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Численні покоління наших пращурів залишили 
українській нації величезну спадщину: мову, 
літературу, різні види мистецтва… і народну 

кухню – багату, різноманітну, широковідому в усьо-
му світі. Таким спадком можна по праву пишатися. 
Але потрібно ретельно вивчати, зберігати та при-
множувати цей неоціненний скарб нашого народу.

З метою внести свою лепту в справу досліджен-
ня традиційної української кухні і була підготовле-
на ця розвідка. Вона є продовженням серії брошур 
на тему сучасного харчування населення Полтав-
щини. Основним джерелом для їхнього написання 
стали результати анкетування полтавців, що міс-
тить 144 питання. Періодично автори опитують но-
вих респондентів різних соціальних верств, вікових 
груп та статків. На час написання роботи проанке-
товано 147 осіб.

Цього разу темою нашого дослідження є хліб. 
Важко уявити собі життя пересічного українця без 

цього, хоч і звичного, але вкрай необхідного пожив-
ного і смачного продукту. Повага до хліба передава-
лася з покоління в покоління нашого народу з моло-
ком матері. Вона відображена в численних звичаях, 
традиціях, обрядах, пов’язаних із випіканням та ви-
користанням паляниць та буханців. У брошурі авто-
ри намагаються виявити зміни, що відбулися у ре-
цептурі в процесі виготовлення та споживання хліба 
на території Полтавщини за останні десятиліття.

Розпочнемо, як завжди, з історичного екскурсу. 
Вперше хліб з’явився на землі ще понад 15 тисяч 
років тому і мав вигляд рідкої каші. За переказа-
ми багатьох народів світу, першим орачем був сам 
Господь Бог. Наприклад, українські колядки та по-
сівальні тексти зображують Бога і знаних святих 
в образах хліборобів. Ще з дохристиянських часів 
слов’яни з повагою ставилися до людей, причетних 
до вирощування збіжжя та виготовлення з нього 
хліба. У багатьох поселеннях часів Давньої Русі на 
теренах сучасної України будували спеціальні спо-
руди, пристосовані для випічки. У цих стародавніх 
пекарнях хліб виготовляли шановані майстри-хліб-
ники. Крім того, його випікали вдома також і госпо-
дині для потреб родини.
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Зупинимось на архаїчному процесі виготовлення 
цього продукту. До найдавніших його видів можна 
віднести прісні коржі, але улюбленим повсякденним 
святковим та обрядовим хлібом в Україні був учине-
ний, тобто виготовлений на розчині, заквасці (збро-
дженого житнього борошна). Слово «жито» ще за ча-
сів Русі мало таке широке значення, що ним називали 
хліб і їжу взагалі. Виробництво житніх паляниць із 
застосуванням спеціальних заквасок було справжнім 
мистецтвом. Секрети їхнього приготування в роди-
нах тримали у таємниці і передавали з покоління в 
покоління. Закваскою називали частину квашеного 
тіста, що залишалася від попередньої випічки. Саме 
від її якості залежали смак та аромат хліба.

У ХІХ – на початку ХХ століття українці най-
частіше пекли житній хліб. Розчин для нього ро-
били здебільшого на шишках хмелю або залишали 
шматок тіста від попередньої випічки. Готове тісто 
неодноразово перемішували. Господині пекли хліб 
у добре розігрітій печі на черені, підкладаючи під 
паляниці сушене капустяне листя. Робили це один 
раз на тиждень.

У ті часи хліба споживали багато, адже у буденні 
дні харчування селянина було низькокалорійним. 

З окрайцями паляниці їли рідкі страви, картоплю, 
кашу, сало та м’ясні продукти, мед, городину, ягоди, 
фрукти та навіть баштанні культури.

