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ВСТУП

Сучасна українська та зарубiжна проза ХХI столiття демонструє
неабиякий iнтерес її творцiв до гастрономiчного дискурсу в лiтературi.
Сучасне українське та зарубiжне письменство навiть в умовах пандемiї
активно культивує гастрономiчнi та кулiнарнi уподобання людства,
акцентує на важливих i нових функцiях їжi.

На нашу думку, саме гастрономiчна культура, як рiзновид людської
культури, презентує норми та цiнностi, котрi надають процесам
приготування, подавання, споживання страв соцiально упорядкованого
характеру. Ось тому через концепт «густативне» можна дослiдити
специфiку економiчного, релiгiйного, правового рiвнiв життєдiяльностi
будь-якого соцiуму.

Так, сучаснi фiлософи вiдзначають той факт, що «недарма
проблеми їжi i харчування нещодавно стали набувати все бiльшої
актуальностi у науковому дискурсi, адже, як не парадоксально, саме
ця сфера людської життєдiяльностi може запобiгти розмиванню
соцiальних iнституцiй у сучаснiй ситуацiї, що характеризується
дискусiями про розпад соцiального, втратами цiнностей i пошуком
нових iдентичностей» [82, с. 10]. Iдучи вслiд за соцiологами, вiтчизнянi
фiлософи акцентували на тому, що саме «вiдомий французький соцiолог
Клод Фiшлер ввiв термiн «гастроанемiя», що вiдображає серйознi
проблеми, якi починає вiдчувати суспiльство у зв’язку з руйнуванням
традицiйних норм харчування» [82, с. 11–12]. Фiлософи стверджують,
що у ХХI столiттi зацiкавлення гастрономiєю спричинене, насамперед,
урiзноманiтненням стилiв життя людства, «де кулiнарiя, поряд з модою
i туризмом, постають їх найбiльш потужними засобами» [82, с. 11–
12]. I соцiологи, i фiлософи єдинi в тому, що «гастрономiчний
туризм (вiртуальний i реальний), посилення iнтересу до вивчення i
практикування кулiнарного мистецтва неминуче залучають людину
у простiр людської культури, залучаючи весь дiапазон культурної
символiки, матерiальним носiєм якої є їжа, i, неминуче провокує
його на активне споживання» [82, с. 13].
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Помiтний iнтерес до здорового харчування зумовлений бажанням
сучасних людей якомога краще зберегти своє здоров’я. Проте, на нашу
думку, для сучасної лiтератури важливою причиною вiдтворення свiту
гастрономiчного мистецтва є все ж таки те, що «їжа вiдображає склад
нацiонального характеру, внутрiшню культуру, винахiдливiсть у
створеннi повноти людського буття. Вживання традицiйної їжi
маркує стандарти життєдiяльностi, означає поновлення родових
зв’язкiв, а, отже, повернення в простiр сакрального. Смак їжi, що
зберiгається з дитинства, означає зв’язок людини з культурою i
власним минулим» [82, с. 13]. Адже саме нацiональна кухня, густативнi
рефлексiї в будь-якому сучасному суспiльствi покликанi виконувати
об’єднувальнi функцiї для «пiдтримання iдентичностi груп, а в бiльш
широкому культурному просторi вона стає символiчним артефактом
i несе з собою частинку певного культурного коду» [82, с. 13].

У галузi соцiологiчних дослiджень гастрономiчнi уподобання
українцiв i європейцiв загалом стали об’єктом дослiджень у дисертацiї
В.Нiколенка «Гастрономiчнi детермiнанти суспiльного життя:
соцiологiчний вимiр» (2015). Науковець з погляду соцiологiї спробував
обґрунтувати попит на кулiнарну тему в лiтературi у такий спосiб:
«Згадаємо культурологiчну зустрiч, присвячену темi «Їжа та
напої в лiтературi», що вiдбулася у квiтнi 2010 р. в Москвi; її було
органiзовано представниками журналу «Новий лiтературний огляд».
«У полемiцi пролунали пропозицiї вважати справжнiм письменником
лише того, хто добре пише про їстiвне. . .» [85, с. 321]. Безумовно,
такий заклик сприймається як дещо екзальтований жарт, проте в
ньому є важлива iнформацiя для роздумiв. Так, один iз доповiдачiв,
О.Чудаков, зауважив, що зображення, тлумачення їжi в лiтературi
є справою набагато важливiшою, нiж рефлексiя в її текстах з
приводу будь-яких iнших тем» [86, с. 18].

Соцiологи також помiтили те, що у «буремнi перiоди» суспiльства
письменники активнiше звертаються до густативних образiв, анiж у
«часи стагнацiї».
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Слiд зазначити, що гастрономiчнi уподобання у вiтчизнянiй
лiтературi — це «продовження соцiокультурного контексту та
мiцний каркас, на якому крiпляться рiзнi формати соцiальних
вiдносин. . . », що «доповнює критичну масу задля дiагностики
суспiльства» [85, с. 21]. На думку В.Нiколенка, нинi «соцiальнi
вiдносини стають бiльш iнформативними й передбачуваними
за посередництва саме гастрономiчної складової» [85, с. 54],
тобто науковець з позицї соцiологiї визначає одну з важливих
функцiй густативiв — iнформування. Учений слушно зауважує, що
«. . . вивчаючи гастрономiчну культуру та систему харчування через
«соцiологiчнi окуляри», можна побачити не лише деякi особливостi
улаштування суспiльного буття, але i його недолiки» [85, с. 66].
На нашу думку, саме твори художньої лiтератури презентують
рiзноманiтнi способи та практики харчування представникiв рiзних
соцiальних рiвнiв i яскраво демонструють особливостi органiзацiї
суспiльства в певний перiод нацiї.

Отже, дослiдження поетики густативiв i їхнiх функцiй у сучаснiй
українськiй i зарубiжнiй прозi зумовлене не лише академiчним
iнтересом до вказаної теми, а й, перш за все, необхiднiстю вивчення
соцiокультурних чинникiв, тобто системи норм, цiнностей та уподобань,
що продукуються носiєм певного типу культури.

Як вiдомо, «саме в нацiональних кухнях найбiльш красномовно
розкривається той набiр окремих культурно-символiчних кодiв,
що створює серйознi пiдстави для прискiпливої дiагностики
суспiльства» [85, с. 110].

Кiнцевою метою нашого дослiдження є вивчення поетики густативiв
у компаративному аспектi, а саме: простежити за тим, як автори
сучасної української та зарубiжної прози не тiльки добирають i
вiдтворюють способи та процеси харчування (приготування страв,
споживання їх i пригощання ними iнших персонажiв), а також
виявляють власне ставлення до традицiй нацiонального харчування
як до системи культурних цiнностей, як сучаснi українськi та
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зарубiжнi письменники через гастрономiчнi деталi у творах лiтератури
репрезентують окремi моделi свiдомостi персонажiв, акцентують
увагу на особливостях психотипiв персонажiв, якi функцiї виконує
їжа, гастрономiчнi рефлексiї у творах зарубiжної лiтератури для
знайомства з культурою та традицiями iншої нацiї.

Реалiзацiя фактичних, теоретичних, iсторико-лiтературних,
естетичних та й загалом суспiльно-iсторичних цiлей детермiнує
виконання таких основних завдань:

• обґрунтувати сутнiсть таких густативних термiнiв: «густативний
сюжет», «густативна рефлексiя»;

• систематизувати концепцiї способiв художнього моделювання
густативних образiв, процесiв, явищ та визначити найсуттєвiшi
функцiї усiх складових харчування персонажiв;

• апробувати концепцiю поетики густативiв у компаративному
аспектi, розроблену та презентовану в наших монографiях
«Поетика густативiв (на матерiалi української прози ХIХ столiття)»
у 2014 роцi, «Поетика густативiв (на матерiалi сучасної
української прози)» у 2018 р.;

• визначити спiльнi та вiдмiннi риси у способах художньої
iнтерпретацiї гастрономiчних процесiв, явищ у творах сучасної
української та зарубiжної прози;

• узагальнити результати дослiдження шляхом синтезування
промiжних висновкiв у загальнi.

Оскiльки природа дослiджуваних густативiв i способiв їхнього
зображення багатозначна та має (як авторськi, так i нацiональнi)
особливостi, у процесi дослiдження постiйно виникала необхiднiсть
покликатися не лише на ґрунтовнi працi з фiлософiї (I.Набруско),
а й iз соцiологiї (В.Нiколенко), культурологiв (О.Плюти) i, перш за
все, на тi положення з лiтературознавства (Г.Вiват, В.Дмитренко,
С.Фiлоненко), якi висвiтлюють процеси творення не стiльки образiв,
явищ, процесiв i людей, скiльки їхнiх копiй i моделей.
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Серед загальнонаукових i спецiальних методологiчних
засад i пiдходiв визначальними стали дiалектико-еволюцiйний,
теоретико-методологiчний та iсторико-лiтературний i, перш за все,
iнтертекстуальний та компаративний пiдходи.

Домiнантними методами обрано: аналiтичне вивчення окремих
позицiй i поглядiв митцiв, предметiв, явищ i процесiв харчування,
а також аналiтичний огляд загальних тенденцiй поступу та розвою
дослiдженої у творах ХХI столiття української та зарубiжної лiтератур
шляхом лiтературно-етнологiчних спостережень та порiвнянь.

Книга розрахована на спецiалiстiв з лiтературознавства, зокрема
на аспiрантiв i докторантiв, на викладачiв i студентiв фiлологiчних
спецiальностей, вчителiв-фiлологiв шкiл, а також на тих, хто
цiкавиться культурою харчування не тiльки українського народу,
а й європейського загалом. Монографiя адресована всiм тим, хто
захоплюється гастрономiчними маркерами, котрi здатнi посилювати
вiдчуття власної iдентичностi.



РОЗДIЛ 1

СУЧАСНИЙ

ЛIТЕРАТУРНО-ГАСТРОНОМIЧНИЙ ДИСКУРС:
ВIТЧИЗНЯНИЙ I ЗАРУБIЖНИЙ КОНЕКСТ

1.1. Гастрономiчний дискурс як iнформативний
iндикатор стану суспiльства

Гастрономiчний дискурс усе помiтнiше входить у лiтературознавчий
простiр. Їжа стає все частiше величною константою, на котрiй
зосереджена майже вся увага читача, а на перипетiї в особистому
життi персонажiв твору читач iнколи навiть не вiдволiкається, бо цiкавi
манiпуляцiї з провiзiєю, беззаперечно, спрямованi на формування
художнього образу фуд-шедевру, фуд-екзотики, котрi письменник
створює за допомогою засобiв художнього слова. Цiкавою є думка
В.Дмитренко про те, що «у складi гастрономiчного дискурсу варто
виокремити навчання, тобто передачу досвiду в приготуваннi
їжi, знайомство з кулiнарними традицiями iнших народiв, оцiнку
рецептiв на базi свого досвiду, оточення суб’єкта гастрономiчного
дискурсу пiд час уживання їжi тощо. Основними особливостями
гастрономiчного дискурсу вважаємо його нацiонально-специфiчну й
особистiсну спрямованiсть» [38, с. 78].

Iнтерес до їжi, кулiнарних i гастрономiчних практик, виявляли та
виявляють не тiльки письменники та лiтературознавцi, а й фiлософи,
яких цiкавили й цiкавлять рiзноманiтнi харчовi практики людства,
мiсце й значення процесу споживання їжi в життi людини тощо.

Фрiц Олгоф, автор вiдомої книги «Їжа i фiлософiя» упевнений
у тому, що «їжа — та супровiднi до неї мистецтва вирощувати,
готувати й дегустувати — має здатнiсть повертати сенс i
правильнiсть спiввiдношень суспiльству, страшенно схильному до
споживання задля споживання» [87, с. 9–10]. Отже, беззаперечним є
той факт, що кулiнарне мистецтво виконує одну з важливих функцiй
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у життi людства — гармонiзує, унормовує суспiльство, змушує
замислюватися над об’ємами та наслiдками спожитого,

Фiлософ I.Набруско вважає, що мультикультурна компетентнiсть
формується саме завдяки обiзнаностi сучасної людини у сферi
харчування: «Кулiнарний дискурс фiксує процес того, як по мiрi
створення нових традицiй харчування поступово вiдбувається
звiльнення вiд сталої детермiнованостi рацiону. Мультикультурна
компетентнiсть у питаннях харчування належить сьогоднi до
базових знань сучасної людини, а кулiнарiя постає знаковим художнiм
простором, у якому виявляються культурнi вiдмiнностi» [82, с. 13].

Сучасний кулiнарний дискурс дає можливостi, на думку
вченого, вiдображає особливостi нацiонального характеру, розкриває
внутрiшню культуру, вказує на винахiдливiсть у моделювання
принципiв буденного життя, а ще «вживання традицiйної їжi
маркує стандарти життєдiяльностi, означає поновлення родових
зв’язкiв, а, отже, повернення в простiр сакрального. Смак їжi, що
зберiгається з дитинства, означає зв’язок людини з культурою
i власним минулим» [82, с. 13]. Ця думка фiлософiв стосовно
їжi, як маркера нацiонального характеру, особливо актуальна в
сучасному європейському суспiльствi, яке останнiм часом все помiтнiше
захоплюється такими основними видами нетрадицiйного харчування:
вегетарiанство в рiзних варiантах, харчування макробiотиками,
харчування в системi вчення йогiв, роздiльне харчування, сироїдiння, а
також добровiльне короткочасне або тривале повне голодування тощо.

Усi вказанi альтернативнi теорiї харчування знецiнюють практики
нацiонального харчування, яке було, є й залишається основою здорового
способу життя українцiв. I тiльки художня лiтература, апелюючи до
традицiй нацiонального харчування українцiв, завдяки густативним
рефлексiям сучасний український читач повертається до традицiй
нацiонального харчування.

Для кожної нацiї є певнi перiоди, коли традицiї нацiональних
багатовiкових харчових практик зазнають помiтної руйнацiї.
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Наприклад, для української лiтератури це була доба соцреалiзму:
«Концепт їжi репрезентує риси, що згодом перетворяться на
домiнантнi клiше соцреалiзму: соцiальний характер їжi; подiл
на «гнаних i голодних» та пересичених панiв-буржуїв; тезу «хто
не працює, той не їсть»; подiл на «здорову» та хворобливу,
вибагливу їжу; негативне маркування солодкого та несприйняття
насолоди їжею; критику вживання спиртного та побутового
пияцтва» [82, с. 13].

Н. Городнюк у статтi «Концепт їжi у романi О.Кундзiча “De facto” в
контекстi естетики соцреалiзму» також акцентувала увагу на помiтнiй
руйнацiї традицiй нацiонального харчування саме в епоху соцреалiзму,
де гастрономiчна образнiсть, вiдповiдно до естетики соцреалiзму,
корелювалася в таких координатах: «мотив їжа-кохання» тощо.
Жвавий iнтерес українських лiтературознавцiв до вивчення харчових
практик персонажiв української лiтератури можна простежити в низцi
публiкацiй останнiх рокiв.

Гастрономiчний дискурс С.Богданець статтi «Харчова утопiя в
українськiй поезiї “низового” бароко» (2017) розглядає з позицiї харчової
утопiї, розкриває змiст таких густативних понять, як: «харчовий
пейзаж», «жива їжа» тощо.

У наших монографiях «Поетика густативiв (на матерiалi української
прози XIX столiття)» (2014), «Поетика густативiв (на матерiаi сучасної
української та зарубiжної прози)» (2018) було успiшно апробовано
концепцiю поетики густативiв, де було визначено, що з допомогою
художнiх засобiв i прийомiв у творах лiтератури можна смаковi
факти, фактори, ознаки та властивостi продуктiв i страв, вказати
на їхнi функцiональнi особливостi, вiдповiднi характеристичнi риси
чи ольфатично-смаковi реакцiї й рефлексiї персонажа [57, с. 15].
Результати дослiджень показали, що письменники у рiзних творах i за
рiзних ситуацiй дуже по-рiзному вiдображають густативи, густативне
й густативнiсть продуктiв, страв, часом непередбачувано й оригiнально
розкривають якiсно-смаковi ознаки та властивостi, але перш за
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все акцент робиться на функцiях густативiв. Деякi письменники
з етнографiчною точнiстю презентують художнi моделi процесiв i
засобiв виготовлення й споживання страв, харчування значно рiдше —
повноцiннi художнi образи.

Змiст категорiї «поетика густативiв» помiтно розширив свої межi. I
сьогоднi ми оперуємо такими поняттями, як: «густативна рефлексiя»,
«густативна номiнацiя», «гастрономiчна лiнiя» сюжету, пiд якими ми
розумiємо: густативна рефлексiя — це система уявлення про значення
їжi в життi всього суспiльства та кожної особи зокрема, поняття
яке включає характеристику смакового дiапазону нацiональної їжi,
її особливi та ексклюзивнi складовi; густативна номiнацiя — це процес
перенесення специфiчних гастрономiчних або кулiнарних ознак у рiзнi
галузi та сфери життя людини, гастрономiчна лiнiя сюжету — це
такий рiзновид наративу, котрий складається з низки епiзодiв, у яких
йдеться про процеси приготування, подачi страв з метою створення
наскрiзного гастрономiчного дискурсу. Отже, концептуальний змiст
феномену поетики густативiв постiйно оновлюється та розширюється,
про що свiдчать численнi дослiдження.

Оскiльки їжа та харчовi практики людини є сферою вивчення
соцiологiї особистостi, то важливими є їхнi висновки щодо функцiй
гастрономiчних описiв у творах художньої лiтератури: «. . . їжа на
сторiнках лiтератури є iндикатором уваги до проблем “середньої”
людини, коли її iнтереси (нехай, на перший погляд, низькi, шкурнi,
але це лише на перший погляд) не вiддаються на вiдкуп колективним,
бiльш “високим”» [85, с. 19]. Ось тому жанри кулiнарної або
гастрономiчної прози є особливо актуальними в сучаснiй зарубiжнiй
лiтературi (Дж.Харрiс «Шоколад», «П’ять четвертинок апельсина»,
«Льодяниковi черевички», М.Парр «Вафельне серце», М.Сутер
«Кулiнар», Ж.Амаду «Дона Флор i два її чоловiка», С.Маккой «Донька
пекаря», Ч.Дiвакарунi «Принцеса спецiй», Торгнi Лiндгрен «Пьольса»,
Лоуренс Норфлок «Банкет дона Сатуранала») i в українськiй зокрема
(С.Пиркало «Кухня егоїста», Марiя Матiос «Фуршет», «Кулiнарнi
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фiглi», Н. Гук «Книга iсторiй та рецептiв смачного настрою», Н. Гербiш
«Теплi iсторiї до кави» та iн.) тощо.

Причини такої популярностi гастрономiчних тем у сучаснiй
лiтературi лiтературознавець С.Фiлоненко пояснює так: «. . . з’ява
“кулiнарної прози” на початку XXI столiття, на наш погляд,
спричинена формуванням масової лiтератури та поступовим
заповненням усiх її без винятку нiш — вiд дамського роману й
бойовика до non-fiction» [122, с. 142]. А «пiонеркою» «кулiнарної прози»
в українськiй сучаснiй лiтературi дослiдниця вважає Марiю Матiос,
адже, на її думку, «художньою iнновацiєю Марiї Матiос у “Фуршетi” є
розгортання своєрiдної гедонiстичної фiлософiї життя, орiєнтованої
на тiлеснi задоволення — як гастрономiчнi, так i еротичнi. Цi два
дискурси мiцно переплетенi в книзi, Їжа i Спокуса йдуть поруч,
вишуканi страви розглядаються як спосiб завоювання, утримання
коханого чоловiка, а то й спосiб красиво попрощатися з ним. (Таке
поєднання нагадує твiр сучасної мексиканської письменницi Лаури
Ескiвель “Шоколад на окропi” (Laura Esquivel, “Como agua para
chocolate”, 1989); обидвi книжки надаються до порiвняння i через
яскраво виражений етнографiчний дискурс — описи регiональної кухнi,
мексиканської та буковинської)» [122, с. 142].

У своїй статтi «Лiтература плюс кулiнарiя: формування нового
жанру масового письменства» С.Фiлоненко фактично визначила
функцiї густативних описiв у творах сучасної української лiтератури,
зазначивши: «“Кулiнарна проза”, що формується у вiтчизняному
письменствi, вiдбиває популяризацiю гастрономiчного дискурсу в
сучаснiй масовiй культурi, i спрямована на реабiлiтацiю чуттєвого
свiту людини, яка мислиться як шлях до нацiонального зцiлення.
Кулiнарнi есе узагальнюють життєвий досвiд молодого поколiння
українцiв, актуалiзацiю цiнностей свободи, поваги до iндивiдуальностi,
комфорту й насолоди вiд життя» [122, с. 142].

Тож, на нашу думку, описувати їжу, розповiдати про її значення у
життi персонажiв твору лiтератури нинi є не просто «модним трендом»
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сучасних лiтератур свiту, й української зокрема, а й способом розвитку
й формування хеморецептивних вiдчуттiв i рiзних типiв естетичного
смаку.

Примiром, сучасна американська лiтература останнє десятирiччя
б’є рекорди щодо рiзноманiття жанрiв «кулiнарної прози»: дитячi
кулiнарнi оповiдання Поллi Хорват «Усе на вафлi», Хелен Купер
«Гарбузовий суп», Роальд Дал «Бунтiвнi рецепти» та iн. З-помiж
жанрiв «кулiнарної прози» є гастрономiчнi нариси та путiвники,
кулiнарнi комедiї та гастрономiчнi детективи, кулiнарнi романи тощо.
Усi цi жанри завоювали свого читача насамперед функцiональними
специфiчними особливостями — отримувати гедонiстичну насолоду вiд
прочитання текстiв, адже густативна лексика чи густативнi акценти у
творi художньої лiтератури не тiльки збуджують апетит реципiєнта,
розвивають його уяву, а й заспокоюють, навчають бути спостережливим
за процесом приготування їжi, тренують пам’ять, адже улюбленi
рецепти або страви хочеться запам’ятати. Процес приготування страв —
це процес iмпровiзацiї, вияву креативностi, демонстрацiя винахiдливостi
та гарного смаку. Одним словом — це творчий i цiкавий процес, таїну
та функцiональнi особливостi якого в останнє десятирiччя активно
вивчають українськi лiтературознавцi

Т.Лопушан у статтi «Глютонiчний дискурс прози М.Хвильового»
наголосила на тому, що «. . . глютонiчний дискурс прози Хвильового
має пiдкреслене соцiально-класове забарвлення, спрямований на
викриття деструктивних процесiв у життi постреволюцiйного
суспiльства. . .» [71].

А.Коржик у статтi «Трапеза як iнтерсемiотичний фольклорний
текст» визначила такi функцiї трапези в українському фольклорi:
«. . . пiд час трапези реалiзуються також естетичнi потреби,
потреби самопрезентацiї, передачi духовних i культурних цiнностей,
навикiв та вмiнь; потреба у вiрi, соцiальнiй рiвностi, соцiальному
порядку та iншi. Специфiка дискурсу трапези полягає в тому, що
тiлеснi потреби, якi задовольняються у процесi трапези, дають
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можливiсть для задоволення низки соцiальних потреб, котрi
потребують залучення семiотичної системи. . .» [60, с. 290]. Саме
така багатофункцiональнiсть дискурсу трапези, на її думку, набагато
ширша вiд гастрономiчного дискурсу.

Отже, аналiтичний огляд праць лiтературознавцiв, у яких
дослiджується концепт їжi, вказує на те, що iнтерес письменникiв до
описiв страв, створення густативних образiв розглядається не тiльки з
позицiй фiзiологiчних, тобто тамування голоду, а й семiотичних. Адже
система нацiональних традицiйних харчових практик може слугувати
джерелом розкодування знакової системи того чи того суспiльства на
позначення певного виду соцiальних мiжособистiсних взаємодiй.

Лiтературознавцi констатують той факт, що поступово їжа вийшла
з повсякденного практичного простору, набувши ще одного важливого
функцiонального навантаження — символiчного.

Практики нацiонального харчування у творах сучасної української
та зарубiжної лiтератур займають помiтне мiсце, проте вони суттєво
вiдрiзняються вiд подiбних практик XIX та XX столiть. Це означає, що
змiн зазнають i моделi соцiальної реальностi сучасних європейцiв.

Сучаснi гастрономiчнi уподобання українцiв не мають помiтних
регiональних вiдмiнностей, вони нiби стирають межу мiж соцiальними
верствами, апелюють до традицiй нацiональної практики харчування
тощо. А от традицiї народiв Європи мають характеристичнi
територiальнi вiдмiнностi навiть у межах однiєї країни. Це, наприклад,
такi країни, як Нiмеччина, Швецiя та iн.

Практики харчування сучасних українцiв, як i європейцiв, усе
бiльше виходять за межi домашнього або родинного споживання їжi,
а перемiщуються в рiзноманiтнi локацiї — ресторани, кафе, закусочнi
тощо.

Тобто українське суспiльство переживає нинi щось подiбне до того,
що переживала Європа у 90-тi роки XX столiття, а саме — їжа стала
«тотальним суспiльним феноменом» [86].



17

Сучаснi українськi та зарубiжнi письменники активно залучають у
художню структуру тексту весь дiапазон культурної символiки нацiї,
матерiальним носiєм якої є їжа. Залучення практик харчування у тексти
художньої лiтератури також вказує на бажання митцiв звертати увагу
сучасних реципiєнтiв на необхiдностi здорового харчування, розвивати
умiння самоконтролювати свої харчовi уподобання, визначати межi
споживання їжi, розумiтися на особливостях поєднання страв пiд час
одного прийому їжi, знатися на традицiях харчування рiзних народiв
Європи.

Споживання їжi та способи її приготування — це сьогоднi шлях до
збереження нацiональних традицiй культури. Як вiдомо, найстiйкiшi
смаковi вiдчуття, котрi мають довготривале життя, люди отримують
саме в дитинствi. Ось тому на сторiнках творiв сучасної української
та зарубiжної лiтератур функцiонують розлогi густативнi описи страв,
способiв їх споживання, котрi сприяють iдентифiкацiї реципiєнтiв iз
власною iсторiєю, густативнi рефлексiї.

Кулiнарна проза, котра популяризувала гастрономiчний дискурс
сьогоднi, сприяє формуванню гедонiстичних смакiв читачiв та дозволяє
значно пiдвищувати рiвень обiзнаностi у сферi культури нацiонального
харчування.

1.2. Пiдстави популярностi кулiнарних
i гастрономiчних описiв у текстах української

та зарубiжної лiтератур

Фiлософи вже давно помiтили, що у приготуваннi їжi та у способах
її споживання простежується як прогрес людства, так i цивiлiзацiйнi
та нацiональнi вiдмiнностi, соцiальне розшарування суспiльства. Якщо
поглянути на функцiї процесiв споживання їжi, описiв приготування
страв в українськiй лiтературi, то можна помiтити таку закономiрнiсть:
«. . . у вiсiмнадцятому столiттi соцiальний статус виразно виступав
у споживаннi їжi, в дев’ятнадцятому ця регламентацiя стає бiльш
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розмитою, двадцяте сторiччя характеризується тим, що поступово
їжа у первинному своєму дискурсi як благо (як предмет споживання),
як задоволення прагматичної потреби людини у вгамуваннi голоду,
втрачає свою провiдну роль у маркуваннi соцiальної нерiвностi
суспiльства. Критерiєм iдентифiкацiї у теперiшньому столiттi
все бiльш наочно стають рiзноманiтнi стилi життя, де кулiнарiя,
поряд з модою i туризмом, постають їх найбiльш потужними
засобами» [82, с. 12].

На думку О.Усенко, причини уваги письменникiв до теми їжi
в кожнiй нацiональнiй лiтературi на сучасному етапi її розвитку
мають свою специфiку. Так, для японської лiтератури «процес
приготування їжi вважався нечистим — що важливо — жiночим,
а отже меншовартiсним. Проте у лiтературi сучасної Японiї їжi
надзвичайно багато» [123, с. 189]. Дослiдниця зазначає, що традицiя
описування їжi в художнiй лiтературi Японiї на початку XXI столiття
пов’язана зi змiнами пiсля Реставрацiї Мейджi, що призвело до
швидкої модернiзацiї та європеїзацiї країни, змiнилася й розширилася
дiєта японцiв, а ще поняття «японська кухня» сформувалося лише
у другiй половинi XIX столiття. Помiчено, що у творах, наприклад,
Я.Кавабата описи їжi «створюють додатковий вимiр його романiв.
За допомогою їжi письменник може передати найтоншi вiдтiнки
сiмейних стосункiв» [123, с. 190]. Першi українськi артбучнi проєкти, —
наприклад, виставка «Книжковий обiд» 2008 року, котру продовжили
потiм на Книжковому Арсеналi у 2012 роцi. А навеснi 2013 року
в Музеї книги i друкарства України вiдбулася виставка «Книга —
головна страва», де засвiдчили, що тема їжi в сучаснiй українськiй
лiтературi починає користуватися неабияким попитом.

З квiтня 2018 року на всiх регiональних суспiльних каналах
Нацiональної телерадiокомпанiї України та на загальнонацiональному
каналi «UA: Перший» стартувало кулiнарно-лiтературне шоу
«Енеїда» з ведучим Євгеном Клопотенком. Щоразу у студiю-кухню
приходить хтось iз письменникiв, поетiв, лiтературних критикiв чи
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лiтературознавцiв, де вони готують страви, а в процесi приготування
страв розмiрковують про класикiв лiтератури. Поява такого проєкту
засвiдчила, що сучасне українське письменство активiзувало увагу до
їжi, котрiй стали надавати антропологiчне, комунiкативне, символiчне
та мистецьке значення. Саме завдяки описам їжi сучаснi письменники
вибудовують своєрiднi кулiнарнi мiстки мiж рiзними культурами.

Нещодавно на сайтi bit.ua з’явився спецпроєкт на тему
«Дослiдження: що i як їдять герої української лiтератури», i як
зазначають автори цього проекту: «. . . склався такий собi лiтературно-
гастрономiчний пазл» [40]. Автори проєкту вiдтворили їжу, зображену
у творах Тараса Прохаська, Сергiя Жадана, Мирослава Дочинця,
Софiї Андрухович i Юрiя Винничука.

У рiзних за жанрами творах сучасних письменникiв (повiсть,
пригодницький роман) описи їжi, ставлення до неї персонажiв
не перебуває на периферiї авторського сюжету, а навпаки займає
релевантнi позицiї у структурi сюжету твору. Усе це ще раз пiдтверджує
неабиякий iнтерес сучасного українського письменства до презентацiї
практик харчування українцiв. В останнє десятирiччя з’явилося чимало
цiкавих наукових розвiдок, у яких лiтературознавцi спробували через
призму гастрономiчного дискурсу проаналiзувати твори української
лiтератури рiзних перiодiв.

Так, Т.Лопушан у статтi «Глютонiчний дискурс прози
М.Хвильового» стверджує, що iнтерес сучасного українського
письменства до харчових практик i глютонiчних модусiв зумовлений
«. . . формуванням суспiльного активного споживання» [71].

Дослiдниця помiтила, що «особливо виразно ставлення до концепту
їжа постає у моменти переломнi, коли змiни соцiальнi неминуче
супроводжуються психологiчними» [71]. Ця думка переконливо
пiдтверджує iнтерес митцiв до концепту їжi в умовах сучасної
полiтичної та економiчної кризи українського суспiльства.

На думку О.Романенко, мiж лiтературою та кулiнарним мистецтвом
дуже багато спiльного. Рiзнорiднi компоненти, якi треба зiбрати так,
щоб це смакувало, було запашним, духмяним, ароматним.
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Подiбне помiтила й вiдзначила Т.Бовсунiвська у своїй
статтi «“Ласощi” Мюрiель Барберi: жанр на перетинi вiтiйства i
кулiнарiї». Також лiтературознавець виокремила таку особливiсть
сучасного стану розвитку лiтератури загалом — це потяг до
жанрового експериментування, котре iнколи важко передбачити
лiтературознавцям. Адже сьогоднi, вiдзначає учена, твори художньої
лiтератури, i зокрема роман «Ласощi. . . » Мюрiель Барберi,
«. . . вражають смiливим експериментом поєднання вишуканого
лiтературного й не менш вишуканого кулiнарного смаку, симбiозом
запахiв, ароматiв, присмакiв, екзотичної їжi, смакуванням
делiкатесiв. . .» [9, с. 37]. Тексти таких творiв мають здатнiсть
«. . . сполучити насолоду вiд їжi з насолодою вiд прочитання
тексту. . .» [9, с. 37]. У цьому судженнi ключовою є лексема
«насолода», яка є спiльною для двох таких рiзних, але важливих
процесiв життєдiяльностi сучасної людини — фiзiологiчного та
духовного. Адже процеси приготування страв розширюють структуру
естетичної оцiнки твору.

Аналiзуючи роман «Ласощi» Мюрiель Барберi, Т.Бовсунiвська
вiдзначає, що сюжетна структура роману прямо залежить вiд
наявностi чи вiдсутностi кулiнарних розмислiв. Бiльше того, смак у
цьому сюжетi «. . . осмислюється як сюжетна подiя, вiн трансформує
жанр» [9, с. 42]. З огляду на це, можна стверджувати, що внаслiдок
включення специфiчних засобiв кулiнарного мистецтва (рецептiв,
способiв приготування страв, їх дегустацiї тощо) вiдбувається
взаємопроникнення на рiвнi макропоетики рiзних видiв мистецтв.

Г. Рикова в статтi «Смак життя i рецепт самоiдентифiкацiї в романi
Енн Тайлер “Компас Ноя” (Noah’s Compass, 2009)» вмотивовано
пояснила причини особливого зацiкавлення сучасних письменникiв
концептом їжа та харчовими практиками: «З кожним новим
iсторичним кроком людство вигадує все новi типи поводження
з незмiнним, таким життєво необхiдним їстiвним комплексом,
спектр якого тiшить сучасне маскультове око як анорексичними
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вибриками та експериментами людства, так i ожирiлими наслiдками
швидкого темпу життя» [102, с. 376]. На її думку, особливо чутливою
до змiни стратегiй харчових практик суспiльства, окрiм звiсно ЗМI,
сьогоднi є художня лiтература.

У своїй статтi Г. Рикова запропонувала ще й досить цiкавi способи
вимiру категорiї їжi, а саме: їжа як iндикатор соцiальних статусiв,
просторовий код їжi, комплекси стосункiв особистiсть / соцiум,
особистiсть / родичi (родина), особистiсть / власне Я; їжа та смак як
категорiї онтологiчної перцепцiї та пошуку (їжа / смак, пам’ять, процес
пригадування i спогади), смак як сенсорна модальнiсть (запах їжi як
засiб самоiдентифiкацiї), iнтертекстуальний код їжi [102, с. 376].

По сутi запропонованi способи вивчення категорiї їжi у творi
сучасної лiтератури сфокусованi на поясненнi сутностi макропоетики
густативного як окремого твору лiтератури, так i лiтератури загалом.
Дослiдниця, аналiзуючи роман Енн Тайлер «Компас Ноя», вiдзначила,
що крiзь призму їжi можна виокремити стосунки головного персонажа
у межах родини, соцiуму тощо.

Т.Бовсунiвська у монографiї «Жанровi модифiкацiї сучасного
роману» (2015) розглядає сутнiсть такого жанру, як кулiнарний роман-
екфразис i пояснює причини його появи та основнi функцiї, зазначаючи,
що, незважаючи на те, що «видiлення цiєї модифiкацiї екфрастичного
роману досить спiрне у тому сенсi, що й сама кулiнарiя навряд чи
належить до сфери вишуканого мистецтва для значної частини
людей» [8, с. 333], проте кулiнарний роман має право на iснування,
адже, на її думку, у мистецтвi кулiнарiї людина виявляє свiй художнiй
хист, свою фантазiю. А тому сучасна лiтература помiтно розширює
свої тематичнi межi й збагачується творами смакової й тактильної
тематики. У кулiнарному романi увага письменника спрямована на те,
щоб усiма художнiми засобами передати смак, котрий є «. . . пам’ять
про пережитий катарсис, що закрiплена в певному кодi, який ми
прагнемо зафiксувати, щоб потiм знову вiдтворити» [8, с. 334].
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Тож саме смак, на думку Т.Бовсунiвської, «. . . як наскрiзна
категорiя естетики, як мнемонiчний патерн культури осмислюється
сюжетною подiєю й композицiйним принципом. При цьому
задiюється наша здатнiсть розпiзнавати запахи, фактурнiсть,
кольори та їстiвнi властивостi» [8, с. 337]. У кулiнарному романi
вiдбувається, зазвичай, «. . . органiчне взаємозлиття, синкретизацiя
кодiв кулiнарiї й вiтiйства i на межi цього злиття народжується
жанр, iнтермедiальна природа якого ще виразна i вже непорушна» [8,
с. 337].

I дiйсно, письменники, обiгруючи поняття «смак» у варiацiї
кулiнарний, закладають цим основу сюжетного руху, як, наприклад,
кулiнарний роман М.Барберi «Ласощi», у якому «. . . вишуканiсть
приготування i споживання їжi прирiвнюється до естетичного
явища i становить сюжетно-композицiйну i образно-мотивацiйну
основу твору» [8, с. 334].

Отже, сучаснi українськi письменники, дуже гостро вiдчуваючи
змiни стилiв i способiв життя сучасного суспiльства, експериментують
iз жанрами прози та пропонують читачам вiдчути смак не тiльки
вiд прочитання твору, а й насолодитися смаковою тематикою творiв,
описами процесiв приготування страв, їх споживання, перейнятися
сутнiстю процесу «смакування» їжею.

Висновки до першого роздiлу

Отже, аналiтичний огляд лiтератури з рiзних галузей наук
дав можливiсть з’ясувати причини звернення письменникiв до
гастрономiчних тем у лiтературi перших десятирiч XXI столiття,
виявити сутнiсть гастрономiчного дискурсу в сучаснiй українськiй
лiтературi.

Вiдзначимо, що на думку бiльшостi лiтературознавцiв кулiнарна
проза є складовою масової лiтератури, а її поява засвiдчила
актуальнiсть гастрономiчного дискурсу, котрий тiльки за останнє



23

десятирiччя реанiмував чимало нацiональних харчових практик, сприяв
появi нових жанрiв кулiнарної прози, котра стала полiфункцiональною,
адже саме ця лiтература сьогоднi потужно реабiлiтує чуттєвий досвiд
людства, узагальнює досвiд харчових практик, виконує пiзнавальну,
об’єднувальну, гедонiстичну функцiї, формує в читача вмiння цiнувати
життя, отримуючи вiд цього максимальну насолоду.

З’ясовано, що жанровий дiапазон сучасної кулiнарної прози
як складової масової лiтератури, помiтно розширив свої межi: вiд
кулiнарних есе до кулiнарних романiв. Вiдповiдно збагатилася й
поетика густативiв, яка виконує дуже важливi функцiї у творi
лiтератури — формує естетичний смак реципiєнта, розвиває його уяву,
налаштовує на рацiональне харчування упродовж усього життя.

Твори кулiнарної прози XXI столiття поступово зруйнували
стереотип про те, що описувати їжу або ж вести мову про способи
її приготування в художнiй лiтературi — це вияв письменницького
примiтивiзму. Адже нарештi процес приготування страв у творах
художньої лiтератури постав як вияв творчостi, котрий потребує
iмпровiзацiї, креативностi, неабиякого рiвня уяви. Про кулiнарне
мистецтво завдяки творам лiтератури почали вести мову як про
особливий вид мистецтва.

Сучасна кулiнарна проза активiзувала гастрономiчний дискурс,
котрий по сутi є одним iз iнформативних iндикаторiв стану українського
суспiльства.

Нацiональну гастрономiчну культуру як рiзновид людської культури
вченi рiзних галузей наук почали розглядати як суспiльний феномен,
вiдзначивши її потужний вплив на процеси соцiальної взаємодiї як на
глобальному, так i локальному рiвнях.

Сучаснi фiлософи, соцiологи осмислюють гастрономiчну культуру
як явище полiфункцiональне. Презентацiя гастрономiчної культури
та харчових практик персонажiв формує певнi культурнi норми,
котрi регламентують процеси споживання, приготування, пригощання
людьми їжi.
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Особливо чутливою до змiни нацiональних харчових практик у
сучасному суспiльствi є художня лiтература. Симбiоз лiтературного та
кулiнарного смакiв спричинив появу нових жанрiв сучасної прози, а
саме: кулiнарний роман, кулiнарна повiсть, гастрономiчнi оповiдання,
якi лiтературознавцi називають жанровими експериментами сучасних
письменникiв. Нинi процес прочитання творiв подiбних жанрiв дає
можливiсть читачевi отримати насолоду не тiльки вiд прочитання
тексту, а й насолоду вiд сприйняття густативних описiв страв. Смак
як естетична категорiя у творах «кулiнарної прози» є наскрiзним,
а тому значно пiдсилює розвиток сюжету твору. Густативнi образи
та густативнi процеси варто розглядати як явища естетичнi, котрi
складають гедонiстичну цiннiсть твору художньої лiтератури,
формують i розвивають смак реципiєнта загалом.

Сучаснi дослiдження вимiру категорiї їжi у творах художньої
лiтератури по сутi є iндикаторами соцiальних статусiв персонажiв,
а смак, котрий пов’язаний з процесом споживання їжi, здатний
реанiмувати пам’ять персонажiв творiв, запах їжi можна розглядати
як засiб самоiдентифiкацiї.

У творi художньої лiтератури важливу роль вiдiграє умiння
письменника передати засобами художнього слова всi вiдтiнки смакiв
тiєї чи тiєї страви, застосовуючи густативну лексику так, щоб художнi
образи страв виконали низку функцiй: пiзнавальну, iнформацiйну,
об’єднуючу тощо.



РОЗДIЛ 2

КАТЕГОРIЯ ГУСТАТИВНОГО В УКРАЇНСЬКIЙ
СУЧАСНIЙ ПРОЗI

2.1. Специфiка поетики густативiв у малих жанрах
української сучасної прози

Поштовхом до активiзацiї гастрономiчного дискурсу в сучаснiй
українськiй лiтературi стала збiрка кулiнарних есе С.Пиркало «Кухня
егоїста», де гастрономiя засвiдчила те, що саме вона є iнформативним
iндикатором не тiльки стану українського суспiльства, а й бiльшостi
європейських суспiльств.

Збiрка кулiнарних есе С.Пиркало остаточно утвердила думку
про те, що через «концепт “гастрономiчне” можна фiксувати
специфiку всiх вимiрiв (економiчних, релiгiйних, державних, правових)
життєдiяльностi соцiуму» [94, с. 76]. За останнi десять рокiв, з
часу виходу збiрки «Кухня егоїста», вона стала об’єктом вивчення з
позицiї метамовних засобiв (Р.Трифонов), лiтературної етноiмалогiї
(С.Фiлоненко), жанрової специфiки публiцистики (Л.Чернявська)
тощо.

Соцiолог В.Нiколенко вiдзначив, що сюжетнi лiнiї «Кухнi егоїста»
С.Пиркало вiддзеркалюють головнi модуси елiтарних українцiв: вiд
декларативного аскетизму радянської доби до неприхованого егоїзму,
прагматизму [86, с. 356]. Ось тому, на думку вченого, «. . . подiбнi
зрушення в масовiй свiдомостi змушують замислитися по-новому
над питанням наявностi гедонiзму як цiнностi та його впливу на
повсякденнi практики в українському суспiльствi» [86, с. 356].

Проте, на нашу думку, кулiнарну есеїстику С.Пиркало варто
проаналiзувати ще й з погляду поетики густативiв.

