 
часнику із сіллю та перцем. Яблучка дітям діставались за-
вжди цілі (іншим – по рівній часточці, що залежало від кіль-
кості гостей), цілковито просякнуті гусячим смальцем. Разом 
із чималеньким шматочком гуски та хрумкою картоплиною 
– стало моїм кращим пізнанням розкошів української кух-
ні. Будь-які розмови про різні дієти при цій абсолютно най-
смачнішій печені – невибачальний злочин щодо народної 
кулінарії.

Повертаючись до вуйкової печені, треба згадати про ще 
одну особливість: вуйко не користувався ані газовою, ані 
електричною братрурою (духовкою). Гуска була печена у 
справжнісінькій печі, на жарінні з березових дров. Коли пе-
ченя починала рум’яніти, вуйко Микола поливав її кілько-
ма ложками холодної води. Від чого шкірочка ставала ще 
хрусткішою. 

Восени я часто готую печену гуску або качку. А що в місь-
ких умовах іноді доводиться спершу заморожувати куплену 
в господині гуску, а потому вже пекти при слушній нагоді, 
то вуйкова гуска набула певної імпровізації. Перед заморо-
жуванням її, звичайно, треба ретельно справити: попатра-
ти, почистити від нутрощів, вискубати залишки пір’я, жиру 
позбуватись не варто. За день перед тим, як будете пекти, 
заморожену гуску потримати в холодній воді 8 — 10 годин. 
Тоді відцідити воду і добре обсушити. Розім’яти руками гру-
ди і стегна гуски, там де є найбільше жиру, щоб розподіли-
ти його більш рівномірно. Змішати в мисочці сіль, мелений 
чорний перець і пряні трави: майоран, чебрець і материнку. 
Кілька зубчиків часнику увіпхати під шкіру в ті місця, де ба-
гато жиру. Пряною сумішшю натерти гуску зовні й усередині. 
Залишити її на 2 год.  у холодному місці. Поки гуска крушіє, 
братруру розігріти до 150 градусів. Черевце заповнити ціли-
ми маленькими квасними яблучками і зашити бавовняни-
ми білими нитками. Гуску покласти на бритванку на один 
бік, підлити півсклянки гарячої води, накрити алюмінієвою 
фольгою і пекти 1,5 години. Кожних півгодини гуску повер-
тати на всі боки. Тим часом почистити 1 кг маленьких карто-
плин. Викласти їх довкола гуски, а саму гуску полити чаркою 
горілки (ялівцівки або зубрівки). Температуру збільшити до 
200 градусів і пекти далі 50 — 60 хв., поливаючи соком, що 
виділився. Коли, проколовши гуску, витече прозорий сік, 
— печеня готова.

Окрім чудового смаку, гуска має ще одну перевагу: нею 
може наїстись ціла родина.

Біле гуся, як сніг біле…
Ольга ВЕРБЕНЕЦЬ, Львів

Фото з архіву
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