Одна з наших респонденток, Штепа Галина 
Онуфріївна, 1923 р. н., з с. Пудли Новосанжарсько-
го району, пригадувала: «У часи мого раннього ди-
тинства хліб пекли переважно з житнього борош-
на. Жито воно житейне, тобто для життя, тому його 
любили і надавали перевагу перед пшеничним. Хліб 
пекла мама на всю родину – 6 осіб (батьки і четве-
ро дітей). Був у нас посуд, призначений лише для 
хліба: глиняні макітри і форми для випікання. Мама 
ще використовувала дерев’яну вузьку ложечку для 
мішання опари. Борошно привозили з млина, моло-
ли з власного збіжжя. Мама пекла хліб раз на тиж-
день, робила великий заміс у 10-літровій макітрі. 
Для нього вона використовувала житню закваску з 
попереднього замісу – шматочок тіста або запарку 
з хмелю, що ріс на подвір’ї. Тісто сходило у теплому 
місці більше доби. Для випікання хліба мама добре 
розпалювала піч, а під паляниці підкладала капус-
тяне листя. Готові вироби зрошувала водою за до-
помогою пташиного пера і накривала чистим по-
лотном. Запах того хліба пам’ятаю і зараз. Не було 
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нічого смачнішого, ніж окраєць свіжоспеченої па-
ляниці з молоком або медом». На превеликий жаль, 
український народ, маючи такі родючі ґрунти і міль-
йони працьовитих селянських рук, виплекані віка-
ми традиції поваги до хліба, пережив жахливі ви-
пробування Голодомору 1932 – 1933 років. Це були 
часи, коли борошно цінувалося на вагу золота, а за 
зірваний пшеничний колосок можна було втратити 
не тільки волю, а й саме життя. Полтавщина – один 
iз регіонів, що найбільше постраждав від страш-
ного геноциду. Голодною смертю вимирали цілими 
родинами. Звичайно, це мало величезний вплив на 
історичну пам’ять та підсвідомість людей. Страх за-
лишитися без шматка хліба, підсилений лихоліття-
ми Другої світової війни, післявоєнною розрухою, 
продуктовими картками, величезними чергами до 
магазинів, змусив українців у подальшому запаса-
тися найнеобхіднішими харчами. Хліб став синоні-
мом слова життя. Звідси і купівля його «про запас», і 
заготівля сухарів, «щоб голод не застав», і величезна 
кількість страв на застіллях, щоб усім вистачило.

У неврожайні роки та в часи лихоліть до сере-
дини минулого століття селяни пекли хліб не лише 
з житнього, а й з домішками ячмінного борошна, 

гречки, гороху, кукурудзи, буряків, лободи, жо-
лудів, вареної картоплі, пшона тощо. Наприклад, 
Пастернак Ганна Федорівна, 1936 р. н., з х. Довжок 
Зіньківського району, розповіла: «У часи мого ди-
тинства у нашій родині хліб пекли мати або баба. 
Для нього збирали у полі колоски, а дома мололи на 
жорнах. У голодні роки зривали бруньки та листя 
дерев, сушеними і перетертими додавали до бо-
рошна. Часто виготовляли хліб на вареній картоп-
лі. Для цього готували дріжджі з хмелю (шишечки 
варили, запарювали цією рідиною борошно, по-
тім вони переброджували і були в рідкому стані, 
до запарки додавали товчену картоплю, змішану 
з борошном. Після того, як підійшло, вимішували і 
вироб ляли хліб». Її землячка, Штепа Софія Іванів-
на, 1946 р. н., з с. Лютенські Будища Зіньківського 
району, стверджує: «Найчастіше мама і бабуся пек-
ли хліб із житнього борошна, інколи і на вареній 
картоплі та пшоні. Для цього у запарку з хмелю до-
давали 1 склянку вареного пшона, щоб розкипіло, 
вчиняли і ставили у тепле місце на всю ніч. З цієї 
крупи навіть пекли паски. На картоплі тісто дубіє, 
а на пшоні – пухке». Взагалі хліб на картоплі пекли 
у 23 родинах опитаних, на пшоні – в чотирьох. Сім 
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респондентів пригадали, що в скрутні часи (40 – 
50-ті роки ХХ століття) його робили з кукурудзяно-
го борошна. Замулько Галина Андріївна, 1947 р. н. 
з с. Жуки Глобинського району, зауважує: «Для ви-
готовлення хліба тісто замішували з різних злаків, 
– переважала кукурудза, адже пшениці було мало». 
Бужин Наталія Іванівна, 1978 р. н. з с. Радивонівка 
Великобагачанського району, на питання: «З якого 
борошна пекли хліб у її родині?» відповіла: «Бабуся 
пекла з житнього борошна і навіть з кукурудзяного, 
а мама – лише з пшеничного». Останнє найчастіше 
згадують респонденти, роки народження яких по-
чинаються з середини ХХ століття і далі. Опитані, 
які з’явились на світ у 80-х роках минулого століт-
тя і пізніше, стверджують, що в їхніх родинах пе-
кли хліб виключно з пшеничного борошна. Вони 
не застали тих часів, коли виготовлялися паляниці 
з іншого збіжжя. Це пояснюється тим, що в другій 
половині ХХ століття пшениця стає основною зер-
новою культурою для випікання хліба. Більшість 
респондентів сільської місцевості пригадали, що 
в другій половині ХХ століття хліб у їхніх родинах 
випікали в печі. Лише 9 респондентів стверджують, 
що цей процес у 80-х роках ХХ століття став від-