Дiапазон харчових практик у кулiнарних есе С.Пиркало охоплює
представникiв рiзних нацiй: вiд українцiв до американцiв. Сама
авторка зазначила, що принцип органiзацiї текстiв у збiрцi такий, як у
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кулiнарних книгах: «. . . вiд iнструментiв та закусок — до перших i
других страв, а також напоїв. Мiж другими стравами i напоями у
нас передих i балачки, тому там умiщено роздiли, де йдеться не про
один конкретний продукт, а радше про iдеї, переважно патрiотизм,
замiшаний на гуманiзм, пiд рiзними соусами» [94, с. 2]. Тобто така
структура збiрки кулiнарних есе виконує не тiльки гастрономiчнi
функцiї, а й iнформативну, суспiльну, пiзнавальну тощо. З почуттям
нацiонального патрiотизму С.Пиркало говорить про українську кухню,
котра, на її думку, є найздоровiша, найсмачнiша. Проте письменниця
помiтила, що в українськiй традицiї iснує помiтний супротив щодо
будь-яких нововведень. Цю думку вона пiдкрiплює, апелюючи до
змiсту однотипних меню майже в усiх сучасних українських ресторанах.
Письменниця вiдзначає, що спосiб приготування бiльшостi страв
української кухнi не передбачає вияву iндивiдуального смаку якогось
окремого iнгредiєнту, адже в салатах, борщах, котлетах складно
вiдчути густативнiсть окремого продукту, де все кришиться, мiксується
тощо.

З позицiй естетики С.Пиркало розглядає особу кухаря, який
здатний як нiхто iнший шанувати все прекрасне, а тому дивиться
на свiт через категорiї прекрасного/огидного, високого/низького.
Смак у збiрцi кулiнарних есе функцiонує зi значенням «розвинуте
почуття прекрасного», що сприяє естетизацiї описiв страв i способiв їх
споживання.

Обравши принцип порiвняння харчових практик рiзних нацiй,
С.Пиркало, насамперед, акцентує на нацiональнiй українськiй системi
харчування, вiдзначає позитивнi та негативнi моменти в органiзацiї
гастрономiчних уподобань українцiв: «У Британiї, так само, як в
Українi, вiрять, що снiданок — це головний прийом їжi за день, але
майже всi це правило iгнорують» [94, с. 8]. Письменниця вiдзначила,
що в українцiв зберiгається гарна традицiя родинного споживання їжi,
проте, на вiдмiну вiд нас, англiйцi не снiдають рештками їжi, котрi
залишилися пiсля вчорашньої вечерi. Така звичка в системi харчових
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практик українцiв указує на заощадливiсть у їжi, котра розвинулася
унаслiдок пережитих нацiєю Голодоморiв 1933 та 1947 рокiв.

Розмiрковуючи про здоровий спосiб харчування, С.Пиркало
згадує iнструментативи кухаря, серед яких особлива роль належить
ножевi. Окрiм кiлькiсних характеристик, необхiдних на кухнi ножiв,
письменниця iнформує читача про те, для чого та з якою метою
господинi потрiбен той чи той нiж. Вона вказує на той факт, що всi цi
ножi пiд час приготування страв навiть здатнi «змiнити фiлософiю
життя» [94, с. 13].

У цiлому авторка збiрки «Кухня егоїста» чимало уваги придiлила
всiм необхiдним iнструментативам на кухнi, адже вiд їх наявностi
залежить якiсть приготованих страв, спосiб подачi, естетичний ефект
вiд страви.

С.Пиркало звертає увагу читача на тi продукти харчування, котрi
є поживними та зручними для українцiв, наприклад, бiф джеркi,
тобто сушена маринована яловичина. В Українi цей продукт останнє
десятирiччя завоював чимало прихильникiв. Традицiйно українцi
завжди сушили рибу, а тому сушене м’ясо також цiлком швидко стало
їм смакувати.

На думку авторки, це не тiльки поживна їжа, а ще й здорова,
що також дуже важливо для людського органiзму. Окрiм цього, бiф
джеркi зручно брати в дорогу, адже вони займають дуже мало мiсця,
можуть зберiгатися й без холодильника. Однiєю пропагандою здорового
продукту у творi не обiйшлося, адже авторка запропонувала ще й
кулiнарний рецепт приготування бiф джеркi, де детально розповiла
про всi необхiднi операцiї з яловичиною, за допомогою таких дiєслiв:
«рiжемо», «маринуємо», «розкладаємо», «сушимо». Усi цi дiєслова
вжито в теперiшньому часi й означають дiю, яка збiгається з моментом
мовлення та вказують на множину. Тобто С.Пиркало в такий спосiб
спонукає читача до того, щоб вiн не тiльки читав текст, а й одночасно
разом з нею готував запропоновану страву.
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Наскрiзною ниткою через усю збiрку «Кухня егоїста» проходить
тема здорового харчування. Письменниця звертається до таких рослин,
як: аспарагус й артишоки, котрi мають делiкатний смак. Цi рослини, на
думку С.Пиркало, стали в останнє десятирiччя дуже модними в рацiонi
українцiв. У кулiнарному рецептi приготування аспарагуса (спаржi)
авторка чiтко вказує на час приготування страви та попереджає, що
«хто любить розмазню, можна варити до 15 хвилин» [94, с. 26]. До
вже готової страви вона додає такий коментар: «Буде страшно красiво
i дуже смачно» [94, с. 27]. Така констатацiя звучить переконливо
зважаючи на те, як детально й крок за кроком письменниця описала
процес приготування аспарагуса.

Якщо процес приготування аспарагуса презентовано як не складний,
то процес приготування екзотичної рослини артишоку вимагає чимало
зусиль. Авторка iнформує читача про те, що артишок — це вид будяка,
котрий росте на Сицилiї. Для українських харчових практик вiн
є маловiдомим. Проте мода на цю рослину в останнє десятирiччя
поширилася i в Українi. Окрiм оздоровчих властивостей, артишок
смачний i поживний. За допомогою прикметникiв «твердий», «свiжий»,
«молодий» вона описала не тiльки зовнiшню фактуру артишоку, а й
визначила якiснi характеристики рослини.

Не залишила поза увагою С.Пиркало соняшникову олiю —
головний продукт українцiв. Вона також розповiла про смаковi
якостi європейських олiй: «Смак її рiзниться залежно вiд мiсця
виготовлення. Iспанська має сильний аромат, грецька дещо
важкенька, прованська (з якої теоретично має бути майонез
провансаль) — дещо фруктового вiдтiнку, палестинська додає
аромату боротьби за державнiсть, а iталiйська має горiховий
присмак» [94, с. 32]. Уся ця багатюща палiтра вiдтiнкiв смаку олiї
пов’язана не тiльки з територiєю її вирощування, а й з полiтичним
станом держави, у якiй вона росте. А ось оливкову олiю письменниця
називає «екстра-цнотливою», бо процес її виготовлення сфокусований
на тому, щоб сумiш максимально очисти вiд рiзних шкiдливих домiшок.
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З почуттям гумору С.Пиркало говорить про домашнiй майонез,
котрий вона називає «наркотиком». Перш нiж презентувати рецепт цiєї
страви, вона закликає читача: «. . . негайно йдiть на кухню» [94, с. 33],
що ще раз пiдтверджує попередньо нами висловлену думку про те, що
процес прочитання тексту книги корелює з процесом приготування
страв, рецепти яких призначенi не стiльки для прочитання, скiльки
для приготування й вiдповiдно для запам’ятовування всiх необхiдних
операцiй.

С.Пиркало згадує екзотичний i делiкатний смак анчоусiв, рапанiв,
котрi також мають не тiльки поживну цiннiсть, а й лiкувальну.

Ведучи мову про харчовi практики iнших народiв, письменниця
вказує на особливостi смакового симбiозу в деяких кухнях: «В
iндiйськiй кухнi стандартом є поєднання курки з манго, а в
китайськiй — качки з ананасами. А тайськi кухарi на щоденнiй основi
варять суп, куди може потрапити все одночасно: морепродукти,
свинина, яловичина, гриби, стебла селери, паростки бамбука, квiти
банана. Корiнь лотоса, брунька фiкуса, листя лакмуса» [94, с. 40].
Окрiм цього, С.Пиркало презентує головний аромат тайської кухнi —
«ном пла, рибний соус» [94, с. 41]. Процес приготування цього соусу,
м’яко кажучи, справляє антигедонiстичне враження: «Береться багато
дрiбної рибки, сiль, це все складається в бочку i виставляється на
палюче тайське сонце. Якщо немає цiлої риби, пiдiйдуть просто
нутрощi та риб’яча кров. Воно там смердить i гниє мiсяцiв
вiсiм-десять, потiм процiджується, кип’ятиться i подається до
морепродуктiв, м’яса та овочiв» [94, с. 41]. Рецепт приготування соусу
«ном пла» досить копiткий i не зовсiм корелює з традицiями української
кухнi, де процеси гниття у приготуваннi страв не застосовуються.

Тексти збiрки «Кухня егоїста» ряснiють рiзноманiтними незвичними
рецептами для українського споживача: «бульйон Ленiн», «бiск з
омара», «єврейський пенiцилiн» (курячий бульйон), «консоме»,
«тельятелле», «бульйон з кiсток запеченої курки». Останнiй рецепт
авторка вiднесла до «економ-класу»: «курка в шоколадi», «макi-сушi з
вареним буряком».
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У першому теоретичному роздiлi нашої монографiї вже йшлося про
те, що аромат страв здатний реанiмувати пам’ять. Тож i в кулiнарних
есе С.Пиркало є вказiвка на те, що «бульйон варити приємно, бо вiн
пахне дитинством i мамою. . .» [94, с. 45].

Пропонуючи власний рецепт приготування iталiйської пасти,
С.Пиркало за допомогою епiтетiв максимально її охудожнила,
назвавши цю страву «вражаюче елегантною» [94, с. 50]. Елегантною
ця страва є завдяки iнгредiєнтам, а саме: чорнi тальятелле (широка
паста), до складу яких входить чорнило каракатиць, що додає
їм ледь-ледь солодкуватого смаку, котрий гармонiйно корелює з
морепродуктами. Така страва в характеристицi письменницi не тiльки
елегантна, а й пiкантна та вишукана. Готова страва — це густативний
образ, котрий приваблює «контрастами чорного й червоного на бiлому,
вкрапленнями зеленого базилiка та гармонiєю млосного морського
аромату чорнила каракатицi i кислинки томату» [94, с. 51].

Проте цю страву С.Пиркало вiднесла до категорiї непрактичних
страв, особливо пiд час побачень. Густативному образу пасти авторка
протиставляє, як вона стверджує, «бiльш реалiстичний варiант» [94,
с. 51]. Сутнiсть цього варiанту полягає в тому, що основним iнгредiєнтом
є звичайнi спагетi.

С.Пиркало не оминула увагою й той факт, що їжа може бути
навiть iндикатором нацiональної гiдностi, як, наприклад, у корсиканцiв
особлива ковбаса фiгателлу, котру цей народ готує з печiнки дикого
кабана. Саме дикий кабан, як основний iнгредiєнт цiєї страви, є
кулiнарною гордiстю корсиканцiв. Корсиканцi обирають для своїх
страв простi та якiснi продукти. Як вiдомо, мова корсиканцiв збереглася
не тiльки у фольклорi, а ще у назвах страв. Це i є предмет нацiональної
гордостi корсиканцiв, рiдну мову яких поступово витiсняє французька.
Ось тому авторка з почуттям нацiонального патрiотизму закликає
українського читача: «Вкладiть грошi у розвиток полтавської
галушки» [94, с. 56].
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З почуттям гумору С.Пиркало розповiдає про деякi екзотичнi
для харчових практик українцiв страви, такi, як, наприклад, смаженi
жаб’ячi лапки. Ця страва останнiм часом стала дуже популярною в
українських ресторанах, а тому авторка радить готувати її у такий
спосiб: посмажити лапки в оливковiй олiї з часником. А ще вона
пропонує жаб’ячi лапки приготувати по-французьки, по-луїзiанськи,
надаючи читачевi право вибору того рецепту, який йому буде зручний.

До всього цього, С.Пиркало додає гумористичнi коментарi,
що свiдчить про її скептичне ставлення щодо масового попиту
українського споживача на тi страви, котрi не є природнi для нацiї.
Тут слушною є думка соцiолога В.Нiколенка, який вважає, що
в сучасному українському суспiльствi «людина, як правило, стає
марiонеткою, платоспроможнiстю та смаковими симпатiями якої
можна доволi легко керувати. Вiдомо, що продовольчi продукти
являють собою сукупнiсть як матерiальних, так i духовних благ,
тому що, наприклад, екзотична або несезонна їжа потребує чималих
економiчних витрат, а їх вживання виходить за межi лише
фiзiологiчних потреб i подекуди здатне, наприклад, приносити,
радше, статусне, соцiальне задоволення тощо. Тож до актуальних
процесiв органiзацiї життя в сучасному суспiльствi можна вiднести
практики, через якi йде процес поширення демонстративного
споживання» [86, с. 369].

Розмiрковуючи про мiсце їжi в життi людини, письменниця робить
висновок: «. . .щастя можна метафорично описати через кулiнарiю.
Ти їсиш сьогоднi те, що вважатиметься делiкатесом завтра. Бо ти
обираєш вечерю на пiдставi власних смакiв, а не того, як харчуються
олiгархенята на твоїй вулицi i що тобi заливає метрдотель» [94,
с. 67]. Тобто тi страви, котрi довелося їсти в дитинствi як звичайнi,
iз часом перетворюються на делiкатеси. Тут авторка апелює до часiв
перебудови, коли в магазинах на прилавках була морська капуста
та дешева телятина. I морська капуста, i телятина досить швидко
набридли споживачевi, але через брак будь-якого асортименту у 80-х
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роках ХХ столiття їли те, що було. I ось через якихось двадцять рокiв
цi продукти стали не тiльки делiкатесними, а й дороговартiсними. Ось
тому, письменниця закликає читача, у зв’язку зi швидкiстю життя,
наїдатися тих продуктiв, котрi ще є на прилавках супермаркетiв i,
насамперед, йдеться про оселедцi.

Сторiнки «Кухнi егоїста» ряснiють рецептами таких нацiональних
страв, як: iспанський холодний суп гаспачо, котрий письменниця з
гумором називає справжнiм наркотиком у спеку, французький ремулад
iз селери, паелья тощо.

Авторка кулiнарних есе доповнює вже iснуючi рецепти приготування
страв своїми власними спостереженнями, звертаючи увагу реципiєнта
на те, що її порада зробить страву «елегантною». Щодо лексеми
«елегантна», то вона вказує на вишуканiсть, грацiознiсть, витонченiсть
й асоцiюється здебiльшого всього з одягом, деякими предметами
iнтер’єру. Проте саме ця лексема в текстах кулiнарних есе С.Пиркало
є визначальною у характеристицi бiльшостi страв.

Якiснi характеристики готових страв у збiрцi «Кухня егоїста»
розкриваються ще за допомогою таких густативних прикметникiв:
кисло-солодкий соус, жирна м’якiсть ягняти, кругла котлета тощо.

С.Пиркало активно агiтує читачiв харчуватися вдома, адже це, на
її думку, не тiльки вигiдно, а й смачно та поживно. А тому вона пiд
час розповiдi дуже часто робить такi вiдступи: «Пiд час написання
цього тексту я приготувала величезну сковорiдку — “паельєру” (гарна
рiч, але можна обiйтися i звичайною) i тепер сиджу їм свiй власний
варiант. I ви знаєте що? Куди смачнiше навiть, нiж у вишуканих
ресторанах Барселонети — приморського райончика Барселони» [94,
с. 109]. Такий прийом оповiдi стимулює апетит реципiєнта, пожвавлює
смаковий iнтерес, викликає бажання спробувати приготувати щось
подiбне.

Поряд iз густативно наснаженими рецептами страв у книзi
«Кухня егоїста», якi складають гедонiстичну цiннiсть, трапляються
й такi, котрi в українського читача викликають зовсiм протилежне
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вiдчуття. Тут iдеться про «Печення iз їжака», страва, яка входить
до десятки найдавнiших рецептiв туманного Альбiону. Мабуть,
усе ж таки С.Пиркало варто було уникнути кулiнарного рецепту
приготування цiєї «страви» i не вдаватися в такi деталiзацiї. Проте
сама письменниця умотивувала це тим, що «. . . всi цi нарiкання на
погiршення життя — фiгня на пiсному маслi, як кажуть пiвнiчнi
брати. Все буде добре» [94, с. 116].

Колоритно презентує С.Пиркало нацiональну страву американського
фаст-фуду — гамбургер, що є великий, м’який, а ще «комфортний».
Саме ця страва для бiльшостi американцiв «. . . уособлює жирне
життя. . .» [94, с. 118], точнiше ситне. Розповiдаючи про iсторiю цiєї
страви, авторка все ж таки висловлює своє негативне ставлення до
гамбургера й застерiгає читача не псувати свою печiнку цiєю стравою.
Симпатiї С.Пиркало впродовж усiєї книги на боцi вiтчизняних страв,
котрi вiдзначаються помiтною поживнiстю й кориснiстю: «Український
суп, навiть зварений напередоднi, все одно краще мак-фiгнi, яку лише
три хвилини тому посмажили в комбiжирi» [94, с. 120].

Авторка кулiнарних есе застерiгає читача щодо крайнощiв у
способах харчування, особливо це стосується «модного вегетариянства».
Те, як С.Пиркало описує страви вегетариянцiв, свiдчить, що її симпатiї
не на боцi цiєї системи харчування: «Отож Алек подав суп iз
перемелених огiркiв, у якому роль сметани правив соус iз перемелених
кедрових горiхiв. Це смакувало не так погано, i ми з деяким
полегшенням почали чекати на другу страву. Нею виявилася якась
їдуча фiгня консистенцiї кабачкової iкри. Як з’ясувалося, там
справдi були сирi кабачки, а також цибуля, часник, морква i сире
соняхове насiння. Це все, перетерте в кухонному комбайнi (якого
також не iснує в дикiй природi, до речi), швидко почало темнiти i
видавати сильне амбре. Плачучи, ми з’їли, скiльки могли, але це було
нестерпно» [94, с. 125].

С.Пиркало закликає читача пiдходити до кожного рецепту
приготування страв творчо, тобто замiнювати деякi екзотичнi
iнгредiєнти у приготуваннi страв, на бiльш доступнi й простi.
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Окрiм художнiх образiв страв, є в книзi «Кухня егоїста» й
художнi образи процесiв споживання самих страв, котрi вражають
густативною наснаженiстю: «Страва виявилася стейком, i гостра
насолода вiд досi незнайомого смаку та дике вiдчуття голоду i
бiдностi породили в моєму шлунку невситне бажання з’їсти стiльки
стейкiв, скiльки важили всi поколiння предкiв тiєї офiцiантки
вiд часiв бонапартiвських вiйн. Маю честь повiдомити, що я вже
дiйшла приблизно до Паризької комуни» [94, с. 141]. Словосполучення
«гостра насолода» належить до тих, котрi виявлять найвищу ступiнь
ґеоденiзму. Дуже часто на сторiнках «Кухнi егоїста» авторка вдається
до кулiнарних експериментiв, якi вражають особливiстю поєднання
непоєднуваних iнгредiєнтiв страв.

Презентуючи досить дивну страву, «макi-сушi з вареним буряком»,
С.Пиркало максимально охудожнила її: «Варений буряк, нарiзаний
соломкою, прекрасно контрастує iз бiлизною рису та сiруватою
зеленню обгортки. Фактично сушi стає схожим на японський
прапор. Солодкiсть буряка мило доповнює кислинку рису, заправленого
рисовим оцтом, та потойбiчну йодовiсть водоростi» [94, с. 146].
Такий художнiй образ страви не тiльки приваблює пiкантним
прислiвником «солодкiсть», а й творчим пiдходом до бачення деяких
страв: рис iз буряком стають схожi на японський прапор. Це ще раз
пiдтверджує думку про те, що кулiнарiя — це особливе мистецтво,
рушiйною силою якого є високий рiвень творчої уяви та фантазiї тих,
хто ним займається. Авторка пiдкреслила, що на вiдмiну вiд лiплення
вареникiв, сушi набагато легше лiпити, цим самим акцентувала на
тому, що в українцiв цей процес є бiльш кропiтким.

Бiльшiсть iноземних й екзотичних рецептiв страв С.Пиркало
намагається максимально адаптувати до умов приготування
на українськiй кухнi. Так, наприклад, переповiдаючи рецепт
пiвденноамериканських реберець барбекю, вона замiнює деякi
суто американськi iнгредiєнти страви на нашi українськi. Такi варiацiї
адаптують страву до умов приготування її українцями, проте, на
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нашу думку, суттєво впливають на її смак, при цьому руйнують саму
концепцiю приготування блюда.

Письменниця презентувала й власне меню на такi свята, як Рiздво
та Новий рiк: «Має бути так: 24 грудня — нiч перед Рiздвом,
колядки i кутя, 25 грудня — сiмейна вечеря з величезним шматком
м’яса i барилом вина, аби привiтати народження Iсуса, 31 грудня —
маладьож гуляє до ранку, шампанське i холодець, 1 сiчня всi вiдходять,
другого на роботу, а третього в магазини на розпродажi» [94,
с. 164]. Такий пiдхiд до святкування українцями урочистих днiв, вона
обґрунтувала тим, що на свята люди повиннi «їсти у три горла», а
не поститися, бо по-справжньому, на її думку, українцi все ж таки не
дотримуються посту. У меню вiд С.Пиркало залишився традицiйний
новорiчний набiр страв, котрий водночас є простим i позбавленим
будь-якої вишуканостi.

На думку Т.Сидоренко, «концептуальнi метафори, що
актуалiзованi за посередництва вербальних метафор з ольфакторними
та смаковими компонентами, якi можуть виступати у ролi як
вихiдної, так i цiльової концептосфери, розкривають подвiйнiсть
природи запахiв i смакiв i їх визначальну роль у характеризацiї
персонажiв i розвитку подiєвостi художнього твору» [94, с. 175].
Саме до концептуальних метафор, на нашу думку, варто вiднести
метафору такого типу в «Кухнi егоїста»: «Брюссель виявився, як
камамбер» [94, с. 170], концептосферу якої С.Пиркало вмотивовано
розширила: «На перший смак — смердить шкарпеткою, а насправдi,
в глибинi душi — делiкатес. (Треба лише уникати євробюрократiв
i їхнiх обезбарвлених районiв)» [94, с. 170]. Подiбну метафору вона
застосовує й до Лiвану: «Лiван на смак, як чудове вино» [94, с. 195].
Письменниця, подорожуючи країнами, ставить собi за мету вiдчути її
на смак шляхом вiдвiдування магазинiв та ресторанiв. Лiван для неї
на смак, як «чудове вино» через те, що «лiванцi робили вино ще п’ять
тисяч рокiв тому, при фiнiкiйцях, i торгували ним до виникнення
Риму та Афiн. Вiйни двадцятого сторiччя пошкодили виноградники,
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але не знищили традицiю» [94, с. 195]. Тож така iсторична довiдка
цiлком вмотивовує причини появи концептуальної метафори.

З особливою прихильнiстю до бельгiйської кухнi, авторка розповiдає
про те, як i з чим корелюють найкращi види бельгiйського пива:
«. . .муль-фрiт — каструля варених мiдiй, до якої подається картопля
фрi та майонез. Ця страва — вiзитна картка Бельгiї, i на вулицях
Брюсселя в гарну погоду повно людей, якi її смакують» [94, с. 171].

С.Пиркало не оминула увагою й меню космонавтiв, звичайно,
дещо покепкувавши над ним: «Чим же Дюкасс пропонує закусити
космонавтам? Його меню: перепiлка в мадерi; качача нiжка з
каперсами; курячий парментьє (товчена картопля та мелена
курятина), десерт iз яблучних скибок, рисовий пудинг та торт iз
семолiни (тип манної крупи) iз сушеними абрикосами» [94, с. 172].
Такий перелiк страв виглядає екзотично й незвично для пересiчного
читача, проте письменниця для кращого розумiння того, що є сутнiстю
тої чи тої страви, подала тлумачення деяких назв страв.

Отже, аналiз збiрки кулiнарних есе С.Пиркало «Кухня егоїста» з
позицiї поетики густативiв показав, що вона виконує низку важливих
функцiй: гастрономiчну, iнформативну, суспiльну, пiзнавальну та
навiть розважальну. Окрiм цього, власне смак у збiрцi кулiнарних есе
функцiонує зi значенням «розвинуте почуття прекрасного», що сприяє
естетизацiї описiв страв i способiв їх споживання. Обравши принцип
порiвняння харчових практик рiзних нацiй, С.Пиркало, насамперед,
акцентує на нацiональнiй українськiй системi харчування, вiдзначає
позитивнi та негативнi моменти в органiзацiї гастрономiчних уподобань
українцiв, здiйснює iсторичнi екскурси з метою презентацiї традицiй
харчування українцiв у рiзнi перiоди iсторiї України. У збiрцi «Кухня
егоїста» чимало авторських кулiнарних рецептiв, коментарiв i порад
щодо адаптацiї деяких маловiдомих для українцiв рецептiв страв до
умов приготування на вiтчизнянiй кухнi.

А з допомогою порiвняльних характеристик харчових практик
рiзних нацiй, авторка формує загальне уявлення реципiєнта про
густативний код тiєї чи тiєї нацiї.
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Серiя «Теплi iсторiї» презентувала читачевi низку оповiдань та
iсторiй про нацiональнi харчовi практики українцiв, про мiсце та
значення традицiйних страв у життi нацiї, про те, як страви виступають
iндикаторами власного Я тощо.

Саме збiрка оповiдань «Теплi iсторiї до кави» Н.Гербiш вводить
читача у свiт кавової феєрiї. Адже, як вiдомо, кава в будь-якому
суспiльствi виконує соцiальну функцiю. Починаючи з ХVIII столiття, у
Європi кава, у порiвняннi з чаєм, була шляхетним напоєм. Кава — це
енергетично поживний, збуджувальний напiй. Його вживали задля
пiдсилення гостроти думки, з комунiкативною метою. Сьогоднi в
кожному закладi масового харчування гастрономiчний регiстр включає
наявнiсть декiлькох рiзновидiв кави.

В оповiданнях Н. Гербiш кава та всi її рiзновиди виступають i як
суб’єкти дiї, i як об’єкти. Так, «аромат кави трiпотiв у повiтрi. . .» [27,
с. 24]. Горнятко з мате парувало «туманними завитками» i мало запах
цинамону [27, с. 24]. Письменниця передає всi вiдтiнки аромату кави,
яка «запаморочливо красива» [27, с. 28], її зовнiшнi характеристики:
«пiнка на кавi, як хмаринка» [27, с. 72]. Є вказiвки й на глютонiчнi
iнструментативи, у яких подається та готується кава: фiлiжанки, «каву-
ту-ґоу в паперових горнятках», керамiчнi горнятка, глиняна джезвi,
кавовi машини, «турка — глиняна i пузата».

Зустрiчаються в текстах збiрки й описи приготування кави: «Ранкове
кавування перетворилося на ритуал. Я пiднiмаюся з лiжка, мелю собi
дрiбку зернят зi шматочком палички цинамону i клаптиком зiрочки
анiсу. Тодi засипаю сумiш у джезву, заливаю водою та заварюю.
Додаю трохи цукру. . .» [27, с. 28]; «У велике прозоре горня насипаєш
подрiбнених горiшкiв — зовсiм трiшки. I кладеш один шоколадний
квадратик — на щастя. Тодi наливаєш каву, м’яку, без усiляких
кислинок i гiрчинок, твою улюблену. Молочна пiнка, як хмаринка,
та сама, iз генiального винаходу французiв. Розсипаєш по нiй пiщинки
подрiбненого цинамону. I вранiшньо-осiннє кавове щастя готове» [27,
с. 72].
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Книга Н. Гербiш пропонує читачевi рiзноманiтнi рецепти кави: «. . . з
вершковим морозивом, iз кленовим сиропом, iз медом, цвiтом ружi, з
волошками, з м’ятою, з шоколадом i спецiями, до яблучної шарлотки,
по-вiденськи» [27, с. 29]. Письменниця звертає увагу читача на те, що
кава виступає iндикатором стосункiв мiж чоловiком i жiнкою, адже
тiльки люблячий чоловiк уранцi експериментує з кавою, вигадуючи
рiзнi способи її приготування, щоб порадувати кохану.

У Вiднi кава має особливий вигляд та й смакує по-особливому:
«Пухка пiнка, наче хмаринки iз запахом гiркого шоколаду, гiркувато-
солодка кава з яблучним струдлем смакували чудово» [27, с. 125].

Окрiм цього, у книзi зустрiчаються екзотичнi способи приготування
та вживання латте: «. . . зi спецiями до гарбузового пирога. У
американських кнайпах воно так i називається Pumpkin Pie Latte.
Туди входять цинамон, мускатний горiх, iмбир i гвоздика» [27, с. 45].

Окрiм цiкавих способiв приготування кави, в оповiданнях Н. Гербiш
можна знайти оригiнальнi способи приготування чаю. Наприклад,
смак чаю в поїздцi потягом може здобрити долька мандаринки, котра
завжди знайдеться взимку в сумцi подорожуючих. I ось такий чай
здатен пiдняти настрiй, наснажити ароматами подорож. Письменниця
використовує такi форми порiвняння за подiбнiстю: «. . . до мiста
приїжджали нереальнi хлопцi зi шкiрою кольору мiцної кави та грали
джаз» [27, с. 43].

В оповiданнях Н. Гербiш не тiльки кава виступає iндикатором
гарного настрою, а й деякi смачнi страви, як, наприклад, сирний пирiг,
маковий струдель, грiнки з часником. Саме вони здатнi пiдняти людинi
настрiй холодними та довгими зимовими вечорами, вiдволiкти її увагу
вiд швидкого темпу мiста, ввести у свiт спогадiв.

Персонажi «Теплих iсторiй до кави» споживають каву в рiзних
мiсцях: у кав’ярнях, з фургончикiв, на вокзалах, пiд час прогулянки
мiстом, у саду, у метро. Тобто кава — це той напiй, котрий смакує гарно
в будь-якiй ситуацiї та в будь-якому мiсцi.
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Наскрiзною ниткою через усi оповiдання проходить думка про те,
що справжнiм щастям для людини є родиннi снiданки й обiди, а також
зустрiчi з друзями за фiлiжанкою кави. Так, в оповiданнi «Пелюстковий
снiг» молода жiнка Юстина найкращою подiєю дня вважала снiданок
з коханим чоловiком. Адже снiданок — це перший прийом їжi пiсля
пробудження, котрий задає настрiй на увесь робочий день. Незважаючи
на те, що робочий день жiнки починався об 11-й годинi, вона нiколи
не пропускала можливiсть рано-вранцi поснiдати з коханим чоловiком,
бо для них це був справжнiй родинний ритуал. Перераховуючи страви
снiданку цього подружжя, Н. Гербiш за допомоги густативних епiтетiв
охудожнює ранковий процес споживання їжi: «. . . виносила з кухнi
зваренi яйця, золотистi пiдсмаженi тости, нарiзану кружальцями
ковбасу, домашнiй сир у великiй глинянiй мисцi, масло й абрикосове
повидло» [27, с. 79]. Тобто письменниця акцентує на однiй iз важливих
функцiй їжi — об’єднувальнiй.

Маркерами сучасного життя у великих мiстах виступають
кава та швидко приготована їжа, котру, зазвичай, розiгрiвають у
мiкрохвильовiй печi. Ось тому письменниця застерiгає читача бути
обережним щодо такого швидкого харчування: «Люди читають у
метро електроннi книжки. Спiлкуються з рiдними телефоном.
Їдять вулично-фабричну випiчку. Шкiдливу, звiсно. Але коли вони
лягають у лiкарню з гастритами, то, може, вперше мають час на. . .
життя» [27, с. 88]. Розмiрковуючи про таке життя в мiстi, головний
персонаж оповiдання «Провiнцiйне бачення великого мiста» молода
дiвчина з провiнцiї, гостро вiдчуває те, на скiльки мiстяни стали
байдужими до того, що вони їдять, де вони їдять. Дiвчина, снiдаючи в
однiй iз кав’ярень мiста, вiдзначила, що «кава смакувала. Сирник теж.
Вони були з присмаком чогось. . . награно-автентичного. Леся сама
чудово пекла, й добре знала, яка на смак справжня випiчка. Проте. . .
все було так легко, так швидко. Може, i вона би призвичаїлася до
такого життя, такої їжi?» [27, с. 89]. Людина з провiнцiї гостро
вiдчувала смак несправжнього молока, штучнiсть продуктiв, з яких
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виготовляли сирник. На жаль, рацiоналiзацiї харчових практиках
українцiв, якi проживають у великих мiстах, сприяли так званi
«фастфуди».

Сьогоднi й до нинi тривають дискусiї у вiтчизнянiй гастрономiчнiй
культурi щодо шкiдливостi такої системи харчування українцiв. Проте
бiльшiсть учених стверджують, що фастфудизацiя українського
суспiльства може призвести до унiфiкацiї смаку та соцiокультурних,
гастрономiчних, нацiональних особливостей споживання їжi. Слушною
тут є думка В.Нiколенка про те, що «така їжа смакує, якщо
харчуватися нею iнколи, в iншому випадку вона набридає. Сама
фiзiологiя людського органiзму постiйно змушує шукати рiзних
вiдтiнкiв смакової палiтри, прагнути до розмаїття свого харчового
рацiону, звичайно, у визначених власною культурою межах» [86,
с. 144].

Окрiм суто нацiональних страв до кави, в оповiданнях згадується
мексиканська страва «бурiтос», яка смакує українцям.

Запах Рiздва в оповiданнях Н. Гербiш має свiжо-солодкий аромат
молодої глицi, до якої додається запах мандарин, iмбирного печива,
гарячого какао з карамеллю, а ще печеними яблуками з солодким
сиром i цинамоном. Аромат Рiздва, на думку персонажiв оповiдання
«Рiздвянi листи», має регiональну й релiгiйну вiдмiннiсть: «Але Марта
завжди думала, що всi цi чудовi запахи бiльше пасують до захiдного
стилю святкування Народження Спасителя — свято, яке залишилося
в її пам’ятi, пахло тертим маком, медом i узваром. . .» [27, с. 98].
Рiздво в «Теплих iсторiя до кави» Н. Гербiш густативно наснажене, а
святковий настрiй забезпечують ще й вiдповiднi страви.

Отже, в збiрцi оповiдань «Теплi iсторiї до кави» Н.Гербiш саме
навколо кави вирує все життя персонажiв, а тому цей напiй виконує
одну iз важливих функцiй — кумулятивну. У сюжет оповiдань
вмонтованi густативнi дiєслова, наприклад, «смакувати», котрий
стилiстично наснажує такi лексеми, як життя, кохання. Тобто,
смакувати коханням — це значить насолоджуватися ним, вiдчувати
задоволення.
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Персонажi збiрки оповiдань готують деякi страви не тiльки тому,
що мають гарний настрiй або ж хочуть зробити щось приємне своїм
рiдним, а й тому, що такi важливi зовнiшнi фактори, як змiна погоди
або ж її погiршення також спонукають до кулiнарного фантазування.
Як це трапилося з головним персонажем Тонею в оповiданнi «Сирний
пирiг у бурю». Саме буря стала причиною приготування дiвчиною
її фiрмового сирного пирога з родзинками, цинамоном i ванiллю.
Не зважаючи на те, що за вiкном вирувала негода, у будинку Тонi
пахло ванiллю та родзинками. Цей дивовижний запах створював
приємний настрiй дiвчинi, яка вiдволiкалася, готуючи смачний пирiг.
Так, процес приготування улюбленої страви, пiдкреслює письменниця,
має здатнiсть покращити настрiй, вивести зi стану депресiї.

Отже, аналiз збiрки оповiдань Н. Гербiш «Теплi iсторiї до кави»
розкрив багату палiтру рiзноманiтних ароматiв страв, якi здатнi
реанiмувати пам’ять, пiдняти настрiй, вiдволiкти вiд поганих думок.
Кава, що у збiрцi є наскрiзним образом, виконує низку функцiй:
об’єднувальну, пiзнавальну, комунiкативну.

У 2016 роцi в серiї «Теплi iсторiї» з’явилася книга Наталiї Гук
«Книга iсторiй та рецептiв смачного настрою». У «Передмовi» до книги
авторка зазначила, що «кухня — це зазвичай найтеплiше мiсце в
будинку. . .» [32, с. 9], де збирається вся родина, на кухнi планується
життя родини, вирiшуються рiзноманiтнi проблеми, розповiдаються
веселi й сумнi iсторiї у процесi приготування та поїдання смачних
домашнiх страв. На нашу думку, Н. Гук дуже точно помiтила значення
та роль не тiльки кiмнати як кухнi, а й чiтко визначила її функцiональнi
особливостi — згуртовувати родину.

Книга складається з 23 iсторiй, якi за жанром можна визначити
як оповiдання. Сюжет усiх оповiдань склеєний iз низки подiй, котрi
так чи так пов’язанi з дiйством приготування якоїсь однiєї страви.
Серед назв iсторiй є досить традицiйнi, наприклад, «Сирно-грибний
суп для чоловiка», «Смажена картопля по-студентськи», «Крем на
десерт», «Полуничне варення». Проте бiльшiсть назв iсторiй мiстять
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«глютонiчнi топоси»: «Борщ з англiйським присмаком», «Вечеря по-
болгарськи», «Хачапурi по-криворiзьки», «Хрущики для весiлля»,
«Печиво латвiйської чаклунки» тощо. Ще одну групу назв iсторiй
становлять тi, що позначають учасникiв або суб’єктiв, якi пов’язанi не
тiльки з приготуванням їжi, але в першу чергу з процесом пригощання:
«Рулька для празького зятя», «Бешбармак для друга», «Сирники для
коханої» тощо.

Отже, назви iсторiй вказують на якостi страв, густативнi лексеми
виконують функцiї максимального збудження апетиту читача, а
оригiнальна подача назви страви зацiкавлює й спонукає реципiєнта
до прочитання тексту твору. Також назви iсторiй породжують
низку реакцiй i рефлексiй психофiзiологiчного навантаження (вiд
найпростiшого збудження апетиту до непередбачуваних передчуттiв,
пов’язаних iз багатьма життєво важливими подiями).

Так, перша iсторiя «Сирно-грибний суп для чоловiка» мiстить
вказiвку на те, кому саме призначена страва, а також вказує на
основнi iнгредiєнти розповсюдженої в Українi першої гарячої страви
пiд назвою «суп». Проте запропонований рецепт супу у творi далеко не
український, а привезений чоловiком героїнi твору з далекої Баварiї.
Дружина, вiдчувши захоплення чоловiком цiєю стравою, вирiшила її
приготувати з тiєю метою, аби потiшити смаковi уподобання коханого
чоловiка. Жiнка помiтила, що коли її чоловiк Єгор згадував про цей
суп, то в нього текли слинки, а це пiдкреслює гаму вiдтiнкiв смакiв,
котрi залишились у пiдсвiдомостi чоловiка пiд час поїдання смачної
страви. Тож функцiя цього супу була одна — «порадувати коханого
смаколиками» [32, с. 12].

Оскiльки героїня цього оповiдання — сучасна молода жiнка Оля,
то й рецепт супу вона вiднайшла у «всезнаючому Гуглi» [32, с. 12].
Н. Гук зазначає, що, незважаючи на рецепт, Оля зробила все по-своєму.
Як вiдомо, це усталений принцип усiх господинь, адже кожна додає
щось своє до чiткого рецептурного припису, тим самим змiнює якiснi
особливостi страви.
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А далi авторка подає процес приготування страви, вказавши на
низку кулiнарних операцiй, котрi варто виконати для приготування
сирно-грибного супу. У цьому процесi привертають увагу густативнi
лексеми з пестливими суфiксами: «картопелька брусочками», «курячий
бульйончик», «лавровий листочок» [32, с. 12]. Такi форми густативних
лексем ще раз пiдкреслюють, що господиня готує страву з любов’ю.

Процес приготування супу мiстить вказiвки на якiсть страви на
кожному з етапiв її приготування: «Попереду очiкувало найцiкавiше —
звичайний суп перетворити на крем-суп. За порадою колежанки Оля
натерла два плавленi сирки, вiддiлила в чашку бульйону, розмiшала
ретельно з натертою масою, влила назад. Суп набув сiрувато-
коричневого вiдтiнку. На смак був гарний, але не вершковий, як
хотiлося» [32, с. 13]. У цьому густативному описi привертає увагу
констатацiя «як хотiлося», котра цiлком пiдтверджує вище зазначений
факт про те, що господиня робила все по-своєму. Прийом градацiй
допомiг максимально описати якiсть супу: «. . . натерла ще один сирок,
розчинила, скоштувала. Виявилося набагато краще. . . . четвертий
сирок почимчикував до супу. Колiр зробився теплий, вершковий,
насичений. “М-м-м-м. . . Оце вже справжня смакота!”» [32, с. 13].

Отже, процес приготування супу ще раз продемонстрував схильнiсть
українських господинь до експериментiв й умiння бути винахiдливими в
такiй справi як гастрономiя. Опис процесу приготування супу виявився
максимально охудожненим, а це допомагає реципiєнту краще уявити
зовнiшню фактуру страви.

Авторка вказала на особливi функцiї аромату страви: «Грибний
аромат так прив’язався до карпатських спогадiв, що Оля захотiла
i обстановку зробити автентичною» [32, с. 13]. Н. Гук не забула
зробити акцент i на тому, як саме варто подати сирно-грибний суп,
довершивши художньо-густативний образ страви: «На стiл лягла
нова лляна скатертина, до неї приєднався рушник, що був куплений
три днi тому «на згадку». Iз комори на свiт з’явилися старенькi
полумиски, якi пам’ятали ще бабусю» [32, с. 13]. Тут авторка дуже
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вдало представила розгорнуту картину вiзуальної привабливостi
страви, продемонструвавши свої вмiння за допомоги вдало пiдiбраних
вiдповiдних мовних засобiв не лише спокушати око читача, а й
збуджувати рецепторнi реакцiї та рефлексiї, а отже, i передавати
ольфатичнi особливостi страв.

В оповiданнi «Борщ з англiйським присмаком» iтиметься про
традицiйну страву для української кухнi, котра належить до перших
гарячих страв у рацiонi харчування українцiв, тобто борщ. Цiкавим
є той факт, що страва ця готується напередоднi виїзду до однiєї iз
найвiдомiших європейських країн — Англiї. Н. Гук звертає увагу на
те, що борщ учиться готувати молода дiвчина Оксана, яка незабаром
поїде на стажування до Англiї. Дiвчина чiтко усвiдомлює, що, окрiм
українських сувенiрiв, англiйську родину, де вона буде жити пiд час
стажування, потрiбно познайомити з нацiональною стравою України,
тобто борщем.

I тiльки з другого разу дiвчина таки навчилася готувати смачний
борщ, але вiн суттєво вiдрiзнявся вiд бабусиного й маминого, що по
сутi є характерним явищем у кулiнарнiй практицi. В Англiї дiвчина
сама запропонувала родинi, у якiй вона жила, приготувати двi страви
української кухнi — це борщ i вареники з вишнями. Борщ готували в
цiй родинi пiсний, бо вони вегетарiанцi. Проте Оксану турбувало те, що
смак цього борщу буде трiшки iнший. Першi пахощi вiд борщу змусили
родину англiйцiв по черзi зазирати на кухню.

