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Тема статті: Особливості традицій харчування та народної кулінарії Полтавщини: від минулого до сучасного (на прикладі опитування жителів села Дрижина Гребля Кобеляцького району Полтавської області).
Анотація: В даній статті подано результати досліджень системи харчування та народної кулінарії Полтавської області. Детально розповідається про буденні та святкові страви згаданого регіону України. Подано рецепти деяких найпопулярніших страв та напоїв, якими користуються і до сьогодні жителі різних національностей даного села. Висвітлюються минулі та сучасні традиції харчування різних верств нашого населення. Показано зв’язок страв минулого із сучасними традиціями харчування.

Анотация: В данной статье поданы результаты исследований системы питания и народной кулинарии Полтавской области. Подробно рассказывается о будничных и праздничных кушаньях упомянутого региона Украины. Подано рецепты некоторых самых популярных блюд и напитков, которыми пользуются и сегодня жители разных национальностей этого населенного пункта. Освещаются прошлые и современные традиции питания разных слоев нашего населения. Показана связь кушаний прошлого с современными традициями питания.

Annotation: The results of researches of the system of feed and folk cookery of the Poltava area are given in this article. In detail told about workaday and festive foods of the mentioned region of Ukraine. Past and modern traditions of feed of different layers of our population light up. Connection of foods of the pas is rotined with modern.
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ОСОБЛИВОСТІ ТРАДИЦІЙ ХАРЧУВАННЯ ТА НАРОДНОЇ КУЛІНАРІЇ ПОЛТАВЩИНИ: ВІД МИНУЛОГО ДО СУЧАСНОГО (НА ПРИКЛАДІ ОПИТУВАННЯ ЖИТЕЛІВ СЕЛА ДРИЖИНА ГРЕБЛЯ КОБЕЛЯЦЬКОГО РАЙОНУ ПОЛТАВСЬКОЇ ОБЛАСТІ)

За свідченнями місцевих корінних жителів, село Дрижина Гребля Кобеляцького району Полтавської області було засноване у ХVІІІ столітті козаком Павлом Дригою, який збудував невеличкий місточок (греблю), щоб можна було переправлятися через річку Малий Кобелячок (яка протікає тут і у наш час). Дане село складалося із таких частин (назви яких люди тут використовують і до сьогодні), як: Малимони (хутірець, який колись належав моїм предкам), Скрильники, Михайлики, Дриги, Бажани, Комунар, Зубки, Ведмеже, Артеменки, Довбні, Ладатки, Логвини, Кайолова Балка, Крисі. Збереглись і дві старі дорги, якими люди колись користувалися для сполучення із торговим селом Білики. На території цього населеного пункту, як і колись, проживають люди різних національностей, серед яких: українці (найбільша за чисельністю етнічна група), росіяни (п’ять родин), євреї (п’ять родин), казахи (дві родини), дагестанці (одна родина), українські роми (десять родин), молдавани (дві родини), литовці, донські козаки і таджики (по одній родині кожної національності). Саме вони і визначають певним чином особливості харчування і народної кулінарії жителів досліджуваного села.
Пріоритетним напрямком діяльності населення даного населеного пункту було і залишається сільське господарство. Тут переважають такі культури, як: пшениця, жито, ячмінь, просо, овес, кукурудза, гречка, горох, квасоля, картопля, дині, кавуни, патісони, цибуля, цукрові і кормові буряки, часник, морква, огірки, помідори, солодкий та гіркий перець, синя, білокачанна, пекінська та кольорова капуста, петрушка, пастернак, щавель („квасець”, як кажуть на ного жителі цього населеногго пункту), кріп, ріпа, хрін, редька. Окремі родини займаються вирощуванням яблунь („яблук”, як називають ці рослини опитувані мною жителі села), груш, слив, вишень, абрикос, ягідні кущі білої, чорної і „червоної” (так селяни називають порічки) смородини, малини терну, тернослив, прищеп персиків, „крижовнику” (так вони називають аґрус), винограду винних сортів, а також шовковиці.