буватися в духовці. Але вже наприкінці минулого 
століття і до цього часу випікання хліба фіксується 
переважно у духовій шафі та хлібопічці. Лише чет-
веро опитаних продовжують робити це в печі.

Зупинимось на сучасних інгредієнтах, що ви-
користовують господині для приготування хліба в 
домашніх умовах. 5 опитаних використовують за-
парку з хмелю, додаючи до неї трішки крамничних 
дріжджів. Наприклад, Цибулько Катерина Іванівна, 
1941 р. н., з с. Кашубівка Полтавського району, роз-
повідає: «У нашій родині хліб пекли всі: і мама, і ба-
буся. Я почала це робити з 12 років. Раніше пекли в 
печі, зараз я випікаю в духовій шафі. Як і мої рідні, 
використовую запарку з шишок хмелю, до якої до-
даю трішки магазинних дріжджів».

Але переважна більшість опитаних використо-
вує лише готові дріжджі, адже вони прості і швидкі 
у використанні. Хоча нещодавно офіційна медици-
на визнала шкоду термофільних дріжджів. Вони мо-
жуть спричинити імунодефіцит, трофічні язви, зло-
якісні утворення, хронічну втому, ожиріння тощо. 
Тому кориснішим вважається хліб, приготований 
без використання дріжджів.
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Опитані, які готують хліб у домашніх умовах, 
відмітили, що використовують для цього переваж-
но пшеничне борошно вищого гатунку. Але інколи 
вживають житнє та гречане. Його кількість зале-
жить від того, на скільки осіб готують паляниці. До 
борошна додають воду, молочну сироватку (іноді 
те й інше) або кефір, дріжджі, соняшникову олію, 
цукор, сіль, яйця. Деякі респонденти також вико-
ристовують майонез, сметану, горілку. Підбір інгре-
дієнтів залежить від рецептури, якою користується 
та чи інша господиня. 37 опитаних стверджують, 
що готують за родинними канонами (як мама чи ба-
буся), інші рецепти запозичені від подруг, сусідок, 
колег по роботі, з кухарських книг чи мережі Інтер-
нет.

Розглянемо декілька конкретних прикладів при-
готування хліба мешканками Полтавського регіону, 
що дасть нам змогу проаналізувати інгредієнти та 
сам процес. Наприклад, Ковтонюк Любов Василів-
на, 1940 р. н., з с. Соколова Балка Новосанжарсько-
го району, розповідає: «Хліб печу власноруч, але 
вже рідко. Для його приготування беру пшеничне 
борошно – 900 г, кефір – 350 мл, свіжі дріжджі – 

20 г, теплу воду – 150 мл, цукор – 1 столову ложку 
і сіль – 1 чайну ложку. Розчиняю дріжджі, цукор і 
сіль у теплій воді, додаю 0,5 склянки борошна і пе-
ремішую до консистенції сметани, накриваю, даю 
постояти 15 хвилин, поки заміс не збільшиться в 
об’ємі. Потім вливаю в опару теплий кефір і добре 
перемішую, додаю частинами борошно, замішую 
тісто, накриваю його на 20 хвилин, формую кульки, 
укладаю в круглу форму, залишаю тісто піднятися, 
змащую зверху невеликою кількістю вершкового 
масла або збитим яйцем і випікаю за температури 
200°С упродовж 40 хвилин».

Мащенко Юлія Олександрівна, 2001 р. н., з 
м. Карлівка, стверджує: «У моїй родині печуть хліб 
мама і бабуся, роблять вони це за сімейним рецеп-
том у духовій шафі. Використовують інгредієнти: 
пшеничне борошно – 500 г, сироватка – 250 г, дріж-
джі – 50 г, олія – 30 – 40 г, сіль за смаком. Вчиняють 
тісто, вимішують його і випікають 50 хвилин за тем-
ператури 180°С».