Презентуючи цю страву, Н. Гук акцентувала на процесi смакування
страви, котра не є нацiональною, або й навiть маловiдомою англiйцям:
«Усi iншi представники великої родини спочатку звичайно, дуже
обережно та з пiдозрою колупали ложками в тарiлках, вишукуючи
знайомi iнгредiєнти та дивуючись, що це взагалi за страва: для супу —
надто густа, для рагу — рiдка, на салат зовсiм не схожа» [32, с. 20].
У цьому описi є вказiвки на iнтенсивнiсть смакових ознак страви, а
густативнi лексеми «густа», «рiдка» актуалiзують конкретне смакове
значення указаної страви. Бiльше того, письменниця пiдкреслила
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важливий факт у споживаннi борщу iноземцями — вони вiддали «шану
смаку та “змiсту”» [32, с. 20] цiєї страви.

Отже, в оповiданнi «Борщ з англiйським присмаком» Н.Гук
практично уникнула рецепторних приписiв щодо процесу приготування
борщу. Вона сфокусувала увагу читача на тому, якi смаковi вiдчуття
викликає нацiональна страва українцiв у представникiв iнших нацiй.

Назва наступного оповiдання «Рулька для празького зятя» мiстить
вказiвку на одну з частин свинячої тушi, яка прилягає до колiнного
суглобу та вважається хорошим м’ясом. Страва пiд назвою «Вепрове
колiно» або «Рулька» — це вiзитiвка нацiональної чеської кухнi.

А оскiльки рулька — це традицiйна страва чеської кухнi, то
теща вирiшила продемонструвати свої вмiння готувати нацiональнi
страви для чеського зятя. У перелiку страв для чеського зятя Н. Гук
використовує на позначення якостi страви прикметник «свiженький»,
коли йдеться про рибну страву з коропа. Пiдкреслила письменниця й те,
як старанно теща вибирала рецепт найсмачнiшої рульки в Iнтернетi, як
декiлька разiв тренувалася, щоб виробити навички приготування цiєї
страви. Перший рецепт приготування був пов’язаний iз тушкуванням
рульки в пивi. А причина вибору саме цього варiанту рецепту рульки
полягала в тому, що вiн, по-перше, був зручний для господинi, по-
друге, складався з таких кулiнарних операцiй: смаження, висушування,
маринування, шпигування, тушкування свинячого колiнця, по-третє,
майже чотирьохгодинне тушкування рульки з ретельним її поливанням
кожнi 15 хвилин соусом. Усе це пiдкреслює вправнiсть господинi,
її залюбленiсть у справу приготування їжi, а головне — бажання
задовольнити харчосмаковi вподобання зятя.

Привертає увагу те, як вiзуалiзувала Н. Гук за допомоги
густативних прикметникiв готову страву: «Жiнки побачили на
столi духмяну, рум’яну рульку. . .» [32, с. 26]. А ще письменниця
детально, як справжнiй гурман, презентувала харчосмаковi якостi
готової страви: «. . . скоринка, м’якiсть, умiст солi i приправ — усе
здавалося неперевершеним» [32, с. 26]. За допомогою прикметника
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«неперевершений» авторка розширила вже наявне семантично-
семасiологiчне поле або мiкрополе густатива, яке вiдчувається й
фiксується як самим автором, так i персонажами.

Єдине, що зiпсувало страву — гiркуватий присмак, що був
спричинений вибором «не того сорту пива».

Наступний варiант приготування рульки на «трав’янiй подушцi»,
котрий також виявився не бездоганним, адже гостi господинi
висловили низку зауважень i побажань щодо покращення смакових
якостей запропонованого їм варiанту страви. I тiльки третiй рецепт,
котрий господиня зробила «по-своєму» виявився найсмачнiшим, бо
жiнка, експериментуючи, поєднала нацiональний сметанний соус iз
соєвим соусом країн Сходу. Отже, Н. Гук представила справжню,
художньо-словесну модель процесу приготування рульки, адже
авторка з етнографiчно-рецепторною точнiстю говорить про всi етапи
приготування страви як про таку завершену систему жестiв i рухiв,
яка сприймається як виключно старанна й вiдповiдальна робота
господинi. Виявом високої якостi приготування рульки для чеського
зятя видався сам процес i спосiб її поїдання гостем: «Зате Карловi очi
виблискували, а сам вiн тiльки й прицмокував язиком» [32, с. 28].

Отже, в оповiданнi «Рулька для празького зятя» авторка подала
дiєвi описи приготування страви, котра, хоч i не належить до
нацiональної української кухнi, проте на процесi її приготування
позначилися харчосмаковi вподобання української господинi. Тут також
представленi процеси смакування та поїдання чеської нацiональної
страви українцями, їхнi ольфатичнi та густативнi вiдчуття вiд нової
страви.

Назва наступного оповiдання «Рибне кохання» позбавлена будь-
яких густативних характеристик. Проте вислiв «Найкраща риба —
ковбаса» чiтко вказує на те, що йтиметься про рибну страву. Смаковi
якостi риби в будь-якому виглядi до вподоби виявилися головному
персонажу оповiдання — Зої. Дiвчина, як зазначила письменниця,
мала «генiальний нюх на рибнi страви» [32, с. 33], а коли бачила
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їх, то аж «облизувалася». У такому випадку лексема «облизувалася»
вказує на пiдвищену функцiю рефлекторних дiй дiвчини, спричинених
подразником їжi.

Ще смачнiшими рибнi страви виявилися пiд час вiдпочинку Зої та її
подруги на берегах Будацького лиману, адже саме там риба готувалася
по-особливому. Авторка акцентує на дiєслiвнiй лексемi «трапезувати»,
котра характеризує процес смакування дiвчатами запеченої рибки як
особливий i незвичайний. Як виявилося, секрет смачної запеченої рибки
полягав у тому, що вона готувалася на свiжому морському повiтрi, а
це також максимально збуджувало апетит вiдпочиваючих.

Тож в оповiданнi «Рибне кохання» такi словосполучення, як:
«запечена рибка», «свiже морське повiтря» утворюють «глютонiчнi
топоси», тобто лексеми на позначення таких якостей страв i харчiв, якi
залежать вiд мiсця i умов харчування, а також вiд мiсця виготовлення,
подавання та споживання страв.

На думку В.Нiколенка, «. . . кухня будь-якої країни, нацiї —
це частина її культурного багажу, своєрiдне вiдображення
iсторичного досвiду, окремих форм прояву масової свiдомостi,
соцiально-економiчного стану тощо» [86, с. 337]. В оповiданнi «Вечеря
по-болгарськи» авторка використала густативнi образи болгарської
нацiональної кухнi, котрi виконали одну з важливих функцiй —
iнформативну. Так, нацiональна страва болгар пiд назвою «чушки-
бюрек» неабияк привабила головного персонажа твору — молоду
дiвчину Антонiну, котра пiд час вiдрядження до м.Плодив вирiшила
познайомитися з мiсцевою кухнею. Замовлена страва виявилася ситною,
смачною та лiтньою. Як виявилося, за такою геть не зрозумiлою
для українки назвою приховувався звичайний болгарський перець,
фарширований сумiшшю з бринзи, яєць i зеленi. Як виявилося, усе
насправдi просто.

А ось назва наступного оповiдання «Смажена картопля по-
студентськи» викликає спогади про один iз цiкавих перiодiв
студентського життя. Саме смажена картопля входить до «ТОП-5
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студентських страв», що допомагають студентам вижити в гуртожитку.
Чому українське студентство так обожнює цю страву? Вiдповiдь
проста — вона смачна, проста в приготуваннi й дешева. Ось i
персонажi зазначеного вже оповiдання, студентки, приготували
картоплю по-студентськи. Але серед них виявилася студентка
Вiка, котра з дитинства нiколи не їла смажену цибулю, без якої
картопля по-студентськи просто втрачає смаковi якостi. Приготована
страва виявилася духмяна, рум’яна, «. . . з ароматом цибульки та
часнику, нiжна така, що розкришується пiд легким натиском
виделки» [32, с. 46]. Цей густативний опис характеризує харчосмаковi
якостi приготованої страви як на рiвнi форми, так i на рiвнi змiсту.
Отже, за допомогою густативної лексики Н.Гук передала майже всi
тонкощi й вiдтiнки смакiв i присмакiв смаженої картоплi.

Авторка iз застосуванням прийому градацiї пiдкреслила те, як
смаковi якостi смаженої картоплi з цибулею збуджують апетит:
«Вiкусi таки дiстало смiливостi скуштувати картоплю з цибулею
та часником. Спочатку їла дуже повiльно, узяла мiзерну порцiю.
Потiм — уже бiльшу» [32, с. 46].

Отже, письменниця за допомоги невеличкого, але досить вдало
пiдiбраного ряду якiсно-оцiнювальних прикметникiв, кiлькох виразних
прийомiв, епiзодiв, реакцiй i рефлексiй персонажiв створила
надзвичайно реалiстичну й характеристичну картину способiв
харчування студентiв.

У назвi оповiдання «Бешбармак для друга» фiгурує лексема
«бешбармак», значення якої для українського читача малозрозумiле
або й невiдоме. I тiльки дiєслово «приготує» у поєднаннi з лексемою
бешбармак вказує на те, що цей номен позначає страву. Проте яка
саме ця страва, читачевi важко уявити, допоки один iз персонажiв не
перерахував необхiднi iнгредiєнти для її приготування: яловичина,
курятина, яйця, борошно, цибуля. Та й цей перелiк навряд чи допомагає
сформувати уявлення про харчосмаковi якостi страви. Власне, авторка
дуже обережно, через систему констатацiй i дiалогiв друзiв, розкриває
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специфiчнi особливостi бешбармаку: «Данило чекав гостей. Стiл був
накритий: печеня, деруни й навiть борщ — усе, що Данило вмiв гарно
готувати, вiн пропонував гостям.

— Ого! — вигукнув Айгерим. — Ти впевнений, що бешбармак також
хочеш готувати?

— Звiсна рiч! Ви куштуватимете українськi страви, я —
казахськi» [32, с. 51]. Отже, страва пiд назвою «бешбармак» належить
до казахської нацiональної кухнi. Так, дiалог друзiв розширив
iнформативне поле номена на позначення страви.

Страву пiд назвою «бешбармак» готували колективно: дружина
одного з друзiв варила м’ясо, Марат розбирав його й готував поливку,
Данило нарiзав цибулю. Тобто вказана страва виконує одну з важливих
функцiй їжi — об’єднувальну. Та й сама назва страви перекладається як
«п’ять пальцiв». А, як вiдомо, «. . . колективне приймання їжi постає
як окреме соцiальне дiйство, у якому гастрономiчнi маркери iнколи
посилюють вiдчуття власної iдентичностi й тим самим надають
iмпульси для об’єднання, солiдаризацiї соцiальної групи, унаслiдок чого
часто-густо дозволяють проводити демаркацiйну лiнiю у процесах
вiншування» [86, с. 47].

У процесi приготування цiєї страви друзi обмiнювалися iнформацiєю
про неї. Так, Айгерим повiдомив, що бешбармак не можна однозначно
зараховувати до кухнi казахської, турецької, узбецької «або ще
якоїсь. . .» [32, с. 52], адже це страва кочовикiв, а до них належали
представники рiзних народiв. Проте, як виявилося з розповiдi Айгерим
бешбармак у кожного iз зазначених народiв має суттєвi вiдмiнностi
щодо рецептурних приписiв, харчосмакових якостей: «Киргизи замiсть
ромбiв iз тiста виробляють тоненьку локшину. До бульйону додають
моркву та селеру. Цибулевий соус називають “чик”, а ми — “туздик”.
Узбецький рецепт передбачає бiльшу кiлькiсть овочiв. . . таджики
додають томатну пасту» [32, с. 52–53].

Окрiм процесу приготування страви, письменниця представила в
оповiданнi й «правильний спосiб» її поїдання, i подавання на стiл, що не
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менш важливо для усвiдомлення харчосмакових якостей бешбармаку:
«Айгерим, послiдовно викладав складовi бешбармаку на велике блюдо,
як того вимагає казахський звичай. Першим шаром — тiсто. Розклав
його ближче до країв тарелi. Усередину поклав шматки всiх сортiв
м’яса, включаючи порiзанi та пiдiгрiтi кази. Поверх усього страву
полив тудзиком, бульйон Марат розлив у глибокi пiали. . .» [32,
с. 53]. Спецiалiсти цiєї галузi знань виокремлюють три види подачi
бешбармаку. В оповiданнi Н. Гук презентовано один iз видiв, який має
назву «класичний», адже саме така подача цiєї страви розкриває її
дивовижний аромат. I дiйсно, як зазначає письменниця, «аромат стояв
такий. . .» [32, с. 53].

Отже, у проаналiзованому оповiданнi «Бешбармак для друга»
густативний образ страви пiд назвою «бешбармак» виконує такi функцiї:
iнформативну, об’єднувальну, гедонiстичну, пiзнавальну.

I знову авторка презентувала страву, котра не належить до
нацiональної кухнi, але її смаковi якостi iмпонують українцям — це
страва хачапурi. Глютонiчний топос назви оповiдання «Хачапурi по-
криворiзьки» вказує на спосiб приготування цiєї страви, адже головний
персонаж родом iз Кривого Рогу. Завдяки прийому констатацiї
авторка перераховує необхiднi для приготування хачапурi види
сиру: «Кисломолочний, м’який, делiкатесний, гострий та сулугунi або
бринза» [32, с. 59]. У вказаному перелiку за допомоги густативних
прикметникiв нормативного смаку Н. Гук розширила харчосмакове
мiкрополе страви, досягла очiкуваного ефекту насичення смаку.
Процес приготування хачапурi виконує об’єднувальну функцiю, бо її
готують дiд й онук. Так, пiд час приготування хачапурi дiд iнформує
онука про сутнiсть грузинських хачапурi та розкодовує змiст номенiв
«пури» (хлiб) та «хачо» (розсипчастий сир). I ця розповiдь дiда про
хачапурi не є безпiдставною, адже рецепт цiєї страви у родинах
мешканцiв гiр передається з поколiння в поколiння. Назви решти
видiв хачапурi походять вiд назви мiсцевостi, де їх виготовляють.
Це такi глютонiчнi топоси: «iмеретинськi хачапурi», «мегрельськi
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хачапурi», «хачапурi по-аджарськи». За допомогою порiвняння Н. Гук
охудожнила процес приготування хачапурi по-аджарськи: «Вони —
мов човники, з пухкими хлiбними бортами, сиром i маслом (замiсть
палуби) та схожим на прапор свiжим яєчком, що його повар вбиває
у гарячий вирiб перед тим, як вiддати гостевi» [32, с. 60]. А ось
спосiб поїдання аджарських хачапурi полягає в тому, що «. . . перед
вживанням гурман усе це перемiшує в «човнику», перетворюючи в
сумiш, та насолоджується стравою й життям» [32, с. 60].

Як виявилося, особливiстю хачапурi по-криворiзьки є форма та
спосiб приготування, адже начинки в них кладеться удвiчi бiльше,
нiж тiста, а за формою вони прямокутнi. Тобто якiсть приготування,
текстура тiста та його форма стали ще однiєю модифiкацiєю цiєї страви.

Процес приготування хачапурi неймовiрно зблизив дiда з онуком:
«. . .щонайменше один палкий шанувальник мого кулiнарного таланту
в родинi є» [32, с. 62].

Отже, харчовий код аналiзованого тексту оповiдання починає
сприйматися не лише як засiб характеристики самих персонажiв, а й
як вияв їхнього статусу та характеру їхнiх мiжособистiсних стосункiв.
А складнi якiснi прикметники смаку (пiкантний, кисломолочний),
незважаючи на їхню малочисельнiсть, виконали в текстi важливi
смисловi та емоцiйнi функцiї.

Зворушливо й густативно Н. Гук вдалося розкрити функцiї млинцiв
у долi рiзного вiку жiнок в оповiданнi «Млинцi до першого снiгу». З
особливою любов’ю авторка називає цi хлiбобулочнi вироби «сонячними
запашними кругляками» [32, с. 67]. Письменниця акцентує на тому, що
головний персонаж твору Соня приготувала смачнi млинцi тому, що
«з добрим настроєм узялася до справи» [32, с. 67]. Авторка вказала
й на текстуру тiста: «. . . вдалося гарне, без грудочок» [32, с. 67], а
це один iз показникiв високої якостi страви. Особливо художньо за
допомогою елементарних якiсних прикметникiв описує Н. Гук перший
млинець: «Гарячий, запашний, пiдсмажений, щойно з пательнi» [32,
с. 67]. Ознаки позитивної оцiнки смакової якостi млинiв авторка досягла
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шляхом морфологiчної деривацiї якiсних прикметникiв: «рiвнесенькi,
круглесенькi» [32, с. 67]. Така художньо-вiзуальна характеристика не
тiльки iнформує про результати випiкання млинцiв, а й максимально
збуджує апетит реципiєнта, активiзує його ольфатично-сапористичнi
вiдчуття.

I знову, як i в рештi оповiдань з аналiзованої книги, млинцi виконали
об’єднувальну функцiю: «Двi жiнки — стара й молода — сидiли
поруч, жваво дiлилися новинами, розповiдали iсторiї, обмiнювалися
рецептами та зiгрiвали душi одна однiй» [32, с. 68].

Кулiнарним чудом виявилася форма сирникiв у наступному
оповiданнi «Сирники для коханої». А унiкальнiсть їхня полягала в
тому, що чоловiк, готуючи улюблену страву на снiданок дружинi,
зробив їх у формi сердечок. Тут авторка пiдкреслила те, що iнколи
подача звичайної страви може перетворити її на кулiнарний шедевр
або кулiнарне чудо. Сирниковi сердечка виконали декiлька функцiй:
гедонiстичну, естетичну, об’єднувальну.

Не менш густативно наснаженим виявилося оповiдання «Хрущики
до весiлля», тобто назва вказує на те, що йтиметься про обрядову страву.
У звичний процес святкування дня народження працiвницi однiєї з фiрм
Н.Гук дуже вдало вмонтувала знакову деталь — страву «хрущики»,
котра визначила долю дiвчини Ярини. Хрущики, якi вона напекла для
колег на святкування свого дня народження, виявилися пухкенькими,
посипаними бiлоснiжною пудрою. I саме смак хрущикiв змусив одного
з колег на iм’я Петро «перенестися на два десятки рокiв» [32, с. 76]
назад i пригадати свої ще дитячi вiдчуття вiд поїдання цiєї страви в
бабусиному будинку. Адже вiдомо, що смаковi уподобання дитинства
та юностi досить стiйкi, а смаковi рецептори здатнi зафiксувати
найбажанiшi смаки. А ще до смакової пам’ятi додалися спогади про
iсторiю з хрущиками, котру розповiдала бабуся. Бабуся хрущиками
називала вергуни, проте вони дещо вiдрiзнялися вiд хрущикiв Ярини.
Вергуни були «. . . не тонесенькi, а пухкi, великi. . .» [32, с. 77].
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За допомогою якiсних прикметникiв Н. Гук передала текстуру
страви, а завдяки сполучнику протиставлення «а» пояснила вiдмiннiсть
хрущикiв вiд вергунiв. Власне, ця борошняна страва змусила Петра
зовсiм по-iншому подивитися на Ярину. Харчосмаковi спогади
дитинства, умiння дiвчини готувати звичнi домашнi страви стали
основою для зародження бiльш глибокого почуття — любовi.

Секрети м’якого тiста для вареникiв Н. Гук розкриває в наступному
оповiданнi пiд дуже категоричною назвою «Свекруха, вареники i
всi-всi-всi». Саме в цьому оповiданнi письменниця зробила акцент на
низцi операцiй, що пов’язанi з технологiєю приготування вареникiв:
«. . . взялися в чотири руки нарiзати тiсто на шайбочки, розкачувати,
начиняти» [32, с. 82]. А далi за участi метафоричного порiвняння
Н. Гук охудожнила такий звичний процес лiплення вареникiв: «Люся
дуже красиво залiплювала, немов мереживо плила» [32, с. 83]. Тут
авторка використала тiльки один iнструментатив, тобто лексему
на позначення тих засобiв, завдяки яким здiйснюються процеси
приготування вареникiв, — «спецiальна сiтка» [32, с. 83]. Особливiсть
технологiї приготування вареникiв у цьому оповiданнi полягала в
тому, що готовi вареники складала господиня не в каструлю, не в
миску, а виключно на рушник. Така технологiя забезпечує високу
якiсть страви, адже «вареники так не злипаються i зберiгаються
довше смачними та свiжими» [32, с. 83]. Вареники, як традицiйна
українська страва, завжди виконували функцiю об’єднання членiв
родини. А за лiпленням вареникiв жiнки обмiнювалися iнформацiєю,
покращували свiй емоцiйний стан i настрiй. Н. Гук, як i в попереднiх
оповiданнях, висловлює думку про те, що вареники виявляються
смачними тодi, коли їх готують з любов’ю.

Н. Гук серед безлiчi цiкавих рецептiв страв пропонує й такi,
якi покращують емоцiйний стан людини та навiть лiкують вiд
апатiї. Як, наприклад, шоколадний кекс. В однойменному оповiданнi
авторка ще раз пiдкреслює те, що українськi господинi дуже
винахiдливi. Процес приготування шоколадного кексу виявився також
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максимально охудожненим. Так, письменниця створила повноцiнний
образ майбутньої страви iз залученням порiвнянь: «Молоко й
масло приєдналося до темної, наче безодня, i солодкої, нiби мрiї,
сумiшi» [32, с. 89], «кекс був темно-коричневий та смачний, мов
спокуса» [32, с. 89].

I якщо персонажами всiх попередньо проаналiзованих оповiдань
були люди, якi не пов’язанi особливо зi сферою гастрономiї, то
в оповiданнi з досить привабливою назвою «Печиво латвiйської
чаклунки» персонажi є професiйними рестораторами, а подiї у творi
вiдбуваються безпосередньо в самому ресторанi. Завдяки детальним
описам iнтер’єру ресторану письменниця ввела читача в гастрономiчний
свiт персонажiв. Н. Гук акцентує на функцiональних особливостях
спогадiв, якi пов’язанi зi смаком. Власниця ресторану пригадала
незабутнiй смак печива, котре вона скуштувала дуже давно в Ризi.
Жiнка зi знанням усiх тонкощiв сапористичного процесу вiдтворила
дивовижний смак латвiйського печива пiд назвою «Пiпаркукас»
(перчене печиво): «По-перше, дуже гарне: маленькi фiгурки рiзної
форми та розмальованi кольоровою поливою. По-друге, таке духмяне,
запашне, з насиченим пряним смаком, що торкався, усiх рецепторiв
тiла» [32, с. 95–96]. У цьому описi з допомогою гiперболи Н.Гук
максимально вiзуалiзувала харчосмаковi особливостi печива.

Пестливо й нiжно Н.Гук називає деякi страви, котрi створюють
приємний настрiй, змушують поринути у свiт дитинства: «Картопелька,
як у дитинствi». У цьому оповiдання солодке тiстечко «Картопелька»
виконує функцiю реанiмацiї дорослої пам’ятi про дитячi смаки
й уподобання. Смак страви, яку дiти приготували власноруч у
дитинствi, запам’ятовується на все життя, i саме цей смак є приємним
нагадуванням про тi часи, коли все було добре. Дорослi жiнки через
багато рокiв згадали невдале приготування тiстечка «Картопелька»,
але попри це, згадує одна «. . . їли та ще прицмокували!» [32, с. 112],
бо найкращим було те в цьому рецептi, що подружки його зробили
разом. Тобто їжа, як нiякий iнший процес у життi людини, виконує
одну з позитивних функцiй — об’єднує людей.
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Наступна назва оповiдання також вказує на об’єднувальнi функцiї
їжi та процесiв її приготування — «Родинний рулет iз маком». Саме
рулет з маком виконує у цьому оповiданнi функцiю примирення членiв
родини, котрi в результатi дрiбної побутової сварки внесли в родину
неспокiй. Процес приготування тiста та начинки розкриває детально
всi тонкощi смачного рулету з маком: «Тiсто має бути м’якеньке,
еластичне. . . Що нiжнiше виходить тiсто, то пухкiшi пирiжки» [32,
с. 116]. В описах є вказiвки на текстуру тiста, рiвень консистенцiї рiдини,
якiсть макової начинки: «. . . усi зернятка розкришуються, випускають
сiк, ретельно перемiшуються з цукром» [32, с. 115], а також названi
гастрономiчнi iнструментативи: м’ясорубка, деко.

Н. Гук постiйно акцентує на тому, що винахiдливi українськi
домогосподинi можуть iз невеликої кiлькостi залишкiв продуктiв
приготувати святково-родинну страву. Як от, наприклад, в оповiданнi
«Шовковичнi мафiни», де iнгредiєнти страв як об’єкти дiї максимально
оживленi: «. . . Iрина запросила до столу всi необхiднi продукти:
борошно, цукор, лимон, яйця» [32, с. 124]. У цьому iнформативному
описi привертає увагу дiєслово «запросила», яке знаходиться в
сильнiй позицiї до iменникiв, що вказують на назви продуктiв. Окрiм
цього, таке словосполучення «темний, густий кисiль» свiдчать про
насиченiсть смаку вказаної страви та про те, що її готувала справжня
майстриня.

На рiвень якостi приготованої страви в аналiзованому оповiданнi
вказує й таке пiдрядне речення якiсно-порiвняльного типу: «. . . батько
з цiкавiстю дослiдника куштував темний i густий, наче саме нiчне
небо, кисiль» [32, с. 125].

У цьому оповiданнi шовковичнi мафiни та шовковичний кисiль
виконують iнформативну функцiю, адже домогосподиня розповiла
своїм дiтям про лiкувальнi функцiї тутового дерева, чим значно
урiзноманiтнила процес поїдання родиною страв з цiєї ягоди.

У сюжет наступного оповiдання Н. Гук оригiнально вмонтувала
рецепт страви «Крем на десерт», який жiнка на iм’я Галина
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удосконалювала все своє життя. Вiдповiдно до вiкових здiбностей
Галини, її матуся з кожним роком ускладнювала алгоритм
приготування улюбленого родинного десерту: «У десять рочкiв
Галя тiльки допомагала матусi — колотила желатин, м’яла
щосили на дошцi качалкою горiхи, ложками вимiрювала пудру
та какао. У чотирнадцять самостiйно почала виробляти десерт,
заздалегiдь готуючи компоненти в рiзних мисочках на столi, щоби
не вiдволiкатися в процесi збивання» [32, с. 129]. Тобто, подорослiвши,
Галя удосконалила технологiю приготування страви. I на цьому
процес удосконалення приготування десерту не зупинився. А вже у
двадцять рокiв вона виявила справжнiй iнтерес до iсторiї появи в
родинi фiрмової страви, про яку їй розповiла мама. Рецепт «Крему на
десерт» — це витвiр, що сягав часiв радянської кулiнарiї, а поширювали
його колеги з маминої роботи з уст в уста. У двадцять п’ять Галина
переакцентувала увагу на те, у чому та як подавати улюблений
десерт. Адже вiдомо, що разом iз приготуванням якiсних страв
посуд має дуже важливе естетичне значення, а це також пiдсилює
стимулюючу функцiю страви: «Якщо робити смакоту просто для
себе та коханого, то можна використовувати пузатi великi склянки
для компотiв, одну порцiю з’їв — i пiвдня ситий. Якщо для гостей
i хочеться подати красиво — то “мартинки” або коньячнi бокали
невеличкого розмiру. Але найкращий посуд для крему — це креманки
пiд морозиво» [32, с. 130]. У цьому описi акцент робиться на тому, що в
українцiв iснувала традицiя буденного й повсякденного посуду (про
це ми вели розмову у монографiї «Поетика густативiв на матерiалi
української прози ХIХ», 2014) та святкового, тобто посуд для себе
та для гостей. I вже зовсiм по-iншому ставиться Галина до свого
улюбленого десерту, коли їй виповнюється тридцять рокiв. Вона
абсолютно впевнена в якостi приготованої страви, їй важливо, щоб
її близькi та рiднi отримали гастрономiчне задоволення вiд процесу
поїдання улюбленого десерту. Тобто Н. Гук представила еволюцiю
психоемоцiйних станiв жiнки в рiзнi вiковi перiоди, котрi розкривають
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механiзм життєвих навичок, пов’язаних iз процесом приготування
страв.

Ось такi та подiбнi розмови про їжу не лише збагачують людину
iнформацiєю про смаки, а пiднiмають настрiй.

У книзi «Iсторiй та рецептiв смачного настрою» Н.Гук виявила
високий ступiнь поваги до страв i процесiв їх приготування та
споживання, продемонструвала ступiнь вираженостi свого та
персонажного гурманства, що свiдчить про вмiння митця формувати у
свiдомостi реципiєнта культуру харчування й елементи гурманства.

У переважнiй бiльшостi оповiдань iз «Книги iсторiй та рецептiв
смачного настрою» страви традицiйно, як це й годиться, готують
жiнки, але в оповiданнi «Домашня “Фанта”» письменниця вiдiйшла
вiд традицiйного зображення жiнки в ролi кулiнарного гуру, вiддавши
це право чоловiковi. Розповiдаючи наступну смачну iсторiю, Н. Гук
акцентує на записнiй книжцi чоловiка, до якої вiн «старанно збирав
iз настiнних вiдривних календарiв та перiодики рецепти» [32, с. 134].
Готуючи домашню «Фанту», вiн робив це легко та з натхненням. Процес
приготування, як виявилося, навiть вплинув на покращення стану
здоров’я вже немолодого чоловiка. Смачний i вiтамiнiзований напiй
призначався для вагiтної невiстки, а тому свекор ретельно виконував
усi покроковi кулiнарнi операцiї. Н. Гук подає процесуальний розлогий
опис приготування домашнього напою, не вдаючись, як у попереднiх
оповiданнях, до охудожнення операцiйних дiй. Напiй справив на вагiтну
невiстку неабияке враження, адже жiнка не тiльки втамувала спрагу, а
й отримала густативне задоволення вiд напою, до складу якого входили
такi поживнi iнгредiєнти: свiжа морква, апельсин, лимон.

Отже, вiтамiннiй напiй виконує в проаналiзованому оповiданнi
оздоровчу функцiю, яка складається з таких основних функцiональних
складникiв: енергетичної, реабiлiтацiйної, мотивацiйно-сигнальної.

Багатофункцiональне значення має рецепт наступної страви, котрий
Н. Гук презентувала в оповiданнi «Кава лiтературна». Основна подiя
твору — це пiст, який для головного персонажу твору Соломiї не просто
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обмеження в їжi, але й можливiсть духовного очищення. Як вiдомо,
пiд час дотримання посту iснує низка табуйованих страв i продуктiв.
Соломiя як злiсна кавоманка, вирiшила проявити стриманiсть до свого
улюбленого напою — кави. Пiст для дiвчини виявився своєрiдним
порятунком, адже вона вiдчувала, що кiлькiсть нею випитої кави
шкiдливо позначається на станi її здоров’я. Дiвчина дуже виважено й
грамотно пiдiйшла до пошуку альтернативних напоїв. I таким виявився
напiй iз карпатського цикорiю, що «. . . у десять разiв кориснiший за
каву» [32, с. 138].

Тож Н.Гук використала практично всi прийоми передачi
густативних якостей страв: вiд контекстуальних перелiкiв та
констатацiї до створення складних iнтертекстуальних ситуацiй.
А в кiлькох оповiданнях їй вдалося створити ще й надзвичайно ефектнi
художнi моделi та образи як процесiв приготування i споживання
страв та довершенi художнi образи процесiв, так i способiв харчування
представникiв рiзних нацiональностей. Помiчено, що в бiльшостi
оповiдань Н. Гук для позначення процесiв колективного вживання
їжi використовує лексему «трапеза» та дiєслово «трапезувати».
Поняття смаку ще у свiдомостi стародавнiх грекiв асоцiювалося з
iншими сторонами буття, використовувалось для вербалiзацiї свiту
емоцiй та почуттiв. Отже, функцiонуючи в переносних значеннях,
прикметники смаку виступали тими збудниками, якi, як слушно
зазначає I. Грицютенко, зворушують нашi почуття та спрямовують
логiку думки до активних асоцiативних пошукiв саме в соцiальному
планi.

На думку М.Петришин, «перенесення ознак смаку на предмети
i явища, якi звичайно не сприймаються через назване сенсорне
вiдчуття, свiдчить про метафоризацiю як загальну тенденцiю
розвитку лексичної семантики» [93, с. 47].

Тож метафоричнi перенесення за подiбнiстю емоцiйного враження
вiд вiдчуття смаку та приємних асоцiацiй здатнi створювати у творi
художньої лiтератури цiлiсну й художньо наснажену картину дiйсностi.
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У збiрцi оповiдань сучасних українських письменниць «Львiв.
Смаколики. Рiздво» (2017) активно функцiонують густативнi лексеми,
що вербалiзують смак на основi певного сенсорного досвiду. Фоновi
знання письменниць лежать в основi використання лексем на
позначення походження страв i способiв їх приготування, котрi
отримують густативне значення в певному контекстi.

Так, наприклад, в оповiданнi Дари Корнiй «Моє сонцесяйне Рiздво»
розкривається сутнiсть «аромату свята» через низку густативних
лексем. В уявi письменницi аромат свята — це суб’єкт дiї, що «. . . солодко
лоскотав нiздрi. . .», блукав, зупинявся, «допитливо зазирав в очi
кам’янiй панi Славi», «зачепав за вершечок вбрану в блискучi вогники
новорiчну ялинку» [72, с. 7–8]. Аромат свята створювали рiзноманiтнi
рiздвянi смаколики: «. . . Гори пампухiв — з вишнями, маком, повидлом
i без, здобна медова кутя з рiзними легумiнами i поруч скромна,
лишень з маком та родзинками,сухi бiлi гриби в пiсному борщi,
узвар iз сушених райських яблук, може навiть iз саду Божого, груш,
слив, запашний глiнтвейн, котрий рясно пахне не тiльки дешевим
виноградом, а й ароматичними приправами. . .» [72, с. 8]. У цьому описi
прикметник «солодкий» виражає вiдчуття приємностi, задоволення,
радостi, щастя. Такого типу опис носить не просто констатуючий
характер, а й максимально вiзуалiзує картину свята, наснажує уяву
низкою ароматiв.

На думку Г.Мелех, «позитивний чи негативний образ продукту
харчування формується за рахунок певної концептуальної ознаки,
яка є базовою для утворення метафоричного значення. Людина
видiляє у продуктi певну концептуальну ознаку, опираючись на свiй
рацiональний чи чуттєвий досвiд: форма, колiр, запах, консистенцiя,
цiннiсть продукту та iн. Сфера переносу гастрономiчної метафори
має здебiльшого антропоцентричний характер, загалом це людина з
її зовнiшнiми та внутрiшнiми характеристиками, тобто зовнiшнiй
вигляд, статус, риси характеру, iнтелектуальнi здiбностi» [72, с. 62].
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Так, в оповiданнi Л.Долик «А той перший празник» метафоричне
порiвняння «мовчання гуснуло, як добре зварене варення» [72, с. 107]
вказує на те, що це стан був занадто насиченим. Лексема «мовчання»
продукує сумiщення якiсної ознаки. А далi головний персонаж
указаного оповiдання Яринка порушила густе мовчання у такий спосiб:
«. . . стрiпнувши, як скатертину, тему рiздвяних смаколикiв. . .» [72,
с. 108].

Тобто метафоричнi порiвняння, змодельованi на основi густативної
лексики, наснажують текст твору смаковими вiдчуттями, якi є
рiзновидом сенсорного механiзму сприйняття художньої дiйсностi.
Такого типу метафори мовознавцi вiдносять до синкретичної
метафори, що «. . . утворюється в результатi змiшування чуттєвих
сприйняттiв. . . Бiльш складнi зближення вiдбуваються за межами
чуттєвого сприйняття: у сферах емоцiйного сприйняття, психiчних
станiв, емоцiйних реакцiй» [72].

Найбiльш стилiстично забарвленим у текстi оповiдання Л.Доляк
є iменник «смаколики», оскiльки вiн має низку похiдних, наприклад,
пестливу форму «смакотульки». Авторка дуже часто використовує цей
iменник, надаючи йому особливої значущостi. Адже саме ця лексема
входить до назви збiрки оповiдань.

Для кращого усвiдомлення читачем усього багатства страв
у галицьких родинах на Рiздво письменниця використовує
словосполучення «кулiнарний космос», тобто порядок, лад, безмежжя,
щось неймовiрне, що знаходиться за межами людської фантазiї. I
дiйсно, багатющi перелiки й описи страв, що наведенi в оповiданнi, ще
раз пiдтверджують той факт, що українцi ставилися до приготування
їжi як до мистецтва.

Синкретичнi метафори на позначення смакових вiдчуттiв є й в
оповiданнi А.Нiкулiної «Шiстдесяте Рiздво», котре також входить до
збiрки «Львiв. Смаколики. Рiздво». У цьому творi акцентується на
корисних властивостях їжi в певну пору року.
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Так, головний персонаж оповiдання, старенька жiнка Вiра,
зайшовши iз зимового холоду до квартири, вiдчула, що «. . .шлунок
потребував чогось теплого. . .» [72, с. 219]. Адже, як вiдомо, що
в осiнньо-зимовий перiод першi страви особливо актуальнi. Ними
можна швидко зiгрiтися, вони покращують обмiн речовин i дають
енергiю. Гарячi страви зiгрiвають людський органiзм iз середини.
Ось тому старенька жiнка пiдiгрiла собi кисiль iз ягiд, котрий
«. . . обпiкав, як справжнє лiтечко» [72, с. 219], тобто подiяв раптово й
сильно, зануривши її у спогади дитинства. Вiра згадала, що кисiль
її мама називала «лiтечко», бо вiн добре зiгрiвав, а ще «пахтiв
гарно» [72, с. 220].

Смаковi вiдчуття здатнi пробуджувати емоцiї та витягати з пам’ятi
спогади, що були пов’язанi з їжею. Так, у дитинствi Вiра з деякою
жадiбнiстю, «обпiкаючи язик i губи, поспiшала допити лiтечко
до останньої краплi» [72, с. 220]. Спогади старої жiнки ще бiльше
активiзувалися тодi, коли вона на кухнi зачепила пляшечку зi спецiями:
«Пряний порошок розлетiвся по кiмнатi, наповнюючи її таким
рiдним запахом. Кориця i гвоздика. Нестерпнi нарiзно й чарiвнi у
парi» [77, с. 223]. Унiкальне поєднання непоєднуваних ароматiв у
спогадах Вiри реанiмувало уявлення про солодку магiю.

В оповiданнi «Шiстдесяте Рiздво» вмiщено чимало рецептурних
описiв приготування медiвникiв, глiнтвейну. У цьому творi А.Нiкулiна
не залишила поза увагою й таких обрядових харчосмакувань українцiв,
як, наприклад, Святвечiр. Персонажi оповiдання констатують та
утверджують загальноприйнятi iстини про те, що «. . . на Рiздво завжди
має бути щось смачне» [72, с. 227], «. . . свято — то не тiльки їжа.
Хоча з їжею завжди веселiше, так?» [72, с. 227]. Письменниця не
вдавалася до розлогих описiв страв на Святвечiр та процесiв їх
приготування, а лише перерахувала низку страв, котрi традицiйно
готуються в українцiв на Рiздво.

А.Нiкулiна подає цiкавий, з погляду поетики густативiв, художнiй
образ такої пори року, як зима: «Для дiвчинки змалку Зима була



62

справжньою ласункою. На дашках кольорових будинкiв бiля Ратi
iз зефiрними левами на входi лежали пишнi кучерики цукрової
вати. На заходi сонця небо заливало гарячим шоколадом. I настрiй
ставав солодким-присолодким. Сезон цукерок i блискучих шарудливих
обгорток. Чорна кам’яниця — викладена з кавових зерен. Кам’яниця
Геппнера — iз полуничної пастили. Палац Корнякра — яблучний пирiг.
У фонтанах, просто з-пiд нiг Дiани, Нептуна, Амфiтрити й Адонiса —
пускає бульбашки святкове шампанське. На гiлках дерев — кольоровi
льодяники, горiшки в золотiй фользi й мандаринки. Шоколадно-
вафельнi днi з зефiрно-цукатними ранками. Морозними ночами над
головою грильяжне небо. Мiсяць — глазурована мармеладка. Бiсквiтнi
тротуари й навiть пiдземна Полтава пiд Оперним театром —
повнi тiстечок по самi береги. А Зима сiдає в марципановi сани
i їде фiсташковим лiсом у свiй замок, зроблений з найкращого
пломбiру» [72, с. 230].

Отже, аналiз оповiдань збiрки «Львiв. Смаколики. Рiздво»
з погляду поетики густативiв показав, що функцiонально
значущими в оповiданнях указаної збiрки є гастрономiчнi метафори.
Саме гастрономiчнi метафори, якi виконують важливу роль у
концептуалiзацiї картин свiту та у формуваннi його мовленнєвої
картини та є одним iз засобiв реалiзацiї гастрономiчного коду
нацiональної культури. Гастрономiчна мовленнєва картина
нацiональної культури складається з вiдповiдних компонентiв,
до яких входять уявлення про смаковi якостi їжi, глютонiчнi поняття,
гастрономiчнi компоненти. Внутрiшня форма гастрометафор належить
до однiєї тематичної сфери, котра включає номiнацiї їжi, її смакових
якостей i способiв її приготування.

Густативи у збiрцi оповiдань «Львiв. Смаколики. Рiздво» можна
класифiкувати на такi групи:

• найменування типiв їжi: домашня вечеря, обiд, снiданок,
святковий обiд тощо;
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• будь-яка їжа, котра неодмiнно пов’язана зi станом її якостi та
готовностi: варення гуснуло, кутя густа-густа, пiдiгрiтий кисiль
тощо;

• найменування страв: глiнтвейн (алкогольний напiй), медiвники
(борошнянi вироби), холодець (м’яснi страви), голубцi,
картопляники з гречкою (закуски);

• найменування борошняних страв: бiсквiти, вафлi, пампухи тощо;

• найменування солодощiв: цукрова вата, шоколад, марципани,
льодяники, зефiр, грильяж тощо.

Ще одним пiдтвердженням актуальностi гастрономiчного дискурсу
в художнiй лiтературi є збiрка новел I.Мацько «Мигдаль для
серця» (2017), яку авторка назвала «унiверсальним продуктом» i
запропонувала читачам вживати його щоденно по 10–15 сторiнок, з
метою «. . . забезпечення органiзму повноцiнним комплексом думок
та емоцiй, необхiдних для вiдчуття наповненостi життя» [77].
За формою збiрка «Мигдаль для серця» нагадує меню. I.Мацько
замiсть традицiйного «змiсту» використала лексему «меню», а новели
презентувала у виглядi пронумерованих страв. Отже, такий спосiб
структурування збiрки ще раз звертає увагу реципiєнта на те, що
кожна новела — це унiкальна страва, котру письменниця приготувала
за оригiнальним рецептом. I вiдповiдно, що кожна зi страв-новел
виконує в меню специфiчнi функцiї. Усього до збiрки увiйшло 33
страви-новели. Цiкавою є подача передмови, яку I.Мацько назвала
«Замiсть приправ», у якiй письменниця пояснює сутнiсть назви та
апелює до лiкувальних властивостей мигдалю, який, на думку лiкарiв,
знижує ризик серцево-судинних захворювань.

Отже, назва збiрки вдало корелює з її основним функцiональним
призначенням — забезпечити людину позитивними емоцiями та
настроєм, котрi мають благодатний вплив на роботу серця.