Як і багато років тому, селяни тримають у своєму господарстві таких тварин, як: коні, корови, свині („поросята”), вівці, кози, кролі, птахи, сисарки („цисарки”), перепели, свійські голуби, а останнім часом почали розводити ще й папуг для різних естетичних цілей та продажу їхнього пір’я на районному та обласному „базарях”. На сьогоднішній день серед жителів села Дрижина Гребля надзвичайної популярності набули свині м’ясної в’єтнамської породи, що мають повністю чорний колір і харчуються, навіть, свіжою скошеною травою та сіном, як корова, бики, телята, вівці чи кози. Серед домашніх птахів найуживанішими є індики, кури, гуси, качки (свійські або прості і „шипуни” або, як на них ще кажуть селяни, „мовчуни”). Здавна селяни заготовляють на зиму пшеничне борошно, крупи (гречану, кукурудзяну, рисову, пшеничну, вівсяну, перлову (яшну, ячну), пшоняну, манну (манку) та горохову), бобові (квасолю, горох, боби та сою), різноманітні овочі (серед яких особливо популярними є огірки, капуста і буряки вище згадуваних видів, редьку („редиску”), моркву, помідори), приправи (солодкий та гіркий перець, петрушка, молода кропива, щавель („квасець”), кріп, хрін, пастернак, ріпа, цибуля, часник, мелений перець і перець-горошок (чорний, білий та червоний)). Що ж стосується уживання і зберігання усіх видів капусти, то її люди зберігають і споживають у сирому, соленому, квашеному і консервованому вигляді. А ось, якщо говорити про приправи, то тут варто згадати про те, що господині зберігають їх вдома у сушеному або замороженому стані. Що ж стосується уживання жителями досліджуваного села м’яса, то вони найчастіше споживають у їжу свинину, баранину, яловичину, конину, курятину, гусятину, качатину, індичатину, м’ясо голубів. Багато хто із людей споживає найчастіше також і м’ясо нутрій. Що ж стосується конини, то її селяни споживають нині дуже рідко. Люди пояснюють це тим, що коней вони використовують зараз у основному у вигляді тяглової сили для обробітку своїх земельних ділянок. Найпопулярнішим продуктом і сьогодні залишається сало свині, але для приготування засмажки („зажарки”) сучасні господині намагаються усе частіше використовувати пташиний жир (гусячий або качачий) та свинячий здір (для начинення кишок при виготовленні знаменитих українських „домашніх” ковбас, які начиняють салом і свининою та „кров’янки” – домашньої ковбаси, начиненої вареною гречаною кашою, свинячим салом та свинячою кров’ю, яку різники зціджують зі свинячої голови, коли ріжуть дану тварину). Переважно дані ковбаси вживали відразу, але дуже часто протягом нетривалого часу їх зберігали у погребі чи у іншому холодному місці. Були такі люди, що ховали вище згадані ковбаси у купу снігу, бо худобу різали переважно на Новий Рік, Великдень та Різдвяні святки. Що ж стосується заготівлі м’яса селянами, то худобу вони у основному ріжуть перед Різдвом Христовим або перед Пасхою (Великоднем). Раніше старі люди забивали тварин на свято Насті, виголошуючи при цьому певні приказки, на зразок: „Свиняче щастя обірвалось на Насті” або „Прийшла Настя та й забрала поросяче щастя”. Це пояснювалося тим, що у той час саме закінчувався передріздвяний піст. Після того, як тварину зарізали, її обкидають соломою і починають смалити („шмалити”). Раніше селяни м’ясо та сало переважно солили або у розсолі, або у власному соку (просто дуже добре натирали його сіллю зверху і робили надрізи усередині і клали туди сіль, а інколи і спеції ( часник, гіркий перець, цибулю, а зараз ( ще й мелений чорний, червоний або білий перець). Частіше за все використовували свинину, рідше ( яловичину. Старі жінки говорять, що яловичина („телятина”) є пісним м’ясом і тому зазвичай споживали свинину. У наші дні господині також і солять, і варять, м’ясо, сало та свинячі реберця, але протягом останніх кількох років стало надзвичайно популярним і копчення вище згаданих продуктів та дрібних домашніх птахів, а також їхнє консервування, тушкування (виготовлення „тушонки”). Смалець же господині, за народною традицією, „топлять” зі свинячого сала і здору (жиру, обібраного чи обдертого зі свинячих кишок), пташиного жиру (особливо популярним був гусячий жир, який досить добре рятував селян від опіків різного ступеня тяжкості, а менш популярним був жир решти домашніх птахів), а з його недотоплених відходів („вишкварок”, „вушкварок”) господині печуть смачні пироги під назвою „книш” або їдять так, із хлібом. Популярним є і начинений свинячий кендюх і кров’янка. Раніше господині готували і шинку, а зараз ( лише кендюх, домашню ковбас і кров’янку. Сучасні господині солять, консервують або ж зберігають ковбаси чи свіжі неначинені свинячі кишки у морозильній камері у сирому вигляді, щоб у зручний момент можна було приготувати ту чи іншу страву. Зараз же у харчуванні жителів села Дрижина Гребля переважають такі продукти промислового ужитку як: м’ясо тварин і птахів, яких ми вже згадували, сало, домашня і куплена ковбаса, шинка, грудинка свині, курячі свіжі і копчені „окорочки”, зельц, кров’янка, варена і копчена ковбаса, різні м’ясні паштети, ліверна ковбаса, пташиний потрох і тваринний лівер, з якими готують борщ та інші гарячі рідкі страви, галушки, пиріжки та вареники.