Дещо різняться від попередніх компоненти, що 
їх застосовує для приготування домашнього хліба 
Циганенко Катерина Семенівна, 1948 р. н., з с. Лю-
тенські Будища Зіньківського району: «Пшеничне 
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борошно – 1 кг, сироватка – 0,5 л, яйця – 2 од., ма-
йонез – 2 ст. л., олія – 3 ст. л., сметана – 1 – 2 ст. л., 
дріжджі – 40 г, сіль і цукор за смаком. Якщо печу 
здобний хліб, то додаю вершкове масло – 3 ст. л., 
сметану – 2 ст. л., горілки – 40 г». Як бачимо, скла-
дові та процес випікання хліба у духовій шафі хоч і 
мають спільні риси, але дещо відрізняються у кож-
ної господині. Та всі опитані стверджують, що саме 
паляниця, виготовлена за їхнім рецептом – смачна, 
пухка і добре випечена. Мабуть, тут справа не лише 
в інгредієнтах та технологічному процесі випікання 
і майстерності господинь, а й повазі до хліба, любо-
ві до своїх близьких, для яких його і приготовано.

Суттєво не відрізняються складові для виго-
товлення буханців у хлібопічках у різних родинах, 
адже в інструкції чітко вказані інгредієнти і про-
порції, варто лише засипати все в агрегат. Напри-
клад, Онацька Валентина Василівна, 1969 р. н., 
з с. Шульги Миргородського району, розповідає: 
«Хліб інколи печу сама в хлібопічці за стандартним 
рецептом: вода – 360 мл, соняшникова олія – 3 ст. 
л., сіль – 1 ч. л., цукор – 2 ст. л., борошно – 4 мірні 
чашки, сухі дріжджі – 2 ч. л. Усе засипаю у форму, 
печу за температури 180°С 2 год. 10 хв.». Гавриш 

Алла Григорівна, 1975 р. н., з м. Миргород, ділиться 
інгредієнтами, що застосовує для виготовлення хлі-
ба: «Я засипаю у хлібопічку 1 ч. л. сухих дріжджів, 
1 ст. л. цукру, 1 ч. л. солі, 1 літрову банку пшенично-
го борошна, додаю 1 яйце, 2 ст. л. олії та 1,5 мірних 
чашок води». Всі опитані, хто готує хліб у згаданому 
кухонному пристрої, стверджують, що буханці ви-
ходять набагато смачніші і довше зберігаються, ніж 
крамничні аналоги. А головне, ви точно знаєте, що 
входить до складу хліба, який споживає родина. 
Крім того, хлібопічка суттєво економить час своєї 
власниці.

Якщо детально проаналізувати анкети наших 
респондентів, переважна більшість яких народже-
на в різні роки минулого століття, то можна зробити 
такий висновок: тоді споживали значно більше хлі-
ба, ніж зараз. Що вплинуло на це? Ми виокремили 
кілька причин, що виявили під час опитування пол-
тавців. У першу чергу – шкідливість глютену (клей-
ковина – комплекс рослинних білків, що входять до 
складу таких злакових культур, як пшениця, жито, 
овес, ячмінь). Саме завдяки цьому компоненту тісто 
виходить тягучим та еластичним. Чим вищий відсо-
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ток глютену, тим якіснішим, пишнішим і смачнішим 
буде борошняний виріб. Відповідно, пшеничне бо-
рошно вищого сорту – ідеальний вибір для приго-
тування таких продуктів, адже вміст клейковини у 
ньому досягає 30 %. Та не кожен людський організм 
здатний сприймати цей елемент без негативних 
наслідків. Для його розщеплення необхідний спе-
ціальний фермент, дефіцит якого призводить до 
непереносимості глютену, ця хвороба називаєть-
ся глютенова ентеропатія або целіакія. За статис-
тикою на неї хворіє 1% населення планети. Єдиний 
вихід для таких людей – повна відмова від продуктів 
з клейковиною.

Надмірне вживання продуктів з глютеном може 
стати причиною цілої низки захворювань, в тому 
числі ревматоїдного артриту і раку.

Встановлено, що в сучасних злакових культурах 
(селекційних і генномодифікованих сортах) відсот-
ковий вміст глютену набагато вищий, ніж у диких 
сортах. Таким чином, сучасна людина вживає знач-
но більше глютену, ніж її предки. Саме це і призво-
дить до системних порушень в організмі.