Називаючи страву, наприклад, «Мигдаль вiрностi», письменниця
використовує прийом рецептування, котрий характерний для кулiнарної



64

прози. Вона вказує: «Порцiя 3 сторiнки. Час приготування 10 хв.
Поживнiсть Допоможе пережити розлуку» [77, с. 10]. Таке
гастрономiчне представлення читачевi страви-новели орiєнтує його
на обсяг, час прочитання та призначення змiсту новели. До кожної
зi страв авторка подає коментар у такому форматi «Щоб краще
смакувало». Це цiкавi пояснення або ж авторськi рекомендацiї для
читачiв, якi пiдсилюють процес споживання страв-новел.

Наприкiнцi кожної страви-новели I.Мацько додає висновок, який
вона оформила, як «секрет страви». Секрет страви — це мораль,
роздум письменницi, який має важливе функцiональне призначення —
спонукати реципiєнта до роздумiв, до самооцiнки своїх дiй i вчинкiв.

Їжа, страви або процеси їх приготування не складають змiсть
бiльшостi страв-новел. Але в тих стравах-новелах, де йдеться про їжу
або ж страви, письменниця з допомогою художнiх засобiв максимально
охудожнює їх: «Дванадцять пахучих страв» [77, с. 35]. В авторських
поясненнях до страв-новел також фiгурують цiкавi густатвинi лексеми
такого типу: «солодкувато-приторна», «соус радостi», «збагатити
страву щасливими спогадами», «додайте у страву ложечку щедростi»,
«пiдсолодiть пудрою мрiй», «соус солодкої надiї» тощо. У такий спосiб
I.Мацько дає життєвi поради, котрi оформлює з допомогою епiтетiв та
метафор, надаючи їм особливої життєвої значущостi та вагомостi.

Отже, збiрка страв-новел I.Мацько «Мигдаль для серця» — це
оригiнальний за формою та за змiстом спосiб органiзацiї художньої
iнформацiї з допомогою кулiнарного мистецтва. Письменниця надала
нового функцiонального визначення новелам, назвавши їх стравами та
запропонувавши для їх приготування, а також споживання оригiнальнi
технологiї, котрi являють собою симбiоз психологiчних та кулiнарних
практик, котрi призначеннi для убезпечення людини вiд усiх можливих
життєвих розчарувань, перепитiй тощо.
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2.2. Густативний код великих жанрiв сучасної
української «кулiнарної прози»

Не так давно в українськiй сучаснiй лiтературi з’явився кулiнарний
роман подружжя Л. Гончар та Р.Найди «Козацька кухня: 200 рецептiв»,
котрий, на нашу думку, можна вiднести до кращих зразкiв кулiнарного
патрiотизму у вiтчизнянiй лiтературi. Як вiдомо, кулiнарнi традицiї,
що презентують письменники на сторiнках художнього твору, є
своєрiдними знаками нацiональної самоiдентифiкацiї, сприяють
усвiдомленню нацiонального кулiнарного феномену нацiї в художнiй
лiтературi.

На думку В.Нiколенко, «понад те кухня Запорозької Сiчi
характеризувалася яскраво вираженою автаркiєю, тобто
гастрономiчною мовою — iзоляцiонiзмом. Це виявлялося не лише
в козацьких стравах, але й у кухонному начиннi. На нашу думку,
причин такого стану речей є чимало, проте одна з наскрiзних полягає
в тому, що козацька спiльнота того перiоду як волелюбне товариство
прагнула залишити недоторканними свою самобутнiсть, власну
iдентичнiсть. Гастрономiя в таких процесах завжди виявляється
вагомим та дiєвим iнструментом збереження iндивiдуального смаку,
як наслiдок — власної унiкальностi. . .» [86, с. 318].

Спробуємо проаналiзувати у вказаному романi способи
одухотворення харчосмакiв козакiв i з’ясувати сутнiсть кулiнарного
феномену козацької кухнi. Адже не варто забувати або недооцiнювати й
того, що практично всi харчосмаковi смисли й системи, коди та символи,
звичаї, традицiї та ритуали iндивiдуального, родинного, громадського,
етнiчного, нацiонального й загальнонародного харчування так чи так
проявляються на всiх рiвнях свiдомостi персонажiв, що самi собою
харчовi коди та символи, смисли й системи смислiв на всiх етапах
життєдiяльностi спiльнот у цiлому — це вже така майже генетична
система закладених природою потреб i форм їхнього задоволення тими
продуктами та стравами, якими «забезпечила» людей природа того
краю, де цi люди живуть вiками й тисячолiттями.
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У передмовi до роману «Козацька кухня: 200 рецептiв» автори
одразу заiнтригували читача водночас звичайним, але досить складним
питанням: «Що воно таке — козацька кухня?» [29, с. 8]. У такий спосiб
вони дуже вдало сфокусували увагу читачiв на можливостi проникнути
у свiт козацької кулiнарiї, кулiнарного дiйства та густативного свята,
адже козацька кухня у їхньому романi представлена у 200 рецептах.
У творi дiють рiзнi психотипи козакiв-кулiнарiв, якi мають чiтку
спецiалiзацiю щодо приготування страв. Так, Козак з Лугу — це рибоїд,
Генеїд — кашоїд, Козак Боровик — грибоїд, Зiрвидах — салолюбець
та iн. Усi вони є реальними персонажами-куховарами, а їхнi рецепти
вiдзначаються простотою приготування та є корисними для здорового
харчування українцiв.

Так, переповiдаючи рецепти приготування страв з риби вiд Козака
з Лугу, Л. Гончар та Р.Найда подають досить розлогi коментарi та
дають власну оцiнку приготованим стравам: «Юшка з димком —
найпростiший рецепт юшки, звареної з неснулої, тобто щойно
впiйманої риби» [29, c. 26] або юшка з молоком тощо. Деякi процеси
приготування страв з риби автори подали в гумористичнiй формi.

Так, наприклад, розкриваючи секрети приготування риби печеної,
Л. Гончар i Р.Найда радять: «Зловити руками рибу, краще червону. . .
жаб, чупакабр i вовкособiв не брати. . .» [29, с. 37]. Такого типу поради
цiлком вiдповiдають кращим традицiям козацького гумору, адже козаки
до будь-якої справи ставилися з почуття гумору.

Не менш цiкавими та корисними стали рецепти приготування
страв iз рiзних круп вiд козака Генея. Так, переповiдаючи рецепт
приготування кулешу, автори пiдкреслюють, що це найпоживнiша
каша, котру необхiдно їсти виключно дерев’яною ложкою. Помiтно вiд
кулiша вiдрiзняється степова каша, у яку, окрiм пшона, сала та цибулi,
козаки додавали ще картоплю. Багатющою видається рецептура
приготування таких страв, як: тюря, кваша, путря, лемiшка тощо.
Автори детально й послiдовно вiдтворили всi тонкощi приготування
страв з круп. Окремо Л.Гончар i Р.Найда звертають увагу на
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приготування розсипчастої, в’язкої, рiдкої (каша-розмазня) каш.
З метою пропаганди здорового харчування, автори подали цiкавi
коментарi щодо корисних властивостей гарбузової кашi, акцентувавши
на тому, що гарбуз варто вживати для профiлактики серцево-судинних
захворювань. Подiбнi коментарi знаходимо щодо страв iз гречаної
крупи, котра допомагає позбутися депресiї. Багаторiчнi спостереження
козакiв за лiкувальними властивостями їжi автори переконливо
пiдкрiплюють сучасними медичними твердженнями у такий спосiб:
«доведено», «з’ясовано» тощо. Отже, кулiнарний опис виконує функцiї
пропаганди здорового харчування серед українцiв.

Не залишили поза увагою оповiдачi й рецепти горiлчаних напоїв,
про якi розповiв лiтнiй козак пасiчник Ярожило за фахом бiохiмiк, а
тому добре обiзнаний з усiма тонкощами приготування алкоголю. Серед
багатоманiття спиртного є й такi, назви яких привертають особливу
увагу: «мокруха», «кусака» тощо. Так, наприклад, за смаковими
якостями мокруха нагадує дорогий лiкер, а кусака — це горiлка,
настояна на кардамонi, iмбирi та перцi горошком. I справдi, у цiй
настоянцi такий набiр спецiй, який по-особливому подразнює смаковi
рецептори у процесi її споживання. Окрiм рецептiв горiлчаних напоїв,
Ярожило презентував рецепти узварiв, пива, квасу. З-помiж усiх цих
кулiнарних шедеврiв є й такi, як, наприклад, «ковальска вода», тобто це
вода, у яку козаки-ковалi занурювали шаблi для охолодження, а потiм
її використовували для приготування узварiв. Як зазначає оповiдач,
«така вода дає органiзму силу i збагачує кров солями залiза (це корисно
для анемiчних людей)» [29, с. 127].

Не менш цiкавими виявилися рецепти вiд доньки пасiчника Явдохи,
яка презентувала саме «панську кухню». Усi рецепти цiєї жiнки дуже
практичнi, кориснi, збалансованi. Акцент у рецептах Явдохи бiльше
робиться на стравах приготованих у печi. Адже вiдомо, що страви,
приготованi у печi, найкориснiшi та пiд час їхнього приготування не
утворюються канцерогени. Серед рецептiв вiд Явдохи значну частину
складають вареники з рiзним начинням, є й галушки, пампушки,
сирники, пирiжки, млинцi.
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По-особливому переповiдає Явдоха рецепт приготування борщу
панського. Жiнка замрiяно пояснює, що цей борщ потрiбно починати
готувати о шостiй годинi ранку, бо його варять для великої кiлькостi
товариства. Тобто гарячi страви в українцiв виконували функцiї
об’єднання людей пiд час трапези, згуртовували козакiв, давали
можливiсть прийняти спiльне рiшення. А наприкiнцi розповiдi про
процес приготування борщу оповiдач вiд себе додає: «Пiсля такого
борщу кожен стане великим стратегом!» [29, с. 154].

З-помiж запропонованих Явдохою рецептiв рiдких гарячих страв є
й «суп французький», згадка про який обумовлена тим, що «. . . козаки i
у Францiї бували, а Явдоха не бувала, та дуже туди хоче» [29, с. 161].

Отже, страви, об’єднанi назвою «панська кухня», вiдзначаються
водночас i простотою приготування, i вишуканiстю подачi та
частування. Смаковi якостi усiх запропонованих страв вiд Явдохи
мають кориснi властивостi для людського органiзму, готуються з тих
продуктiв, що є в рацiонi харчування українцiв.

Як вiдомо, страви з грибiв займали й займають значну частину
рацiону українцiв, а тому в романi недаремно пiсля оповiдi про
панську кухню запропонованi рецепти страв з грибiв вiд дiда Боровика.
Мандрiвку лiсом з дiдом Боровиком оповiдач порiвнює з «подорожжю
музеєм Метрополiтен у Нью-Йорку чи в паризькому Луврi — детальна
i змiстовна екскурсiя. . .» [29, с. 174]. Таке охудожнення розповiдi
надає особливої значущостi кулiнарним рецептам з грибiв вiд дiда
Боровика. Серед запропонованих рецептiв з грибiв привертають увагу
такi: «торт з грибiв боровикiв», «гриби парасольки в клярi» та iншi. Дiд
Боровик також переповiв способи сушiння грибiв, якi козаки постiйно
використовували в повсякденнi. Адже саме страви iз сушених грибiв у
зимовий перiод складали основу рацiону козакiв.

Пiд час мандрiвки в пошуках грибiв дiд Боровик й оповiдач
натрапили на скiфський курган, з метою побувати в козацькому
бурдюгу. Бурдюг — це «вкопана у землю конструкцiя — чотири
стiни сплетенi з живоплоту i обмазанi глиною з соломою — зелений



69

пагорбок, вкритий мохом, замiсть даху» [29, с. 195]. У такому
помешканнi проводив час самiтник Скiф-Спiдола, який займався
тут «глибинними медитацiями». При зустрiчi зi Скiфом подорожнi,
як зазначає оповiдач, привiталися «по-старовинному — лобом у
лоб» [29, с. 197]. Вiдлюдник Скiф дотримувався принципу аскетизму, а
тому постiйно голодував. Вiн подiлився з гостями деякими способами
голодування. Оповiдач зазначив, що упродовж усiєї розмови з
вiдлюдником його шлунок не загарчав, бо «йому було так само
цiкаво» [29, с. 197]. У такий спосiб автор-оповiдач урiзноманiтнював
оповiдь, оздобивши її прийомами гумору. Скiф добре знався на секретах
пластунської системи виживання без води та їжi. Розмiрковуючи
над способами голодування, автор-оповiдач узагальнив: «. . . я все
думав, що голодування, умiння сконцентровувати свої сили в бою
чи мандруючи степом на безхлiб’ї й безводдi за допомогою трав i
насiння й тютюнового диму з носогрiйки — ось справжнiй таємний
рецепт!» [29, с. 197]. Такi роздуми пiдкрiпленi ще й українськими
прислiв’ями, котрими ряснiє роман. Щодо голодування, то тут
автор-оповiдач навiв дуже влучну народну мудрiсть: «Козаки, як
малi дiти — нема що їсти, то й довольнi, а як багато даси — все
повиїдають» [29, с. 218].

Рецепти страв, що їх запропонував вiдлюдник Скiф, переважно
зi щирицi (амаранту), що має дуже багато цiлющих властивостей.
Серед запропонованих рецептiв привертають увагу такi: «яблука
з амарантом», «каша iз зерен щирицi», «амарантова олiя». Дещо
осучасненим виглядає рецепт «скiфських мюслi», що належить до
4 сторiччя до н. е., а розкритий вiн був археологами. Вiдлюдник Скiф
запропонував також декiлька рецептiв вiд арiйських кшатрiїв, котрi, на
його думку, були козацькими предками. З-помiж цих рецептiв привертає
увагу процес приготування панiру — сир домашнiй, «бринзи рiдної
повстанської», «кхир» (солодкий рис) та iн.

Пiсля розмови зi Скiфом подорожнi рушили далi, а по дорозi
зустрiли козака салолюбця Зiрвидаха, який так любив сало, що
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«вважав його священим продуктом» [29, c. 225]. У козака Зiрвидаха
було ще декiлька характеристичних iмен: Гнездюк, Балабол, Гречкосiй.
Салоїд сам вирощував свиней, на жаль, не українську степову породу,
а в’єтнамських, у котрих, як виявилося з розповiдi, було набагато
бiльше переваг, анiж в українських. Проте щедрiсть столу Зiрвидаха
та його гостиннiсть завуалювали не зовсiм патрiотичний пiдхiд
до господарського тваринництва, адже практицизм все-таки взяв
верх навiть у цiй справi. Усi рецепти вiд салолюбця вiдзначаються
неймовiрною калорiйнiстю, поживнiстю та масштабнiстю приготування.
Рецепти з салом також приправленi гумористичними кiнцiвками. Як
от, наприклад, «сiченики полтавськi»: «А тодi ще й побрехеньку на
десерт!» [29, c. 231] до них додати. Цiкавими виявилися побажання
вiд Зiрвидаха щодо вживання холодцю: «Перед його вживанням
чоловiкам добре випити грамiв по 120 горiлки i стiльки ж жiнкам.
Пiд шампанське й вино холодець не йде» [29, c. 240]. Тобто почуття
гумору нiби здобрює процес приготування страви, надаючи їй
особливого значення.

Подаючи рецепти деяких страв, автори акцентували на їхнiй
iдентичностi зi старовинними рецептами: «Шпундра така, як дiди
їли!» [29, c. 251].

Л. Гончар i Р.Найда спробували поєднати традицiйне козацьке
харчування iз сучасними способами приготування страв, через
упровадження окремих технологiй, процесiв обробки продуктiв i
додавання нових iнгредiєнтiв. Так, наприклад, розповiдаючи про
процес приготування качки з яблуками, вони радять красивого та
апетитного кольору їй надати за допомогою сумiшi рiдкого меду,
паприки та соєвого соусу. Запропонованi у романi способи запiкання
птицi вражають своїм рiзноманiттям: «крижень, запечений у глинi»,
«ковбаса-задимлена» тощо.

Отже, Зiрвидах презентував багатющу палiтру страв козацької
кухнi з м’яса птицi, кроля, свиней, телят. Усi рецепти вiдзначаються
простотою приготування, вказують на обiзнанiсть козацтва в
рiзноманiтних харчових технологiях.
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Неабияку цiкавiсть викликали рецепти вiд панотця Чортохвоста.
Перше, що привертає увагу до цих рецептiв, так це їхнi назви: «потравка
з бiлими грибами без зради», а далi вказується, що її готують у
недiлю, коли козаки йдуть до церкви, тобто це не звичаєва їжа, а
обрядова. Склад продуктiв цiєї страви вказує на те, що вона надто
поживна, адже тут є i боби, i квасоля, i бiлi гриби, свиняче м’ясо,
яйця тощо. Пiсля детального опису всiх етапiв приготування вказаної
страви, наприкiнцi рецепту зазначається: «Запрошуйте до казана
всю козацьку сiм’ю, налийте чарчину i СМАЧНОГО!» [29, c. 277].
Дотепним виявився коментар до страви «Риба з Балканської Сiчi», адже
вона готується «на гостину, коли невiд не витягнув нiчого з сусiдньої
рiчки, а на базарi, хай йому грець, продається лише прiсна i несмачна
морська риба» [29, c. 279]. Сам опис процесу приготування «Риби з
Балканської Сiчi» максимально вiзуалiзовано й охудожнено: «картопля
має купатися i кипiти у вершковому маслi, як грiшники у смолi. За
пару хвилин кожна картоплина буде засмаглою, як середземноморська
дiвчина, а цибуля пiдгорiти не встигне» [29, с. 279]. Такий опис процесу
приготування страви спрямований на те, щоб активiзувати смаковi й
ольфатичнi рецептори читача, спонукаючи його приготувати указаний
шедевр.

Панотець Чортохвiст пригадав, що дуже багато рецептiв «Козацької
кухнi» козаками запозиченi вiд сусiдiв, бо «. . . i ми й вони готували
своє, пригощали й пригощалися» [29, с. 280]. Так, подiбно до голубцiв,
народи Османської iмперiї готували далму. Рецептiв приготування цiєї
страви безлiч, проте козацький рецепт, на думку авторiв-оповiдачiв, є
унiкальним. Окрiм далми до перелiку страв козацької кухнi ввiйшли
пиляв (плов), самса, баламути, шурпа, або шорба, цимес, кугель,
форшмак. Щодо традицiйної єврейської страви «форшмак», то автори
зазначили: «. . . готують з оселедця, а не з консервiв, як дехто з козакiв
помилково думає. . .» [29, с. 289].

Цiкавими i корисними виявилися страви вiд кума Тетерi, який гостив
у панотця. Чоловiк добре знався на приготуваннi богрича, котрий
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вiн почав варити ще вдосвiта. Цей козак за фахом був лiкар, який
добре був обiзнаний з правилами частування рiзними стравами та їх
функцiональними особливостями. Вiн був правним майстром солiння
та маринування овочiв. Його рецепти простi й кориснi, звичайнi та
незвичнi, а головне те, що вони готуються з українських харчiв. Кум
Тетеря в дусi своїх козакiв побратимiв, з почуттям гумору подiлився з
гостями рецептами консервованих овочiв.

Так, наприклад, рецепт приготування кабачкiв пiд назвою «тещин
язик» вiн прокоментував у такий спосiб: «Такi кабачки всi готують
по-рiзному (бо тещi ж, i вiдповiдно їхнi язики, — також рiзнi. . . ).
Однак цей рецепт один iз найпрактичнiших у приготуваннi й
найвишуканiший за смаковими якостями» [29, с. 323]. Така оцiнка
страви приправлена не тiльки гумором, а й бажанням зацiкавити
читача простотою приготування страви зi звичних для українцiв
iнгредiєнтiв.

Традицiйною була й залишається для українцiв випiчка з тiста. I тут
вправними виявилися дружини сучасних козакiв. Українське жiноцтво,
за так званими «теревенями» вирiшувало надважливi питання в
усi часи. З-помiж рецептiв випiчки якось не зовсiм традицiйно
по-козацьки виглядає «київський торт по-домашньому». Проте рецепт
його приготування максимально одомашнено. Українськi жiнки
презентували торт «Панськi кучерi», котрий вiдзначено авторами,
як «вищий пiлотаж тортовий справи!» [29, с. 332]. I цей вищого
ґатунку рецепт приготування був пiд силу тiльки дружинам козакiв.
Технологiя приготування торта дуже складна та клопiтка, а тому такi
смаколики готувалися тiльки до урочистих подiй, а саме — весiлля.
Улюбленою стравою з тiста в українцiв були спасеники, тобто бублики.
Така назва сповна вiдображає функцiональнi особливостi спасенкiв,
котрi готувалися з пiсного тiста, а тому їх їли завжди досхочу i, як
зазначають автори, «навiть у Великiй пiст» [29, с. 337].

Розповiдаючи про технологiю приготування короваю, вергунiв,
автори цiкаво iнформують читача щодо обрядового хлiба пiд назвою



73

«корочун», котрий випiкали у найкоротший день року. Цiкаво, що пекла
його господиня у кожусi вивернутому догори, а до тiста додавали рiзнi
злаки, мед, часник. Корочун урочисто вносили в хату та ставили на
покутi.

З-помiж рецептiв козацької кухнi є й рецепт шашликiв вiд рiдновiра
Гаплика. Цей чоловiк не тiльки знався на технологiї приготування
шашлику, а й цiкаво розповiв iсторiю походження лексеми «шашлик».
З почуттям нацiонального-кулiнарного патрiотизму Гаплик довiв, що
це слово походить вiд перекрученого татарського «шиш», що означає
«рожен, на якому смажиться м’ясо на вогнi» [29, с. 349]. А оскiльки
козаки любили смажене м’ясо, то й шашлик — це та страва, котра
була в їхньому рацiонi постiйно. Козацька кухня настiльки виявилася
рiзноманiтною та iнтернацiональною, що тут можна натрапити i на
каву, i на салати з мiдiй тощо.

Отже, у розглянутому кулiнарному романi справдi є i суто
етнографiчнi описи звичаєвої козацької їжi, тобто такi своєрiднi
вербальнi копiї процесiв приготування та споживання страв, якi носять
переважно довiльний i лише зрiдка систематизований характер, а
тому деякi з номенiв страв можна скорiш умовно назвати художнiми
образами. У той же час переважна бiльшiсть процесiв споживання
та пригощання сприймаються справжнiми художнiми моделями
й характеристичними зразками бачення їх авторами, а значить i
реципiєнта. Художнi функцiї описiв i моделей рiзних типiв настiльки
багатi й рiзноманiтнi, що дозволили авторам створити виразнi й
колоритнi ситуацiї та схеми поведiнки й дiяльностi персонажiв,
допомогли авторам i читачевi породжувати й формувати такi уявнi
способи їхнього спiлкування у побутi, на весiллi та пiд час бенкетування
персонажiв, характеризувати їхнi смаки й уподобання, соцiальнi стани
та професiйнi стосунки.

В авторських описах процесiв приготування рiзноманiтних страв
Л. Гончар i Р.Найда подають ще й досить детальнi перелiки та
характеристики iнгредiєнтiв, їм вдалося створити скорiш етнографiчнi
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мовленнєвi моделi окремих фрагментiв поданих у творi страв та за
допомогою всього того сформувати в уявi читача достатньо виразнi
зовнiшньо-ольфатичнi схеми й моделi вказаних процесiв приготування
бiльшостi страв українськими козаками.

Л. Гончар i Р.Найда у своєму кулiнарному романi презентували
не тiльки власне густативнi, густативно-сапористичнi та гедонiстичнi
якостi козацьких страв, а й указали на ступiнь їхньої «поживностi»
та «корисностi», пiдкресливши лiкувальнi властивостi деяких страв,
особливо це стосується горiлчаних виробiв. I все це робилося пiд час
деталiзованого та багатослiвного описування функцiй страв, процесiв
їх приготування та споживання козаками.

Як вiдомо, кулiнарнi традицiї, уподобання, що їх презентують
письменники на сторiнках художнього твору, є своєрiдними знаками
нацiональної самоiдентифiкацiї, сприяють усвiдомленню нацiонального
кулiнарного феномену нацiї в художнiй лiтературi, розвивають
фоновi знання реципiєнта. На думку соцiолога В.Нiколенка,
«якщо в архаїчних суспiльствах рушiйною силою формування
систем харчування було вiдчуття голоду, то сучасний етап їх
розвитку вимагає вiдповiдi не лише на питання, чи систематично
харчується людина. Сьогоднi актуалiзується iнша проблема: що
саме вона їсть, а також як грамотно обробляти й готувати їжу
з огляду на її кориснiсть для здоров’я iндивiда. Iншими словами,
мистецтво куховарити — це бiльш локальний вияв, певний елемент
гастрономiчної культури, який обумовлений, радше, медикалiстським
контекстом, етнокультурними кулiнарними традицiями i сучасними
нормами» [86].

Цiкавими й багатими для дослiдження сутностi та функцiй
густативiв, способiв їх представлення є твори Марiї Матiос «Фуршет
вiд Марiї Матiос» i повiсть «Кулiнарнi фiґлi». Щодо першої, то ця
книга стала об’єктом дослiджень у низцi дисертацiй.

Так, I.Насмiнчук у дисертацiйному дослiдженнi «Проза Марiї
Матiос: особливостi iндивiдуального стилю» (2009) визначила
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жанровi особливостi твору «Фуршет вiд Марiї Матiос», назвавши
його «синтезом лiтературних i позалiтературних жанрiв, а
точнiше квазiжанровим поєднанням гастрономiчних i художнiх
текстiв є книга «Фуршет вiд Марiї Матiос», яка мiстить чимало
елементiв колажної технiки, що уможливлює вiднести її до
масиву експериментальної прози початку ХХI столiття» [76, с. 13].
Дослiдниця акцентувала на гастрономiчнiй складовiй тексту книги
«Фуршет вiд Марiї Матiос», котра виявилася яскравiшою складовою
тексту твору в порiвняннi з художньою.

Повiсть Марiї Матiос «Кулiнарнi фiґлi» (2009) — твiр, що розкриває
яскравi та смачнi художнi образи страв, процеси їх приготування
та подавання. Сама письменниця на сторiнках указаного твору так
визначила причини його написання: «(пригадуєте, є за мною такий
«смачний» грiх — книжка «Фуршет вiд Марiї Матiос»). Не задля
розваги — задля вiдновлення сил. Таке собi своєрiдне intermezzo.
Отже, я клятвено обiцяю поновити свої кулiнарнi екзерсиси! I то не
хтозна-коли, а вже, цьогорiч» [76, с. 12]. А ще письменниця вiднесла
«Кулiнарнi фiґлi» до «прози кухонної» [76, с. 214]. На нашу думку,
роман «Кулiнарнi фiґлi» в галузi сучасної соцiологiї їжi вирiшує одну
iз важливих проблем нацiонального харчування: занепад iнституту
традицiй «сiмейної їжi».

Так, уже з перших сторiнок авторка-гурман iнформує читача
про таку собi технологiю, як «лiтеплi» вареники та ще з халвою,
скрупульозно розповiдає про процес приготування смачної смаженої
картоплi: «Та я їх уже не чую. У мене в чавунному казанi закипає
олiя. Десь так на палець-пiвтори. А я тимчасом ретельно чищу
спецiальною щiточкою найдрiбнiшу картоплю (у наших Розтоках
на картоплю таких розмiрiв кажуть «свинська» (пардон!), бо її на
насiння до весни не вiдкладають i на борщ не чистять — занадто
дрiбна. А ось для моєї страви ця дрiбнота — якраз). Вичистивши й
помивши, протираю насухо й кидаю картоплю в киплячу олiю. Зверху
присолюю, трохи перчу i наглухо закриваю. Хвилин через 5–7, не
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знiмаючи кришки, вiд усiєї душi «перетрушую» її i знову ставлю
на вогонь. А через 5–7 хвилин знову «трушу» її душу» [76, с. 9]. А
про якiсть цiєї страви Марiя Матiос повiдомляє з почуттям гумору
й гордостi: «Одне слово, за пiвгодини маєте таку картоплю iз
пiдрум’яненою шкiркою, що, коли би поблизу були завидющi очi,
точно зурочили б її!» [69, с. 9]. Красиву й апетитну картоплю
письменниця радить заправляти саламахою. Саламаха, як зазначає
авторка, готується дуже швидко: «Потовчена i пiдсолена головка-двi
часнику, збита зi сметаною i подрiбненим кропом. Маєте! Глиняна
глибока тарiлка, в нiй рум’яна картопля, а зверху — бiла гора
часникової саламахи» [76, с. 9]. У цьому рецептi-описi письменниця
максимально вiзуалiзувала образ картоплi з саламахою. Усе це
спрямоване на подразнення смакових рецепторiв читачiв й особливо
пiдсилює вiдчуття апетиту, надає стравi завершеного вигляду.

Вiд приготування картоплi з саламахою письменниця перейшла
до приготування «Швидкого десерту», котрий, на її думку, деякi
кухарi можуть вважати збоченням, проте авторка цього шедевру
вважає, що для неї дуже важливо, як ця страва смакує її рiдним
i близьким. I справдi «Швидкий десерт» вражає своєю вишуканiстю, бо
готується вiн iз персикового пюре, яке заливається «добре охолодженим
шампанським». Про якiсть цiєї страви сама Марiя Матiос iнформує
у такий спосiб: «Як сказали би iталiйцi — белiссiмо!» [76, с. 12].
Приготуванням цiєї страви письменниця декларує про можливостi
кулiнарного мистецтва, котре вiдзначається свободою творчостi. А ще,
на нашу думку, можливiстю експериментування та вдосконалення вже
iснуючих рецептiв.

З-помiж рiзних рецептiв страв Марiя Матiос презентує обрядовi,
якi готувала ще її бабуся: «На гробки бабця завжди готувала
стiльки смачних i рiзних страв, що я малою справдi думала,
нiбито мертвий може встати з гробу лише вiд запахiв вареникiв,
млинцiв, голубцiв, холодцю, цвiклiв, какао. Та нiхто не вставав iз-пiд
застелених скатерок i клейонок. Але цей запах домашньої кухнi i
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невигадливої кулiнарної смакоти, принесеної померлим душам на
мiсце їхнього вiчного спочинку, завжди нагадує менi справжнiсть
життя i невiдворотнiсть вiдходу у вiчнiсть» [76, с. 37]. I дiйсно,
запах страв, котрий є постiйним у нашому повсякденнi, по сутi є
справжнiм подразником ольфатично-сапористичних вiдчуттiв, на якi
ми зазвичай не звертаємо уваги. Розповiдь авторки виконує ще й суто
iнформативну функцiю й дає можливiсть читачевi глибоко проникнути
у свiт нацiональних традицiй.

Окрiм того, Марiя Матiос дає досить слушнi поради
жiнкам, акцентуючи на гастрономiчному ефектi домашнiх страв:
«Найекзотичнiша страва вiддаватиме казеннiстю, якщо вона не
матиме запаху Ваших рук i подиху Вашої великої любовi. Повiрте,
яким би заслiпленим не був чоловiк, запрошений Вами на вечерю,
вiн, як досвiдчений мисливець (а я просто упевнена, що Ви маєте
справу саме з таким) вiдчує присутнiсть чи неприсутнiсть Вашої
неповторної аури в кожнiй запропонованiй стравi» [76, с. 44–45]. Цим
самим письменниця закликає українське жiноцтво вiддавати перевагу
домашнiм стравам, котрi не тiльки поживнi та смачнi, а й приготованi
з любов’ю для своїх рiдних i близьких.

А ось страви, що спецiально приготованi для коханого чоловiка,
на думку Марiї Матiос, здатнi спричинити в нього потемнiння в
очах «вiд розкошiв запахiв, незвичностi й рiзноманiтностi страв,
автентичнiсть яких пiсля апробацiї не пiдлягатиме жодному
сумнiву» [76, с. 46–47].

Письменниця пропонує цiкавi назви не тiльки страв, а й обiдiв,
наприклад, «Вражена Амуром», де назва вказує на те, що вiн
призначений для коханої людини. Марiя Матiос упевнена, що
«кулiнарнi знаки» пiд час цього обiду виконують свою основну
функцiю — змiцнюють почуття чоловiка до господарки обiду. Авторка
класифiкувала вказанi «кулiнарнi знаки» за такими функцiями:
тi, що «самi собою розшифровуються» (консервованi баклажани,
вiдваренi бурячки, сирний завиванець) й екзотичнi знаки, якi повиннi
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максимально вразити чоловiка — солодкi страви «дамськi пальчики»,
«слiд ангела», «кулiнарний курiнь» тощо. Назви цих страв спрямованi
на те, щоб швидко зблизити чоловiка й жiнку: «Не на пальцях
же Вам розказувати про скромнiсть своїх намiрiв щодо нього.
Мовляв, хоч i курiнь, а все ж хатка, а там, дивись, до хатки i
сiножатка знайдеться. Але то вже його турбота. А Ваша справа
сьогоднi — курiнь. На те вiн i є курiнь, щоб займати мало мiсця,
бути акуратненьким i. . . таємничим» [76, с. 81–82].

Помiчено, що Марiя Матiос перед приготуванням тiєї чи тiєї
страви рекомендує господиням усе робити й починати з «легкої руки»,
бо саме в такий спосiб приготована страва буде смачною. Досить
оригiнально та навiть дещо по-фiлософськи пiдходить авторка до
сутностi приготування тортiв: «Знаєте, iнодi я думаю, що навiть
торти вiдбивають реалiї нашого життя. Iнакше навiщо було б
дiлити все тiсто на двi частини? Отож дiлiть. В одну частину
додайте 1–2 столовi ложки какао i знову добре вимiшуйте. Ось вам i
день, i нiч нашого життя, радiсть i сльози, печаль i розлука» [76, с. 86].
У коментарях i поясненнях щодо приготування страв вiдчувається її
залюбленiсть у процес приготування їжi.

Так, торт «Мурашник» письменниця називає «рукотворне диво»,
бо, власне, назва цього кулiнарного шедевру вiдображає процес його
приготування, котрий Марiї Матiос нагадує метушню мурах.

Неабияку увагу в творi привертають назви таких страв: «Слiди
невинностi», «Трояндове серце», «Капустяна спокуса», «Жовторотик»,
«Любовний гачок», червоний борщ «Смерть суперницi», «М’яснi
витребеньки», «Слiд ангела», «Кучерявий амур», «Втихомирене серце»,
фаршированi бублики «Хтозна що», салат «Привiт iз Америки, або
проковтнеш пальцi». На думку Г.Мелех, такi «номiнацiї надають
iнформацiю про лiнгвiстичнi тенденцiї, зумовленi екстра- та
iнтралiнгвiстичними факторами» [78, с. 93].

Розповiдаючи про ту чи ту страву, Марiя Матiос використовує
образнi порiвняння, густативнi метафори, аби максимально охудожнити
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процес приготування страв: «Сповитий, як немовля, м’ясний рулет
кладiть у духовку швом донизу. Якщо не обгортатимете його
фольгою, м’ясо матиме червонястий вигляд i хрумкий смак» [76, с. 52];
гуслянка «бiла як молоде дiвоче тiло» [76, с. 116]. Адже як вiдомо,
що «гастрономiчна метафора постає одним iз важливих засобiв
реалiзацiї гастрономiчного коду нацiональної культури» [76, с. 92], а
також вона вказує на майстернiсть письменницi щодо представлення
художньої iнформацiї.

Цiкавi авторськi назви звичайних буденних страв дають можливiсть
по-iншому на них подивитися читачевi. Наприклад, яєчня в Марiї
Матiос — це «жовте диво». А процес приготування їжi письменниця
порiвнює з процесом чаклування, адже, на її думку, «чаклувати —
означає думати: а що б його такого придумати, щоб ВIН був
задоволений i щоб це не було нав’язливо?» [76, с. 114].

Окрiм суто українських нацiональних страв, у творi презентовано
обрядову весiльну єврейську страву «маїну», яку в Чернiвцях готують
понад 600 рокiв. Ця страва з тiста та м’яса вражає неабиякою
калорiйнiстю, оскiльки для начинки використовується жирна свинина.
Такий рулет виходить надто «їстовитий», а тому його подають без
гарнiрiв.

Назви деяких страв за своїм змiстом i формою схожi на предмети
побуту. Наприклад, вiдома гуцульська прикраса ґердан, котру
виготовляють з великої кiлькостi намиста, у творi Марiї Матiос
має в кулiнарiї свiй аналог — «кулiнарний ґердан». Виявляється,
iнгредiєнти цiєї страви потрiбно так викладати, щоб вони нагадали
ґердан. Письменниця радить для кращого вiдтворення форми цiєї
їстiвної прикраси на тарiлцi контури майбутньої страви намалювати
майонезом. У такий спосiб Марiя Матiос своїм читачам демонструє
бажання не тiльки подiлитися цiкавими рецептами, а й передати свої
умiння й навички у приготуваннi страв.

Обрядовi гуцульськi страви Святвечора та Великодня екзотичного
характеру — це особливий густативний код на сторiнках аналiзованого
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роману Марiї Матiос. Тут можна дiзнатися про рецепт «Крапликiв»,
«Мiзинцiв з мозком». Вiд останньої страви, на думку Марiї Матiос, люди
стають розумнiшi, бо «мозок до мозку. . . дорiвнює розум» [76, с. 194].

Густативну лексику письменниця використовує й для опису
краєвидiв рiдної їй Гуцульщини: «А влiтку гори робляться смачними:
чорними вiд афин та ожини i солодкими вiд малин» [76, с. 213].
Описуючи природу свого рiдного краю, вона щиро зiзнається, що
«неписану красу рельєфiв i кольорiв тодiшнього довколишнього свiту,
на жаль, я можу тепер вiдтворити лише у словi i в запаховi страв,
скуштованих Вами за моїми рецептами. Але це далеко не повний
смак моїх зелених гiр» [76, с. 214]. У цьому реченнi у словосполученнi
«смак зелених гiр» сконцентровано цiлу палiтру сапористичних
вiдчуттiв, котрi охудожнено передають неабиякий колорит гуцульської
кухнi.

У кожному реченнi цiєї повiстi вiдчутна любов письменницi до
традицiй народної кухнi, умiння iмпровiзувати пiд час приготування
страв, вiдчуття любовi до кулiнарно-гастрономiчного мистецтва, що
виконує не тiльки функцiю фiзiологiчного задоволення потреб людини,
а й естетичну.

Виходячи з класифiкацiї мовознавця К. Гутовської, яка визначила
основнi групи кулiнарно-харчової лексики, у повiстi Марiї Матiос
«Кулiнарнi фiґлi» можна виокремити такi основнi групи лексем:

• «глютонiчнi топоси», тобто лексеми на позначення таких якостей
страв i харчiв, якi залежать вiд мiсця й умов харчування, а також
вiд мiсця виготовлення, подавання та споживання страв (форель
по-гуцульському, «ростiцька картопля»);

• «iнструментативи», тобто лексеми на позначення тих засобiв, за
допомогою яких здiйснюються процеси приготування страв (рiзнi
сковорiдки, глечики, макiтри, горщики, тарiлки тощо);

• цiла низка лексем-номенiв, уживаних на позначення учасникiв i
власне суб’єктiв, якi пов’язанi не тiльки з приготуванням їжi, але
в першу чергу iз процесом пригощання;
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• звичайнi рецепти та рецепти з розгорнутими рекомендацiями
щодо способiв їх реалiзацiї в життi на кожен день.

Тож аналiз «Кулiнарних фiглiв» М.Матiос показав, що письменниця
охудожнила всi процеси приготування страв так, що вони стали
вiзуально привабливими, а завдяки густативнiй лексицi авторка
максимально передала текстуру конкретної страви. А це свiдчить про
вмiння письменницi вдало пiдiбрати вiдповiднi мовнi засоби не лише
для спокуси ока читача, а також збуджувати рецепторнi реакцiї та
рефлексiї, аби передавати ольфатичнi особливостi страв.

Ознаки позитивної чи негативної оцiнки смакової якостi досягаються
в цьому ареалi лексики ще й шляхом морфологiчної деривацiї. Так,
синонiмiзованi суфiкси -еньк-, -есеньк- надають таким прикметниковим
густативам здатностi виражати не стiльки ступiнь вираженостi смакiв
якостi, скiльки рiзноманiтностi їхнiх вiдтiнкiв i супровiдних емоцiй:
солоденький, кисленький, ласенький, кислувато-солодкуватий тощо.

Окрiм цього, у «Кулiнарних фiґлях» активно функцiонують
густативнi лексеми «смачний», «ласий», «ситний», «їстiвний» та iн.,
оскiльки вони нiбито є релятивними, але саме цю групу лексем можна
з упевненiстю вiднести до розряду прикметникiв, котрi позначають як
простi, так i ускладненi вiдчуття смаку (гiркувато-солодкий та iн.),
хоча з цього приводу можна й подискутувати, оскiльки якiсно-смаковi
«семантичнi композити» у творах лiтератури вживаються й митцями, i
спецiалiстами харчування та письменниками-дегустаторами.

Не менш густативно наснажена повiсть «Теплi iсторiї з корицею»
Ю.Смаль, що вийшла друком у 2014 роцi. Саме кориця, як дивовижна
спецiя з вишуканими ароматами й цiлющими властивостями, є
одним iз елементiв сюжету повiстi. Авторка вже з перших сторiнок
вдається в питання: «Скiльки у свiтi любителiв корицi?» [108, с. 10].
Аромат корицi солодкий, лоскотливий, а ще, на думку оповiдачки, це
«. . . аромат дитинства, коржикiв, сирної запiканки, а потiм юностi
й першого кохання — кава з корицею» [108, с. 10]. Одоративний епiтет
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«солодкий», який належить до внутрiшньо чуттєвих епiтетiв, пiдсилює
емоцiйний стан оповiдачки. Цей епiтет позначає й новий етап життя
персонажа, а саме: «Солодкий свiтанок. . . Сьогоднi останнiй день мого
старого життя, бо вже завтра в ньому з’явиться цукор» [108, с. 90].

Цiкавим у цьому описi є те, що письменниця крiзь призму ароматiв
спецiї розкриває важливi етапи життя головного персонажа, котрi в її
пам’ятi залишають найприємнiшi спогади, а iнколи навiть лоскочуть її
уяву. Тож аромат корицi суголосний iз певним життям людини. Тонкий,
терпкий густатив корицi в оповiдачки збуджує настiльки нервову
систему, що по її «. . . спинi бiжать мiльйони мурашок, примушуючи
заплющувати очi, смакуючи, слухаючи, вiдчуваючи цi пахощi всiєю
шкiрою» [108, с. 12]. I справдi, кориця здатна стимулювати захиснi
функцiї органiзму людини, змiцнює її iмунiтет, розширює судини,
стимулює роботу мозку.

Ю.Смаль охудожнила процес натирання паличок корицi на
тертушцi для кави, порiвнявши його зi спiвом скрипки, яка «. . . спiває
мелодiю насолоди» [108, с. 10]. Саме кава з корицею для оповiдачки є
тим ароматом i смаком, котрий «. . . душу затоплює в якесь неймовiрне
вiдчуття щастя» [108, с. 11].У життi оповiдачки кориця, яку вона
називає «пряна мудрiсть», вiдроджує сили до життя, надихає й
додає помiтного позитиву в сiрi буднi жiнки, яка може влаштовувати
родинне свято за допомогою випiчки з корицею, а коли аромат цiєї
спецiї наповнював житло, усi в родинi наче ставали веселiшими
й щасливiшими. Усе це вказує на те, що кава виконує в системi
харчування ще одну важливу функцiю — об’єднуючу. Як i в збiрцi
Н. Гербiш «Теплi iсторiї до кави», так i в повiстi Ю.Смаль є негативна
оцiнка харчуванню українцiв у ресторанах швидкої їжi, де вiдвiдувачi
можуть поглинати «. . . холодну й липку швидкорозчинну хiмiчну
галяретку» [108, с. 18].