У зв’язку із подорожчанням м’яса (тепер селяни тримають худобу, у основному, для того, щоб продати молокопродукти та м’ясопродукти, а вже потім самим споживати вище згадані харчі) протягом останнього часу обсяг спожитої селянами риби різко збільшився. Особливо популярною серед людей є такі види риби, як: карасики, краснопірки, лящі, товстолобики, коропи, окуні, щуки, соми. Тобто, це та риба, яка водиться у місцевій річці Малий Кобелячок. Селяни охоче купляють у магазині оселедці, тульку та рибні консерви і тефтелі чи фрикадельки, коли ті привозять продавати. Раніше рибу здебільшого солили у бочках або вживали в свіжому вигляді („жарили на сковорді”), а взимку для довшого зберігання замотували у тряпку і ховали в сніг або в погріб. Сьогодні ж ми рибу солимо мало, переважно свіжою кладемо до морозильної камери аби приготувати у зручний для нас час. Дуже часто, коли купимо, то відразу і готуємо. Найчастіше селяни ловлять рибу на різні свята, коли майже нічого не роблять по домашньому господарству.
Раніше селяни переважно споживали молоко корів, але, коли у колгоспі були коні і вівці, то пробували пити і коняче та овече молоко (особливо його любили тоді вживати цигани (українські рома) та дагестанці, які тоді тільки переїхали жити до нашого села, вживали і казахи, що приїхали сюди на будівництво і залишилися після розпаду СРСР на постійне місце проживання, а наші люди те молоко майже не пили, більше вживали коров’яче і козяче). Навіть зараз вживають коров’яче і козяче молоко, а хто тримає вдома коней і овець, то у наш час споживає їхнє молоко. Свіже молоко у основному зберігали у глиняному глечику у холодному місці або у погребі. Сучасні господині намагаються користуватися як найновішою побутовою технікою, так і старими, добре перевіреними часом народними традиціями. Якщо молоко у такому глечикові через тривалий час все ж таки скисало, то такий кисляк не викидали, а залишали докисати у цьому глиняному горщику, бо вважали, що „кисляк” (кефір) з нього буде найсмачнішим. Ставили його на холодне місце у домі чи кухні або у погріб. Сир виготовляли із кисляка, який збирали у велику посудину (казанок) і уже у ній ставили до печі, де його „відтопляли” і з нього таким чином отримували сир, який зберігали замотаним у марлю або у якусь чисту лляну „тряпку” (тканину) у тій же таки каструлі і наливали на нього зверху сироватку (рідину, яка залишилася після приготування сиру у каструлі). Так само сир вдома виготовляють і зараз, але деякі господині, які не мають в своєму домі печей, готують сир у електричних чи газових духовках, а кисляк збирають не у казан, як колись, а у велику каструлю). Старіші люди протягом всього Пилипівського (передріздвяного) посту дуже ощадливо збирали сир і масло на Різдвяні святки і Масляну. Відтоплений і відціджений сир складали до спеціальних сирних діжок, підсолюючи кожен новий шар і заливаючи його підсоленою гарячою сироваткою або топленим маслом, накривали чистою „полотниною” (полотняною тканиною) і пригнічували (придавлювали чимось важким). Кожні три дні ці кружки змивали і полоскали полотнину. Тримали у погребі. Тому сир міг зберігатися тижнями і місяцями. Той сир, що не заливали маслом, не змивали, а ретельно укладали (натоптували) у діжку, яку потім щільно забивали дерев’яним кружком. Розкривали цю посудину лише за великої потреби, щоб сир таким чином не зіпсувався, ( найчастіше це було на свято Масляної. Масло також виготовляли вдома. Купувати такі молочні продукти селяни не дуже любили та тоді у