Та, незважаючи на цей негатив, учені доводять, 
що повністю відмовлятися від продуктів з клейкови-

ною варто лише хворим на целіакію. Всім іншим це 
робити не лише не варто, а й шкідливо. Слід лише 
обмежити кількість вживання продуктів з глюте-
ном.

Іншою причиною зменшення споживання хліба 
є бажання схуднути. Хлібобулочні вироби досить 
калорійні та їхня надмірна кількість у раціоні стає 
причиною зайвої ваги. Тому молодь і люди, що ма-
ють хвороби серцево-судинної системи та цукро-
вий діабет, обмежують вживання цього продукту 
або тимчасово усувають його зі свого меню. Лікарі 
та дієтологи радять споживати цільнозерновий хліб 
як більш корисний для людського організму. Слід 
зазначити, що цільнозернові злаки, які містять ви-
сівки з пшениці, вівса, ячменю, жита забезпечують 
наш організм клітковиною, важливими вітамінами 
та поживними речовинами, як залізо, кальцій та бі-
лок.

 Ще однією причиною зменшення вживання 
цього продукту є сама зміна звички його спожи-
вання. Якщо раніше хліб їли майже з усіма іншими 
харчами, навіть баштанними культурами, то зараз 
більшість людей дотримується принципів здорово-
го харчування, один з яких – роздільний спосіб.
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Переважна більшість опитаних постійно або 
час від часу купують хліб, виготовлений місцеви-
ми виробниками чи підприємцями області. Серед 
них: МПП Ілона «Кулиничі», ВАТ «Полтавський хлі-
бокомбінат» (хлібзаводи №№ 1, 3) місто Полтава, 
а також Кохнівський хлібзавод у місті Кременчук, 
пекарня хлібобулочних виробів ТОВ «Маяк», Хо-
рольська хлібопекарня, Лубенська хлібопекарня, 
Скороходівський хлібопекарний завод, Миргород-
ський хлібозавод, Уланівський і Степнянський хліб-
заводи (Полтавський район), Пекарня «Коровай», 
майстерня хліба «Колосок», «Хліб-сіль» у м. Полтава 
та багато інших. Усі вони надають широкий асор-
тимент хліба на будь-які смаки: пшеничний, житній, 
пшенично-житній, гречаний, висівковий, із різними 
добавками…

Одним з найпопулярніших виробників хліба на 
Полтавщині є ВАТ «Полтавський хлібокомбінат», до 
якого увійшли хлібзаводи №№ 1, 3 у місті Полта-
ва та Кохнівський хлібзавод у місті Кременчук. Це 
підприємство реалізує продукцію під двома тор-
говими марками: «Живий хліб» та «Хліби Полтави». 
Хлібобулочні вироби, що виготовляються на Пол-
тавському хлібокомбінаті під маркою «Живий хліб», 

були розроблені фахівцями підприємства на основі 
відродження старовинних народних рецептів Пол-
тавщини.

Впроваджуючи давню традицію приготування 
хліба на заквасках, технологи ВАТ «Полтавський 
хлібокомбінат» вирішили одразу дві задачі: підви-
щили строк зберігання хліба до семи днів і зроби-
ли його максимально натуральним та корисним для 
здоров’я споживачів. У 2007 році на міжнародній 
виставці «Хліб-2007» торгова марка «Живий хліб» 
виборола звання «Гордість країни європейського 
рівня». У 2008 році товариство «Полтавський хлібо-
комбінат» перемогло на всеукраїнському конкурсі 
«Найкращий вітчизняний товар року». Золоті медалі 
отримали продукти із серії «Живий хліб», «Дарунок», 
«Баварський» та «Сільський особливий». У 2009 
році Полтавський хлібокомбінат отримав нагоро-
ду «Найкращий вітчизняний товар 2009 року» за 
три види продукції торгової марки «Живий хліб», а 
саме: «Гречаний на хмелю», «Полтавський цілющий» 
і «Здоров’я». Взагалі продукцію ВАТ «Полтавського 
хлібокомбінату» можна придбати у торгових ме-
режах нашої області, а також у крамницях Києва, 
Дніпра, Харкова. Завдяки підтримці малого бізнесу 
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останнім часом збільшилась кількість приватних 
пекарень на території Полтавської області, напри-
клад, у селі Сергіївка Гадяцького району нещо-
давно відкрили мініпекарню (власник Володимир 
Опришко). Для продукції тут використовують лише 
натуральну сировину без розпушувачів та інших 
хімічних домішок. Хліб виготовляють на заквасках, 
опарах за давніми народними рецептами. Всього 
представлено 35 видів хлібобулочних виробів, се-
ред них: гречаний, кукурудзяний, цибулевий, без-
дріжджовий тощо. Продукція реалізується y селах 
Гадяцького району.