Кавовий посуд у повiстi виконує декiлька функцiй: активiзує
пам’ять, пiдсилює процес пригадування деяких фактiв з минулого.
Оповiдачка має безлiч кавових горняток, якi несуть певну iсторiю про
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деякi етапи життя родини: «Це горня Мирослав подарував менi, коли
їздили до Праги на Рiздво, за рiк до народження доньки», «дiстала
з шафки iнше, не менш пам’ятне. Привезене з Єгипту. Червоне,
розцяцьковане й стилiзоване спецiально для туристiв» [108, с. 25].

В аналiзованiй повiстi згадується таке мiсце масового харчування,
як пiцерiя, у якiй «. . . смачно пахло свiжоспеченим тiстом, базилiком
i тим життям. . .» [108, с. 53]. У цiлому авторка не висловлює свого
негативного ставлення до цього засобу масового харчування, а навпаки
пiдносить значущiсть походу всiєї родини в пiцерiю, адже це те мiсце,
де «. . . скiльки важливого ставалося з нами тут i тепер» [108, с. 54].

Розтлумачуючи сутнiсть такого явища, як «любов», авторка одним
iз важливих iндикаторiв цього стану вважає їжу: «Що таке любов?
Це смажена картопля, турботливо звернута в п’ять рушникiв, аби
дочекатись твого пiзнього приходу» [108, с. 54].

Бiльшiсть страв у повiстi Ю.Смаль «Теплi iсторiї з корицею»
оживленi й виступають як художнi образи: «. . .торт сиротливо стояв
у куточку, нiхто його так i не торкнувся» [108, с. 63].

Окрiм цього, у повiстi через смаковi уподобання представникiв
однiєї нацiї розкриваються густативнi характеристики смакiв iншої
нацiї. Так, для французiв неприйнятним є споживання солоної риби,
яку так iз задоволенням їдять українцi. Сам запах i смак сушеної риби
викликає у французiв огиду: «Жодна людина не змогла б їсти те, що
так смердить: справжнiсiнький нужник. Гнила, гнила риба! А вони
її їдять!» [108, с. 69]. Французи ж вiддають перевагу смаженiй рибi у
червоному винi. Таку ж огиду в українцiв викликає традицiя французiв
споживати м’ясо жаб. Фактично авторка порушує одну з важливих
проблем культури харчування людей: чому їжа, яка смакує одним
народам, викликає вiдразу в iнших? Вiдповiдь на це питання шукають
уже декiлька рокiв дiєтологи, якi пояснюють вiдмiнностi у смаках
рiзних нацiй процесом формуванням з дитинства палiтри смакових
вiдтiнкiв, що складають комфортну зону їжi. Як вiдомо, смаковi
нацiональнi уподобання впливають на вiдчуття смаку як бiльш або
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менш приємного. Проте культура й традицiї однiєї нацiї регламентують,
що їм їсти безпечно, а чого їсти взагалi не можна.

Важливi розмови родинного життя зазвичай вiдбуваються в повiстi
на кухнi. Члени родини годинами говорять про рiзне: планують день,
розповiдають про нових друзiв, про все, що вiдбулося з ними упродовж
дня. На сторiнках повiстi «Теплi iсторiї з корицею» можна знайти
суто iнформативно-пiзнавальнi рекомендацiї, що стосуються поєднання
страв i насиченостi смакiв: «А червона iкра гарно смакує з кавою» [108,
с. 115]. А також є вказiвка на досить дивний спосiб поїдання кав’яру:
«. . . виловлювала з банки по однiй iкринцi й запивала їх кавою. . .» [108,
с. 115].

Отже, у повiстi Ю.Смаль «Теплi iсторiї з корицею» формує
в читача переважно вишуканий смак до їжi, розкриває палiтру
витончених смакiв, якi пов’язанi з корицею. Аромат цiєї спецiї здатен
реанiмувати людську пам’ять. Сюжетна структура повiстi тiсно
пов’язана з кулiнарними розмислами та наснажена розповiдями про
насолоду вiд тих страв, що готуються з додаванням корицi: кава з
корицею, пирiг з корицею, печене яблуко з корицею.

Тож густативний код кулiнарної прози великих жанрiв складається
iз системи знакiв, смислiв, котрi виступають як суто нацiональнi
специфiчнi знаки етнокультури. Саме кулiнарнi традицiї, харчосмаковi
уподобання персонажiв творiв, що їх презентують письменники на
сторiнках художнього твору, є своєрiдними знаками нацiональної
самоiдентифiкацiї, сприяють усвiдомленню нацiонального кулiнарного
феномену нацiї, допомагають розвитку фонових знань реципiєнта.
Мистецтво приготування їжi в кулiнарнiй прози — це важливий
складник гастрономiчної культури нацiї. Способи приготування
страв та їх подачi на стiл, а також традицiї споживання у творах
великих жанрiв кулiнарної прози виконують низку важливих
функцiй: пiзнавальну, гедонiстичну, iнформативну, об’єднувальну,
комунiкативну.



85

2.3. Функцiї густативiв у творах української
сучасної не «кулiнарної прози»

Першi спроби презентацiї унiкальних густативних явищ i процесiв
епохи українського лiтературного постмодернiзму були успiшно
здiйсненi Т.Прохаськом у повiстi «Essai de deconstruction (Спроба
деконструкцiї)», що увiйшла до збiрки «Iншi днi Анни» в 1998 роцi.
Сама збiрка «Iншi днi Анни» стала об’єктом дослiджень Т. Гундаревої,
В.Агеєвої як Станiславський феномен українського лiтературного
постмодернiзму на межi ХХ–ХХI столiть.

В оповiданнi «Essai de deconstruction (Спроба деконструкцiї)» читач
мав можливiсть познайомитися з унiкальними зразками людської
винахiдливостi в галузi кулiнарного мистецтва й осягнути багату
палiтру рiзноманiтних вiдчуттiв i запахiв, що презентують унiкальну
вiзуальну культуру письменника.

Т.Прохасько iнформативно повiдомляє про смак заморожених слив,
якi були «зовсiм iншими» в порiвнянi зi свiжими фруктами.

На особливу увагу у творах заслуговує те, як письменник описав
харчовi практики мешканцiв пансiонату панi Вiкi, де панувала повна
скрута щодо продуктiв. А тому панi Вiкi вигадували страви з тих
iнгредiєнтiв, якi можна було хоч якось роздобути в найближчiй
сiльськiй мiсцевостi. Винахiдливiсть й обiзнанiсть власницi пансiонату
у сферi гастрономiї сприяли тому, що мешканцi цього закладу майже
не вiдчували скрути у харчуваннi.

Так, щодня на обiд варилася «зупа», подавався трав’яний чай iз
«пляцками», якi були приготованi за кризовим рецептом. Продуманою
була й вечеря в пансiонатi: «Зате досить пiзня вечеря складалася
з безлiчi овочевих страв — фасолi, кабачкiв, цибулi, помiдорiв,
бобу, картоплi, грибiв, гороху, капусти — варених, тушкованих,
фаршированих, смажених, присмажених, пiдсмажених, печених. До
всього були соси i великий тарiль вареного рижу. Вечеря закiнчувалася
справжнiм чаєм i деґустацiєю свiжих конфiтюр. Крiм того, ми
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отримували натще по ложцi меду щоранку. Мед був предметом
культу панi Вiкi. Порiчки, аґрус, яблука i черешнi можна було самим
рвати у саду. В їдальнi були один великий круглий стiл i креденс з
начинням» [99]. Тож цей опис виконує не тiльки iнформативнi функцiї,
а й пiзнавально-оздоровчi. А ще вказує на вияв турботи власницi
пансiонату щодо поживного й корисного харчування його мешканцiв,
сприяє формуванню культури споживання страв у читача.

У пансiонатi панi Вiкi застосовувалися практики харчування
спiльних снiданкiв, на якi збиралися всi мешканцi цього закладу з
метою знайомства, обмiну iнформацiї тощо. Така форма колективного
харчування згуртовувала мешканцiв, робила їх бiльш вiдкритими й
вiдвертими.

Отже, цей фрагмент у повiстi ««Essai de deconstruction (Спроба
деконструкцiї)» значно пiдсилює суспiльну та гедонiстичну цiннiсть
твору, сприяє динамiчностi сюжету твору.

М.Дочинець у романi «Вiчник. Сповiдь на перевалi духу» (2011)
цiкаво й оригiнально представив українському читачевi унiкальнi
способи поведiнки, їх регламентацiї, а ще в «зачинi» вiн акцентував
на тому, що оповiдь у романi — це спроба презентувати «науку
життя» [42, с. 9]. Простi й такi очевиднi поради оповiдача, який пережив
чимало життєвих негараздiв, функцiонально наснажують текст рiзними
смислами. Так, оповiдач апелює до пам’ятi читача з таким проханням:
«Навчiться любити воду. Всьому iншому вона вас навчить. Будьте —
як вода. Нема загати — вона тече. Прорвалася гребля — далi тече. У
круглому посудi вона кругла, у квадратовому — квадратова. Тому вода
й найсильнiша. I найчистiша. . .» [42, с. 13]. Переповiдаючи iсторiю
свого життя, Вiчник просто та природно говорить про вдячнiсть, що
свiдчить про вмiння людини визнавати добро: «Моя мамка навчила
мене подяки. Розпочинати й звершувати днину подякою. Приймати
радощi й прикрощi з подякою. Все, що стається з нами, — благодать.
Се милiсть Згори. Навiть випробування. Нам нiколи не посилається
бiльше, нiж ми можемо знести. Що бiльший iспит, то бiльше
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вiд тебе хочуть. Знаходь у собi сили перейти поле смирення» [42,
с. 14]. Саме вдячнiсть надає людинi сил, наснаги, вона свiдчить про
визнання певних досягнень людини. Цi та подiбнi роздуми є важливими
у становленнi смислових орiєнтирiв особистостi. Це тi особистi смисли,
якi залежать вiд внутрiшнього свiту конкретної людини.

Як вiдомо, до смислової сфери особистостi входять передусiм її
переживання ключових цiнностей, котрi є релевантними на певному
етапi її життя, саме вони акумулюють важливi тенденцiї вибору
напрямку самореалiзацiї. Смисл нiколи не дається безпосередньо,
вiн завжди залишається цiлком непiзнаним, таким, що потребує
вiд особистостi чималих зусиль, активного пошуку. Особистiсний
смисл нерiдко стає частiше емоцiйним, нiж вербальним конструктом,
який включає найбiльш значущi моменти ставлення людини до
самої себе, до iнших i свiту в цiлому, що формують глибиннi
неусвiдомлюванi установки як стабiлiзатори загальної спрямованостi.
Установки базуються на набутому досвiдi, коли цей досвiд осмислено й
асимiльовано, що пiзнiше дозволяє усвiдомити та вербалiзувати головнi
iндивiдуальнi смисли.

Саме таким досвiдом дiлиться Вiчник iз реципiєнтом. Його досвiд
виринав вiд дiда зi спогадiв дитинства про науку життя: «Дiдо навчив
мене видiти довкола все живе й тiшитися йому — дереву, бадилинi,
птицi, звiринi, землi, небовi. Вiн нiколи не обiймав мене, але я
бачив, як його огрубiла рука пестить мох на криничнiй цямринi
чи виноградну лозу. Вiн не говорив мудрi слова, але мудрiсть його
коренилася в добрих очах i уважному серцi» [42, с. 16]. Iз часом цей
досвiд буде осмислено й використано у практицi життя.

Ще бiльше iнформацiйних смислiв має розповiдь Вiчника про бабу-
шептуху: «Дрiбних дiтей вона купала в старiй помийницi, щоб росли
неврекливими. Для когось гасила водою грань i обмивала тiло. Слабим
на дихалку розсипала жменями сiль пiд постiллю. Яловi жони перед
тим як прийти до баби, клали пiд себе на нiч коцку цукру» [42, с. 17].
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Уся ця iнформацiя вiд оповiдача виконує важливу пiзнавальну
функцiю. Сам оповiдач пiдводить читача до усвiдомлення того, що з
плином часу культурнi смисли трансформуються в засiб зберiгання
культурної iнформацiї. Практичний смисл будь-якого явища чи процесу
виявляється в його призначеннi. Медiакультурна стратегiя автора
тексту роману «Вiчник. Сповiдь на перевалi духу» реалiзує в текстi
рiзноманiтнi способи осягнення культурних смислiв.

Розумiння цих смислiв реципiєнтом є не що iнше, як пiзнавальна
дiяльнiсть. Реанiмацiя «культурної пам’ятi» призводить до трансляцiї
культурних смислiв. У процесi реанiмацiї культурної пам’ятi нацiя
реконструює знання про себе. А тому Вiчник, пригадуючи тi чи тi
факти зi свого життя, життєвi орiєнтири, отриманi вiд своїх предкiв,
презентує культурнi смисли з позицiї загальнолюдських цiнностей,
критерiїв формування соцiуму чи нацiї, якi суттєво впливають на
формування самосвiдомостi реципiєнта.

На думку I.Набруско, «у самому загальному виглядi спосiб життя
можна уявити як систему символiчних зразкiв — iндикаторiв
належної поведiнки. В якостi таких зразкiв цiлком можуть бути
вписанi гастрономiчнi практики людини» [82, с. 10]. У романi «Вiчник.
Сповiдь на перевалi духу» М.Дочинець значне мiсце вiдводить
гастрономiчним практикам представникiв рiзних нацiй.

М.Дочинець презентує особливий стан голоду людини, який вiн
називає «пекучим», а ступiнь голоду передається словосполученням
«скребтав кишки». Виживаючи в лiсi, головний герой роману постiйно
«обдурював голод», а саме: «. . .жував смерекову смолу» [42, с. 29]. А
потiм йому довелося їсти слимакiв: як вiдомо, цi молюски не складають
основу рацiону українцiв. Проте в станi голоду головному персонажу
довелося їх готувати та споживати: «Коло ватри натер гiрської соли i
сипав її в розтруби мушель. Слимаки морщилися, випускаючи слиз
i чорноту. Я зчищав їх трiскою. Вiйнуло запахом печення. Я ледве
здержався, щоб не стромити в грань руку. Ледве дочекався. Трощив
перепеченi шкарлупи, витягував м’ясце i прихапцем жував. Яка то
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була смакота! Перший справдешнiй харч на бездомництвi» [42, с. 29].
Такий опис процесу приготування слимакiв — це не що iнше, як художня
модель процесу приготування нетрадицiйної страви для українцiв. На
стан голоду головного персонажа вказує дiєслово «прихапцем», тобто
поспiхом, нашвидку.

Окрiм цього, головному персонажу довелося споживати м’ясо
ящiрок, котре, на його думку, не було «таким стравним. Але сiль його
здобрювала» [42, с. 30]. Такого типу їжу вiн називав «лiсова трапеза».
Попри те, що голод хоч якось вдавалося втамувати, але щоночi йому
снився хлiб, а саме: «Житня мамина паляниця з печi, гаряча, з
трiснутою кiрочкою» [42, с. 30].

Тобто закладенi у дитинствi харчосмаковi уподобання так чи так
давали про себе знати. Адже вся та їжа, яку споживав персонаж-
оповiдач, живучи в лiсi, аж нiяк не корелювала з традицiйною
системою харчування закарпатських селян. Ця екзотична їжа лише на
деякий час втамовувала вiдчуття голоду, але ще бiльше загострювала
традицiйнi смаковi вiдчуття. Екзотичними виявилися страви з гусенi,
черв’якiв, трав’яних коникiв, личинок жукiв. Усе це входило в систему
регламентацiй споживання їжi українцями та свiдчило про певний
рiвень харчосмакової культури українцiв.

Як зазначає оповiдач, «Мерзкi вони лише на око, зате спеченi й
пiдсоленi — смакота нечувана. I довго тримають ситiсть» [42, с. 30].
У станi голоду людина може з’їсти будь-що, аби тiльки втамувати
фiзiологiчну потребу. Проте певна термiчна обробка цих екзотичних
iнгредiєнтiв страви перетворює їх на справжню смакоту. Виживаючи,
людина призвичаюється до всього.

Автор подає оригiнальний i незвичний, як для української кухнi,
рецепт приготування хлiба, який в iнтерпретацiї оповiдача звучить як
«хлiбець». Така назва корелює з його формою та об’ємом — «коржики
з долоньку» [42, с. 53]. Цей хлiбобулочний вирiб головний персонаж
виготовляв iз «. . .молоденьких липок i кленикiв, варив їх i смажив, а
затим перетирав у муку. До неї замiшував пташинi яєчка, товчених
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мурах i горiшки з шишок» [42, с. 53]. Сучасному читачевi важко уявити,
що цей хлiб був їстiвним. Але й такий варiант хлiба був неймовiрною
розкiшшю в умовах усамiтненого проживання в лiсi. Цей досвiд Вiчника
вчить реципiєнта бути готовим до будь-яких випробувань долi.

Вiдчуття голоду в оповiдача загострилося ще бiльше, коли вiн
дiзнався, що поблизу його помешкання є рiчка, а в нiй риба. Це була
«пожива», яку Вiчник здобував щодня тяжкою працею. А далi головний
персонаж-оповiдач розмiрковував про кориснiсть споживання риби,
тобто про її оздоровчi функцiї для органiзму людини: «Бо се не просто
їжа, а — лiки. Солодкi мої, їжте те, що належить їсти людинi, а
не свинi. Ще раз кажу: чоловiк виглядає на те, що їсть» [42, с. 42].
Цi роздуми носять пiзнавально-iнформативний характер.

У вiдступах М.Дочинець подає розлогi рекомендацiї щодо способiв
харчування у певному вiцi: «Пiсля сорока лiт (а лiпше ранiше)
варто назавжди забути про таку їжу: солодка випiчка (крiм
вiвсяної), масло, свинячий смалець, маргарин, ковбаси, сосиски, качка,
жирне м’ясо, холодець, какао, майонез, соуси, шоколад, цукерки,
морозиво, сметана, вершки, буженина, м’яснi бульйони. Всi цi
дорогi витребеньки, витягуючи грошi, ще гiрше збуджують апетит,
спокушують смак i руйнують, передчасно зiстарiють органiзм. Серце
втомлюється вiд них, гусне кров i мляво працює мозок» [42, с. 42].
Такий коментар у текстi роману виконує для реципiєнта не стiльки
iнформативну функцiю, скiльки оздоровчо-пiзнавальну.

Цiкаво самiтник розповiдає про всi практики харчування румун:
«На поливних ґрунтах добре родять огiрки, томати, перець, капуста,
зеленина, диня-гарбуз, яку стрижуть на кашу чи варять на молоцi.
Цибулина й головка часнику завжди в тайстринi дроворуба, як
i житнiй окраєць та кусник солонини. М’ясо тут споживають
лише на великi празники, так само й бiлий хлiб. Зате солониною
пiдкрiпляються чи не щоднини. Напластованi шмаделки солять,
перчать, натирають часником, загортають у вогку полотнину i
кладуть у пивницю вiдстоятися» [42, с. 42].
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Такий iнформативний опис розкриває систему та культуру
харчування певної нацiональної групи румун — дроворубiв, котра
вiдзначається з одного боку простотою, а з iншого — поживнiстю.

Автор дає поради читачевi довше пережовувати їжу, яка стає досить
поживною в такий спосiб. А постiйна робота та споживання великої
кiлькостi води вiдволiкають вiд голоду та глютонiчних марень.

Незвичнi й поживнi страви готував самiтник iз грибiв, яких у
лiсi було чимало. Розлогий рецепторний опис пропонує головний
персонаж читачевi: «Дрiбно насiчеш, повариш недовго, промиєш
студеною водою, а далi — смаж, запiкай. Я готував по-своєму: кожен
гриб посипав сiллю, тмином, полиновою трухою (замiсть перцю),
обкладав скибочками луженої дичини, обгортав листям пахучих
трав i загрiбав у гарячий попiл. Гадаю, такої смакоти не знав i
пан Драг» [42, с. 97]. У цьому рецепторному приписi є вказiвка на
виконання низки кулiнарних операцiй, спрямованих на максимальну
вiзуалiзацiю приготування грибної страви. Доводилося самiтнику
споживати такi лiсовi дари, смак яких звичайнiй людинi важко навiть
уявити: «Спечений на тлiючому пнi лишайник почорнiв, як сушенi
пiдосиновики. Хрустiв на зубах i мав смак прiсної перепiчки. Iз заячою
капустою i мурашиними яйцями се була файна страва. Вiдтодi я нею
часто смакував» [42, с. 133].

З етнографiчною точнiстю розповiдає головний персонаж про процес
виготовлення сиру, а точнiше — «сирового тiла». Процес дозрiвання
сиру охудожнено з допомогою епiтетiв «молоко гусло, жовкло. . .» [42,
с. 122]. Тут є вказiвки на якiсть продукцiї та її колiр. До процесу
виготовлення сиру пан Джеордже (румунський аптекар) ставився
дуже вiдповiдально, навiть одухотворено: «. . . руки любовно гладили,
пеленали невидиме дитинча в синюватих родових водах, в якi на моїх
очах обернулося ще недавно густе бiле молоко» [42, с. 122]. Цiкавою
була не тiльки технологiя приготування сиру, а й спосiб перевiрки його
готовностi, що складався з низки послiдовних кулiнарних операцiй:
«Сир пругко влiгся на дошку. Згори старий устромив голiвку дикого



92

маку» [42, с. 123]. Саме пружнiсть як найвища мiра якостi сиру
вказувала на його готовнiсть.

Аптекар Джеордже сповiдував споконвiчну iстину в харчуваннi
людини: «Нiяке м’ясо, нiякi страви не дають нам таку здорову
поживу, як трави i корiння. Давнi люди поїдали в 240 разiв бiльше
рослин, нiж ми, i тiла їх горбатилися мускулами» [42, с. 137]. Це
суто вегетарiанський пiдхiд до споживання їжi, одна iз найдавнiших
практик харчування людей.

Сам пан Джеордже скромно трапезував: «. . . легка страва з квасолi
чи крупи i незмiнно всяка зеленина, цибуля й часник. На столi
завжди були горiхи, яблука, сушене гроно, мед» [42, с. 141]. Такий
набiр страв i продуктiв у рацiонi старого аптекаря свiдчить про
те, що чоловiк дотримувався здорового способу харчування. Саме
здоровий спосiб харчування людей, наприклад, у мiстечку Банатi,
пояснював причини довгожителiв цього румунського краю. Адже
вони споживали кукурудзу, квасолю, у великiй кiлькостi овочi й
молоко. Така їжа, хоч i була, на перший погляд, проста, але мала
оздоровчий характер: «Мамалига й токан ситнi й легкi, очищають
i вiдмолоджують органiзм. Та ще з бринзою чи кислим молоком,
як звикли їсти тут» [42, с. 156]. Самiтник добре усвiдомив iстину:
«Найкращi лiки — харчi». Так, квасоля «не старить тiло. . . не
замуровує судини» [42, с. 156]. Мешканцi румунського мiстечка Банатi
двiчi на тиждень споживають квасолю з капустою або ж з вершками та
товченою цибулею: «Тим бiльше, що тваринних жирiв тут майже
не вживають, лише олiю. Окреме слово — про молоко. Воно є основою
столовування. Чисте молоко п’ють лише дiти, а дорослий нарiд
бiльше волить сир, бринзу, вурду, жентицю, гуслянку, пряженку,
дзер. Дуже вдатними виходять пiдсмаченi молоком рiзнi дзями
з насiченою зеленню i травами — лободою, жаливою, квасником,
бурячинням, чебрецем. Я примiтив, що тут люблять гiрке й квасне
(добре у печiнцi й жовчi). Заквашують овочi в боченятах. А в спеку
роблять киселицю: в криничну воду кришать огiрки, буряк, цибулю,
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крiп, тмин, пiдсолюють i кладуть на сонце. Виходить вiтамiнне
освiжаюче питво. Яєць майже не їдять, їх мiняють у скарбовiй
хатi на iнструмент i полотно. Iз садовини на першому мiсцi яблука,
черешнi й сливи. Садиби обсаджують волоськими горiхами, котрi є
найлiпшими ласощами дiтвори. Кажуть, якщо кожного дня з’їдати
7 горiхiв, то й проживеш на сiм рокiв довше. У бочки збирають
падалицi з-пiд дерев, а вiдтак скислу «кериню» переганяють на пахучу
паленку. Але п’ють мало, на гостинi єдиний 30-грамовий штемпелик
обходить усiх гостей. Бiльше шанують медовуху, наварену з меду i
вистояну кiлька мiсяцiв у дубових дiжах» [42, с. 157].

У цьому розлогому описi є вказiвки на низку гастрономiчних
операцiй, наприклад: варити, солити, перчити, натирати, заквашувати.
До суто дiалектних номенiв смаку належить лексема «пiдсмаченi», яка
передає увесь колорит харчосмакiв мешканцiв Банатi.

Скромним виявилося харчування мандрiвних монахiв
закарпатського регiону, якi з’їдали в день жменю горiхiв, китицю
калини та по одному печеному раку. I за такий рацiон обов’язково
дякували Господу, бо така їжа слугувала виключно для пiдтримки
життєдайностi органiзму.

Страшну картину смертi людей презентує М.Дочинець,
використовуючи густативно наснажену метафору: «Днище трюму
нагадувало жовтуватий холодець, у якому замiсть свинячих нiжок
загусли людськi тiла» [42, с. 209].

Окрiм харчування мандрiвних монахiв, вiвчарiв, М.Дочинець
реалiстично описав практики харчування ув’язених таборiв Колими,
серед яких довелося побувати головному персонажу. Рацiон харчування
цiєї категорiї людей складався з «. . . рiденької бовтанки з бруквою чи
риб’ячими головами» [42, с. 215]. А ще головний персонаж-оповiдач
повiдав таїну рецепту пiд назвою «тайговий борщ», iнгредiєнти цiєї
страви були далекими вiд українських, але цей борщ був набагато
поживнiший за табiрну баланду. Варився «тайговий борщ» на основi
рачкiв, жаб, жукiв або ж гусенi, до нього додавалася усiляка їстiвна
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тайгова зелень. Для голодних табiрникiв смак такого борщу був
найприємнiшим, адже ця страва пiдживлювала їхнi сили, давала хоч
деякий поживний заряд енергiї виснаженому органiзму табiрника.

Презентуючи культуру мешканцiв острова Крит, автор звернув
увагу на те, що цi люди дуже усмiхненi та привiтнi: «Мене прийняли,
як сина. Нi, краще, бо з синами так не церемоняться» [42, с. 243].
Iнформацiйно наснаженими є портретнi характеристики грецьких
жiнок, адже автор втiлює власне бачення жiночої краси, апелюючи до
жiночих образiв грецької мiфологiї: «Жiнка з iскристим оксамитом
в очах, лискучим волоссям i розкiшним, як арфа, станом. Такою я
ввижав собi Пенелопу» [42, с. 243]. Окрiм цих знань, автор роману дає
чiткi уявлення про особливостi клiмату, види господарської дiяльностi
грекiв, способи та практики їхнього харчування.

Густативно наснаженi в романi описи харчування грекiв, серед
яких довелося побувати головному персонажу пiд час мандрiв до
Грецiї. Харчовi практики мешканцiв острова Крiт вiдзначалися
екзотичнiстю та вишуканiстю, поживнiстю, вибором страв. Так, греки
їли в значнiй кiлькостi: «. . . печених перепелiв, морських їжакiв,
спаржу, боби, баклажани, томатову затiрку. Се щедро поливалося
оливковою олiйкою, закусувалося сирними сухариками, запивалося
легким, як полуденний бриз, вином» [42, с. 244]. Якiсть грецького вина
представлена в образнiй метафорi. Такий перелiк страв вказує на те,
що греки вживали виключно тi страви, що мають оздоровче значення
для органiзму людини та наснажують його енергетично.

За спостереженнями головного персонажа, шляхетною стравою
грекiв є равлики, котрих вони готують у такий спосiб: «Равликiв
готують, не виймаючи з мушлi. Заливають водою, щоб розкрилися,
промивають, очищають вiд плiвки i кладуть на три хвилини в
окрiп. Пiдсмажують цибулю, додають тертi помiдори, нарiзану
картоплю, кабачки, часник, сiль, перець. Коли овочi наполовину готовi,
висипають до них равликiв i тушать десять хвилин на слабому вогнi,
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не мiшаючи» [42, с. 244]. Цей опис позбавлений художностi, але за
допомогою низки дiєслiв автор зумiв представити його дiєво.

Помiтив Вiчник i те, що у грекiв смачна куряча поливка, яку
готують так: «Коли куриця звариться, її виймають, а дзяму солять i
додають рис. Збивають два яйця, вичавлюють при сьому лимон i все
виливають у суп, помiшуючи. На столi в грекiв завжди козячий сир,
жмухи зеленини, малосольнi оливки i пiдсушений житнiй хлiб» [42,
с. 244–245]. I знову головний персонаж-оповiдач акцентує на тому, що
практики харчування грекiв мають дуже оздоровчий характер. Вiн
постiйно виявляє своє захоплення та прихильнiсть до харчосмакiв
тих нацiй, котрi обрали принцип життя «найкращi лiки, то харчi!»:
«Перейняти б i нам їх стiл, бо ще давнi слов’яни радили: дивися, що
робить грек, i сам те роби. Де греки, там десниця Бога» [42, с. 245].

Розповiддю про культуру та способи життя грекiв автор завершує
думкою про те, що «греки живуть весело i довго, нiкуди не поспiшаючи.
Та й куди їм квапитись: позаду дивнi тисячолiття, попереду новi
невiдомi вiки» [42, с. 245]. Презентуючи життя мешканцiв острова Крит,
письменник постiйно висловлює своє захоплення цими людьми, вiн
пiдкреслює такi позитивнi риси їхнього характеру, як: працьовитiсть,
щиросерднiсть, чемнiсть, мудрiсть. Усе це є важливою iнформацiєю
для формування фонових знань реципiєнта про культуру iншої нацiї.

Не менш iнформативно наснаженими виявилися розповiдi Вiчника
про Колхiду, де «розморенi цитриновi сади, волохатi джмелi в
магнолiях, дерев’янi хижки на палях, чайнi тумани в межигiр’ях, дикi
коти, що виходять з рододендронових лiсiв до духанiв на запах печеної
козлятини. I двiстi сорок днiв у роцi — дощi, водянi вали, що несуть
вулицями намул, золотих сазанiв i малярiю» [42, с. 251–252]. Цей опис-
перелiк конкретизує уявлення читача про особливостi вказаної частини
Закавказзя та помiтно збагачує iсторiографiчнi знання. Особливо
функцiонально наснаженими в розповiдях про Колхiду є «мудрецiї»
мiнгрелiв, котрi розкривають сенс людського життя, апелюють до
вiчних людських цiнностей: «Зустрiв людину — порадуй її. Бодай
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теплим поглядом. I сам зiгрiєшся. Не треба нiкого скидати з гори.
Сам пiднiмайся на гору. Височини ще бiльше вивищують достойного
i показують нiкчемнiсть нiкчемного. Не говори про щось серйозне
бiльше як пiвгодини. Бо тебе не слухатимуть. Багато говорячи,
скажеш багато дурниць» [42, с. 253].

Розповiдi про способи життя представникiв рiзних нацiй автор
урiзноманiтнив фiлософськими роздумами Вiчника про сенс людського
життя. Звертаючись до читача у такий спосiб, автор спонукає його до
осмислення або до переосмислення сенсу власного життя, убезпечує
реципiєнта вiд усiляких негараздiв життєвого циклу: «Якщо навчишся
приймати, вiддавати i не судити, тодi докладатимеш мало зусиль,
а дiставатимеш багато. Якщо навчишся все робити з радiстю i
любов’ю, то доможешся всього бажаного. Якщо навчишся нi до чого
й нi до кого не прив’язуватися, то матимеш увесь свiт i всiх людей.
Приймай удячно все, що дає новий день! Се — дрiжджi зростання,
чари життя, причастя мудрости. Так я сприймаю свiт i його
послання. Так i вам заказую чинити» [42, с. 255].

Спостережливий i прискiпливий до здорового способу харчування
Вiчник помiтив, що мешканцi Кавказьких гiр споживають у великiй
кiлькостi «диво-продукти», котрi вiн радить «всiм для спожитку»:
«Се — квасоля, чорницi, капуста, вiвсяна крупа, помаранча, жовтий
гарбуз, соя, риба (найлiпше лосось), шпинат, чай, помiдори, iндичка,
горiхи, кисле молоко. Добре, якщо матимете їх на столi хоча б чотири
рази на тиждень» [42, с. 254].

Окрiм диво-продуктiв, Вiчник перейняв рецепт «молодильного чаю»,
що його готують мешканцi гiр Абхазiї: «Змiшайте i подрiбнiть склянку
ромашки, пiвсклянки безсмертника, пiвсклянки звiробою, пiвсклянки
березових бруньок. Столову ложку сумiшi насипайте в пiвлiтра
окропу i запарюйте. Половину випийте перед сном, другу половину —
за пiвгодини до снiданку» [42, с. 254].

I насамкiнець, Вiчник дає декiлька порад для тих, хто хоче прожити
довго. Серед обов’язкових умов людської довговiчностi вiн акцентує
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на харчосмакових принципах органiзацiї життя. Хоч якби там не
виглядало це банально, але саме їжа, на його думку, є нарiжним
каменем, на якому постає людське життя.

М.Дочинець передав не тiльки густативнi якостi харчування
представникiв рiзних соцiальних станiв, нацiональностей, а вказав
на ступiнь «поживностi» та «корисностi» харчiв, звертав увагу на
їхнi лiкувальнi властивостi. I все це здiйснюється в романi пiд час
деталiзованого та багатослiвного описування функцiй страв, процесiв
їх приготування та споживання, особливо пiд час розповiдей про
пригощання персонажами-господарями персонажiв-гостей.

Так, стислi (номiнативно-констативнi) чи багатослiвнi (перелiки
або описи), але здебiльшого маловиразнi й майже не характеристичнi
копiї iнгредiєнтiв та страв призначаються, як правило, для вказiвки на
соцiальнi статуси, нацiональну приналежнiсть їх споживачiв.

Серед найпоширенiших прийомiв зображення практик харчування
персонажiв у романi «Вiчник. Сповiдь на перевалi духу» зустрiчаються
майстерно вмонтованi густативи не лише у сферу побуту (хай i
обмеженого) персонажiв, а й у всi галузi їхнього спiвiснування.

Не менш художньо-образно М.Дочинець вiдтворює способи та
рiзновиди екстремального харчування в лiсi, у горах, пiд час добування
золота, у трюмi корабля тощо. Це густативнi практики складних,
змодельованих процесiв особливого добору, специфiчної пiдготовки
продуктiв, але перш за все — майстерне, iнколи навiть по-своєму
творче приготування незвичних для українцiв страв iз додаванням
комах, рiзноманiтних живих iстот.

Усе це свiдчить про те, що М.Дочинець добре був обiзнаний iз
системою харчування людини в екстремальних умовах. Основними
функцiями густативiв у розглянутому творi є лiкувально-оздоровчi,
пiзнавальнi, iнформацiйнiй, культурологiчнi.

Названi вже образи харчосмакiв, процесiв їхнього здобування,
приготування й споживання письменник використовує максимально
природно, а отже, i доступно, переконливо й настiльки змiстовно
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й ефективно, що оминути все це увагою жоден читач просто не
зможе — усе настiльки зацiкавлює й навiть хвилює, що iнодi породжує
окремi, зовсiм нехарактернi для українцiв, натуралiстичнi рефлексiї,
вiдчуття й бажання проникнути в сутнiсть екзотичного харчування.
Усе це викликає навiть у сучасного реципiєнта бажання по-своєму
«випробувати» себе в екстремальних умовах.

Помiчено, що у романi процеси споживання страв персонажами
пропонуються не нав’язливо та не спонтанно — усе розкривається
послiдовно, продумано до деталей, майже все має чiтку структуру: вiд
реального фiзiологiчного вiдчуття гедонiзму до сповна адекватного
сприйняття згаданого вже кулiнарного патрiотизму та високої
майстерностi не лише головного персонажа, а й письменника.

Для всього того, як правило, письменник дуже вдало й доречно
добирає досить багато виразних мовно-поетичних засобiв: епiтетiв
(«молоко гусло, жовкло»), порiвнянь («сонце як великий жовток»,
«запивалося легким, як полуденний бриз, вином», «вино цвiтне як
море»), i таких уособлень, якi «оживлюють» не тiльки страви, а
зацiкавлюють читача («тайговий борщ», «молодильний чай», «сирове
тiло»).

Окрiм цього, у текстi роману досить багато дiалектних назв страв,
наприклад, «дзяма» (низькокалорiйний бульйон або юшка), «мелайний
токан» (кукурудзяна каша), «поливка» (юшка), котрi вводять читача
в атмосферу специфiчного життя мешканцiв Закарпаття.

Не менш густативно наснаженим виявився наступний роман
М.Дочинця «Лис. Вiднайдення загублених слiдiв» (2013), де автор з
почуттям гордостi презентує традицiї регiональної кухнi рiдного йому
Мукачева: «Окремих делiкатесiв у Мукачевi можна скуштувати,
мабуть, лише тут. Примiром, пiкантний салат з їстiвної папоротi
або маринованi равлики» [44, с. 64]. Як i в попередньому романi,
тут також згадуються страви незвичнi для українського рацiону
харчування, а саме — равлики. Окрiм згадки про салат iз маринованих
равликiв, автор презентує процес обробки та пiдготовки молюскiв до
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споживання. Так, перед тим як споживати цей делiкатес, необхiдно
помiстити равликiв у коробки з борошном, щоб цi створiння там
очистилися, а потiм їх треба посипати сiллю, аби вони випустили слиз.
А далi господиня «чистить щiточкою — i в окрiп. Витягує з мушлi
м’ясо, викидає геть чорну печiнку i готує дiєтичний бульйон та
пiкатну печеню» [44, с. 64]. У цьому рецепторному описi привертає
увагу лексема «пiкантна», яка вказує на гострий i пряний смак страви.
Окрiм цього, акцентується увага на тому, що «равлик поживнiший,
нiж кролятина» [44, с. 64].

У текст роману «Лис. Вiднайдення загублених слiдiв» автор вправно
вмонтував чисельнi кулiнарнi рецепти. Але спочатку вiн пропонує
читачевi художню модель готової страви, а вже потiм подає рецепт її
приготування.

Тексти кулiнарних рецептiв мають характер своєрiдного алгоритму,
у якому чiтко визначенi вiдповiднi дiї та послiдовнiсть їх виконання.
Кулiнарнi рецепти в текстах творiв художньої лiтератури варто
розглядати як мiкротексти, що є складовими частинами сюжету
твору. Текст кулiнарного рецепту дiє на сенсорну сферу реципiєнта.
Активiзацiю модусiв забезпечує, перш за все, лексичний рiвень тексту,
а домiнуючими є категорiї предмету та його значення. У якостi
визначних виокремлюються смакова та вiзуальна модальностi. Ось
тому наявнiсть тексту кулiнарного рецепту в сюжетi твору художньої
лiтератури можна розглядати як «текст у текстi», що має здатнiсть до
самостiйного iснування.

М.Дочинець текст кулiнарного рецепту подає вже пiсля презентацiї
готової страви. За допомогою епiтетiв автор максимально вiзуалiзує
свiй шедевр: «Ось вiн — нiздрюватий кусень, ув’язаний рум’яними,
коричневими й бiлими шарами, хвилеподiбний згори, облитий
матовим шоколадам. А всерединi вiдверта м’якоть плодiв стiкала
густим соком» [44, с. 80]. Структура кулiнарного рецепту в романi «Лис.
Вiднайдення загублених слiдiв» традицiйна, а саме: iнтродуктивний
блок, який складається з назви та iнгредiєнтiв; головний блок —
складається з алгоритму дiї.
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В iнтродуктивному блоцi письменник подав назву такої страви,
наприклад, «Дунайськi хвилi», а потiм основнi iнгредiєнти для її
приготування та їх кiлькiсть. Назва страви «Дунайськi хвилi» виконує
символiчну функцiю та привертає увагу читача. А ось назва сирного
пирога «Гаратанець» не надто iнформацiйна та навiть незрозумiла
читачевi. Рецепт приготування сирного пирога складається з двох
частин, адже в його основi використовують тiсто, сирну та бiлкову
маси. У заключному блоцi кулiнарного рецепту «Гаратанця» автор
вказує на те, що сирний пирiг краще рiзати ножем, умоченим у гарячу
воду, або розiгрiти над вогнем. Цим самим убезпечує читача вiд певних
невдач, що можуть виникнути у процесi поїдання страви.

У текстi роману цiкавими є мiркування персонажiв про причини
появи делiкатесiв, тобто вишуканих страв у рiзних нацiональних кухнях
свiту: «Вiзьмемо хоча б французiв. Їхнi вiвчарi, силуючись уперше
з’їли зiпсований, заплiснявiлий сир, який згодом назвали рокфором.
. . . болгари за вiдсутностi м’яса пекли на ватрi овочi. Слов’яни,
щоб риба не гнила, солили її i в’ялили. Ось вам i балик. Так само,
щоб не псувались, скидали в дiжки з ропою огiрки, гриби, капусту,
Тепер ми смакуємо солiннями. Або взяти угорцiв, якi прибули тисячi
рокiв тому. Вони мандрували верхи десятки верст щодня. Куснi
грубої конятини клали пiд сiдло — там вони просякали кiнським
потом, маринувалися. Вiдтак їх доварювали в казанi з гiркими
кореннями й духмяними травами. Так з’явився гуляш-богрич» [44,
с. 160]. Розкриваючи причини появи делiкатесiв, автор акцентує на
способах їх приготування, на смакових якостях вишуканих страв.

Окрiм цього, персонажi роману ведуть мову про поживнiсть деяких
страв й iнгредiєнтiв, з яких готуються страви. Так, корисною, на їхню
думку, є квасоля, бо вона мiстить половину добової норми бiлка для
людини, а квашена капуста має великий вмiст вiтамiну С. Саме капуста
та квасоля були основними харчами жителiв Закарпаття. Iнформативно-
пiзнавальний характер мають i розповiдi про наслiдки споживання
м’яса людиною, що породжує агресивнiсть, а от городина, молоко та
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крупи налаштовують на мирний лад, рослинна їжа прив’язує людину
до землi.

Не менш цiкаво та майстерно охудожнив письменник таку
українську страву, як «голубцi»: «Кожен самодостатнiй екземпляр,
кожен собi на умi. Нiби й усi разом, але кожен у «своїй хижцi». А
пiд твердим листом смиренна готовнiсть до того, що хтось тебе
легко з’їсть» [44, с. 161]. Це суто художнiй образ однiєї з найдавнiших
страв української кухнi, що розкриває сутнiсть страви, її унiкальнiсть
i самодостатнiсть.

Автор роману постiйно звертає увагу читача на кориснiсть тих
чи тих страв для органiзму людини, пiдкреслює їхнi лiкувальнi та
оздоровчi функцiї. Наприкiнцi роману М.Дочинець формулює думку
про оздоровче значення їжi в життi людини, що продукує архiмандрит,
який дотримується рацiону харчування свого вчителя блаженного
старця Венiамiна. Блаженний Венiамiн споживав лише сiм «заповiтних
страв», до яких належали: червоний буряк, цибуля, риба, каша або
квасоля, кисле молоко, яблука й горiхи. Такий рацiон харчування
упродовж семи рокiв оздоровлює й оновлює людський органiзм.