них і коштів так багато не було, а тому виготовляли усе удома і своїми власними руками. Молоко скисало само по собі або ж господиня  ставляла глечик з молоком „на стоянку”. Після того, як молоко скисло, в тому ж таки глечику зверху утворювалася сметана, а під нею був кисляк. Потім господиня брала три посудини. До однієї із них вона збирала неїстівні вершки зі сметани, які тоді викидали, у другу ( сметану, а у третю ( кисляк, із якого потім виготовляли сир. Сметану варили на повільному вогні і доводили до кипіння. Давали сметані вичахнути, а тоді починали колотити (змішувати і потроху збивали). Збивали її доти, допоки не отримували масло (густу масу, яку потім промивали холодною водою і солили за смаком). Зараз селяни також переважно виготовляють масло вдома, але люди, які не тримають удома своїх власних корів, дуже часто купляють його у місцевому магазині. Жителі села Дрижина Гребля і досі знаходять способи споживання рідини, яка стала відходом під час виготовлення масла у домашніх умовах, яку називають „маслянка” або „сколотини”. Деякі люди її п’ють як напій, а деякіселяни годують нею своїх домашніх тварин та птахів. Сироватку ж п’ють у тому випадку, коли болить шлунок або прикладають у вигляді компресу до очей, коли ті болять після роботи зі зварювальним апаратом без спеціального захисного щитка із темного скла. Її, зазвичай, споживають нагрітою. Використовують сироватку і при випеченні хліба та для харчування худоби, роблять „холодний борщ”.

Селяни вживають яблуки, груші, вишні, черешні, виноград, сливи, абрикоси, шовковицю. Серед домашніх і дикорослих ягід використовували і використовують в наш час крижовник (аґрус), чорну і білу смородину, порічки, малину, терен, глід, терносливи. Терен, як і колись, гнітять (заливали кип’ятком і ставили до погреба, аби той укис). За радянських часів сливи запікали із цукром у глиняному глечику або казанку, який ставили до печі. Раніше сливи запікали з цукром у печі в глечику. Раніше фрукти і ягоди сушили, варили з них варення і квасили (кавуни і яблуки), з винограду робили смачне домашнє вино, а з вишень виготовляли наливки, якими частували гостей на великі свята під час різноманітних гулянь. Дуже часто абрикоси та груші сушили і тоді сушеними додавали до узвару чи вживали із сиром, цукром і сметаною як смачний і поживний сніданок під час літніх та весняних польових робіт. 

Зараз всі ці продукти сушать і консервують переважно у скляних банках. Також із них варять смачні компоти, які також потім консервують. Існують різні способи для консервування. Кожна господиня прагне користуватися найкращим рецептом, аби її страви були якомога смачнішими. У даному селі користувалися різними рецептами. Господині різних національностей, що проживали на території села Дридина Гребля, придумували щось нове, додавали своє до уже існуючих рецептів і обмінювалися такими рецептами між собою. У моїй родині також були свої способи консервування різноманітних фруктів та овочів. Так, продукти ретельно сортують, видаляють пошкоджені частини, миють, дають стекти воді, накладають у банки і тримають у кип’ячій воді з додаванням солі та оцту  (для овочів) та цукру та лимонної кислоти (для фруктів) або ж свіжі продукти просто заливають окропом, заздалегідь наклавши в банки. Потім ці банки ставлять у каструлю із підігрітою водою і стерилізують 20-30 хвилин або ж закатують залізною кришкою і закутують у тканину. Після стерилізації банки негайно закупорюють і перевіряють якість закатування. Охолоджують повітрям.