Як і раніше, хліб відіграє неабияку роль у ро-
динних обрядах, зокрема у весільних (сватання, 
благословення молодих батьками), а також у по-
ховальному циклі (паляниця, що лежить на тру-
ні, яку ділять між рідними, хліб для священника) 
тощо. Проте, порівняно з минулим, він виступає 

більше як символ, ніж як магічно-сакральний 
атрибут.

Цікаво, що в листопаді 2020 року в рамках 
фестивалю «Живий хліб», який проходив у селищі 
Опішня на Полтавщині, було відкрито Музей жи-
вого хліба на базі етносадиби «Лялина світлиця». 
Її власницею є етнологиня Олена Щербань. Вона 
проводить майстер-класи з випікання «живого хлі-
ба», тобто виготовленого без дріжджів, на заквасці 
з пророщеного жита, пшениці або хмелю. 

Хліб залишається невід’ємною складовою побу-
тової та обрядової сторін нашого життя. У сучасно-
му процесі його виробництва (як промисловому, так 
і домашньому) головні акценти ставляться на свіжі 
корисні продукти й органічні способи приготуван-
ня. Важливість хліба у повсякденному раціоні та 
повага до нього – це принципи, яких зараз дотри-
муються в нашому суспільстві.
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d
Підбираючи рецепти, авторки керувалися такими критеріями, як 

традиційні страви, простота приготування і наявність пропорцій, 
адже багато респондентів готує «на око», тому далеко не всі можуть 
вказати точні пропорції. Але і ті, що подані нижче, можна варіювати в 
залежності від кількості членів родини, індивідуального смаку госпо-
дині та дивлячись, на скільки днів страва розрахована.
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Р е ц е п т и

d
1. Хліб з хмелю.

Записано від Цибулько Катерини Іванівни,  
1941 р. н., с. Кашубівка Полтавського району

Для приготування запарки шишки хмелю (1 жме-
ня) залити кип’ятком (0,5 л), додати пшеничне бо-
рошно (3 ст. л.) і цукор (1 ст. л.), замісити тісто, як 
на оладки, та залишити бродити (на ніч або на 10 – 
12 год.). Для приготування тіста до запарки додати 
соняшникову олію (2 – 3 ст. л.), сіль (1 ч. л.), яйце 
(1 – 2 од.) і борошно (скільки візьме тісто). Заміси-
ти, дати тісту зійти 4 – 5 годин. Далі виробити хліб, 
покласти у змащену олією форму (заповнити до по-
ловини) і випекти у розігрітій духовій шафі за t 200°С 
50 – 60 хв. Готовий хліб вийняти одразу, щоб низ не 
змокрів.

2. Хліб на картоплі.
Записано від Пастернак Ганни Федорівни,  
1936 р. н., х. Довжок Зіньківського району

Пшеничне борошно (250 г) змішати із заквас-
кою від попереднього хліба (50 г) і теплою водою 
(300 мл), додати борошно (250 г), варену товчену 
картоплю (100 г), сіль (1 ч. л.) і теплу воду (200 мл). 
Ретельно розмішати, сформувати хлібину. Викласти 
її у змащену будь-яким жиром форму, накрити і зали-
шити на 8 – 9 годин у теплому місці. Випікати 50 хв. 
за t 180°С.
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3. Хліб дріжджовий.
Записано від Ковтун Світлани Олександрівни, 

1983 р. н., м. Полтава

У теплій воді (0,5 л) розчинити свіжі дріжджі (50 г), 
сіль (1 ч. л. без верху), цукор (1 ч. л. з верхом). Про-
сіяти пшеничне борошно (800 г), поступово ввести 
до дріжджів. Додати олію соняшникову рафінова-
ну (2 ст. л.), вимішати тісто руками, поки не буде від 
них відставати. Потім накрити його чистим полотном 
і залишити в теплому місці на 40 хвилин. Коли воно 
підійде, сформувати хлібину і помістити її у змаще-
ну жиром форму. Знову поставити у тепле місце на 
пів години. Випікати хліб у розігрітій духовій шафі за 
t 200°С 15 хв., потім зменшити температуру до 180°С 
і випікати до рум’яної скоринки 30 хв.