Отже, у романi М.Дочинця «Лис. Вiднайдення загублених слiдiв»
густативнi образи страв виконують iнформативну, пiзнавальну,
оздоровчу функцiї. Письменник урiзноманiтнив сюжет твору текстами
кулiнарних рецептiв, деякi дiалоги персонажiв у ресторацiях та
цукернях спрямував у царину кулiнарiї, де предметом їхньої розмови
стали розмiрковування стосовно появи делiкатесiв, значущостi
нацiональних страв i їх поживностi. Автор пiдкреслює, що їжа
також є цiкавим предметом для розмов з позицiї кулiнарного
мистецтва. Харчосмаковi уподобання персонажiв роману можна
охарактеризувати як такi, що зорiєнтованi на нацiональний кулiнарний
iдеал (гурманство).

Роман М.Дочинця «Криничар. Дiарiюш найбагатшого чоловiка
Мукачiвської домнiї» (2017), котрий був удостоєний Нацiональної
премiї iменi Тараса Шевченка, також ряснiє густативно наснаженими
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описами, розповiдями про харчосмаковi уподобання персонажiв рiзних
соцiальних прошаркiв, нацiй, кулiнарнi рецепти незвичних способiв
поїдання страв, дивовижнi iнгредiєнти деяких страв тощо.

М.Дочинець описує харчовi практики челядi, рацiон харчування
якої складався виключно з горiшкiв i кислиць. А тому маленького
знайду їм довелося годувати собачим молоком, на якому вiн «жирував
тиждень» [43, с. 29]. Ось через це дитина запам’ятала лише запах
собачого та кiсткового варива, котре йому було найсмачнiше, що
аж це нiяк не вписувалося в систему людського сприйняття смаку.
У розповiдях оповiдача (криничара) значну роль вiдiграє смакова
пам’ять, за допомогою якої вiн реанiмує картини минулого. Смаки тому
вiдiграють в його життi таку важливу роль, бо вiн вiд народження
та бiльшу частину свого життя голодував. Так, смак яблука, яке вiн
заробив своєю працею, пам’ятав усе життя, бо то була єдина їжа за
цiлий день. Людина, яка постiйно перебуває в станi голоду, має особливо
розвинену смакову пам’ять, де зберiгаються всi вiдтiнки смакiв i подiй,
що пов’язанi з ними.

Розповiдаючи про своє життя, криничар згадує харчовi практики не
тiльки придворної челядi, а й вуглярiв, якi за допомогу нагороджували
хлопця мискою товченої квасолi, що «колотилася на пахучiй олiї» [38,
с. 50]. Саме вiд вуглярiв маленький криничар дiзнався про те, що
iснують рiзнi «лакомини». Рибаки вiдкрили хлопчику смак запеченої
риби з цибулею та збираними вершками. I вiн на все життя чiтко
усвiдомив, що «. . . крiпить серце й омолоджує душу» [43, с. 62].

З часом рацiон хлопця покращився, а саме: «Двiчi в седмицю
дозволяю собi на столi м’ясо — волове, з ягняти чи свiйського зайця,
або молодого когутика» [43, с. 62]. Така система харчування цiлком
умотивована була тим, що «чоловiк, щоб довго при силi лишався, i
м’ясово має їсти чоловiчої статтi» [43, с. 62].

Живучи на псарнi, хлопець дiзнався рецепт i спосiб приготування
вина з «дурного гриба», тобто мухомора. Це вино виготовляв вiдун
Земко, а єгерi в молодий мiсяць збирали мухомори та вiддавали їх
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йому. Тодi старий «набивав її у скляну корчагу. Вона закопувалася в
яму глибиною до пояса. А за чотири тижнi її викопували, i Земко
збовтував каламуть, що вiдгонила дохлими жабами» [43, с. 114]. У
цьому рецепторному описi незвичними для людського споживання є
iнгредiєнти, з яких виготовляється вино. Проте цей напiй мав чимало
лiкувальних властивостей, а тому люди приймали його, хоч смак його
був дуже огидний.

У романi є описи харчування у рiзних локацiях. Так, оповiдач
детально розповiдає про перший свiй обiд в корчемцi «Срiбна пiдкова»,
де на «масний стiл постелили конопляну церату, поклали миси
з гарячими телячими тельбухами, приправленими парадичками,
шкварки, квашену городину. Накраяли житнього хлiба, дали кам’яну
сiль з перетертими пахучими травами. В ребристi погарчики
жовтого скла нам наточили густого цвайгелта» [43, с. 126].

Саме тут, у корчмi, пан Мордко навчив оповiдача вперше в його
життi їсти цибулю з хлiбом як окрему страву, а для цього, перш
нiж їсти готову страву, вiн виконав низку операцiй: потовк цибулину
п’ястуком, посипав сiллю, перцем, скропив оцтом й олiєю. Цибуля з
хлiбом була, зазвичай, щоденною їжею українцiв, котра виконувала
функцiї не тiльки насичення органiзму, а й оздоровчу. Для оповiдача,
котрий до цього мав досвiд харчування представникiв рiзних соцiальних
прошаркiв тогочасного суспiльства, така страва стала найсмачнiшою.
У цьому описi регiонального нацiонального колориту надають лексеми
на позначення способiв нарiзання страв — «накраяти», а також назви
деяких продуктiв харчування, наприклад, «парадички», тобто помiдори.
Презентуючи картину харчування у корчмi, автор звертає увагу, що у
цей заклад прийшли люди особливого соцiального рiвня, яким господар
постелив, хоч i на брудний стiл, але ж скатертину.

Тобто у таких закладах масового харчування станом на
ХVII столiття рiвень обслуговування вiдвiдувачiв залежав вiд
їхнього соцiального статусу.

Досить незвичними виявилися харчовi практики оповiдача в
тюремному пiдземеллi, де вiн чимало дiзнався цiкавого й корисного
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вiд свого тюремного сусiда, старого мудреця. Перше, на що звернув
увагу оповiдач, — це те, що старий роздiлив їхню трапезу на
декiлька частин i кiлькiсно визначив, скiльки й чого вони мають
з’їсти за день. А вмотивував вiн таку помiрнiсть, апелюючи до
практик харчування давнiх сицилiйцiв: «Не будемо вподiбнюватися
нерозумним сицилiйцям, якi звели пам’ятник обжерливостi, чи
Дiонiсiю з Гераклеї, котрий через пересит так затучнiв, що
його нечутливе сало вночi проштрикували довгими голками, аби не
задихнувся. Надмiрнiсть — тихий убивця. I нiколи не буде мало тому,
хто задовольняється малим» [43, с. 184]. Таке пояснення мудреця було
спрямоване на те, щоб уберегти молодого ув’язненого вiд крайнощiв
i допомогти йому швидко адаптуватися до скромного та навiть
жалюгiдного харчування в тюрмi. Проте молодий органiзм постiйно
вимагав насичення, а тому хлопець нiяк не мiг призвичаїтися до нових
практик харчування. Жалюгiдний рацiон харчування в тюремному
пiдземеллi старий урiзноманiтнив м’ясом голубiв, якi прилiтали на
тюремне пiдвiконня. Спосiб приготування пташки був дуже простий:
«Ми пекли птицю, крутячи її на вертiлцi. . .» [43, с. 187]. Така страва
помiтно урiзноманiтнила рацiон харчування тюремникiв, адже вона
була поживною. Тож автор звертає увагу реципiєнта на те, що людська
винахiдливiсть — запорука подолання голоду.

Отже, у проаналiзованих романах Мирослава Дочинця наскрiзною
є думка про необхiднiсть здорового харчування людини. Персонажi
його творiв, як правило, демонструють практики харчування людей,
якi потрапляють в екстремальнi умови (самiтник у лiсi, тюремники
в пiдземеллi). Значна частина лексем на позначення смакiв, страв,
iнгредiєнтiв, способiв приготування та обробки харчiв належить
до групи дiалектної лексики, а це пiдсилює особливостi мiсцевого
харчування певного регiону. Вiдзначимо, що переважна бiльшiсть
густативних образiв страв у текстах творiв М.Дочинця виконує низку
функцiй: iнформативну, пiзнавальну, оздоровчу, лiкувальну, соцiальну.
Письменник у своїх романах не на кулiнарнi теми, важливе мiсце
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вiдводить харчовим практикам персонажiв, адже саме вони є знаками
самоiдентифiкацiї.

У повiстi А.Днiстрового «Снiданок на снiгу» (2014) густативною є
назва, котра мiстить вказiвку на один iз найважливiших прийомiв
їжi в режимi для будь-якої людини — снiданок, котрий визначає
перший прийом їжi пiсля сну й заряджає людину енергiєю на весь день.
Персонажi повiстi — це середньостатистичнi українцi, що такi важливi
прийоми їжi, як снiданок та обiд, здiйснюють у ресторацiях. У процесi
споживання їжi в мiсцях масового харчування письменник акцентує
не стiльки на меню й описах спожитих страв, а стiльки на типах
поведiнки чоловiкiв i жiнок пiд час спiльного прийому їжi: «Людмила
пила каву та їла тортик, а Зарецький замовив собi печеню й салат.
Попри те, що був страшенно голодним, вiн намагався їсти якомога
повiльнiше» [39, с. 22]. Вiдчувши, що супутник Людмили голодний, вона
спокiйно й тактовно запропонувала йому не соромитися, а з апетитом
споживати їжу. Проте пiдбадьоривши так чоловiка до дiй, вона постiйно
перепитувала його про те, чи смакує йому їжа. Опис цiєї трапези й
зародження нових стосункiв мiж чоловiком i жiнкою рiзко контрастує зi
спогадами чоловiка про дружину Вiолетту, яка сонна в ранцi «наминала
омлет» [39, с. 23], тобто дiєслово «наминати» негативно забарвлює
процес поглинання жiнкою їжi й пiдкреслює деяку її жадiбнiсть та
вiдверту вiдразу до неї чоловiка.

Отже, цi два описи споживання страв у рiзних мiсцях i рiзними за
статусом жiнками в життi одного чоловiка мають вiдмiнне емоцiйно-
психологiчне навантаження. Такi буденнi та звичайнi процеси, як
способи споживання їжi людиною виконують у повiстi не тiльки
характеристичнi функцiї, а й пiдкреслюють сутнiсть мiжособистiсних
зв’язкiв.

А.Днiстровий у повiстi «Снiданок на снiгу» звертає увагу читача
на меню та споживання їжi переважно в етнiчних ресторацiях
Прикарпаття, поєднуючи екзотичнi прикарпатськi страви з
французькими коньяками, iспанськими винами та шотландським
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вiскi. У процесi трапезування на великому банкетi, персонажi повiстi
горiлчанi напої пригублюють, а стравами смакують i розкуштовують.

У низцi своїх оповiдань А.Днiстровий описує харчовi практики
представникiв рiзних соцiальних прошаркiв: студентiв, митцiв та iн.
Так, художник Микола Хорошевський утримується вiд поживної їжi,
бо вважає себе «харчовим манiяком» [39, с. 177]. Митець у системi
дотримується тiєї теорiї, що чим бiльше людина їсть, тим менше вона
думає. Їжа для нього — це ворог, а тому вiн споживає її з брудних
тарiлок, не звертає уваги на засмальцьованi ложки тощо.

Отже, у творах А.Днiстрового їжа та способи її споживання
виконують переважно об’єднувальну функцiю. Їжа виступає
iндикатором стосункiв мiж чоловiком i жiнкою.

У збiрцi оповiдань С.Жадана «Месопотамiя» (2014) у сюжети
прозових iсторiй логiчно й обґрунтовано вмонтованi практики
харчування представникiв рiзних соцiальних верств одного великого
мiста. Емоцiйнi стани, настрої та переживання персонажiв оповiдань
так чи так вiдображаються на способах їхнього харчування, а особливо
пiд час вживання горiлчаних напоїв.

Антигедонiстичнi описи хаотичного змiшування горiлчаних напоїв
в оповiданнi «Ромео» та спосiб їхнього вживання головним персонажем
вказаного твору передають стан його розпачу. Розпачу вiд байдужостi
жiнки, яка не вiдповiдає йому взаємнiстю. Письменник за допомогою
прийому градацiї передає стан безконтрольованостi людини, котра
випивала алкогольнi сумiшi «несподiваної комбiнацiї з шампанського
хересу i рому» [46, с. 77].

Такi сумiшi, на думку головного персонажа Романа, «. . . охолоджували
моє серце зсередини, уповiльнюючи непоправне, нiби графiт у ядерному
реакторi. . .» [46, с. 77]. Указане образне порiвняння пiдтверджує
силу дiї подiбних сумiшей алкогольних напоїв, якi створюють лише
тимчасову ейфорiю спокою. А далi письменник розповiдає про те, як
вiдповiднi запахи та аромати рiзних продуктiв здатнi максимально
подразнювати ольфатично-сапористичнi вiдчуття людини пiсля
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алкогольного сп’янiння: «. . . гострий аромат каррi, щемкi пахощi
чорного перцю, рiзка присутнiсть часнику та цитрин, темний
дух рубаного м’яса, свiтлий сiк рiзаної городини, свiжiсть криги
й невагомiсть борошна, гiркоту, приреченiсть i невiдворотнiсть
стейкiв, примарнiсть оцту, замрiянiсть сої, безтямнiсть томатного
соусу» [46, с. 79].

Використовуючи метод компонентного аналiзу семантики
густативної лексики в наведеному уривку, можна виокремити низку
епiтетiв внутрiшньо-психологiчного сприйняття, а саме одоративнi
епiтети: гострий, щемкий, рiзкий тощо. Усе це вказує на вмiння
С.Жадана засобами художнього слова передати синестетичний стан
персонажа, що об’єднує такi сенсорнi модальностi: колiр i запах, смак i
вiзуальне сприйняття форми, запах i смак.

Синестетичний стан в оповiданнi «Ромео» передається за допомогою
метафоричного перенесення за подiбнiстю: «Життя моє пахло
свiжомороженою рибою, смерть моя буде вiдгонити китайськими
грибами. Кiлькiсть запахiв убивала мене, їхня насиченiсть робила
цю смерть болючою» [46, с. 79].

Отже, епiтети внутрiшньо-психологiчного сприймання та
метафоричнi перенесення є ознакою iндивiдуального стилю
С.Жадана. На думку М.Петришин, «У кожного митця є улюбленi
найменування смаку, якi вiдображають його свiтогляд та естетичнi
позицiї, психологiю, символiзують певною мiрою вiдповiдну епоху,
ментальнiсть» [46, с. 44].

В оповiданнi «Iван» збiрки С.Жадана «Месопотамiя» за допомогою
дiєслiв на позначення способiв вживання їжi автор розкриває стан
внутрiшньої напруги головного персонажа — Сонi. Перераховуючи
низку дiй Сонi щодо продуктiв харчування, вiн акцентує на тих
способах, якi мають характеристичнi особливостi: «. . . брала їжу,
рубала її великим ножем. . . гостро надкусила цитрину. . . i жоден
м’яз на обличчi її не здригнувся, лише сльози виступили, проте
вона легко змахнула їх, беручись за сир i зелень. Рвала зубами
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чорний хлiб, обережно запиваючи його вишневим соком, ламала
пальцями шоколад, злизувала з долонi полуничний джем. . .» [46, с. 116–
117]. Дiєслова «рвала», «ламала» надають процесу споживання їжi
хижацького значення й пiдкреслюють вiдчуття голоду дiвчини та її
вдачу.

Тож у збiрцi оповiдань С.Жадана «Месопотамiя» є вказiвки на
мiсця споживання їжi (фастфуди, вдома, у гостях), способи поїдання
страв (рвати, ламати, злизувати, ковтати). Ознакою iндивiдуального
стилю письменника є використання метафоричних перенесень за
подiбнiстю, наснаження твору епiтетами внутрiшньо-психологiчного
сприймання з метою презентацiї особливого стану персонажа, котрий у
психологiї визначається як синестетичний.

Ученi-лiнгвiсти уже давно вiдзначили, що густативний модус,
незважаючи на важливу роль у життi кожної людини, на жаль, довго
залишався на задвiрках наукових зацiкавлень не тiльки фiзiологiв,
психологiв, а й лiнгвiстiв. Щось подiбне можна говорити й про
лiтературознавцiв, якi лише останнiм часом задекларували свiй
науковий iнтерес до моделювання густативних образiв, моделей у
творах художньої лiтератури, котра не належить до «кулiнарної
прози».

Проте гастрономiчними та кулiнарними описами ряснiють й далеко
не кулiнарнi сучаснi вiтчизнянi твори й пiдтвердженням цього є новий
роман Софiї Андрухович «Фелiкс Австрiя» (2015).

Уже з першої сторiнки оповiдачка перераховує меню обiду, який
вона, як служниця, носить своєму господарю: «Криваву кишку з кашi,
вуджену солонину, квасолю, печiнковi галушки, бульбяники, крокети
з гороху» [2, с. 8]. Усе вказує на те, що страви пiдiбранi зi знанням
правил поєднання продуктiв, з яких вони готуються, а також зазначенi
страви дуже ситнi й поживнi.

У моменти мiгренi служниця, вiд iменi якої у романi ведеться
оповiдь, готувала для своєї панi Адель мiцний чай, до якого додавала
покраянi цитрини, а ще мигдалевий кисiль на молоцi i лiд [2, с. 43].
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Увесь цей набiр страв продуманий i виконує низку лiкувальних функцiй.
Так, наприклад, найситнiшим вважається саме мигдальний кисiль на
молоцi, адже вiн допомагає кишковiй мiкрофлорi завжди бути в нормi.
Мигдалевий кисiль для шлунка, особливо при гастритi та виразцi,
просто необхiдний. Є в ньому i ряд iнших корисних властивостей —
вiтамiни, якi надходять в органiзм разом з основою.

Отже, страви в будинку покiйного лiкаря Ангера готувалися й
споживалися не просто з метою насичення органiзму, а й пiдтримкою
здорового способу життя, лiкувальними властивостями. Служниця
Стефанiя Чорненько не тiльки готувала смачно, а й добре зналася
на тонкощах здорового харчування, а це, як вiдомо, було гарною
запорукою мiцного здоров’я всiєї родини.

Очевидно, що в родинi покiйного лiкаря Ангера iснував культ їжi та
ставлення до нього було особливим. Про це свiдчить рецепт улюбленого
бульйону Франца-Йосифа I, який був «оправлений у коштовну рамку,
пiд скло висiв у кухнi Гофбурга» [2, с. 49]. Цей бульйон Стефанiя
готувала тодi, коли її господиня Адель зовсiм занепадала духом.
Також саме їжа виконувала зцiлювальнi функцiї тодi, коли в родинi
траплялися неприємностi. Так, наприклад, наслiдки страшного вироку
лiкарiв для Аделi щодо неможливостi мати дiтей служниця Стефанiя
подолала завдяки компресам з холодного огiркового соку, «щоб зняти
припухлiсть обличчя», а соком iз сирого м’яса, приправленого яєчними
жовтками й ложкою кропу та запеченими голубами вона пiдтримувала
ослаблений органiзм молодої панночки.

У романi презентовано та процеси приготування страв, з розлогими
описами й поясненнями дiй. Так, за словами Стефцi, кожного ранку
на кухнi «у бляшанiй кулi, вкладенiй до отвору кухонної бляхи, я
спалюю кавовi зерна. Тим часом ставлю готуватися бiльшу ринку
з посоленою водою на вiвсяну кашу i меншу — на трiйко вчорашнiх
яєць, бiлi боки яких трохи виступають на поверхню. Яйця варяться
в окропi хвилини двi, я ложкою виймаю одне для себе i кладу до
чарочки» [2, с. 53]. Такого типу процесуальнi описи виконують не
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тiльки iнформативну функцiю, а й збагачують знаннями про правила
приготування деяких страв, тонкощi кулiнарної магiї. Також авторка
презентувала гастрономiчнi описи приготування смачних страв iз
такого виду риби, як линь: «Перед тим, як вiдшкребти рибину
вiд луски, її мусиш пiвхвилини пропарити в окропi, притримуючи
покришку, тому що вбитий лин ще може вистрибнути назовнi» [2,
с. 78].

Як бачимо, тут представленi досить компетентнi кулiнарнi поради
щодо технологiї обробки риби. Оповiдачка радить бути обережними пiд
час обробки линiв, а особливо iз жовчу, адже риба, якщо погано чистити
її вiд жовчi, втратить усiлякi смаковi якостi та буде не придатна для
споживання. Печiнку та молочко Стефанiя рекомендує не викидати,
бо це дуже кориснi й поживнi iнгредiєнти риби. А якщо правильно
їх приготувати, то вони мають ще й делiкатеснi властивостi. Потiм
оповiдачка радить виполоскати в солонiй водi декiлька разiв м’ясо
линя. Як справжнiй кулiнарний фанат, Стефанiя у процесi пiдготовки
риби до приготування розмiрковувала про те, як саме вона подасть
свiй витвiр.

Тобто думки залюбленого у справу приготування їжi кулiнара
повиннi також бути максимально сфокусованi на стравi, котра
тiльки в такому разi вийде смачною. Адже вiдомо, що приготовленнi
з любов’ю страви приносять задоволення та користь не тiльки
тим, хто їх споживає, а й тим, хто їх готує. Стефанiя чiтко мала
собi на метi приготувати таких линiв, щоб гостi її господарiв
«. . . вiд того смаку тарiлки поз’їдали» [2, с. 71]. Такого типу думки
пiдживлювали гастрономiчнi фантазiї дiвчини, також пiдбадьорювали
її та розпалювали професiйнi здiбностi. Процес приготування омрiяної
страви змiнював не тiльки настрiй дiвчини, а й її стан: «. . . думала я
i шкiрилась сама до себе, хвацька та брава, вiдчуваючи, як вогонь
нетерпiння розгортається в руках i в попереку, як менi вже хочеться
братися за приготування, аби все було досконало» [2, с. 71–72]. Це
свiдчить про високого ґатунку гастрономiчний професiоналiзм
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кулiнара, у якого улюблена справа складає сенс життя. До смажених
линiв Стефця подала картоплю, заправлену печерицями з кропом
i политу соусом iз розтопленого масла. Такий опис вже готової
страви максимально виконує сапористичнi функцiї й неймовiрно
подразнює смаковi рецептори читача. Проте справжнiм лихом для
такого майстра-кулiнара, як Стефця, є вiдсутнiсть пошанування її
результатiв працi. Дiвчина болюче прореагувала на вчинок господаря
дому, який пiд час званого обiду викинув свою порцiю линiв у вiкно,
демонструючи служницi свою зневагу. Пiсля чого Стефця «не мала
жодного настрою поратися на кухнi» [2, с. 98]. Проте єдиний i
незмiнний принцип мiсцевої майстринi був завжди непорушеним — це
талант приготування кави. I хоч господар її образив пiд час обiду, але
вона була чiтко переконана: «. . . не можу собi дозволити варити йому
нездалу каву. Така я вже є» [2, с. 92].

У будинку покiйного лiкаря Ангера гостинно ставилися й до його
студентiв, яких вiн приводив для наукових диспутiв й обговорень праць
вiдомих на той час науковцiв у галузi медицини. Стефця пригощала
їх теплими напоями, бринзою з сардинками, оселедцями та смаженою
кров’ю, яку вони мастили на хлiб. Така поживна й калорiйна їжа була
особливо до вподоби вiчно голодним студентам, якi накидалися на неї
й дуже швидко все поглинали.

Для Стефцi кухня була не просто робочим мiсцем, а своєрiдною
фортецею, котра захищала її вiд усiляких негараздiв, вiдволiкала вiд
неприємних думок, прикрощiв: «Як не можу знайти спокою, то завше
пораюсь бiля кухнi: щось цiджу i перетираю, пражу-смажу, варю,
начиняю. Коли шкварчить в оливi цибуля, на весь будинок пахне
часник, а я наскрiзь просякаю запахом готування, на серцi вiдразу
стає простiше — i вже дається далi жити» [2, с. 106]. Тобто для
майстра-кухаря приготування їжi — це мистецтво, що здатне лiкувати
його душу.

У моменти вiдчаю та смутку Стефця готувала страви так, нiби
вбирала в себе усi специфiчнi густативнi риси: вiд часнику ставала
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ароматною, «соковитою i солоною, як полядвиця, гострою, як перець,
делiкатною, як молочний пудинг, жирною i ситною, як печена качка.
Вiддаю себе — i вiддала б без лишку. Тiльки б їли» [2, с. 106]. Отже,
такi густативнi описи страв умотивовано спроектованi на розкриття
рис характеру та поведiнки майстра-кулiнара.

Бажання готувати їжу було закладене у Стефцi десь на пiдсвiдомому
рiвнi: «Не думала, навiщо це роблю, а пiвночi пекла капусняки в
крутiм тiстi (такi духмянi, що хотiлося їх iз пальцями з’їсти),
смажила макаґiґi, мiсила тiсто на медiвник» [2, с. 106]. Усе це вказує
на високий рiвень кулiнарного професiоналiзму, який, незважаючи
на якiсь негаразди, максимально акумулює всi сили кухаря. Сама
Стефця визнавала, що в такi моменти її страви виходили вишуканими
та якiсними, а вона сама отримувала вiд цього неймовiрне задоволення.

У романi «Фелiкс Австрiя» Стефця культивує iдеї здорового
харчування, що можливе тiльки в домашнiх умовах, а свiдченням
цього є характеристика мiської ресторацiї в казино, у якiй стояв
неймовiрний сморiд вiд вбиральнi та свинарнi, що були поряд iз
закладом громадського харчування. Стефцi страшно було навiть
уявити те, на скiльки гидко в такому смородi їсти, наприклад, такi
вишуканi страви, як: фазан по-мазепинськи чи гуляш iз серни. Цей опис
виконує антигедонiстичну функцiю та викликає огиду до громадських
закладiв харчування. Ф.Ольгоф стверджував, що однi тiльки спогади
про харчосмаковi особливостi одних i тих же страв, але за рiзних умов,
можуть породжувати то нестабiльнi (але раз i назавжди закарбованi у
нашiй нервовiй системi) смаковi реакцiї та рефлексiї, то такi настрої та
психостани, якi детермiнують поведiнку людини — якщо не постiйно
й безперервно, то хоча б досить довго, породжуючи в нiй низку суто
психофiзiологiчних, емоцiйних i чуттєво-мотивацiйних станiв, i навiть
настроїв, а ще рiдше почуттiв.

Система харчування господарiв Стефи не мала традицiйного подiлу
на звичну їжу та святкову, адже дiвчина кожного дня готувала такi
густативнi делiкатеси, що в родинi нiхто й не помiчав значущостi
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страви та її особливої святкової функцiї. Так було, наприклад, у
день перед «уродинами Цiсаря». На кухнi у Стефцi цього дня все
шкварчало, кипiло: «. . .мiсила гiгантичну дiжу тiста, варила крем,
випотрошуючи до нього силу-силенну стручкiв ванiлi, дечко за дечком
впихала до розжареного черева кухнi, пiсля чого виймала рум’янi
пахучi птисi, кращих, за якi нiколи ще не пекла» [2, с. 135]. Такий
опис подано в динамiцi й вiн максимально вiзуалiзує всi масштаби
приготування святкових страв.

Майстерно С.Андрухович описує гедонiстичнi вiдчуття вiд поїдання
смаколикiв одним iз персонажiв твору: «. . . прицмокував язиком i
закотив очi, демонструючи блаженство, отримане вiд кусника
пережованого сальцесона» [2, с. 179]. У цьому описi привертають увагу
дiєслова на позначення способу вживання страв, котрi вказують на
нерегламентоване «озвучення» процесу харчування персонажа та його
рiвень харчової поведiнки. А таке дiєслово, як «напихався» пiдкреслює
низький рiвень харчової поведiнки i свiдчить про неймовiрну жагу до
їжi: «Коли я розiлляла до щокатих горняток iз баденської порцеляни
мiцну чорну гербату, вiн уже напихався макiвником — чорна борода
була засипана змеленим на пудру цукром. У кожнiй руцi Торн тримав
по масному пундику з рожею» [2, с. 182].

Загальний характер i ступiнь вияву смаку окремих страв
розкривається за допомогою якiсно-оцiнювальних прикметникiв
загальної чи узагальненої вказiвки на позитив (приємний, привабливий)
чи негатив (неприємний, гидкий тощо) продукту або страви. Саме
такi прикметники створюють нове семантично-семасiологiчне поле
або мiкрополе густатива, яке вiдчувається й фiксується як самим
автором, так i персонажами-гурманами. Наприклад, «розжовуєш цей
соковитий, цей ароматний шматочок — i слина твоя розмiшується
з правдивим соком любовi, i її магiя всякає тобi в кров» [2, с. 181].

Їжа в романi С.Андрухович виконує ще й рятiвнi функцiї. Для
того, щоб захистити тендiтного хлопчика Фелiкса вiд експлуататора
та шахрая Торна, господарi Стефцi й вона особисто вирiшили його
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розгодувати, аби його власник не мiг далi безжально експлуатувати
дитину. Хлопця садили за стiл i «запаковували» книшами, паляничками
з бульбою та горiхами, кнелями зi сливками, галушками зi шкварками,
рiзанцями з шинкою, лазанками з капустою, варениками, гречаними
галушками, налисниками з м’ясом, киселями й пудингами, борщами,
журом, гороховою та квасолевою юшками, вепровими товчениками,
шинкою, запеченою в тiстi, салом, кишками та ковбасами, а запивав
вiн це все жирним молоком, м’ясною юшкою та юшкою з печiнки [2,
с. 215]. Увесь цей багатющий перелiк поживних страв пiдтверджує
обiзнанiсть Стефцi в галузi здорового й корисного харчування, адже
вона вмiла не тiльки гарно готувати, а також знала всi тонкощi та
специфiку впливу на органiзм людини приготовлених нею страв. Як
для кухаря-гурмана, то це унiкальнi гастрономiчнi знання. Саме пiсля
такої збалансованої системи харчування, вiдзначає Стефця, хлопчик
змiнився ззовнi: «Рум’янець грав на круглих щоках. Змiнився навiть
погляд» [2, с. 217]. Тобто їжа виконала свою рятувальну функцiю для
зневодненого та виснаженого дитячого органiзму.

Святковi днi в родинi Аделi та Петра вiдзначалися вишуканiстю
страв i специфiкою їх подачi. Так, наприклад, день народження
Аделi асоцiювався з такими густативними образами, як: пташиним
молоком i нiжним французьким десертом. Для Стефцi це був
один iз найвiдповiдальнiших моментiв у її життi: вона всю увагу
зосереджувала виключно на святковому меню. У творi наведено
22 страви вказаного меню, якi позначенi регiональною специфiкою
приготування, мають вишуканий характер i свiдчать про те, що вони
призначенi для справжнiх гурманiв. Наприклад, «трюфелi, зваренi на
мадейрi», «неаполiтанська зупа iз пармезану», «вiденський розбрат
ель» [2, с. 245].

Не залишила поза увагою С.Андрухович вiчну проблему жiноцтва —
це дiєта та пiдтримка фiгури на належному рiвнi: «Дружина пана
Бембновича. . . переконує своїх по-пiдлiтковому тiлистих доньок їсти
неаполiтанську зупу з пармезану. Каже, дiвчата одержимi iдеєю, що
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мають стати тонкими та знеможеними, що їдять саму селеру з
калярепою, а вони з паном Бембновичем так не звикли, вони люблять
їсти клюски, вареники i налисники, овочева дiєта наводить на них
жах i нудьгу» [2, с. 264].

Подекуди в романi для описiв краєвидiв Станiславiва письменниця
використовує густативну лексику: «Будинки фаршировано крамнич-
ками, майстернями, годинкарiв, шевцiв, кравцiв» [2, с. 65–66]; або ж
для описiв внутрiшнього стану персонажiв: «Усе, чим я була начинена,
виявилося на виду в мого старого-нового знайомого. . .» [2, с. 81].

Отже, авторське бачення процесiв приготування страв, споживання,
«розподiлу» їжi пiд час пригощання показує, що процеси споживання
та пригощання сприймаються справжнiми художнiми моделями й
характеристичними зразками бачення їх авторкою. Художнi функцiї
описiв i моделей рiзних типiв настiльки багатi й рiзноманiтнi, що
дозволили С.Андрухович створити виразнi й колоритнi ситуацiї та
схеми поведiнки й дiяльностi персонажiв, допомогли сформувати такi
уявнi способи їхнього спiлкування в побутi, пiд час бенкетування
персонажiв, характеризувати їхнi смаки й уподобання, соцiальнi стани
та професiйнi стосунки. Але найяскравiшими виявилися в романi суто
художнi моделi й образи процесiв харчування й окремих страв.

Тож письменницькi описи й характеристики перш за все українських
страв дуже часто мiстять у собi досить вичерпну iнформацiю про
настрої, стани та статуси i про статки господинь i їхнiх родин, а
особливо — про їхнє ставлення до їжi й до харчування в цiлому.

Густативно наснажена назва роману Н.Гуменюк «Вересовi меди»
(2015), який отримав першу премiю Мiжнародного лiтературного
конкурсу романiв, кiносценарiїв, п’єс, пiсенної лiрики та творiв для дiтей
«Коронацiя слова» у 2015 роцi. У змiстi книги привертають увагу назви
частин роману: «Солодкий мед мрiйностi», «Терпкий мед нiжностi» та
«Солоний мед самотностi», де густативнi прикметники корелюють з
такими психофiзiологiчними станами людини, як мрiйнiсть, самотнiсть,
нiжнiсть.
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У сюжет роману вмонтовано iсторiю про стародавнiй народ пiктiв,
який iз цього сорту меду виготовляв алкогольний напiй, котрий
давав людям силу. Ця iсторiя згадується в баладi Роберта Льюїса
Стiвенсона «Вересовий мед». Як вiдомо, вересовий мед має багато
цiлющих властивостей. Саме на цьому наголошує Н. Гуменюк у своєму
однойменному романi. У с.Туричих (Волинь), де вiдбуваються подiї
роману, у кожнiй хатi був вересовий мед, бо «ним рятувалися вiд
усiх болячок» [33, с. 32]. А варила такий мед тiльки одна людина —
Домка Калапуша. У романi вказано на низку кулiнарних операцiй, якi
необхiдно було виконати для приготування цiлющого меду: висушити
вересовий цвiт, запарити його, настояти на домашньому перваку.
Процедура виготовлення меду занадто клопiтка й займає чимало часу
(вiд кiлькох тижнiв аж до мiсяця). Проте не всi мешканцi волинського
села Туричiв дотримувалися пропорцiй у приготуваннi меду. Одна
лише Димка знала всi тонкощi рецептури й суворо їх притримувалася.

Отже, рецептурний алгоритм мав важливе значення у виготовленнi
вересового меду, адже точнiсть його дотримання позначалася на його
лiкувальних властивостях.

Роман Н.Гуменюк «Вересовi меди» вирiзняється з-помiж iнших
сучасних романiв української лiтератури вiдсутнiстю розлогих
кулiнарних описiв, презентацiєю гастрономiчних практик харчування
певного регiону, деталiзацiєю способiв приготування тих чи тих страв.
Згадки про їжу носять суто констатуючий або ж узагальнюючий
характер. Так, наприклад, ведучи мову про Рiздвянi свята, вона
зазначає: «Люди вже горiхи лущать i мак до кутi труть, холодець
у миски розливають, сiном столи притрушують та обрусами
накривають. . .» [33, с. 85]. Подекуди є вказiвки на такi традицiйнi
українськi страви, як: деруни, гомачка (страва iз сиру та сметани
або молока), котра смакує до дерунiв. Є в романi згадки й про суто
регiональнi страви, як, наприклад, омлет по-волинськи. Проте рецепту
цього омлету письменниця не подає у творi.

Авторка пiдкреслює українську особливiсть харчових практик пiд
час подорожi, а саме: брати з собою перекус, тобто їжу для швидкого
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угамування голоду. Ось тому українцi в дорогу завжди брали в торбину
тi харчi, якi поживнi, калорiйнi, а ще тi, що могли тривалий час
зберiгатися — це сало й варенi яйця. Проте у Н. Гуменюк персонаж
Софiя Романiвна дещо урiзноманiтнила меню свого перекусу, поклавши
в торбину налисники з сиром. Жiнка подбала про те, щоб у дорозi
можна було поїсти не тiльки ситно, а й смачно.

Отже, у романi Н. Гуменюк вересовий мед став символом
вiдродження й повернення персонажiв до маленького волинського
села Туричiв. Традицiя виготовлення цього цiлющого меду об’єднала
декiлька поколiнь мешканцiв згаданого села, а його цiлющi властивостi
допомогли людям вижити пiд час вiйн, окупацiї, голоду. Адже кожна
родина в селi Туричi тримала слоїчок вересового меду, як оберiг.

У пригодницькому ретророманi Ю.Винничука «Цензор снiв» (2016)
презентовано гастрономiчну культуру Львова в рiзнi перiоди iсторiї
України, особливий акцент письменник зробив на тому, як змiна влади
в мiстi позначалася на харчових практиках львiв’ян. Тут слушною
буде думка соцiолога В.Нiколенко про те, що «. . . кожний тип
влади свiдомо чи несвiдомо створює неповторний формат свого
гастрономiчного простору» [86, с. 362].

Ретророман Ю.Винничука «Цензор снiв» поки не став предметом
активного вивчення лiтературознавцiв. Проте є вже деякi мiркування
вчених щодо презентацiї харчових практик персонажiв твору. Так,
на думку Олени Павлової, цей роман про «бенкет пiд час чуми —
а саме чуми коричневої, бо за нацистською окупацiєю ми спочатку
спостерiгаємо з кнайпи «Пiд липою», а потiм — з шикарної ресторацiї
готеля “Жорж”. Тому що з книжки аж пахнуть всi цi кармонадлi
(битки з кiсточкою) та завиванцi, шницлi та котлети по-київськи,
цитринiвка та чоколяди, паштети, шинка, вудженина, i меню —
не меню, а “Пiсня пiсень з багатющою панорамою холодних та
теплих закусок”. А потiм кельнер приносить ще “п’ять шнiтiв з
делiкатним ковнiриком”, тобто 5 кухлiв пива з невеликою пiнкою.
Якби не епiзоди з баракiв Янiвського концтабору, то взагалi могло
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здатися, що непоганi часи були за нiмцiв» [17]. Авторка звернула
увагу на те, що пiд час читання роману «Цензор снiв» описи страв
здатнi подразнювати ольфатичнi рецептори читача.

Дiйсно, перше, що потрапляє на очi читачевi — це вказiвка на
традицiйну їжу англiйцiв, а саме: шнiцель з печеною цибулею, котрим
головний персонаж Стефан, прибувши до Англiї, смакував у буфетi.
Тобто сприйняття країни вiдбувається через їжу.

А розлогий опис ресторацiї в м.Оттава розкриває сутнiсть
ментальних процесiв харчування жителiв Канади: «У ресторацiї було
людно, бiльшiсть гостей повечеряли й тепер мило розмовляли за
вином. Я пiдiйшов до столу з закусками й наклав собi всього потроху,
а найбiльше рiзного м’ясива та ярини. У вiдрах з льодом мiстилися
пляшки з шампанським, на вiдерку висiла цiна за келих — $0,15,
пляшка — $0,99. . . Я налив собi повний келих, заплатив i випив його,
перш нiж дiстався до столу. Поклав тарiлку, повернувся i налив
ще. Коли почав їсти, пригадав собi, що ледь не цiлу добу нiчого не
їв, а тiльки дудлив каву. Апетит у мене був шалений, так що я
потiм ще взяв собi двi запеченi доради й гору салату, не забувши
про шампанське, але щоб зайвий раз не вставати, прихопив цiлу
пляшку i нiс її пiд пахвою» [17, с. 21]. У цьому iнформативному описi
є вказiвка на те, що ресторацiї в Канадi виконують функцiї не тiльки
мiсць смакування їжею, а й використовуються як мiсця спiлкування та
вiдпочинку.

За допомогою образної густативної метафори Ю.Винничук
пiдкреслив соцiальний стан персонажiв: «Сiмейство Ґредлiв належало
до сметанки Львова ще австрiйського заквасу. . .» [17, с. 22].

Окрiм цього, у романi презентовано рацiон харчування ув’язнених
в однiй зi львiвських тюрем на початку Другої Свiтової вiйни: «Дверi
вiдчинилися i нам принесли обiд: кожному по двi бляшанi миски. В
однiй була зупа, а в другiй картопля розбовтана з водою i доправлена
борошном. Дiсталося нам i по двi скибки чорного хлiба. За столиком
було мiсця тiльки для двох. Кулюс кивнув менi, i ми з ним сiли їсти,
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тi двоє їли на своїх причах i сопiли незадоволено. Кулюс їв з апетитом
i аж прицьмакував» [17, с. 79]. У цьому конотативному описi є вказiвка
на спосiб споживання тюремної їжi, яку їли, «аж прицьмакували»,
тобто з почуттям задоволення, незважаючи на те, що все це важко
було назвати їжею. Час у тюрмi ув’язненi рахували вiд картоплi до
картоплi, яку тут давали по п’ятницях, а тому її вважали святковою
їжею. Щоденний рацiон складала каша «пенцак», тобто каша з перлової
крупи.

А тому цiлком зрозумiло, що пiсля виходу з тюрми
головному персонажу хотiлося тiльки одного — «. . . напхатися
по-справжньому» [17, с. 99]. Таке просте й водночас хижацьке бажання
спонукало замовити порцiю кармонадлiв (вiдбивна на кiсточцi) з
бульбою, морозива та шампанського.

З-помiж описiв ресторацiй у романi «Цензор снiв» є опис
шинку, в якому «шкляна вiтрина на шинквасi вражала: завиванi
маринованi оселедчики з цибулькою, тоненькi печенi ковбаски,
залитi смальцем, яйця з часником i кропом, канапки з ковбаскою,
шпондереком, шкварками чи салом. Поруч височiло кiлька великих
слоїкiв з маринованими оселедцями, квашеними огiрками, яблуками й
капустою» [17, с. 101–102]. Усiєю цiєю розкiшшю смакували в шинку
переважно батяри, альфонси та iн. Пестливi форми iменникiв на
позначення страв надають цьому опису особливої яскравої форми.
Вiдвiдувачi такого шинку не просто їли, а все «трощили», та ще й у
великих кiлькостях: «. . . гори салатiв, вiдра оселедцiв, пiрамiди канапок
з ковбасою, запиваючи горiлкою з карафки. . .» [17, с. 103]. Прийом
гiперболiзацiї дав можливiсть передати те, на скiльки велетенськими
були апетити в тих, хто вiдпочивав у шинку. Усе це вiдбувалося
напередоднi Другої Свiтової вiйни, коли люди десь iнтуїтивно вiдчували
свiтову загрозу й вдавалися до масового переїдання.

Окрiм опису шинку, Ю.Винничук розповiдає про кав’ярню
«Вiденську» в центрi Львова, котра для львiв’ян була бiльше, анiж
кав’ярня. Тут не тiльки смакували кавою, а й читали газети, книги,
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часописи, грали в бiльярд тощо. Кав’ярня вiденського типу суттєво
вiдрiзнялася вiд варшавського типу кав’ярень у Львовi. Головний
персонаж роману Андреас Поппель приходив сюди поспостерiгати за
людьми. Коли розпочалася Друга Свiтова вiйна, у Львовi бiльшiсть
кав’ярень занепали.