Жителі даного села збирають печериці, опеньки, лисички, синьоножки (в народі їх називають ще рядовками), дощовики. Гриби конервують і сушать. При цьому використовують такі приправи як: чорний перець-горошок, цибулю і лаврове листя. Сучасне і минуле приготування, зберігання і заготівля грибів не дуже істотно відрізняється. Раніше гриби лише солили і сушили, а зараз їх більше консервують. Варто зазначити, що грибний промисел на території нашого села мало розвинений, оскільки тут нема лісистої місцевості, а лише невеличкі посадки.
Мед селяни споживають протягом усього року, а особливо під час приготування куті на Різдво, „пасок” (пасхальної, великодньої випічки), при лікуванні застуди та решти недуг, у вигляді десертів чи сніданку разом із сиром („творогом”) та сметаною, до яких ще інколи додають і різноманітні сухофрукти на зразок сушених яблук, груш, слив, вишень, чорносливу, кураги, ізюму, імбиру („інжиру”) та інших. Традиційно селяни споживають березовий сік. П’ють вище згаданий продукт харчування жителі досліджуваного села як у свіжому, так і у консервованому вигляді. Селяни залюбки, як і колись, споживають соняшникове і гарбузове насіння, а також волоські горіхи, деякі ж люди і до сих пір полюбляють їсти так звані „земляні горіхи”. Стосовно харчування у своєму житті селяни притримуються певних народних заборон, які перевірені часом. Так, наприклад, не можна було запасати їжу у великі церковні (релігійні свята), а от квасити капусту господиням рекомендувалося саме у жіночий день тижня (середу, п’ятницю, суботу). У деяких родинах досліджуваного села не радили заготовляти вище згаданий продукт чи різати птахів і худобу у п’ятницю (бо у народі вважалося, що у цей день розпинали Ісуса Христа). А ось у четвер заборонялося саджати городину (бо черв’яки будуть поїдати увесь урожай). Така заборона діяла у основному на великі релігійні свята (Пасху, Трійцю, Спаса, Різдво, Поминальні суботу і понеділок та ін.).

Дагестанці ж у нашому селі не їдять свинину, бо свиня вважається прототипом нечистої сили, а українці не споживають конину, мишей, змій, лисиць, щурів, горобців, котів та собак, бо вони вважаються „пекельними” тваринами, створеними нечистою силою і її прислужниками. Хоча такої заборони не дотримувалися під час голодоморів у 1932-1933 і у 1947 роках. Збирають селяни і трави, якими потім лікуються від різних недуг. Зокрема: мати-й-мачуху, звіробій, плоди шипшини, материнку, ромашку, нагідку (календулу), череду, пустирник, подорожник, ехінацею, цвіт липи, кінські каштани, цвіт бузини. Вище зазначені трави люди збирають, зазвичай, улітку і весною. А узагалі, то по мірі дозрівання тієї чи іншої рослини. Люди зберігають ці трави переважно у сушеному вигляді. Так, із кінського каштана роблять спиртові настойки; трави заварюють у вигляді чаю і споживають, здебільшого при застуді. Особливою популярністю користується серед селян м’ятний, липовий та мелісовий чай. Спочатку кип’ятять воду. Потім подрібнюють листя м’яти або меліси і кидають у гарячий кип’яток. Дають настоятися 10 – 15 хвилин, після чого починають пити даний свіжо зварений чай. Подібно до цього чаю заварюють і чаї з решти вище згаданих трав. Рекомендують пити м’ятний, липовий та ромашковий чай. Так, чай із листя мати-й-мачухи вживають тоді, коли мають „сильний і сухий кашель, аби „мокротиння” відкашлювалося”.
У даному селі люди найчастіше готують такі страви як: борщ, суп, капусняк, галушки, розсольник, холодець, холодний борщ („окрошка”), плов, вареники, різноманітні каші з різних круп, голубці та уха.