4. Хліб пшенично-житній.
Записано від Пархоменко Тетяни Владиславівни, 

1979 р. н., с. Зачепилівка Новосанжарського 
району

В окремій посудині змішати сухі дріжджі (1 ч. л.) і 
цукор (1,5 ч. л.), залити їх теплою водою (125 мл). Че-
рез 5 – 7 хв., коли на поверхні з’явиться пінка, додати 
соняшникову олію (2 ст. л.) і рідкий мед (25 мл). По-
тім по черзі ввести житнє борошно (150 г) і пшенич-
не (250 г), ретельно перемішати. Замісити густе тіс-
то, додати кмин (1 ч. л.) і розім’яти до рівномірності. 
Сформувати кулю, накрити рушником, поставити в 
тепле місце на 1 год. Надати хлібові овальної форми, 
покласти в змащену жиром чи олією форму і відпра-
вити в духовку на 15 хв. за t 50°С, потім збільшити до 
200°С і випікати 20 хв.
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5. Хліб на кефірі бездріжджовий.
Записано від Решетило Галини Іванівни,  

1959 р. н., м. Кобеляки

З’єднати кефір (250 г), сироватку (200 г). Окремо 
перемішати цукор (1 ч. л.) з сіллю (0,5 ч. л.). Житнє 
(400 г) і пшеничне борошно (300 г) просіяти, зміша-
ти, додати цукор і сіль, поступово ввести у борошно 
кефір із сироваткою та замісити м’яке однорідне тіс-
то. Залишити його на 40 хв., накривши чистим полот-
ном. Потім тісто полити рафінованою олією (1 ст. л.) 
до повного її всмоктування. Готовому тісту треба 
дати підійти 1 – 2 год., щоб збільшилось у два рази. 
Сформувати круглий хліб, випікати в розігрітій ду-
ховці за t 180°С 40 хв.

6. Хліб на кефірі дріжджовий.
Записано від Бойко Таїсії Михайлівни, 1963 р. н., 

м. Кременчук

У теплій воді (150 мл) розчинити дріжджі (20 г), 
цукор (1 ч. л.), сіль (1 ч. л.), додати пшеничне борош-
но вищого гатунку (100 г) і перемішати до консистен-
ції сметани, накрити і дати відпочити 15 – 20 хв., щоб 
збільшилось в об’ємі. В опару влити теплий кефір 
(350 мл), перемішати з борошном (800 г) і замісити 
тісто. Залишити його, накрити рушником на 30 хв. 
Сформувати кульки і вкласти в круглу форму, щоб 
піднявся. Змастити збитим яйцем і випікати в духовій 
шафі за t 200°С упродовж 40 хв.
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7. Цільнозерновий хліб.
Записано від Брежань Світлани Сергіївни,  

уродженки Гадяцького району.

Змішати борошно грубого помелу (400 г), сухі 
дріжджі (20 г), сіль (1 ст. л.), цукор (1 ч. л.), поступово 
влити теплу воду (350 мл), одночасно перемішуючи. 
Тісто повинно бути пухким, накрити чистим рушни-
ком або харчовою плівкою і залишити в теплому місці 
на 1 год. Сформувати хлібину, покласти в змащену 
олією форму, залишити на пів години. Потім посипа-
ти насінням кунжуту. Випікати у нагрітій духовці за 
t 200°С протягом 40 хв.

8. Гречаний хліб у хлібопічці.
Записано від Іванюк Валентини Василівни,  
1975 р. н., уродженки Хорольського району

У чашу хлібопічки засипати пшеничне (400 г), 
житнє (200 г), гречане борошно (65 г), сухі дріжджі 
(2 ч. л.), сіль (0,5 ч. л.), цукор (2 ч. л.), залити воду 
(400 мл). Розрівняти рівномірно по всій формі. Ви-
ставити режим «випічка житнього хліба» і випікати до 
звукового сигналу – 2 год. 30 хв. Готовий хліб вий-
няти з форми та остудити за кімнатної температури.

Смачного!
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