У текстi роману Ю.Винничук використав словосполучення «нерiднi
харчi», аби пiдкреслити стан головного персонажа, який повернувся
додому пiсля декiлькох рокiв поневiряння, а там, замiсть традицiйного
родинного харчу, змушений був їсти нiмецький пайок. В окупованому
нiмцями Львовi Андреас отримав дозвiл на вiдкриття власної пивної,
яку на європейський зразок називали тут «кнайпа». Вiн мрiяв про неї
декiлька рокiв i уявляв: «. . . їхнiй запах i смак, хоча бiльшостi з цих
страв нiколи не куштував та й не бачив» [17, с. 229], що свiдчить
про розвинуту густативну уяву Андреаса. Кнайпа приваблювала
вiдвiдувачiв невибагливою закускою, а саме: «. . .шкварки зi смальцем,
квашенi огiрки, оселедцi, а з гарячого тiльки флячки i джур» [17, с. 231].
Таке меню було традицiйним для подiбних закладiв харчування. До
кнайпи Поппеля навiдувалися нiмецькi чиновники, котрi тут їли й пили
досхочу.

У бiльшостi львiвських ресторацiй вiдбулася ще до вiйни
русифiкацiя назв страв галицької кухнi: «Нашi шнiцелi перетворилися
на катлєти, битки й кармонадлi на атбiвниє, зупи на супи, росiл
на бульйон, юшка на уху, вушка на пельменi, пироши на вареники,
салата на салат, млинцi на оладьї, налисники на блiнчики, каляфйор
на цвiтну капусту, пора на порей, румбарбер на рєвєнь, аґрус на
крижовнiк, узвар на компот. . .» [17, с. 264]. Ось тому в одному з
ресторанiв, власником якого пiзнiше став Андреас Поппель, йому
довелося створити зовсiм iнше меню, яке, на його думку, було
справжньою «Пiснею пiсень». Таке меню не тiльки повинно було
привабити клiєнтiв своєю рiзноманiтнiстю, а й познайомити з
традицiйною галицькою кухнею. А далi письменник з неймовiрною
насолодою описує хiд приготування всiх страв у ресторанi, кухня
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якого, швидше за все, була схожа на творчу майстерню, де вправно
орудувала панi Помазан. Ця жiнка добре зналася на всiх кулiнарних
операцiях, а тому вправно й з любов’ю створювала їстiвнi шедеври:
«Гарячi, щойно з печi м’яснi рулети, пробувала просто пальцем,
втискаючи його всередину, i лише тодi озвучувала свiй вердикт:
готовi чи нi. Костi з киплячого розсолу витягала голою рукою,
напихаючи її по самий лiкоть. А воловину вмiла зготувати так,
що її подавали клiєнтам, як вiденський свинячий шнiцель. З однiєї
курки вона примудрялася зготувати шiсть котлет по-київськи, це
при тому, що за всiма свiтовими кухняними приписами доведено,
що з однiєї курки могло бути тiльки двi котлети, бо ж робили їх
з кiсточкою, що обов’язково крiпилася до м’яса, а на неї, коли вже
спечена, натягали паперову папiльотку, за яку брали пальцями,
коли їли. Цi котлети завжди були найдорожчi й найзаморочливiшi
з усього меню. Але панi Помазан давала собi раду, вона збирала
кiсточки з розсолових курей, а iнколи їх забракло, бо був бенкет, то
нiчого — витягала їх iз недоїдкiв, ретельно чистила спецiальною
щiточкою, потiм переварювала в окропi, i щойно тодi вкладала до
нових котлет» [17, с. 266].

У цьому описi акцентується не тiльки на майстерностi кухаря, а ще
й на його винахiдливостi та заощадливостi, котрi сприяли пiдвищенню
прибуткiв ресторану. Ю.Винничук детально описує низку кулiнарних
операцiй, виявляючи авторську обiзнанiсть з процесами приготування
вишуканих страв. Цей опис виконує не тiльки iнформативну функцiю, а
й знайомить читача з рецептами приготування традицiйних галицьких
страв.

У ресторацiї Андреаса Поппеля iснували свої практики харчування,
якi були перейнятi вiд полякiв. Так, ресторан до полудня подiлявся
на двi зали, в однiй збиралися вiдвiдувачi, котрi заздалегiдь замовили
собi столик, а iнша зала була розрахована на всiх iнших гостей.

Отже, письменник акцентував на функцiях ресторанiв пiд час
вiйни в окупованому нiмцями Львовi, вiдтворив практики харчування
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українцiв, полякiв, нiмцiв в умовах вiйни. Не зважаючи на вiйну,
такi заклади громадського харчування користувалися особливою
популярнiстю, як у мiсцевих жителiв, так i в окупантiв.

Особливо рiзноманiтним було меню в ресторанi Андреаса Поппеля
в тi днi, коли приїздило велике начальство Рейху. На столах панувала
розкiш, яка була повним контрастом до всього того, що вiдбувалося
в окупованому Львовi: «. . . на окремих тарелях лежали маринованi
оселедцi в збитiй сметанi й тертому хронi, розмаїта, тонко покраяна
вудженина (тут майстром краяння виступив пан Помазан), салати
з бурячкiв, салєри й капусти, салат-вiнегрет, свiжа ярина — огiрки,
помiдори, червоний i жовтий перець, зеленина — петрушка, крiп,
зелена цибуля, пагони зеленого часнику, а ще драглi на свинячих
нiжках, драглi з коропiв i щук» [17, с. 274]. Сам Андреас вiдзначив, що
вся ця їстiвна розкiш виглядала поетично i навiть з «метафоричним
смаком» [17, с. 274]. А ще вiн розглядав цей стiл, як Наполеон поле
битви пiд Австерлiцом. Єдине, що викликало смуток ресторатора, це те,
що вiн усе це не зможе посмакувати. Ось у цьому й були всi наслiдки
кулiнарного мистецтва, адже для справжнього ресторатора дуже
важливо вiдчути всю «. . . фантазiйну гармонiю на язику i пiднебiннi,
плямкаючи i мружачись вiд задоволення» [17, с. 277].

Отже, Ю.Винничук майстерно презентував внутрiшньо-
психологiчний стан не тiльки гурмана, а й справжнього фаната
кулiнарного мистецтва.

Пiд час бенкету на гостей особливе враження справив
«замарстинiвський паштет з телятини, печiнки, серця i тушкованої
цибульки з морквою» [17, с. 284]. Окрiм того, що цей паштет був
виготовлений з поживних продуктiв, а панi Помазан «. . . вималювала
бiлим кремом з тертого хрону i сметани привiтання “Herzlich
willkommen!”, оздобила ягодами калини, якi вона передбачливо
заморозила пiд зиму i тепер вони виглядали, як живi, та вирiзаними
з цибулi-пори калиновими листочками» [17, с. 284]. Про те, що ця
страва була справжнiм кулiнарним шедевром, свiдчили оплески
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вiдвiдувачiв, котрi були шокованi масштабами приготовленого паштету:
«. . . бо ж несли його у чотири руки, такий вiн був великий» [17, с. 284].

Ресторан «Жорж» у центрi Львова був мiсцем, куди запрошували
високопоставлених гостей державного рiвня. Так, наприклад, у
1905 роцi тут обiдав шах Iрану, який, як не дивно, ласо смакував
українськими квашеними огiрками, бо на його батькiвщинi таких не
роблять. До того ж святковий обiд шаха складався з таких страв:
«. . . крупник, лосось у майонезi, яйця «vive Le roi», зрази телячi
по-празьки, курчата по-вiденськи, мiзерiю, каляфйори, суфле з
абрикосiв, фрукти в тiстi й узвар зi свiжих полуниць» [17, с. 301].
Усе це вказує на високий рiвень професiоналiзму львiвських кухарiв,
якi готували вишуканi страви у кращих традицiях європейської кухнi.

У текстi роману трапляються дiалектнi слова на позначення таких
процесiв харчування, як, наприклад, вечеря (коляцiя) тощо. Або
ж «меланж», тобто кава з молоком, «баюра» (пиво) та iн. Окрiм
цього, Ю.Винничук використовує львiвськi фразеологiчнi звороти, якi
мiстять густативну лексику, наприклад, «бiгус-компоти зi сливками»,
що означає молоти дурницi.

У романi є вказiвки на такi способи поїдання їжi персонажами:
напихатися, плямкати, чавкати, прицмокувати, муляти, зглемзати.
Ю.Винничук активно застосовує такi густативнi порiвняння,
наприклад, «i знову його очi пронизали мене, як виделка шпроту» [17,
с. 239], котрi доповнюють характеристичнi описи персонажiв.

Отже, у ретророманi «Цензор снiв» Ю.Винничук презентував
харчосмаки представникiв не тiльки рiзних нацiй, а й соцiальних груп,
полiтичних поглядiв, перетворивши на персонажа твору ресторан
«Жорж», який виявився нiмим свiдком усiх тих подiй, що вiдбувалися
у Львовi до окупацiї мiста фашистами, пiд час окупацiї та пiсля
звiльнення мiста вiд нiмцiв. Особливостi суспiльного буття окупованого
Львова Ю.Винничуку вдалося передати через гастрономiчний етикет
мешканцiв. А висока гастрономiчна культура нiмцiв виявилася
контрастом до антилюдських дiй i вчинкiв фашистiв в окупованому
Львовi.
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До сюжету сучасного українського ретророману автори все
активнiше залучають гастрономiчний простiр та кулiнарнi описи, якi
виконують не тiльки суто iнформацiйнi чи пiзнавальнi функцiї, а й
пiдсилюють гедонiстичну цiннiсть твору художньої лiтератури загалом.

До цiєї когорти творiв можна вiднести ретророман Н.Сняданко
«Охайнi прописи ерцгерцога Вiльгельма», який з’явився восени
2017 року. Альтернативна iсторiя про життя нащадка iмператорської
родини Габсбургiв Вiльгельма, бiльше вiдомого в Українi за бойовим
псевдонiмом Василь Вишиваний, не обiйшлася без описiв i розповiдей
про кулiнарнi реалiї життя iсторичних постатей, способiв харчування
представникiв рiзних нацiй, соцiальних прошаркiв не тiльки України,
а й Європи в рiзнi перiоди iсторiї.

Подiї роману охоплюють перiод вiд 1848 до 2008 рокiв, а мiсце
дiї розгортається в таких країнах, як Україна, Польща, Австрiя,
Нiмеччина, Швейцарiя. Тож гастрономiчний простiр роману безмежний,
вiн наснажений ментально та презентує нацiональнi практики
харчування.

Першi згадки про якiсть їжi стосуються пострадянських часiв,
«. . . коли навiть звичну їжу бувало непросто дiстати, не кажучи
вже про печиво без пшеничного борошна чи про козяче або порошкове
молоко. . .» [110, с. 24]. У пострадянський перiод у магазинних чергах
формувалося нове поколiння українцiв, яке, стоячи годинами з
батьками за якими-небудь продуктами, щоразу в довжелезнiй черзi
перепитувало матерiв: «. . .ти не будеш змушувати мене їсти
вчорашнiй капусняк?» [110, с. 24]. I тодi бiльшiсть мам, як i головна
героїня роману Галина, iз розпачем та безпораднiстю розумiли, що їхнi
дiти позбавленi вiдчуття смакування їжею.

Просторовий код їжi в романi Н.Сняданко включає стосунки
персонажiв на рiвнi «особистiсть i соцiум», «особистiсть i родина»
(родичi), «особистiсть i власне Я».

Так, у замку Габсбургiв, у спогадах Вiльгельма, кухарки працювали,
як єдиний злагоджений механiзм, рухи цих жiнок були гармонiйними та
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досконалими. Ще дитиною вiн потайки любив спостерiгати за всiм, що
вiдбувалося на кухнi. Цей процес був позначений вiдчуттями огиди вiд
тарiлки з «вищиреною свинячою головою чи з неапетитними сирими
тельбухами» [110, с. 31], або ж стримуванням спокуси вiд варення,
пiнка на якому була за найсмачнiшi дитячi солодощi, «. . . бо життя
їхнє коротке, вони висихають i перетворюються на шматки цукру,
тодi як варення, з якого їх знiмають, i близько не дорiвнюється до них
повiтрянiстю смаку» [110, с. 31–32]. У цьому описi є вказiвки на якiсть
приготування страви, її консистенцiю та функцiональнi особливостi.

Святкове життя замку не обходилося без їжi, котра в такi днi по-
особливому смакувала. Їжа на свята в родинi Габсбургiв складалася з
традицiйних польських страв: «. . . холодного пiсного борщу з вушками
з часником, смаженого коропа, оселедця, пирогiв iз капустою i
горохом, пiсних голубцiв, вареникiв, кутi» [110, с. 51]. Головний
персонаж пригадав, що всiх цих наїдкiв вiн не любив, «. . . окрiм борщу
i кутi» [110, с. 51]. Проте всi члени родини наїдалася так, щоб на
весь рiк їм вистачило. Надмiрнiсть у споживаннi їжi призводила до
того, що у Вiльгельма страшенно болiв живiт. Тож харчовi практики
родини Габсбургiв вiдзначалися вишуканiстю страв i надмiрнiстю її
споживання.

Голова родини Габсбургiв Карл-Штефан постiйно контролював
режим харчування всiєї родини. Особливо уважним i прискiпливим вiн
був до процесiв споживання їжi родиною пiд час морських подорожей.
Так, Карл-Штефан переконав членiв сiм’ї, що обiднє чаювання — «. . . це
зайва трапеза, яка лише додає непотрiбної роботи обслузi. . .» [110,
с. 156]. Через це вся сiм’я з дванадцятої i до сьомої вечора терпiла
голод. Така категоричнiсть Карла-Штефана щодо харчування особливо
шкiдливо позначалася на настроях дiтей родини Габсбургiв, адже
малеча звикла до того, що вдома вона смакувала чай з тiстечками.
Врештi-решт дружина Карла-Штефана вiдвоювала право дiтей на хоч
який-небудь перекус. Дiтям дозволили з’їдати о четвертiй пополуднi
по одному апельсину.
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Отже, їжа та харчовi практики однiєї з найвiдомiших
iмператорських родин свiту вказують на те, що в цiлому їхнi
гастрономiчнi вподобання вiдзначалися вишуканiстю, а режим
харчування був чiтко регламентованим i табуйованим.

Культ їжi в iмператорськiй родинi позначився на ставленнi до неї
одного з її нащадкiв — Вiльгельма фон Габсбурга, головного персонажа
роману. Вiн був справжнiм гурманом, адже цей чоловiк добре знався на
кращих ресторацiях свiту. Саме ресторани в ХIХ столiттi задовольняли
найбiльшi претензiї аристократiї на застiлля. В.Нiколенко вважає,
що «. . .такi тенденцiї можна вважати одними з перших праобразiв
глобалiзацiї через гастрономiчне та поширення домiнантного дискурсу
влади захiдного штибу» [86].

У скрутнi пiслявоєннi часи Вiльгельм згадував про голландськi
бiфштекси, котрими вiн смакував у ресторацiї «Порт Ван Клєве» в
Амстердамi. Саме в цьому ресторанi були найлiпшi бiфштекси, якi тут
нумерували: «Я був там востаннє ще до вiйни й отримав бiфштекс
пiд номером 47567789» [110, с. 469]. У цьому спогадi про смак їжi
iншої нацiональної кухнi акцентовано на цифровому позначеннi страви,
яке здiйснювалося з тiєю метою, щоб продемонструвати вiдвiдувачам
популярнiсть цiєї страви та обсяг споживання. Вiльгельм вiдзначався
багатою густативною фантазiєю. Так, очiкуючи замовлення в ресторанi,
вiн «. . . вiдчував на язицi апетитну хрумку скоринку скропленого
цитриною шнiцеля i подумки розважав, яке вино вiзьме сьогоднi:
червоне, як пасувало би до м’яса, чи бiле, яке найлiпше п’ється в таку
спеку» [110, с. 522].

Проте з часом таке вишукане ставлення до їжi у Вiльгельма фон
Габсбурга змiнилося на спартанський спосiб споживання їжi. Так, у
Зальцбурзi вiн з дружиною Софiєю могли розраховувати тiльки на хлiб
зi смальцем, який запивали чаєм. А в Мюнхенi у таборi для бiженцiв
вони втамовували неймовiрне вiдчуття голоду четвертинкою хлiба та
тарiлкою густої вiвсяної кашi.



127

Отже, Н.Сняданко на прикладi персонажа Вiльгельма фон
Габсбурга продемонструвала, як змiнюються харчовi потреби людини
упродовж її життя пiд впливом умов середовища. В умовах голоду
та вiдсутностi належного харчування людина, навiть iз вишуканими
смаками, здатна прилаштуватися до тих харчових практик, у яких
вона вимушено iснує.

Харчовi практики родини дружини Вiльгельма фон Габсбурга
також вiдзначалися вишуканiстю. У спогадах Софiї, якими вона охоче
дiлилася з онукою Галиною, виринали описи шинки вiд Котовича,
сальцесона та вудженого язика вiд Пшибильського, кракiвська ковбаса
вiд Лiнтнера. Окрiм цього, у меню родини Софiї входили: «Мигдалi
звичайнi i гiркi, чорнi родзинки з зернятками, мадярське повидло,
цукати, волоськi орiхи, мак, дрiжджi Мавтнера, ванiлiй, шафран,
гвоздики, олива, оцет, муштарда» [110, с. 136]. Усi цi вишуканi
продукти призначалися для святкування Великодня. Мати Софiї була
гарна вправна майстриня у приготуваннi їжi, жiнка призвичаїла до
кулiнарного мистецтва й доньку. У спогадах вже лiтньої Софiї виринали
картини рiзних способiв приготування тiстечок i медяникiв. Софiя
згадувала низку кулiнарних операцiй, якi вона старанно виконувала
пiд час приготування святкового обiду чи вечерi: «. . .мiшала сир
iз маслом на сирник, варила чоколадний люкер, терла мак на
макiвник» [110, с. 137]. У пам’ятi Софiї дуже добре закарбувалися
застереження матерi стосовно деяких кулiнарних операцiй: «Не лижи
макогiн — будеш мати лисого чоловiка» [110, с. 137], а ще мати
била по руках ложкою за поїдання сиру. Софiя добре пам’ятала,
що в п’ятницю перед Великодньою недiлею нiчого не робили та
навiть обiд готували простий: «. . . печена бульба зi смаженою в олiї
цибулькою, “москалики” — закрученi половинки оселедцiв, — квашена
капуста» [110, с. 137]. I тiльки пiсля вiдвiдувань плащаницi мама
Софiї бралася готувати сирну паску. Рецепт сирної паски, яку пекла
ще її прабабуся, Софiя не розповiдала. Але з описiв її онуки Галини
було вiдомо, що сирна паска була прикрашена рожами, викладеними
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з родзинок i з лимонною цедрою з трьох лимонiв. А ще Софiя
пригадувала, що саме в нiч на суботу мама пекла рiзнi булки, шинку,
фаршироване порося, торти, якi рiзали тодi, коли приходили гостi.

Усi цi та решта регламентацiй вказують на те, що кулiнарнi практики
родини Софiї були спрямованi на виховання в дiвчинки вiдчуття мiри,
смакових уподобань, вправностi в приготуваннi страв.

Свiй гастрономiчний досвiд i кулiнарну вправнiсть Софiя
намагалася передати онуцi Галинi. Саме бабуся навчила Галину
розумiтися на смакових вiдмiнностях яєчнi приготованої не на олiї,
а на шкварках. Вона передала онуцi всi тонкощi нарiзання цибулi.
Здавалося б, що нарiзка цибулi, як звичайна кулiнарна операцiя, не має
якихось особливих секретiв. Проте бабуся Софiя терпляче пояснювала
Галинi, що цибулю рiзати треба «. . . спершу навпiл, а потiм кожну
з половинок класти надрiзом на дошку й вiдтинати тоненькi
пiвкружальця» [110, с. 62]. Уся ця технологiя нарiзки виконувала
важливу функцiю — захищала очi людини вiд подразнення соком
цибулi, адже, як пояснювала Софiя, «. . . сiк цибулi, випаровуючись,
прямує вгору, тому, якщо рiзати, ледь вiдхилившись назад, пекучi
випари не потраплять в очi. . .» [110, с. 62]. Цей iнформацiйний опис
покрокової кулiнарної операцiї виконує й характеристичну функцiю
в романi, адже вiн указує на бажання бабусi уберегти онуку вiд
неприємної ситуацiї. Галина, отримуючи вiд бабусi такi цiннi кулiнарнi
знання, мала можливiсть порiвняти декiлька моделей приготування
страв i способiв обробки продуктiв, котрi були доступнi для неї, — це
модель приготування страв вiд мами, i двi — вiд двох рiзних бабусь —
Софiї та Альони. Порiвнюючи цi рiзнi технологiї приготуваннi їжi,
Н.Сняданко пiдкреслює те, що їжа може виступати не тiльки як
iндикатор соцiальних статусiв, а й родинних i нацiональних. Так,
Галина пригадувала, що мама зовсiм не так нарiзала цибулю, як бабуся
Софiя: «Вона тримала цибулину в руках i нарiзала спершу поздовжнi
пласти, далi смужки, а потому квадратики, намагаючись якомога
бiльше подрiбнити цибулю. При тому мама не вiдхилялася назад i
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завжди плакала у процесi нарiзання» [110, с. 62]. Усе призвело до того,
що мама перестала вживати цибулю. У цьому випадку винахiдливiсть
бабусi Софiї контрастує щодо легковажностi матерi Галини, яка
знайшла найлегший спосiб впоратися iз цибулевими випаруваннями,
позбавивши всю свою родину вiдчувати не тiльки повноцiнний смак
страви, а й можливостi отримувати необхiднi вiтамiни, що входять до
складу цибулi.

А далi у спогадах Галини протиставляються досить вiдмiннi
кулiнарнi практики жiнок рiзних соцiальних статусiв, рiвнiв виховання.
Дiвчинка згадує, що мама та бабуся Альона подрiбнювали всi
iнгредiєнти на салати так, що всi салати смакували однаково й
нагадували «. . . якусь рiзнокольорову кашу» [110, с. 63]. А от бабуся
Софiя все нарiзала великими шматками, у салати нiколи не клала
майонез, заправляла салати оливою з часником i дрiбкою гiрчицi.
Окрiм цього, бабуся Софiя нiколи не дрiбнила листя салату, а рвала
його руками. Її салати були набагато смачнiшими, анiж салати мами
та бабусi Альони. Власне, бабуся Софiя презентувала класичнi харчовi
практики львiв’ян ще дореволюцiйного перiоду, а вже мама Галини та
бабуся Альона притримувалися харчових практик радянської доби. По
сутi, у цих порiвняльних характеристиках харчових практик рiзних
iсторичних епох помiтнi змiни в гастрономiчнiй культурi українцiв
та її соцiально-культурне призначення. Як вiдомо, «вiдомостi про
те, як харчувався/харчується соцiум, можуть свiдчити про його
минуле й сьогодення. Взагалi стан «радянської кухнi», безумовно,
свiдчить про якiсть життя середньостатистичної людини того
перiоду. У такому ракурсi «мiфологiя» їжi здатна багато розповiсти
про взаємини держави й суспiльства, його домiнантну культуру,
магiстральний тип економiки, а також визначити мiсце людини в
загальнiй системi соцiальних координат певної країни» [110, с. 167].

У романi також функцiонують поняття «радянська господиня»
та «радянська кухня»: «Щодо головного поняття «радянська
кухня», то воно може бути визначено як iдеологiчно (штучно)
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створенi практики органiзацiї всесоюзної системи харчування (i як
наслiдок, змiсту меню кожного громадянина), що зумовлювалися
полiтичними, економiчними, соцiальними тощо особливостями
тогочасної суспiльної ситуацiї» [110, с. 168]. Саме цi особливостi
радянської системи харчування презентують мама Галини та бабуся
Альона.

Спогади бабусi Софiї про дитинство так чи так торкаються
розповiдей про вельми багату палiтру рiзного характеру смакiв, якi
запам’яталися їй на все життя. Тобто смак тут виступає як знак
сенсорної модальностi. Так, для дiвчинки несмачною та смердючою
була м’ятна карамелька, котру їй постiйно перед обiдом давала тiтка.
А от солодощi iз цукернi Людвiга Залевського тiтка давала тiльки на
свята. Особливо смакували маленькiй Софiйцi цукерки «Тайойки»,
назва яких походила вiд львiвського вигуку «та йой!», яким львiв’яни
передавали рiзнi види емоцiй. Еклери, халва, iталiйське морозиво,
вафельнi рурки — це справжнi iндикатори смачного дитинства Софiї.

Софiя все життя зберiгала старовиннi зошити iз записами
рецептiв рiзними мовами: українською, нiмецькою, польською,
якi їй дiсталися ще вiд прабабусi й були свiдченням обiзнаностi
декiлькох поколiнь жiнок на стравах рiзних нацiональних кухонь,
вказували на запозичення деяких рецептiв iз харчових практик
представникiв рiзних нацiональностей, якi в силу тих чи тих обставин
входили до великої родини. Проте мама Софiї вчила доньку в
приготуваннi страв не дотримуватися рецепту буквально, а довiряти
своїм вiдчуттям, бо «. . . кулiнарне мистецтво, як i будь-яке iнше, слiд
розвивати» [110, с. 77]. Софiя, переймаючи вiд мами рецепти страв,
постiйно чула її рекомендацiї типу «кiлька забере», «на око». Мама
експериментувала з рецептами, удосконалювала їх на свiй розсуд або
ж корегувала рецепт у вiдповiдностi до матерiальних статкiв родини.
Так, наприклад, жiнка замiсть «кiлька коп яєць» клала всього кiлька
крашанок тощо. Тут простежується деяка заощадливiсть матерi Софiї,
яка корегувала рецепти страв на власний розсуд.
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У романi Н.Сняданко «Охайнi прописи ерцгерцога Вiльгельма»
їжа виступає iндикатором нацiональної самоiдентифiкацiї та виявом
патрiотизму. Персонажi рiзних соцiальних прошаркiв дегустують
їжу, висловлюють свої ставлення до неї, дають оцiнки нацiональним
кухням. Пiд час вiдрядження до Вiдня Галина в розмовi з таксистом
змогла дiзнатися про особливостi харчових практик нiмцiв й австрiйцiв.
Таксист австрiєць виявився гурманом, для якого «їжа — то
найважливiше» [110, с. 89]. Цей чоловiк дав високу оцiнку українськiй
нацiональнiй кухнi, порiвнявши її з югославською та хорватською.
А от у нiмцiв, на його думку, культура їжi абсолютно вiдсутня. Їжа
в нiмцiв уся консервована, а нiмкенi просто розiгрiвають консерви
та споживають їх. Усе це, на думку таксиста, вказує на лiнощi
жiнок. Окрiм того, таксист пiддав критицi систему харчування в
ресторанах Нiмеччини. Найбiльше його збентежило те, як нiмцi
готують вiденський шнiцель. З обуренням чоловiк переповiдав Галинi
про смаковi якостi вiденської страви, яку готують нiмецькi кухарi.
Так, шнiцель був завтовшки з палець i засмажений у тiстi. На вiдмiну
вiд нiмецької рецептури, вiденцi шнiцель готують тонесенький, «як
листок паперу, й тiльки з телятини» [110, с. 90].

Вiденцi смажать шнiцель виключно на вершковому маслi, а не на
соняшниковiй олiї. Розповiдь чоловiка про спосiб приготування шнiцеля
максимально вiзуалiзує зовнiшнiй вигляд страви: «. . .масло має
апетитно скрапувати з готового шнiцеля на картоплю» [110, с. 90],
де лексема «апетитно» густативно наснажує сам опис страв. Також
таксист-австрiєць з обуренням переповiдав i про якiсть страви, яка
не належить до австрiйської кухнi — картоплi фрi. Для гурмана було
недопустимим те, що нiмцi поливають картоплю фрi соусом: «Уявляєте
цю гидотну — розмочену в соусi картоплю фрi?» [110, с. 91]. Бiльше
того, з його розповiдi стало вiдомо, що нiмцi австрiйцiв називають
сухоїдами. У цьому випадку їжа стала iндикатором нацiональної
самоiдентифiкацiї.
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Iншу модель харчових практик утiлює бабуся Альона, для якої
«культ їжi невитравний у всiх, кому довелося пережити голод, був
єдиним доступним їй способом висловити свої почуття» [110, с. 108].
А тому жiнка у своєму будинку завжди пригощала тих, кого любила,
жалiла або поважала, i що найпарадоксальнiше — навiть тих, кого
недолюблювала.

У своєму романi Н.Сняданко також продукує iдею про те, що
найкращi лiки — це харчi. Цю iстину вона демонструє в епiзодi, у
якому Вiльгельм фон Габсбург рятував свого хворого друга Iвана.
Вiльгельм написав листи друзям, у яких просив, аби вони забезпечили
йому посилене харчування. Перелiк харчiв був невибагливим, але
всi вони повиннi були допомогти хворому товаришевi. Як вiдомо,
смаковi вподобання людини упродовж усього її життя мають здатнiсть
змiнюватися. Так трапилося зi смаковими вiдчуттями бабусi Галини —
Софiї, яка тiльки з вiком почала по-справжньому цiнувати смак
козиного молока, яке в дитинствi їй здавалося страшенно несмачним.
А розумiння смаку молока прийшло пiсля пережитих жiнкою перiодiв
голоду й поневiрянь.

Отже, гастрономiчний простiр ретророману Н.Сняданко «Охайнi
прописи ерцгерцога Вiльгельма» змiнюється вiдповiдно до часових
змiщень у розвитку сюжету твору. У романi репрезентованi харчовi
практики українцiв, австрiйцiв, нiмцiв i полякiв. Адже «. . . кухня будь-
якої країни, нацiї — це частина її культурного багажу, своєрiдне
вiдображення iсторичного досвiду, окремих форм прояву масової
свiдомостi, соцiально-економiчного стану тощо» [86, с. 337]. Авторка
роману активно впроваджує iдею культу їжi, який був невiд’ємною
частиною суспiльної культури тiєї чи тiєї нацiї в певнi перiоди її
iсторiї. Вишуканiсть страв в iмператорськiй родинi Габсбургiв у романi
контрастує з практиками харчування радянської доби. А закладене в
дитинствi вiдчуття харчового гурманства пiд впливом зовнiшнiх умов
нiвелюється й утрачається загалом, коли для людини неважливо, що
вона їсть, а головне, щоб їжа дала хоч якi-небудь сили для боротьби за
життя.
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У романi представленi рiзноманiтнi локацiї споживання їжi —
вiд ресторацiй до пiслявоєнних таборiв для бiженцiв. Окрiм цього,
Н.Сняданко не оминула згадати способи харчування українцiв пiд
час вiдпочинку на Азовському морi в рiзних приватних пансiонатах.
Оскiльки персонажi роману перебували на вiдпочинку на Арабатськiй
стрiлцi ще на початку двохтисячних, то й система їхнього харчування
нагадувала радянську.

Так, у приватному пансiонатi панни Анни iснувало радянське
правило: «Аби пообiдати в їдальнi пансiонату, треба було “прийти
вчасно”, тобто в той момент, коли всi мешканцi пансiонату вже
завершили трапезу, та на кухнi залишалися зайвi порцiї» [110, с. 403].
Проте усi вiдпочиваючi, як правило, приходили або занадто рано, або ж
занадто пiзно. А це означало, що майже постiйно доводилося готувати
їжу самотужки. На початку двохтисячних рокiв система харчування в
курортних мiстечках Чорного й Азовського морiв була нерозвинутою
на тому рiвнi, аби задовольнити харчосмаковi уподобання людей пiд
час вiдпочинку. Харчовi практики вiдпочиваючих у вказаний перiод
складалися з такого рацiону: канапки «. . . з не надто свiжим мiсцевим
сиром i з розчинними зупками з пакетикiв. . .» [110, с. 403]. У такий
спосiб бiльшiсть вiдпочиваючих українцiв на початку двохтисячних
рокiв давали собi раду.

Отже, їжа та харчовi уподобання персонажiв у романi Н.Сняданко
«Охайнi прописи ерцгерцога Вiльгельма» є iнструментом налагодження
рiзного роду стосункiв, сприяють реконструкцiї спогадiв про минуле
персонажiв, виступають iндикатором самоiдентифiкацiї. Письменниця
запропонувала читачевi познайомитися з харчовими практиками
представникiв рiзних соцiальних верств.

Гастрономiчний простiр роману не тiльки iнформативно наснажує
сюжет твору, а й значно пiдвищує гедонiстичну цiннiсть твору. Часовi
площини роману так чи так вмiщують описи способiв поїдання страв
персонажами, котрi виконують у романi характеристичнi функцiї. У
текстi зустрiчаємо такi групи густативної лексики: «глютонiчнi топоси»
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(вiденський бiфштекс), «iнструментативи» (тарiлки, дошки), низка
лексем-номенiв, уживаних на позначення учасникiв i, власне, суб’єктiв,
якi пов’язанi не тiльки з приготуванням їжi, але, у першу чергу, з
процесом пригощання, рецептами з розгорнутими рекомендацiями щодо
способiв їх реалiзацiї в життi на кожен день. До термiнологiчного
апарату гастрономiчного дискурсу сучасної масової лiтератури варто
вiднести також гастрономiчнi метафори, джерелом походження яких є
об’єкти, що належать до рiзних концептуальних сфер: людина, природа,
артефакти, рослини, тварини тощо. Гастрономiчна метафора також
формується на основi гастрономiчного коду нацiональної культури.
Такого типу метафора мiстить значний оцiнювальний компонент.

У новому романi С.Андрухович «Амадока» вжито низку
гастрометафор, котрi мають характеристичнi функцiї: «. . . коли
старша медсестра, тiло якої було нiби наповнене теплим бульйоном,
що схлипував пiд шкiрою. . .» [3, с. 16]. У такий спосiб письменниця
максимально вiзуалiзувала образ старшої медсестри. На змiст
гастрометафор помiтно впливає соцiокультурний фактор. Вибiр тих
чи тих тематичних груп гастрометафор указує на найбiльш актуальнi
тенденцiї в життi соцiуму вiдповiдного iсторичного перiоду. В останнi
десятилiття цей вибiр пов’язаний з упровадженням в масову свiдомiсть
стереотипiв. Культурний об’єкт, твiр мистецтва описуються, як
правило, з використанням метафор, тематично пов’язаних зi сферою
«швидкого харчування», або фаст-фудом.

Зiставлення при цьому спирається на метафоричну модель, базову
метафору, iснуючу в свiдомостi носiїв мови. Ядро лексико-семантичного
поля гастрометафор складають «смаковi» метафори та метафори,
якi пов’язанi з основними характериcтичними властивостями їжi.
При цьому релевантне становище займають метафори, склад яких
обмежений тематичною вiдноснiстю вихiдного значення до сфери
смакових властивостей, якi в основi своїй незмiннi протягом всього
iснування людства.
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Висновки до другого роздiлу

Отже, системне та спецiальне вивчення творiв української сучасної
прози з погляду поетики густативiв дозволило виокремити специфiчнi
й унiкальнi особливостi кулiнарних i гастрономiчних описiв. В останнє
десятирiччя гастрономiчне мистецтво синтезувалося з мистецтвом
слова в результатi чого з’явилися такi новi лiтературно-кулiнарнi
жанри: гастрономiчний роман, кулiнарнi повiсть, роман-рецепт тощо.
Лiтературознавцi сьогоднi єдинi в тому, що саме гастрономiя є не
чим iншим як мистецтвом вiдчувати смак їжi, усi тонкощi поєднання
смакiв в однiй стравi, поєднувати непоєднуванi продукти та цим
самим створювати карнавал смаку. Така функцiональна особливiсть
кулiнарного мистецтва суголосна принципам розвитку естетичних
смакiв засобами художнього слова.

Визначальною особливiстю кулiнарної прози є те, що смак у нiй
функцiонує зi значенням «розвинуте почуття прекрасного», а це
значною мiрою впливає на рiвень естетизацiї гастрономiчних описiв чи
характеристик. У кулiнарнiй сучаснiй українськiй прозi їжа виступає
iндикатором рiзноманiтних типiв стосункiв.

В останнє десятирiччя ХХI столiття українськi письменники
помiтно експериментують над вiзуалiзацiєю слова, а тому кулiнарна
проза — це результат дуже вдалих експериментiв, якi сформували
суто нацiональний пiдхiд до описiв густативних уподобань персонажiв,
перетворили кулiнарний текст у важливу складову сюжету твору.

Вiдзначимо, що страви, процеси їх приготування, подавання у
творах сучасної української лiтератури є багатофункцiональними.
Адже вони виконують не тiльки гастрономiчну, а й iнформативну,
суспiльну, пiзнавальну, оздоровчу, розважальну й об’єднувальну
функцiї.

Сучаснi українськi письменники не просто презентують нацiональнi
харчовi практики, а й розкривають їх еволюцiю та допомагають
зануритися в сутнiсть звичаєвого та традицiйного харчування
українцiв.
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Виявлено, що гастрономiчнi рефлексiї в деяких творах сучасної
української прози сприяли художньому моделюванню унiкальних
характерiв персонажiв, а також значно збагатили сюжет твору.

Аналiтичне вивчення творiв сучасної української прози з позицiї
поетики густативiв сприяло формуванню таких концептуальних
положень, що уточнюють i доповнюють змiст категорiї «поетика
густативiв»:

• у бiльшостi творiв сучасної прози харчовi практики персонажiв
мають характеристичнi особливостi (М.Дочинець «Вiчник, або
сповiдь на привалi духу», С.Андрухович «Фелiкс Австрiя»);

• густативнi описи харчових практик персонажiв творiв лiтератури
виступають маркерами мiжособистiсних зв’язкiв осiб протилежної
статi (А.Днiстровий «Снiданок на снiгу»);

• гастрономiчнi уподобання персонажiв урiзноманiтнюють сюжети
творiв, де йдеться про подiї обмеженої просторово локацiї
(С.Жадан «Месопотамiя», Т.Прохасько «Essai de deconstruction
(Спроба деконструкцiї)»);

• за допомогою моделей рiзних типiв харчування персонажiв
письменник може створити виразнi й колоритнi ситуацiї та
схеми поведiнки й дiяльностi персонажiв, котрi формують
чiткi уявлення читача про норми поведiнки в побутi, пiд час
бенкетування та рiзноманiтних урочистостей (С.Андрухович
«Фелiкс Австрiя»);

• чiткi алгоритми кулiнарних рецептiв стають запорукою
збереження традицiй регiонального харчування (Н. Гуменюк
«Вересовi меди»);

• кулiнарний рецепт у творах сучасної української лiтератури
виступає як особлива модифiкацiя в межах прозового жанру.
Наприклад, збiрка страв-новел I.Мацько «Мигдаль для серця» —
це оригiнальний спосiб органiзацiї художньої iнформацiї у формi
кулiнарного рецепту;
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• гастрономiчний простiр сучасних українських ретророманiв
урiзноманiтнює сюжет, пiдсилює гедонiстичну цiннiсть твору
(Ю.Винничук «Цензор снiв», С.Андрухович «Фелiкс Австрiя»,
Н.Сняданко «Охайнi прописи ерцгерцога Вiльгельма»);

• iсторiю мiста в ретророманах можна презентувати через еволюцiю
харчових практик мешканцiв у рiзнi перiоди iсторiї країни, або
ж через опозицiю двох харчових систем: радянська/нацiональна
(Н.Сняданко «Охайнi прописи ерцгерцога Вiльгельма»);

• густативний код ретророманiв включає такi основнi поняття:
«гастрономiчне гурманство», «культ їжi», «гастрономiчний
аскетизм», «вишуканий смак» тощо;

• їжа здатна виступати важливим елементом у реконструкцiї
спогадiв минулого;

• гастрономiчнi локацiї розширюють простiр тексту твору
художньої лiтератури;

• на змiст гастрометафори в текстах творiв української сучасної
прози помiтно впливає соцiокультурний фактор. Вибiр тих чи тих
тематичних груп гастрометафор указує на найбiльш актуальнi
тенденцiї в життi соцiуму вiдповiдного iсторичного перiоду. В
останнi десятилiття цей вибiр пов’язаний з упровадженням в
масову свiдомiсть стереотипiв.

• концепт «їжа» є чудовим iндикатором стосункiв мiж
представниками рiзних соцiальних груп, родинних взаємовiдносин;

• у межах жанру ретророману вдало можна презентувати змiни
способiв органiзацiї життя суспiльства, якi суттєво позначалася
на характерi харчових практик українцiв i помiтно впливали на
змiну гастрономiчної культури;

• наявнiсть тексту кулiнарного рецепту в сюжетi твору художньої
лiтератури можна розглядати як своєрiдний гастрономiчний
iнтертекст — «текст у текстi», що має здатнiсть до самостiйного
iснування.



РОЗДIЛ 3
ФУНКЦIЇ ЇЖI ТА СТРАВ У ТВОРАХ
СУЧАСНОЇ ЗАРУБIЖНОЇ ПРОЗИ

3.1. Гастрономiчний текст сучасної зарубiжної
прози

На нашу думку, гастрономiчний дискурс сучасної зарубiжнiй
прози дає можливiсть багатогранно осмислити культуру прийняття
їжi представниками iнших нацiй, а також сприяє усвiдомленню їжi
як соцiального маркера нацiї, допомагає простежити за тим, як
презентованi у творi художньої лiтератури регламентацiї щодо правил
i норм споживання страв, дозволяє виявити фактори престижностi
їжi, страв i самої трапези, що закладає основи формування уявлень
про культурну цiннiсть тих чи тих нацiональних страв. Сучаснi
твори зарубiжної лiтератури допомагають також пiзнати нацiональнi
кулiнарнi традицiї народiв Європи, зорiєнтуватися в харчових
практиках європейцiв, усвiдомити мiсце й роль харчових процесiв у
системi культурних цiнностей тiєї чи тiєї нацiї.

Змiст колективної монографiї «Густативно-сапористичнi модуси
української та свiтової культур» (2020), до якої увiйшли матерiали
II Всеукраїнської науково-теоретичної конференцiї «Харчовi традицiї —
ментальний код нацiї», котра вiдбулася в жовтнi 2019 року на
базi Одеської нацiональної академiї харчових технологiй, засвiдчив
активiзацiю уваги лiтературознавцiв до гастрономiчного дискурсу в
сучаснiй зарубiжнiй лiтературi.

Як вiдомо, будь-якiй нацiональнiй кухнi притаманний
репрезентативний характер, оскiльки вона iснує як сукупнiсть
страв-символiв, тобто таких страв, якi представляють цю культуру в
ситуацiї мiжкультурної взаємодiї й iдентифiкують iндивiда як носiя
конкретної культури.

Погоджуємося з думкою О Плюти про те, що «нацiональнi
страви є об’єктами матерiальної культури i становлять абсолютнi
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цiнностi для кожного народу, що передаються з поколiння в
поколiння. Потрапляючи в культуру, вони стають кулiнаронiмами —
найменуваннями страв i кондитерських виробiв, якi в культурi
кожного народу мiцно iнтегрованi в мовну систему i нацiональний
лiтературно-поетичний фонд, тобто кулiнаронiми входять до складу
прислiв’їв, приказок i фразеологiзмiв, а також використовуються в
текстах художньої культури» [95, с. 48–49].

Саме назва романа Торгнi Лiндрген «Пьольса» (2012) є
кулiнаронiмом. У романi йдеться про пошук оригiнального рецепту
шведської кухнi нацiональної страви пьольси. Iдея пошуку рецепту
пьольси компонує систему образiв роману, сюжетнi лiнiї, процес
вiдтворення рецепту стає своєрiдним iндикатором рiзних типiв
людських стосункiв (професiйних, родинних, мiжетнiчних тощо).

Подiї роману вiдбуваються наприкiнцi 40-х рокiв ХХ столiття на
пiвночi Швецiї. Мандрiвний торговець одягом Роберт Мазер i шкiльний
вчитель Ларс Гьоґстрьом вирушають на пошуки рецепту досконалої
пьольси. Пьольса — це шведська страва з подрiбненого та добре
увареного м’яса, щось на зразок українського зельцу, або ж холодцю,
але дуже пряженого. Сама пьольса у шведськiй кухнi асоцiюється з
благодаттю або ж зцiленням, тобто це особлива нацiональна страва,
котра є своєрiдним архетипним образом у шведськiй культурi. Пошук
рецепту пьольси (як пригода) надає деякої лiнiйностi сюжету, адже
сюжетна лiнiя, котра пов’язана з цiєю стравою є найбiльш оригiнальною
та iнтегруючою в романi.