Борщ є однією з найпопулярніших страв у даному селі. Кожна господиня намагається додати щось своє для приготування даної страви, але при цьому намагається дотримуватися загальноприйнятого традиційного рецепту. В кип’ячену воду кладуть м’ясо. Після того як воно покипіло, додають картоплю і буряк, потім роблять засмажку (на олії, смальцеві чи салові смажать цибулю і моркву, додають оджну ложку борошна і наливають томат, а тоді дають пожаритись) і капусту, кріп, перець, лаврове листя і сметану, солять за смаком. Разом з ним до столу господиня подавала і пампушки або галушки із часником. Зелений борщ готують так само як і звичайний, але при цьому, зазвичай, додають багато зелені ( квасець (щавель), кріп, зелену цибулю. Додають квашений буряк і буряковий квас. Багато господинь квасить буряки для борщу і зараз. Даний борщ затовкують пшоном і салом. За народною традицією, вище згадану страву господині готують із квасолею або м’ясом. При цьому обов’язково додають засмажку, приготовану на олії. Колись засмажку господині робили на олії, бо люди жили бідніше і борщ більше варили із квасолею, а не зі свининою. У піст варили лише із квасолею і засмажували на олії, а хто був багатшим, то додавав рибу (але були такі пости, коли рибу їсти заборонялося і у борщ її не клали). У м’ясоїд борщ варили із м’ясом (свинячими ребрами) і засмажували на салові або смальцеві. Так само роблять і сьогодні. Зазвичай, борщ споживають на обід, але, коли влітку буває дуже багато польових робіт, то їдять і увечері, а дехто з людей і на сніданок. На поминки і похорони господині варять капусняк – гарячу страву із перемелених на м’ясорубку м’яса, картоплі, квашеної капусти, пшона, засмажки із сала, цибулі та моркви, із додаванням сметани. Також селяни йго їдять, коли їм набридне борщ. Старі жителі інколи готують і таку страву як юшка (з води, риби, пшона, картоплі, засмажки із сала та цибулі, зелені, солі і перцю за смаком). Найчастіше її називають „уха” і готують як гарячу страву на другий день весілля – „циганщину”. На сніданок же тутешні господині готують суп – рідку страву із картоплі, крупи або макаронів, засмажену засмажкою із моркви і цибулі (зробленою на олії.). Досить часто селяни споживають і молочний та фруктовий кисілі (страви, які подають на похоронах чи поминках і називають „виганяйлом”), а також капусту (смажену, тушковану, квашену, відварену і залиту розсолом із солоних огірків, а потім примащену олією із додаванням цибулі у вигляді салату або начинки для вареників). Раніше фруктовий кисіль готували із сухофруктів та картопляного крохмалю, а замість цукру додавали мед (і до молочного кисілю). Найпопулярнішою ж стравою серед жителів даного села були і залишаються галушки, якими так славиться Полтавщина. Раніше їх готували із гречаного борошна, а зараз – із пшеничного. Для приготування тіста для галушок потрібно: 0,5 літри кефіру або сироватки, 0,5 чайної ложки солі, борошно, 1 чайну ложку без верху соди, 1 яйце. В кефірі розчинити сіль вбити яйце, всипати борошно, зверху якого розпорошити соду, і замісити тісто, як на вареники (некруто). Розкачати тісто і нарізати ромбиками 8х8 сантиметри.  На паровій бані (каструлю з кип’яченою водою обв’язати чистою марлею і поставити знову на вогонь) варити протягом 5 хвилин, розкладаючи з невеликими проміжками. Знявши галушки  з каструлі, їх викладають на стіл і розрізають кожну галушку на чотири рівні частини. На сковороді підсмажують цибулю, моркву і часник, окремо 0,8 кілограми фаршу до золотистого кольору. Всю засмажку роблять на салові, щоб в галушках були тоді „вушкварки” („вишкварки”). Коли фарш буде готовий, залити суміш 1,2 літра води. Посолити, приперчити, притрусити меленим коріандром. Закип’ятити все разом. Зразу ж вичавити туди головку часнику. Подавати до столу галушки, заливаючи кожну порцію овочево-м’ясною сумішшю окремо. Дану страву споживають у будень і у свято, у піст, як гарнір до м’яса, у різний період дня. Часто селяни споживають і локшину, яку готують із борошна, до якого додають яйце і сіль за смаком. Замішували круте тісто, розкатували його і нарізали тоненькими смужками. Варили у супові, як гарнір до м’яса, а зберігали у засушеному вигляді. Робили локшину із пшеничного борошна.

