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ПРОСКУРІВСЬКА МІСЬКА КУХНЯ: ДУХ МІСТА В РОЗМАЇТТІ СМАКІВ
У статті на підставі спогадів давніх мешканців м. Хмельницького наводяться деякі особливості страв проскурівської міської кухні, що були популярні тут до 1970-х рр., а подекуди побутують донині. До окремих страв наводяться рецептури, способи приготування та подачі до столу.
Ключові слова: Проскурів, кухня, кулінарія, міщани, рецепти страв

Визначення “проскурівська міська кухня” на сьогоднішній день є непростим навіть у самому Проскурові, тобто м. Хмельницькому. З однієї сторони, проводяться вже вкотре фестивалі вуличної їжі, рестораторів тощо під брендом “Проскурівські смаколики” та подібними. З іншої, окрім назви “Проскурівські…”, вони нічим не пов’язані з традиційною міською кухнею того міста, де проводяться. Сьогодні це є загальною тенденцією для міста, де водночас і декларується увага до історичного коріння, і водночас замість вивчення автентичної міської історії та культури відбувається її підміна на загальноетнічну подільську.

Відмінність проскурівської міської кухні від частково описаної в літературі кухні загальноподільської полягає в тому, що усталена, традиційна подільська кухня є кухнею сільської місцевості. Тобто не надто примхливою, але дуже практичною та поживною. Саме такою її сформували покоління наших предків, виходячи з обставин вікової історії - хліборобської праці, багатоденних неквапливих торгівельних поїздок, військових походів та навал завойовників. Натомість, міста, у тому числі й Проскурів, завжди відрізнялися на фоні сільської місцевості і вищим рівнем життя, і етнічним та соціальним складом населення. Тому в умовному “казані” міщанської кухні, образно кажучи, варилися дещо інші компоненти. Туди додавалися, збагачуючи традиційну українську поживу, страви національних кухонь етнічних діаспор, що тут компактно мешкали: єврейської, польської, російської і навіть німецької (згадаймо німецьку колонію в Дунаївцях, що створила та розвинула на Поділлі потужне суконне виробництво, якого, на жаль, нині вже не існує). Більші можливості міщан, купецтва та дворянства до комунікацій і поїздок сприяли більш активному запозиченню страв з інших регіонів. Не останню роль у формуванні міської кухні відігравало питання престижу під час гостин представників певного суспільного класу, а від місцевої аристократії багато запозичували до свого побуту нижчі суспільні верстви. Причому запозичували не лише буквально, а й переймаючи назви страв та кулінарні слівця, подекуди по-містечковому кумедно перекручуючи їхнє звучання або зміст. Тому далеко не завжди за самою лише назвою тієї чи іншої страви проскурівської кухні можна з певністю передбачити її рецептуру, технології, вигляд і смак: не тільки у різних регіонах, а часом і на різних кінцях міста та у різних родинах одним словом могли називатися різні страви.

Саме таким сплавом різних частин, чи, вірніше, варивом різних продуктів була донедавна проскурівська кухня. Подані нижче описи та рецепти є спробою принаймні частково скласти проскурівське міщанське “меню” з найбільш яскравих його частин. До огляду включено ті страви, згадки про які стосуються ХХ століття від його початку до 1970-х років. В основі більшості з них - спогади про ті страви, які готувалися у родині автора статті. Рецептури, які тут подано, не однаково точні. Частину з них записано зі слів старших родичів, іншу частину автор розшукував на інтернет-ресурсах, намагаючись підібрати найбільший відповідник до смаколиків свого дитинства, а з окремими стравами доведеться експериментувати кулінарам і кухарям, відтворюючи забуті рецепти. 

Водночас, з огляду на вказані вище причини, неможливо претендувати й на стовідсоткову унікальність тієї чи іншої страви. Унікальність їх полягає в тому, що всі вони були властиві для свого часу і місця - для Проскурова, якого нині вже немає, і нині вийшли з широкого ужитку. Але саме вони створювали той привабливий, старосвітський “смак” провінційного міста, який зараз намагаються відтворити гурмани.