Кулiнарнi описи, як технологiї приготування однiєї i тiєї ж страви
в рiзних куточках на пiвночi Швецiї, чiтко конкретизованi в романi.
Iнколи технологiя приготування пьольси базується на гастрономiчному
принципi, а саме: поєднати не поєднуваннi iнгредiєнти так, щоб вiдбувся
карнавал смаку: у м’ясний бульйон кладуть фiле iсландського оселедця,
адже «саме солоний оселедець. . . перетворює нiжну ягнятину в
насичену, яскраву на смак овечу пьольсу» [63, с. 149].
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Пошук оригiнального рецепту пьольси розкриває низку важливих
проблем тогочасного шведського суспiльства: як побороти туберкульоз?
як достойно провести старiсть? як вижити?

У цьому романi текст кулiнарного рецепту виконує такi
дуже важливi функцiї: пiзнавальну, iнформативну, об’єднувальну,
спонукальну. Кулiнарний рецепт пьольси не має чiтко визначеного
хронотопу: «Пьольса — це зимова страва, а також осiння» [63, с. 141].
«Була перша година, коли вона поставила каструлю. Годинник пробив
третю, коли вона зняла накривку, i пара вiд страви по клубочилася
до витяжки» [63, с. 155]. Кулiнарний рецепт у площинi лiтературного
твору має чимало смислiв, адже в сюжетi роману «Пьольса» вiн
виконує компонувальну функцiю, породжує гастрономiчнi асоцiацiї.
Знайомство головних персонажiв з рiзними регiональними рецептами
пьольси утворює гастрономiчну лiнiю сюжету. Попри те, що основу
сюжету складають рiзнi типи стосункiв мiж людьми, пошуки порятунку
вiд страшного захворювання, саме реконструкцiєю унiкального рецепту
пьольси пронизанi всi сюжетнi лiнiї роману.

Структура кулiнарних рецептiв пьольси суттєво вiдрiзняється вiд
структури традицiйного кулiнарного рецепту тим, що в приготуваннi
цiєї шведської страви застосовується довiльний алгоритм, вiдсутнiй
також традицiйний блок iз перелiком i кiлькiстю iнгредiєнтiв
позбавлених будь-якої математичної точностi, кулiнарної мiри.

Кулiнарнi рецепти або кулiнарнi книги у творах сучасної зарубiжної
лiтератури виконують важливi сюжетнi функцiї: компонують систему
персонажiв твору, а також пiдсилюють iнформативну та пiзнавальну
функцiї художнього твору.

Сюжет наступного роману Дж. Гаррiс «П’ять четвертинок
апельсину» розгортається завдяки перечитуванню головною героїнею
змiсту кулiнарної книги, яка їй залишилася у спадок пiсля смертi
матерi.

Особливiсть цiєї книги полягає в тому, що мати дiвчини позначала
подiї свого життя рецептами, якi були власними її винаходами. Їжа
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для цiєї жiнки була сенсом життя, її ностальгiєю, а ще єдиним виявом
творчостi. Як бачимо, процес приготування їжi Дж.Гаррiс подає саме
як творчий. Кулiнарна книга матерi стала для її доньки справжнiм
вiдкриттям. Кулiнарнi рецепти та коментарi до них розкрили чимало
рис характеру матерi, допомогли доньцi розкодувати деякi поведiнковi
риси, якi за життя авторки кулiнарних рецептiв були не зрозумiлими.
Усi спогади головної героїнi роману Фрамбуази заправленi спогадами
про густативи дитинства, адже у її родинi iснував культ приготування
їжi. Її донька нiби дегустує кулiнарну книгу матерi, переживаючи такi
почуття: гнiв, сором, радiсть.

У романi презентованi рецепти приготування сiльських страв
Британiї, котрi обожнювала мати головної героїнi. Як вiдомо,
«кулiнарний рецепт в контекстi лiтературного твору постає
модифiкованим утворенням, що зберiгає основну прагматичну
орiєнтацiю жанру та, водночас, набуває оригiнальних самобутнiх
рис, властивих художньому витвору» [41, с. 448].

Дж.Гаррiс досить вдало застосувала прийом кулiнарного рецепту
для побудови сюжету роману «П’ять четвертинок апельсину», адже це
дозволило їй чiтко визначити хронотоп твору, локацiї подiй тощо. А ще в
такий спосiб письменниця дозволила собi апелювати до чуттєвого свiту
реципiєнта. Охудожнення самого тексту рецепту сприяє пiдвищенню
рiвня художностi самого тексту, у складi якого функцiонує кулiнарний
рецепт.

Роман «П’ять четвертинок апельсину» у своїй структурi має
двi оповiднi площини. Перша пов’язана з нарацiєю, у якiй чiтко
змодельованi подiї сюжету роману, а друга — це кулiнарна книга
матерi головної героїнi, яка утворює гастрономiчну лiнiю сюжету
роману. Ось тому роман Дж.Гаррiс пронизаний кулiнарними описами,
гастрономiчними уподобаннями, номiнацiями, метафорами. Щось
подiбне вiдбувається в романi Iмоджен Едвардз-Джоунз «Тоскана для
початкiвцiв».
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Помiчено, що англiйськi сучаснi письменники досить активно
використовують гастрономiчну сюжетну лiнiю у своїх творах, з метою
створення наскрiзного гастрономiчного дискурсу.

Бiльше того, у романах Дж.Гаррiс та Iмоджен Едвардз-Джоунз
присутнi всi ознаки глобалiзацiйних процесiв, а саме: звернення до
iталiйської, британської, норвезької кухнi. Вiдзначимо, що авторської
модифiкацiї набуває процедура приготування страв саме в англомовних
романах. Письменницi навмисно порушують алгоритм рецепту, а
сам процес приготування їжi доповнюють розлогими авторськими
коментарями. У такий спосiб, описуючи кулiнарнi дiї, обидвi авторки
комунiкують з читачем. Саме такий прийом використовує українська
письменниця Марiя Матiос у своєму романi «Кулiнарнi фiглi».

У романi Iмоджен Едвардз-Джоунз «Тоскана для початкiвцiв»
згадується «мигдалева паста», котра є постiйним iнгредiєнтом страв
британцiв. Перед українським читачем у цьому романi презентованi
рiзновиди фiрмової британської, французької, флорентiйської випiчки:
фруктовi тарти, сабле, хрустики з корицею тощо, що особливо
iмпонуватиме українцям, як хлiбоїстiвнiй нацiї.

Цiкаву концепцiю страв презентує португальська письменниця
Ж.Амаду у своєму романi «Дона Флор i два її чоловiка». Саме вироби
кукурудзяного та манiокового тiста, здатнi робити справжнi дива,
з тими, хто їх скоштує. Наприклад, завдяки любовi до пирогiв з
кукурудзяного тiста люди знайшли один одного й стали рiдними на
все життя.

Незвичним у романi є ритуал пригощання гостей, котрi прийшли
попрощатися з покiйником i провести його у засвiти. Письменниця
детально описує те, як гостей частують усю нiч, пропонуючи їм
каву, хлiб з маслом, пирiжки з монокки, рисовi або ж кукурудзянi
млинцi, яєчню. Таке меню зазвичай пропонують у тих родинах,
котрi вважаються соцiально незабезпеченими. А ось у заможних
родинах подаються гостям вишуканi та поживнi страви: гарячий
шоколад, бiсквiти, шинка, декiлька видiв ковбас, биточки з трiски,



143

солодощi, зацукрованi фрукти, вино, пиво. У такий спосiб португальцi
намагаються вiддати належне покiйнику, провести з ним першу
нiч пiсля смертi, а родичi покiйника усiляко задобрюють гостей,
щедро їх пригощають. В українськiй ритуальнiй традицiї також iснує
поминальний обiд, але вiн виконується пiсля поховання покiйника.
Проте i в українцiв, i в португальцiв ритуальний обiд виконує однаковi
функцiї: об’єднувальну для членiв родини, вияв пошани до покiйника
та його родичiв.

Особливу увагу у романi привертають описи баянської кухнi, тобто
кухнi iндiанцiв. Ж.Амаду, описуючи страви iндiанської кухнi, постiйно
проводить паралелi з португальською, страви якої були гострiшими,
терпкими на смак. Страви iндiанської кухнi були простi та поживнi,
адже корiннi iндiанцi вживали багато зеленi, горiхiв, олiї, їли квiти
плодових дерев тощо.

Головна героїня роману — дона Флор дуже добре знається на
стравах, вона має свою кулiнарну школу, у якiй навчає жiнок i дiвчат
кулiнарному мистецтву за три мiсяцi. Жiнка сприймає свiт через смаки
та запахи, густативнi рефлексiї дони Флор наснаженi спогадами з її
особистого життя.

Отже, роман Ж.Амаду «Дона Флор i два її чоловiка» — це
пiзнавальний роман про традицiї португальської системи харчових
практик, яка дуже добре поєднала всi регiональнi нацiональнi кухнi.

У романi американської письменницi С.Маккой «Донька пекаря»
гастрономiчний дискурс має усi глобалiзацiйнi ознаки, адже авторка
цього твору веде мову про нацiональнi страви рiзних народiв свiту.

З перших сторiнок роману реципiєнт дiзнається про суп менудо,
котрий належить до традицiйної мексиканської кухнi. Готується вiн
з «трiпе», тобто коров’ячого шлунку: «Трiп має м’який грайливий
смак, а коли вiн поєднується з iншими iнгредiєнтами i готується
тривалий час, яловичий трiп має цiкаву жувальну текстуру та
iдеально збалансований смак» [74].

На сторiнках цього роману згадується рiзноманiття хлiбобулочних
виробiв у пекарнi головної героїнi роману. Густативнi номени виробiв
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роггенброт (бiлий житнiй), бауернброт (фермерський), доппельбек
(двiчi випечений), сiмонсброт (цiльнозерновий), шварцвальдский торт i
бротхен (пшеничнi булочки), брецели, житнiй хлiб з маком вказують
на основнi iнгредiєнти, ознаки якостi виробiв, а також на категорiю
господарства, де саме було виготовлено вирiб. Такi густативнi номiнацiї
розкривають смаковi уподобання клiєнтiв магазину-пекарнi, а також
свiдчать про добре продуману маркетингову органiзацiю продажу
хлiбобулочних виробiв.

Вражають також i густативнi номiнацiї тiстечок i тортiв:
марципановi тiстечка, печиво «аморетi», вишневий чизкейк, торт iз
фундуком, шоколаднi кекси з корицею, мигдально-медовi батончики,
струдель, iмбирне печиво. Як бачимо, такий строкатий асортимент
хлiбобулочних виробiв є свiдченням глобалiзацiйних процесiв у
свiтi, котрi також позначилися на технологiях приготування страв i
представленi нацiональних харчових практик у структурi свiтових.
На нашу думку, наслiдки глобалiзацiйних процесiв дуже вдало
можна художньо iнтерпретувати через впровадження гастрономiчного
дискурсу у текст художнього твору.

С.Маккой увела до сюжету роману чимало кулiнарних рецептiв,
котрi деталiзованi шляхом покрокових описiв процесiв приготування
страв. Вказуючи рецепт того чи того хлiбобулочного виробу,
письменниця також зазначає, хто саме є його автором, з якої
країни походить цей вирiб. Наприклад, «Хлiб мертвих. За рецепт
дякую мамi Рiкi Чавеса», «Чурос. Країни рiзнi, а от iнгредiєнти тi ж
самi», «Рай в ротi. Шоколадне печиво вiд бабусi» тощо.

Головна героїня роману Елсi Радморi мала погляд «оливкових очей»
такого типу густативна метафора дуже вдало описує зовнiшнiсть жiнки,
передає особливий колiр її очей. Розповiдi Елсi про далекi 40-вi роки
ХХ столiття пересипанi спогадами про рiзноманiтнi смаковi вiдчуття.
Вона з огидою згадує страви, якi смакувала пiд час нацистського балу
у груднi 1944 року, проте з теплом i нiжнiстю пригадує мамин суп iз
татковими булочками.
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У сюжетi роману дуже тiсно переплiтаються практики харчування
нiмцiв й американцiв, що урiзноманiтнює перебiг подiй i дозволяє
письменницi вдало здiйснювати часовi змiщення. Тут згадується
типовий американський «снiданок iз пакету», до якого входить:
шматок iндички, американський сандвiч (з бiлим хлiбом i сиром),
шоколадне печиво, чiпси «Дорiтос». Як бачимо, продукти, котрi
складають сутнiсть американського снiданку належать до класу
шкiдливих харчiв для людського органiзму.

Загалом роман наснажений цiкавими iнформативними фактами
щодо способiв харчування представникiв рiзних нацiй. Так, єврейський
хлопчик Тобiас категорично вiдмовився їсти братвурсти — це нiмецькi
сосиски, котрi виготовленi зi свинини, мотивуючи це тим, що
представники його нацiї не їдять свинину. Хлопчик був стiйким
навiть попри неймовiрний голод, що свiдчить про дотримання суворих
релiгiйних принципiв єврейської їжi. Натомiсть Тобiас iз радiсним
почуттям згадав традицiйну середньовiчну єврейську страву есик
флейш — це м’ясо яловичини приготовлене в кисло-солодкому
соусi, котре євреї споживають на свята. Густативнi рефлексiї здатнi
акумулювати спогади минулого.

Iнформативно багатим у романi є процес виготовляння та
випiкання булочок. Елiз власноруч мiсила «оксамитове пшеничне
тiсто», занурюючи в нього руки. Булочки виходили пропорцiйними та
приємними для ока. Дiвчина починала випiкати їх з шостої години
ранку, а вже з восьмої вони розходилися з-помiж покупцiв. Обiзнана у
випiчцi хлiбобулочних виробiв, Елiз добре зналася на тому, з якими
продуктами густативно корелює той чи той вид хлiбобулочного виробу.
Наприклад, вона рекомендувала своїм клiєнтам до житнього хлiба
придбати швейцарський сир, який значно пом’якшує гiркуватий пiсля
смак цього виду хлiба.

Свiт Елiз сприймала з допомогою смакових рецепторiв. Так,
чоловiка, у якого вона закохалася, дiвчина сприймала як чизкейк. Таке
густативна метафора вказує на вишуканiсть й особливу елегантнiсть
об’єкта порiвняння.
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Вiдзначимо, що С.Маккой надiлила страви особливими функцiями
пiд час голоду Нiмеччини у квiтнi-травнi 1945 року. Письменниця
обрала шварцвальдський торт, як своєрiдний маркер людської
стриманостi та сили волi. Страшенна нестача харчiв у нацистськiй
Нiмеччинi 1945 року призвела до озвiрiння нiмецької нацiї.

У пекарнi батька Елiз декiлька тижнiв стояв на продаж дивовижний
торт, який щодня спокушав дiвчину своїм зовнiшнiм виглядом. Торт
був надто дорогим, а тому його нiхто не купував. Елiс щодня пiдходила
до вiтрини i дивилася на смакоту, тамувала голод, а ще цей солодкий
вирiб нагадував їй про мирнi днi з минулого та вселяв надiю на те, що
в майбутньому усе буде добре. Отже, густативний образ торта набув
унiкальних функцiональних можливостей у романi. Шварцвальдський
торт — це iндикатор затишку, тепла родинного обiйстя, де людина
почувала себе щасливою.

Стосунки нiмкенi Елiз й американського кухаря Робi також
будуються на основi пристрастi до кулiнарного мистецтва. Закоханi
дiляться один з одним рецептами нацiональних страв, навчаються
один в одного готувати фiрмовi страви.

Отже, у романi С.Маккой на описах страв також позначилися
глобалiзацiйнi процеси. Письменниця знайомить читача з тонкощами
нiмецької, американської кухнi. У романi постiйно акцентується увага
на практиках харчування нiмцiв й американцiв. Особливий акцент
С. Маккой робить на процесах випiкання хлiба, розкриває унiкальнi
смаковi якостi хлiбобулочних виробiв, а деякi з цих виробiв стали
густативними образами, як-от, наприклад, шварцвальдський торт.

Роман Лаурена Норфлока «Банкет дона Сатуранала» — це
справдi банкет страв та їжi, де сучасний англiйський письменник
реконструював iсторiю хлопчика-сироти Джона, котрий згодом став
вiдомим поваром.

Уперше спогади про дитинство у Джона виникли тодi, коли вiн
потрапив на кухню. Палiтра пахощiв страв реанiмував його пам’ять, а
розповiдi матерi про банкет i його органiзацiю супроводжували все його
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життя. Джон вiд матерi перейняв досвiд поєднувати й комбiнувати
рiзнi смаки та аромати прянощiв, iнгредiєнтiв у стравах, вiн дуже тонко
вiдчував аромат страви.

Життя хлопчика змiнилося тодi, коли вiн потрапив на кухню садиби
знатного дворянина. Подiї роману розвиваються в 1681 роцi. Джон
iз захоплення готує вишуканi страви для свого пана, який влаштовує
неймовiрнi банкети. У романi наскрiзним є образ банкету, який має
такi рiзновиди у творi: ювiлейний, урочистий, весiльний.

Як вiдомо, у перекладi з нiмецького «bankett» — бенкет,
сервiрований стiл або столи, на якi виставляються рiзноманiте
частування. На банкетi завжди запланованe певне меню, що
складається з холодних закусок, напоїв, основних страв i десерту.
Виносять усе вiдповiдно до таймiнгу, який прив’язується до основної
програми вечора.

На банкетi дуже важливу роль вiдiграє сервiрування столiв, яке
допомагає пiдкреслити основну стилiстику заходу, а також указує
на матерiальнi статки господаря. У декорi зазвичай використовують
невеликi елементи: квiтковi композицiї, таблички з iменами гостей,
незвичайнi кiльця для серветок або рiзнокольоровi скатертини. Тобто,
банкет був своєрiдним маркером соцiального статусу в європейському
суспiльствi середньовiччя.

Смачнi та вишуканi страви на банкетi презентували здiбностi
й умiння головного повара, який у такий спосiб мав можливiсть
продемонструвати володiння тонкощами кулiнарного мистецтва та
завоювати цим самим собi авторитет.

У романi постiйно фiгурує лексема «банкет», значення й сутнiсть
якої наповнюється вiдповiдним змiстом у процесi розвитку сюжету
роману.

Отже, поступово формується гастрономiчна сюжетна лiнiя, котра
не просто розкриває змiст i форму банкету, а й включає до нього долi
головних i другорядних персонажiв твору.
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Помiчено, що в текстi роману iнформативну, пiзнавальну, мистецьку
функцiю виконують саме кулiнарнi рецепти.

Оповiдь у романi «Банкет дона Сатуранала» починається
кулiнарним рецептом приготування «Пряного вина». Рецепт цього
напою автор подає як особливу художню модель, де з допомогою
художнiх засобiв перераховуються iнгредiєнти рецепту: «цнотливий
мед», до якого додайте молотого перцю стiльки, скiльки може утримати
в долонях жiнка, котра молиться. Такого типу рецепти не мають
чiтко визначеного хронотопу, а також у них вiдсутня вказiвка локацiї.
Структура кулiнарних рецептiв у романi «Банкет дона Сатуранала»
помiтно вiдрiзняється вiд структури стандартного рецепту, а саме: тут
вiдсутнi три основнi блоки — iнтродуктивний, основний i заключний.

Вiдзначимо, що на рiвнi композицiйної побудови помiтними
є видозмiни традицiйної структури рецепту. Традицiйний блок
кулiнарного рецепту, який складається з перелiка кiлькостi тих чи тих
продуктiв у романi позбавлений математичної точностi. Заголовки
кулiнарних рецептiв у романi подаються переважно в кiнцi змiсту
рецепту. А самому рецепту передує iсторiя того, як i чому вiн увiйшов
у перелiк нацiональних страв. У такий спосiб кулiнарний рецепт у
межах твору художньої лiтератури зазнає помiтної модифiкацiї й
перетворюється в окремий текст.

Унiкальна концепцiя докорiнної змiни стилю життя головного
персонажа запропонована американським письменником Дж.Стрелекi
у його романi «Повернення до кафе на краю свiту» (2014), де не стiльки
страви, а мiсце їх споживання (йдеться про кафе) вiдiграє важливу
компонувальну функцiю у творi.

Локацiя кафе в романi Дж.Стрелекi стає маркером стосункiв,
мiсцем, де вiдвiдувачi приходять не стiльки скоштувати вишуканi
страви, а скiльки надихнутися атмосферою затишку примiщення пiд
назвою «Чому ви тут?». Сама назва кафе абсолютно нейтральна
до гастрономiї. Унiкальнiсть кафе полягала ще в тому, що воно
знаходилося на самому узбережжi океану. Незвичним у кафе був
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змiст меню, на зворотi якого було три запитання: «Чому ви тут?
Чи боїтеся ви смертi? Чи вдоволенi ви?» [112, с. 16]. Вiдвiдувачi
кафе — це переважно люди, якi шукають сенс свого життя, або ж тi,
хто намагається щось змiнити у своєму життi. Усi вони заходять у це
кафе нещасними, а виходять упевненими у своїх силах та i зi стiйким
бажанням мiняти стиль свого життя.

Традицiйно в гавайському кафе «Чому ви тут?» подають грiнки
з ананасом i панкейки з чорницями. Окрiм цього, є ще «маленька
вранiшня закуска» або як її називають у кафе «комплiмент вiд
шеф-кухаря». Автор використав прийом констатацiї аби презентувати
склад такої собi «розваги для рота». Функцiя «комплiменту вiд шеф-
кухаря» — вразити вiдвiдувача, але в кафе «Чому ви тут?» вiн
складається зi шматочкiв фруктiв, котрi притрушенi листочками м’яти.
На перший погляд фрукти та листя м’яти виглядають якось буденно
для Гаваїв, але коли вiдвiдувачi беруть шматочок фруктiв разом
iз листочком м’яти та вiдправляють усе це до свого рота, то їхнє
обличчя свiтлiшає, з’являється радiсна посмiшка. Усе це свiдчить про
надзвичайну функцiю «комплiменту вiд шеф-кухаря» — ощасливити
вiдвiдувача. Така комбiнацiя фруктiв вiдволiкає гостя вiд турбот i
проблем, з якими вiн зайшов у кафе. Пiсля такої вранiшньої трапези
у вiдвiдувачiв «виникало сильне бажання вiдкрити своє серце й
розповiсти офiцiантовi про все» [112, с. 50].

У такий спосiб «комплiмент от шеф-кухаря» робив вiдвiдувачiв
розкутими та вiдвертими. Освiжаюча м’ята заспокоювала гостя та
знiмала напругу.

Отже, Дж.Стерлекi використав образ кафе як локацiю, де люди
отримують унiкальну можливiсть змiнити звичний хiд подiй свого
життя, ще раз замислитися над сенсом життя. Кафе «Чому ви тут?» —
це унiкальне мiсце, де людина справдi стає щасливою, а меню та їжа
корелюють з концепцiєю цього закладу: отримати позитивнi емоцiї,
спробувати щось нове у життi.
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3.2. Густативна рефлексiя в сучаснiй зарубiжнiй
прозi

Густативна рефлексiя — це система уявлень i знань про значення
їжi в життi всього суспiльства та кожної особи зокрема, поняття яке
включає характеристику нацiональної їжi, її особливi та ексклюзивнi
складовi, яка формується в результатi пригадування, осмислення
дiйсностi та самого себе. Густативна рефлексiя кулiнарного дискурсу
може мати рiзнi форми в текстах лiтератури: пригадування технологiй
приготування їжi, традицiй її вживання, сапористичнi образи
дитинства, якi стимулюють спогади про приємнi та дорогi моменти
життя.

Спробуємо розглянути текст роману азербайджанського сучасного
письменника Ельчiна Сафарлi «Про море менi розкажи» (2017) з
погляду функцiональних можливостей густативних рефлексiй автора-
оповiдача.

Автор роману «Про море менi розкажи» звертається до спогадiв
дитинства, бо, на його думку, «дитинство — джерело найчастiшої
води. Звертаючись до нього, ми можемо втамувати спрагу, змити
сльози, запити клубок гiркоти i знову повернутися у теперiшнє, вiд
якого можливо сховатися у теперiшнє, вiд якого можливо сховатися
лише на мить i тiльки в дитинствi» [103, с. 8]. Отже, густативна
рефлексiя носить ретроспективний характер i презентує потенцiал
пам’ятi дорослої людини, яка накопичила чимало спогадiв про важливi
подiї й образи дитинства, у яких значне мiсце займають густативнi
образи, смаки та запахи.

Перший сапористичний образ виникає у свiдомостi автора-оповiдача
пiд час заварювання бабусею Сонею чаю з пелюсток жовтих троянд
iз додаванням шкiрки айви та липового меду. Усi iнгредiєнти чаю
мають жовтуватий колiр, а це викликає в наратора асоцiацiї з теплом i
сонцем, яке контрастує з умовами, у яких заварювався чай — випав
абшеронський снiг. Спогади про снiг корелюються зi спогадами про
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страви, якi готувала бабуся Соня тодi, коли випадав перший снiг. I
першою знаковою стравою у спогадах оповiдача був плов. Плов дуже
калорiйна та розповсюджена страва в азербайджанськiй кухнi. Автор
детально вiдтворює iнгредiєнти бабусиного плову та констатує, що
особливiстю цiєї страви було те, що до неї вона додавала королеву
сухофруктiв — курагу. Цю страву вiн так i називає: «Плов iз сонячними
сухофруктами на честь першого снiгу» [103, с. 12]. Назва страви
густативно наснажена, побудована з допомогою прийому антитези —
сонячнi сухофрукти, квiти, сонце/перший снiг. В описi цiєї страви автор
використовує густативно-образну метафору «пластiвцi снiгу».

У спогадах дитинства запахи, аромати, густативнi образи усе —
наснажене позитивними емоцiями, радiстю, оптимiзмом. Автор-
оповiдач описує спiльнi родиннi трапези, святковi вечерi як великi
дiйства, котрi запам’яталися йому з дитинства та подекуди виринають iз
пам’ятi, надихаючи теплом доросле життя. Ось, наприклад, повернення
найрiднiших додому навiть повертало в дитинствi оповiдачу апетит:
«. . . їсти картоплю i навiть суп з цибулею» [103, с. 26]. У такий спосiб
автор культивує думку про залежнiсть харчових родинних практик з
емоцiйним станом людини.

Ще одна важлива складова повсякдення азербайджанцiв — це
процес насолоди чаєм, який вони п’ють за будь-яких обставин. Тож
пригадування дитинства в оповiдача тiсно пов’язане ще з однiєю
густативною рефлексiєю — ароматом чаю. Головний персонаж Фiнiк на
все своє життя запам’ятав вiчну iстину вiд дiдуся: «Нi нащо не зважай,
коли п’єш чай!» [103, с. 62].

У дитячих спогадах чайхана Агабала для хлопчика уявлялася
великим кораблем, який везе їжу та людей. Такi асоцiацiї були
породженнi тим, що в цьому мiсцi збиралися мешканцi Абшеронi,
щоб поспiлкуватися, обмiнятися враженнями, спiльно випити чаю,
пригостити один одного смачним i запишним варенням айви. Отже,
чайхана — це та локацiя у спогадах оповiдача, яка була iндикатором
людських стосункiв, збереженням нацiональних традицiй.
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Окрiм спогадiв дитинства самого оповiдача, у сюжетi роману
важливу роль вiдiграють спогади дитинства iнших персонажiв.
Так, тiтка Джавахiр пригадувала, що неподалiк Скляного базару
«. . . продавали найсмачнiшi сухофрукти, аромат яких заполоняв увесь
район» [103, с. 76]. Завдяки спогадам дитинства тiтки Джавахiр у
текстi роману з’являється згадка про абрикосову лавашану — це
азербайджанська кисла або солодка приправа-пастила з увареного
фруктового соку.

Найприємнiшими спогадами дитинства наратора роману є спогади
смакiв i задоволення їжею. Смак певної страви повертає оповiдача в
минуле та вiн констатує: «Таких коржiв, як у Рози, не їв нiде» [103,
с. 115]. Найчiткiшими у спогадах оповiдача є образи їжi, рецепти її
приготування, де всi кулiнарнi операцiї максимально деталiзованi.
Процес споживання їжi в дитинствi згадується як унiкальне дiйство, пiд
час якого оповiдач їв страви, даючи волю уявi та фантазiї: «Насамперед
з’їдаю котлету, звiльняючи на тарiлцi мiсце, i розрiвнюю пюре,
виделкою надаю йому округлої форми. Скидається на сонце, якого
поки не видно за зимовим свинцевим небом» [103, с. 120].

Мрiї оповiдача в юностi були рiзними, але постiйною та незмiною
була мрiя про власну кондитерську. Хлопцевi хотiлося, щоб смаколики
за рецептами бабусi, тiтки Рози стали вiдомi всiм. Вiд тiтки вiн
запам’ятав кулiнарну iстину, котра була перевiрена життям: «Чоловiки
краще за жiнок зберiгають рецепти. Так, не дивуйся! Вони
вiдповiдальнiше ставляться до того, чого навчилися. До тiста
сумбурних емоцiй не додають» [103, с. 123].

Свої спогади Ельчiн Сафарлi називає «спалахи-спогади» дитинства,
у яких важливу роль вiдiграють образи страв, процеси їх приготування,
а також функцiї, якi виконували цi страви. А ще спогади про важливi
принципи життя, у яких їжа також виконує життєстверджуючу
функцiю: «Чи пам’ятаєш ти, коли востаннє до схочу насолоджувався
смачною їжею, хрускотом морських черепашок пiд ногами або радiв
дрiбницям? якщо так, то ти живеш по-справжньому» [103, с. 159].
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Отже, їжа та страви виступають своєрiдними iндикаторами
добробуту, успiшностi людини в життi, розкривають її життєвi
принципи. Так формується своєрiдна особистiсна фiлософiя життя, а
точнiше практика повсякдення, де їжа, страви займають вагоме мiсце.

Автор-оповiдач констатує: «Що дорослiшим я ставав, то виразнiше
у мене оживало дитинство. Спогади вiдображали чисте i щасливе —
хронiки перших рокiв життя» [103, с. 185]. Вiдзначимо, що у спогадах
оповiдача смаки, запахи страв займають релевантне мiсце. Аромат
смачних страв дитинства активiзує спогади Фiнiка, є своєрiдним
прийомом ретроспекцiї з допомогою якого автор поринає в теплi та
приємнi моменти свого життя в минулому. Спогади про рiдних пов’язанi
зi спогадами про затишнi родиннi обiди та вечерi, чаювання, процеси
випiкання та приготування усiляких джемiв, варень. У родинi Фiнiка
всi цi форми органiзацiї процесiв споживання їжi мали колективний
характер, пiд час снiданкiв, обiдiв та вечерь рiднi обмiнювалися
думками, планували, розважали один одного. Наприклад, аромат
гарячого шор-гогала на снiданок — це той спогад, який нагадував
про смачнi снiданки вiд бабусi, пiд час яких вона частувала Фiнiка
скоєними булочками iз солоною начинкою.

Неймовiрнi вiдчуття виникали у Фiнiка тодi, коли вiн пiд час спеки
смакував прохолодний овдуг вiд бабусi Сонi. Овдуг — це кисломолочний
холодний суп на кшталт окрошки, зi свiжими овочами та зеленню.

Суп овдуг готували для того, щоб освiжитися в спеку та втамувати
голод. Спогади про овдуг в оповiдача нагадали йому тi моменти
його життя, коли вiн мав таку чудову можливiсть разом iз бабусею
насолоджуватися смачним i поживним супом, вiд якого одразу ставало
легко, а спека здавалася вже не такою безпощадною.

Отже, внутрiшнiми мотиваторами густативних рефлексiй Ельчiна
Сафарлi стали густативна сугестiя, апеляцiя до харчо-смакових
уподобань дитинства, емоцiї, котрi зреалiзувалися в оригiнальному
ракурсi художнього пiзнання свiту письменником.
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Вiдзначимо, що густативнi номiнацiї суттєво доповнюють зоровий
образ дитинства автора-оповiдача. Характеристичним для Ельчина
Сафарлi є оцiнне ставлення до рiзних виявiв життя й акцентування
на деталях, котре позначилося на потужнiй актуалiзацiї метафор, що
корелюють iз психiчними цiнностями чи їх антиподами — вiдчуттям
радостi, щастя, захоплення, пiднесення, задоволення, схвалення, смутку,
горя, незадоволення, розпачу тощо.

Цiкавим у романi «Про море менi розкажи» є психологiчно-
оцiнночне метафоричне слововживання «пюре скидається на сонце»,
котре побудоване за принципом смакової асоцiацiї.

Отже, аналiз густативної рефлексiї в романi Ельчина Сафарлi «Про
море менi розкажи» дав можливiсть дослiдити систему уявлень та знань
головного персонажа про рiдну азербайджанську кухню. Автор роману
використав такi прийоми передачi художньої iнформацiї: пригадування,
ретроспекцiя, проспекцiя, самопрезентацiя, оцiночнi характеристики
тощо.

Густативна рефлексiя в романi Е.Сафарлi виступає своєрiдним
акумулятором пам’ятi, котра активiзується шляхом трансформацiї
смакових вiдчуттiв.

Висновки до третього роздiлу

Отже, аспектний аналiз творiв сучасної зарубiжної прози показав,
що гастрономiчний дискурс пiдсилює художню та гедонiстичну цiнностi
творiв лiтератури. Саме кулiнарнi рецепти суттєво розширюють
художнiй простiр твору лiтератури. Це особливо помiтно у романах
Т.Лiндгрен «Пьольса», Дж. Гаррiс «П’ять четвертинок апельсину» та iн.
У зазначених творах кулiнарнi рецепти забезпечують динамiку сюжету,
урiзноманiтнюють сприйняття практик повсякдення персонажiв творiв
лiтератури, а також формують уявлення про специфiку нацiональних
харчо-смакових уподобань представникiв рiзних нацiй. Сучаснi
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зарубiжнi письменники майстерно вводять у сюжет розвитку роману
чи повiстi кулiнарнi тексти з метою урiзноманiтнення сприйняття
художньої iнформацiї реципiєнтом.

Помiчено, що глобалiзацiйнi процеси особливо позначилися
на способах презентацiї густативного рiзноманiття страв рiзних
нацiональних кухень. Наприклад, у романi Ж.Амаду «Дона Флора
i два її чоловiка» згадуються страви португальської, iндiанської
кухнi, а в романi С.Маккой «Донька пекаря» презентованi страви
мексиканської, єврейської та нiмецької кухень.

Виснуємо, що авторської модифiкацiї набуває процедура
приготування страв саме в англомовних романах. Письменники
навмисно порушують алгоритм рецепту, а сам процес приготування
їжi доповнюють авторськими коментарями.

Вiдзначимо, що страви у творах зарубiжної лiтератури на рiзних
етапах життя персонажiв функцiонально наснаженi здатнiстю
породжувати рiзного рiвня асоцiацiї. Наприклад, у романi С.Маккой
«Донька пекаря» огидними є спогади головної героїнi про нацистський
банкет у груднi 1944 року, а от спогади про смачний суп iз булочками
в рiднiй домiвцi є приємними та позитивними. У цьому романi
унiкальними особливостями надiлений такий кондитерський вирiб, як
«шварцвальдський торт», котрий є своєрiдним iндикатором рiвня сили
волi людини.

На особливу увагу заслуговують у творах зарубiжної лiтератури
художнi моделi банкетiв, котрi виступають своєрiдними маркерами
соцiального статусу європейцiв. Банкети — це унiкальнi локацiї, у яких
розкриваються людськi характери, поведiнковi риси тощо. У такий
спосiб письменники вибудовували гастрономiчну сюжетну лiнiю, котра
не просто розкриває змiст i форму банкету, а й включає до нього долi
головних i другорядних персонажiв твору.

Прикметно, що тi чи тi просторовi гастрономiчнi локацiї здатнi
виконувати важливi психоаналiтичнi функцiї. Наприклад, у романi
Дж.Стерлекi «Кафе на краю свiту» саме кафе стає тiєю локацiєю, у
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якiй найкраще розкривається внутрiшнiй свiт персонажiв-вiдвiдувачiв.
Кафе пiд назвою «Чому ви тут?» — це унiкальне мiсце, де людина
справдi стає щасливою, а меню та їжа корелюють з концепцiєю цього
закладу — отримати позитивнi емоцiї, спробувати щось нове в життi.

Важливий акцент сучаснi зарубiжнi письменники роблять на
густативнiй рефлексiї, адже саме процеси пригадування технологiй
приготування їжi, традицiй її споживання, сапористичнi образи
дитинства розкривають унiкальнi можливостi ольфатичних вiдчуттiв,
котрi впродовж життя людини здатнi акумулювати її пам’ять.
Густативно рефлексiйним, на нашу думку, є роман азербайджанського
сучасного письменника Ельчiна Сафарлi «Про море менi розкажи».



ВИСНОВКИ

Отже, аналiтичне осмислення творiв сучасної української та
зарубiжної прози з погляду поетики густативiв у компаративному
аспектi дозволило з’ясувати розбiжностi та подiбностi мiж своєю
нацiональною культурою харчування та всiм тим, що їй не належить i
чужим.

Гастрономiчний дискурс у творах сучасної української та зарубiжної
лiтератури спирається на мультикультурний традицiоналiзм.
Функцiональнi особливостi їжi, специфiка харчових практик
представникiв рiзних нацiй i соцiальних груп сьогоднi представлена
всебiчно й багатогранно. Сучасне українське та зарубiжне письменство
демонструє не тiльки неабияку обiзнанiсть у сферi нацiонального
кулiнарного мистецтва, а й знайомить читача з традицiями харчування
iнших нацiй i народiв.

Гастрономiчнi пейзажi, густативнi образи, густативнi рефлексiї
розширюють часо-просторовi межi творiв лiтератури. Практики
нацiонального харчування художньо iнтерпретуються як у творах
сучасної української лiтератури, так i у творах зарубiжної лiтератури.

У сюжети бiльшостi творiв сучасної української та зарубiжної
лiтератур включенi гастрономiчнi сюжетнi лiнiї, якi урiзноманiтнюють
перебiг подiй у творах, максимально естетизують змiст твору,
розширюють образний свiт твору лiтератури. Зарубiжнi та українськi
письменники презентують рiзноманiтнi способи поєднання страв пiд
час прийому їжi, пропонують реципiєнтовi новi та цiкавi нацiональнi
страви. Глобалiзацiйнi процеси помiтно торкнулися гастрономiчної
культури, а тому у творах зарубiжної сучасної прози можна знайти
кулiнарнi рецепти мiжнародної кухнi, цiкавi художнi моделi страв
європейської, американської кухнi.

Причини того, що сучаснi українськi та зарубiжнi письменники
активно залучають у художню структуру тексту весь дiапазон
культурної символiки нацiї, матерiальним носiєм якої є їжа, вбачаємо
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в бажаннi митцiв звернути увагу сучасних європейцiв на необхiдностi
здорового харчування, а також у нагальнiй потребi розвивати
умiння самоконтролювати свої харчовi уподобання, визначати межi
споживання їжi, розумiтися на особливостях поєднання страв пiд
час одного прийому їжi, необхiднiсть розвивати та формувати смак,
знатися на харчових практиках народiв iнших країн.

З’ясовано, що в кулiнарнiй прозi сюжетна структура творiв
прямо залежить вiд наявностi чи вiдсутностi кулiнарних розмислiв,
гастрономiчних описiв, сюжети творiв набувають динамiчностi за
рахунок презентацiї кулiнарних рецептiв (Ж.Амаду «Дона Флор та
двоє її чоловiкiв», Лiндгрен Торгнi «Пьольса»).

Категорiя їжi у творах сучасної української та зарубiжної прози
виступає своєрiдним iндикатором соцiальних статусiв, особистiсних,
родинних зв’язкiв; їжа, її смак, насолода вiд поїдання страв є поняттями,
якi входять до категорiї онтологiчної перцепцiї.

У текстах кулiнарної прози українськi та зарубiжнi письменники
значно охудожнюють страви, напої, перетворюючи їх на суб’єкти та
об’єкти дiї (Н. Гербiш «Теплi iсторiї до кави», Фiлiп Казан «Апетит»,
С.Маккой «Донька пекаря»).

Густативи у творах кулiнарної прози можна класифiкувати на
такi групи: найменування типiв їжi (домашня вечеря, обiд, снiданок,
святковий обiд тощо); будь-яка їжа, яка неодмiнно пов’язана зi станом
її якостi та готовностi: варення гуснуло, кутя густа-густа, пiдiгрiтий
кисiль тощо; найменування страв: глiнтвейн (алкогольний напiй),
медiвники (борошнянi вироби), холодець (м’яснi страви), голубцi,
картопляники з гречкою (закуски); найменування борошняних страв:
бiсквiти, вафлi, пампухи тощо; найменування солодощiв: цукрова вата,
шоколад, марципани, льодяники, зефiр, грильяж; дiалектнi назви страв:
«дзяма» (низькокалорiйний бульйон або юшка), «мелайний токан»
(кукурудзяна каша), «поливка» (юшка), «овруг», якi вводять читача
в атмосферу специфiчного харчування мешканцiв рiзних куточкiв
Європи.
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У текстах сучасної кулiнарної прози зустрiчаються такi групи
густативної лексики:

• густативнi метафори та порiвняння («мовчання гуснуло, як добре
зварене варення», «темний i густий, наче саме нiчне небо,
кисiль», «кекс був темно-коричневий та смачний, мов спокуса»,
«життя моє пахло свiжомороженою рибою», «пюре неначе
сонце»).

• густативнi прикметники («солодкуватий», «пiсний», «пряний»,
«терпкий», «свiжоморожений», «гiркий», «солонуватий»,
«гливкий»);

• густативнi дiєслова («наминати», «дегустувати», «смакувати»,
«поглинати», «цiдити», «сьорбати», «чамкати» тощо).

Сучаснi українськi та зарубiжнi письменники часто звертаються
до рiзних способiв моделювання густативних образiв («зефiрнi леви»,
«шоколадно-вафельнi днi», «бiсквiтнi тротуари», «вафельне серце»,
«сметанковi губцi», «сироповий вулкан», «пластiвцi снiгу», «мигдалеве
серце»).

Помiчено, що у творах зарубiжної сучасної лiтератури кулiнарний
рецепт — це багатофункцiональний текст, особливої форми
iнформативного характеру, що виконує перш за все комунiкативну та
пiзнавальну функцiї та мiстить вiдомостi про iнгредiєнти, способи їх
поєднання та приготування страв тощо. Зарубiжнi письменники текст
кулiнарного рецепту вмонтовують у художню тканину твору лiтератури
з метою впливу на реципiєнта: рецепт пробуджує у читачiв емоцiйне
ставлення до страви, впливає на естетичнi почуття та нарештi тексти
рецептiв виконують особливу функцiю — культурно-iнформативну, яка
i є вiддзеркаленням нацiональної iдентичностi кухнi.

Отже, аналiтичне осмислення творiв сучасної української та
зарубiжної прози з погляду поетики густативiв свiдчить проте,
що сучасна лiтература помiтно розширює свої тематичнi межi й
збагачується творами смакової й тактильної тематики, а введення в
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сюжет творiв лiтератури кулiнарних i гастрономiчних текстiв сприяє
естетизацiї зображуваного, що значно пiдсилює гедонiстичну цiннiсть
твору художньої лiтератури.
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