Також в даному селі відомі і страви із круп у листі. Такі страви називають голубцями. А от іноземці, що проживають на території даного села, також готують голубці, але вже для цієї страви використовують не листя капусти, а листя винограду. Зазвичай господині загортають м’ясний фарш у ошпарене кип’ятком листя капусти. Зараз до перемеленого на м’ясорубку м’яса додають сіль і перець за смаком, а також варену рисову кашу. Все це перемішують до однорідної маси і формують невеликі м’ясні кульки, які по одній кладуть на кожен листок капусти. Крім рисової крупи у начинку додають ще і м’ясо (свинина або яловичина), а також спеції (сіль і перець за смаком). Переселенці із Західної України, що проживають на території даного села, до начинки для голубців додають ще й гриби та шкварки (вишкварки, вушкварки). Раніше до начинки для голубців не додавали вареної рисової крупи, бо її не було у вільному продажу. Вона з’явилася тут лише за радянських часів. Його заміняло варене пшоно. Зараз голубці селяни вживають і в будень, і на свята, і на похорони та поминки. Голубці входять до  числа дванадцяти обов’язкових страв, що готує кожна господиня на Святий вечір. Подають їх і на похорони та поминки, і на весілля.

Здавна харчування жителів досліджуваного села різнилося відповідно до пір року та свят, що на них припадали. А от у часи голодомору 1932-1933 років населення села Дрижина Гребля вживало диких та домашніх тварин і птахів, їли котів, собак, диких голубів („дідусів”), горобців, ворон, мишей, жаб, їжаків, борсуків та дохлих тварин, що гинули у колгоспах, із рослинної їжі ( кору, листя і цвіт липи та акації, спориш, подорожник, лободу, листя лопухів, шкірки картоплі, які товкли до стану полови та пекли із них коржики, що звалися „макоржениками”. Збирали коло їдалень колгоспів та на смітниках і ховали від влади гнилу картоплю, лушпиння, а весною робили із суміші лободи, рогозу, пасльону і коріння пирію „блинчики”. Говорять, що коли у них додати дуже багато лободи, то людина, що з’їсть дану страву, помре страшною смертю у великих муках. Також тогочасне населення області вживало макуху, гичку буряків, жолуді, брагу, жом, запарену та перетерту полову. Сухофрукти використовують і зараз ще й для приготування повсякденного і ритуального узвару (компоту) на Святий вечір у вигляді додатку до куті. Перед Святим вечором господар оглядав снопа-Дідуха, що зберігався ще із обжинків у клуні. До Дідуха з пшениці та жита він додавав ще по кілька стебел інших зернових злаків. З косовиці ним було припасене найзапашніше зелене сіно спеціально для Різдва. Готував добрі сухі дрова для печі на святки. Обов’язком господаря було набити свіжої олії, натовкти у ступі достатньо пшона чи пшениці на кутю (залежно від уподобань щодо куті господарі брали для її виготовлення або пшоно, або пшеницю), заготовити напої (медовуху або горілку), заколоти кабанчика. Також треба було дати лад на подвір’ї і вгоподарстві: в хліві, стайні, клуні, коморі, погребі. Багато приємних клопотів було у господині. Завчасно вона справляла новий „інструмент” до печі та кухні: макітри, горщики, покришки, миски, ложки, а також макогін (макогон), качалку, рогачі, кочерги (коцюби). Переглядала вже пошиту, випрасувану білизну, одяг (сорочки, штани, запаски, плахти), рушники, рядна, покривала. Хату особливо охайно прибирали: стіни та комин підмазували крейдою, долівку підмащували жовтою чи зеленою глиною, навколо вікон та челюстей печі підводили червоною чи рожевою глиною. На стінах, над образами, над вікнами, на „кілках” по світлиці розвішували барвисті рушники, поверх них пригладжували квітчане зілля ( васильки, барвінок, чебрець, материнку. Образи, вже в радянські часи, прикрашали ще і штучними квітами, зробленими із різнокольорового паперу чи пластмаси. Хлопчики ретельно готували побажання і привітання, а також торбинки для гостинців. За тиждень до Святвечора господиня готувала Багату вечерю. Пізнього вечора пекла паляниці, а „до світа” („вдосвіта”) витягала з печі книші та книшики (смачні булочки, змазані зверху олією), а далі саджала до печі калачі та прісні пироги, обрядові коржі („коні” та „панянки”). В хату ранком перед Різдвом заносили різні макітри, миски, полумиски, ринки, ложки.