До прикладу, чи можна вважати унікальною стравою вінегрет? Він залишається звичайним вінегретом будь-де. Але той вінегрет, що подавався на стіл проскурівчан, відрізнявся не тільки тим, що замість горошку він готувався з відварною квасолею. Проскурівський вінегрет відрізнявся саме способом подачі - таким, який не зустрічається зараз більше ніде. На велику таріль відварна картопля, буряк, квасоля, квашені огірки і капуста викладалися шарами, що чередувалися між собою, а зверху це посипалося дрібно нарізаною цибулею. Тобто компоненти заздалегідь не перемішувалися між собою, а утворювали яскравий овочевий “торт”, який змішувався у звичний вінегрет і заправлявся олією вже у тарілках. Пояснювали це так: “комусь подобається більше буряку, а комусь - більше огірочків, і кожен може покласти собі чого хоче до смаку”. Така красива таріль з акуратним, не змішаним вінегретом вважалася стравою святковою, він готувався до зимових свят і ставився у центрі столу задовго до появи традиційного радянського “тазика олів`є”. Автор навіть згадує своє дитяче здивування, коли він вперше побачив у шкільній їдальні вінегрет у вигляді звичної в наш час суміші.

Рибні консерви сьогодні, вочевидь, не є частиною “високої кухні”. Але в міському меню 1960-1970 рр. цей продукт був окрасою міського святкового столу. І, на відміну від наших часів, коли ми цінуємо все свіженьке і домашнє, “рибна консерва” означала щось “магазинне”, тобто дуже смачне. Недаремно “консервою” тоді називали тушковану особливим чином рибу, яка смаком і розімлілими їстівними кісточками нагадувала консервовану рибу з баночки. Для її приготування дрібна річкова риба чистилася та солилася. У невеликий чавунний баняк на дно вкладалася нарізана кружечками морква, а на неї в один шар - підготована риба. Поверх риби розкладалася нарізана півкільцями цибуля, на неї - лавровий лист. Потім знову у тому ж порядку шарами моркви, риби, цибулі та приправи заповнювався весь баняк. Додавалася вода і соняшникова олія - іншої рослинної олії, крім “пісного масла”, на той містяни час у вжитку не мали. А далі баняк ставився на маленький вогонь і риба тушкувалася 4-5 годин з поступовим додаванням води, до розм`якшення кісток
. Знімати пробу з готової тушкованої риби годилося, вихваляючи її смак: “як консерва!” - хоча й з'явилася ця страва у щедрому на річкову рибу Поділлі, вочевидь, ще за кілька століть до винайдення масових технологій харчопрому.

Згадуючи давні кулінарні традиції та яскраві смаки проскурівського столу, пригадаємо підзабуті на сьогоднішній день кіхлики - приклад запозичення і взаємного проникнення кулінарних традицій міських етнічних спільнот. Очевидно, що ця міщанська назва походить від назви єврейських солодощів “кіхелах”, які у Проскурові пекли не тільки євреї, а усі. Під цією назвою існує кілька видів солодкого печива, але який із них є саме той? Проскурівські кіхлики відрізнялися щедрою посипкою з суміші цукру та кориці, тобто характерними прянощами єврейської кухні. Рецепт кіхликів у тому вигляді, як їх пекли у Проскурові, подано далі.

Далі подано кілька рецептів випічки, переважно солодощів та печива, які користувалися популярністю серед проскурівчан у різні часи. Добиралися вони як за практикою, так і за різними публікаціями, з огляду як на смак, так і на той вигляд та подачу, якими названі страви відзначалися у нашому місті. 

1. Тюлеві баби за способом пана Тищенка, доглядача Проскурівського міського училища. 
Цей кондитерський виріб згадується у книжці “Проскуровъ 27 лѣтъ тому назадъ. Разсказъ мѣстнаго нотаріуса К. И. К.”, яку написав і видав у 1915 р. проскурівський нотаріус Костянтин Іванович Колоколов:

Народное училище, смотрителем которого состоял г. Т[ищенко], было учреждением, которому Проскуровское общество очень симпатизировало. К г. Т[ищенко] все обращались за советами, не исключая милых хозяюшек, советовавшихся даже по хозяйственным вопросам. Причем милые дамы пользовались его услугами и, снисходя к их просьбам, он очень часто варил им варенье, пек мазурку и готовил тюлевые бабы, хотя последние не всегда выходили у него удачно, ибо были слишком ажурны.
На час написання цієї статті тюлеві баби давно зникли з місцевого побуту, однак, дізнатися на смак, що ж таке особливе пан Тищенко готував для місцевих милих господинь, маємо можливість:

Продукти: 4 склянки муки, 3 склянки цукру, 70 г свіжих дріжджів, 1/3 склянки молока, 10 яєць, вершкове масло, ванілін, сіль.
Для сиропу: 300 г цукру, 300 мл води.
Для приготування випічки білки яєць акуратно відділити від жовтків. Жовтки збити з цукром у густу піну. Дріжджі розчинити в молоці. З`єднати жовтки, муку, дріжджі з молоком, ванілін, трохи солі, білки і збивати, не зупиняючись, 2 години
. Змастити форми маслом, викласти тісто, поставити у тепле місце. Коли тісто підніметься, поставити форми в духовку і випікати до готовності (зараз рекомендують температуру 180 градусів). Готові баби просочити сиропом та прикрасити
.

2. Мазурка, або пряний пиріг до чаювання від пана Тищенка. 
Пиріг мазурка, який згадується у розповіді про хазяйновитого доглядача міського училища
, навпаки, відрізняється швидкістю приготування - близько 20 хвилин, а ще 40 хвилин піде на запікання у духовці
. А ще він має чудову властивість не черствіти і з часом набувати ще кращого смаку і аромату, тобто готувати його можна навіть за кілька днів до відвідин гостей (що цілковито відповідає містечковим традиціям).

Продукти: 2 яйця, 1 склянка цукру, 1 склянка муки (плюс ще одна столова ложка), 1,5 столових ложки лимонного соку, 1 склянка подрібнених горіхів, 1 склянка подрібненої кураги або родзинок, ½ чайної ложки меленої гвоздики, 1 чайна ложка меленої кориці, ½ склянки крохмалю, 3 чайних ложки рослинної олії. А ще - чайна ложка розпушувача для тіста, замість якої у часи пана Тищенка застосовували соду погашену оцтом.

Для приготування духовка розігрівається. Денце форми змащується рослинною олією і посипається крохмалем, який розподіляється тонким шаром. Горіхи і курага подрібнюються. Яйця збити з цукром, корицею та гвоздикою до утворення пишної піни та 2-3 разового збільшення у обсязі. В окремий посуд просіяти муку і погасити туди соду з оцтом. Вмішати збиті яйця до муки. З`єднати сухофрукти та горіхи з тістом, викласти у форму і випікати 30-40 хвилин, перевіряючи готовність дерев'яною гострою паличкою.

3. Печиво “Триста на триста”
Свою назву це печиво отримало від пропорції маргарину та сметани - основних своїх компонентів. Страва з таким вмістом сметани просто зобов’язана бути смачною, а якщо врахувати, що до його складу входять ще й горіхи, то зрозуміло, що ці солодощі можуть замінити собою невеличкий обід. Саме тому подекуди печиво “Триста на триста” брали з собою в дорогу.

Продукти: 300 г маргарину, 3 склянки муки, 300 г сметани, 1½ склянки цукру, 1½ склянки волоських горіхів подрібнених, 2 яйця, на кінчику ножа - лимонної кислоти.

Тісто: маргарин і муку посікти ножем, додати сметану, посікти далі до отримання однорідної маси. Розділити на дві частини: більшу і меншу.
Начинка: цукор, яйця, горіхи змішати (не збивати), додати лимонну кислоту.
Розкачати більшу частину тіста, покласти на дечку. Начинку покласти зверху і закрити розкачаним листом з меншої частини тіста. Защипати краї, по верхній частині легенько намітити ножем квадрати. Пекти 30-40 хвилин, до світло-коричневого кольору. Дістати, розрізати квадратами на шматочки.

4. “Ватрушки” по-проскурівськи
Вся особливість в тому, що у 1950-ті роки ці коржики пекли та називали “ватрушками”
. Від класичної ватрушки вони відрізняються як тістом, так і відсутністю сирної начинки - смаколик
 бідного повоєнного часу.
З тіста, як на печиво, можна з додаванням маргарину, склянкою формуються кружечки. Середина змащується соняшниковою олією (окрім країв), насипається трохи цукру, ї з цього кружечку ліпиться “вареник”. Далі кінчиком ножа він надсікається кілька разів по зігнутій стороні та трохи згинається за кінчики так, що розрізи розходяться і виходить “сонечко”.  Печеться на дечці, розтоплений цукор трохи витікає і карамелізується. 

Ці коржики можна модифікувати, додаючи всередину різноманітні начинки на основі варення, джему, фруктів.

5. Пляцок з маком
У багатьох міщанських родинах, незважаючи на радянську антирелігійну політику, неухильно шанувалися як релігійні свята, так і традиції, пов’язані з ними, зокрема святкові страви. Однією з таких традиційних страв, яку готували на Спаса (19 серпня), був пляцок з маком. За 1-2 дні до свята печеться власне пляцок, а на сам Спас труть мак, пляцок запарюється
.
Продукти для пляцка: ½ літри молока, 4 яйця, ½ склянки маку, 4 склянки борошна, ½ чайних ложки соди (погасити оцтом), 3-4 столових ложки цукру.

Для запарювання: 1 склянка маку, ½ склянки цукру, 3-4 столових ложки меду, окріп.

Яйця розмішати з цукром, додати молоко, мак — розмішати. Просіяти борошно, додати соду і замісити тісто. Розкачати у лист товщиною 1½ см, розрізати на шматки, перекласти на дечку, наколоти виделкою чи ножем і випікати в духовці 25 хвилин при температурі 190-200 градусів. Скласти в миску, коли вистигне - накрити рушничком.
На Спаса запарити мак окропом в макітрі, як вистигне вода, злити воду і втерти мак. Додати цукор і ще раз все добре розтерти. Нарізати в макітру з маком пляцок кубиками, додати мед і запарити окропом.
6. Кіхлики
У міщанських родинах ці солодкі коржики пекли скрізь і називали “кіхликами”. Мало хто замислювався, що вони запозичені з єврейської кухні, а їхня назва походить від назви на ідиш: “кіхелах”.

Продукти: 250 г маргарину, 200 г цукру, 200 г сметани, 1 яйце, 2½-3 склянки муки, 1 чайна ложка соди.

Маргарин розтопити, додати цукор, сметану, яйце. Добре перемішати. Всипати муку і соду, замісити не щільне тісто. Розкачати шар товщиною ½ сантиметри, склянкою сформувати кружечки, обмакнути одною стороною в суміш кориці та цукру, викласти на дечку. Випікати у розігрітій духовці на середньому вогні 20 хвилин.

У Проскурові формували кіхлики й інакше: різали не на кружечки, а на смужки. Точно так, як описано вище, опускали смужки у корицю з цукром, а потім скручували їх в джгутики кілька разів перекручуючи вздовж. Якщо смужка досить довга, її потім ще й скручували у “трояндочку”.

 *   *   *

Слід зазначити, що деякі з названих вище страв в дещо адаптованому до вподобань сучасних гостей вигляді подаються в “Ресторації Шпігеля” - чи не єдиному закладі міста, де присутня тема проскурівської кухні. І це - один з акцентів, який створює в закладі той “давній дух міста”, якого в Хмельницькому майже не залишилося, але саме такий дух шукають у кожному місті справжні поціновувачі подорожей.
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� Найкраще і найподібніше до тієї давньої страви приготування тушкованої риби показано тут: � HYPERLINK "http://gotovimmm.ru/tushenaya-ryba"��http://gotovimmm.ru/tushenaya-ryba� 


� Ось чому, певно, для приготування тюлевих баб була потрібна сила чоловічих рук!


� � HYPERLINK "http://cooking.wild-mistress.ru/wm/cooking.nsf/publicall/2007-03-10-724978.html"��http://cooking.wild-mistress.ru/wm/cooking.nsf/publicall/2007-03-10-724978.html� 


� Двоповерхова цегляна будівля училища, яким завідував пан Тищенко, й досі прикрашає місто Хмельницький на вул. Проскурівській, поряд із стадіоном “Поділля”


� � HYPERLINK "http://povar.ru/recipes/mazurka-14099.html"��http://povar.ru/recipes/mazurka-14099.html� 


� Записано у м. Хмельницькому на вул. Лановій


� У Проскурові також у значенні “смаколики” вживалося слово “лігуміни”


� Найподібнішим до давнього міського виявився рецепт, який подано тут: � HYPERLINK "http://cookorama.net/uk/blog/ukrayinska-kuhnya/palyanycya-na-spasa.html&post=12039420_870"��http://cookorama.net/uk/blog/ukrayinska-kuhnya/palyanycya-na-spasa.html&post=12039420_870� 