На Святий вечір готували пісну вечерю із дванадцяти страв. Зараз готують не завжди пісні страви. Та обов’язковою стравою була і залишається пшенична кутя із фруктовим узваром. Більшість сучасних господинь дотримуються старих традицій і готують кутю із пшениці, але є випадки, коли люди люблять їсти і рисову кутю (до неї додають товчений мак, мед або цукор і родзинки чи курагу або якісь інші сухофрукти). Кутя є основною ритуальною стравою Святої вечері. Разом із нею на столі повинно бути дванадцять пісних страв, бо в цей час закінчувався передріздвяний Пилипівський піст. Для куті готувалася крута каша із шурованих зерен пшениці (але деякі люди готували в давнину кутю і з ячменю), розведена узваром або ситою (розбавленим у воді медом), до якого ще іноді додавали і товчений мак. Зерна для куті декілька вечорів підряд перебирає вся родина. Кутю варять на „непочатій” воді і обов’язково у новому горщику. Найстарший чоловік у родині товче пшеницю у ступі, миє і сушить, очищаючи від „устюків”. Кутю із пшениці у основному заправляють цукром (або медом, хто як любить)та узваром (компотом із сухофруктів). Якщо в родині є традиція готувати рисову кутю, то її заправляють медом, горіхами, родзинками, курагою, імбиром чи іншими сухофруктами.

Напередодні Водохреща дотримувалися суворого посту, а після свята готували м’ясні страви щодня. За тиждень до Великого посту переходили на молочну їжу, варили вареники із сиром та пекли такі ж пиріжки, їли сир зі сметаною та фруктами. На час Великого посту варили пісний борщ із квасолею та рибою, фруктові киселі, капусту, горох, картоплю „в кожушку” і запечену на вогнищі із рибою чи олією, оцтом та цибулею. Варто зазначити, що у селі Дрижина Гребля майже усі прості люди (які не займали ніяких чиновницьких посад) постилися за радянської влади (переважно старші люди). Тепер же традиція посту знову починає поволі відроджуватися. До пісних харчів додалися ще і такі продукти, як: банани, горіхи, соки, решта вітчизняних і закордонних фруктів. На свято Сорока святих обовязковою стравою, як і колись, є бублики. Особливо святковими стравами вирізнявся Великдень. У досліджуваному селі господині випікали і досі печуть паски, запікають шинку, ковбаси, ребра, готують хрін із буряковим соком, фарбують лушпинням цибулі яйця. Великодні страви, як і колись, так і тепер, масово освячуються у церквах. Розговівляються удосвіта, після освячення страв місцевим священником. Ця традиція збереглася і до нашого часу. На Маковія головною стравою залишається маковий рулет чи коржі, а на Спаса ( печені пиріжки із яблуками, грушами, іншими фруктами. Вважалося, що мати, у якої померла мала дитина не мала права вживати яблука до Спаса, бо на тому світі усім дітям будуть давати яблука чи подарунки, а її дитині ангели скажуть, що „твоє свиня з’їла”.

На весілля колись готували декілька головних страв: гречану кашу із м’ясом, варену чи тушковану капусту, м’ясну печеню, пиріжки із сиром і ряжанкою, густий молочний чи фруктовий кисіль у тарілках. Наприкінці ж ХХ ст. весільні гостини перетворюються на пишні застілля, а страви замінюються більш сучасними. До нашого часу зберігся коровай, весільні шишки та дивень. Залишилася і традиція робити гільце молодим (тільки в українських родинах, де є переселенці із Західної України, замість вишні для гільця прийнято брати ялину або сосну). Вплив міста на приготування весільних страв у селі зараз є дуже віжчутним. За останні 20 – 25 років на території даного села з’явилися такі страви як: салат олів’є, салат „шуба”, плов, хошлома, рагу, овочеві котлети, різні види яєчні (з беконом, з помидорами, з ковбасою, з твердим сиром, з цибулею, на салові), солодкий і солоний омлет, різноманітні страви із баклажанів (пиріжки баклажанні, смажені баклажани із часником та майонезом, смажені баклажани із підливкою), піцца (з ковбасою, з грибами, з баклажанами, з овочами, з цибулею та помидорами), фарширована сиром та зеленню картопля, голубці у виноградному листі. Серед напоїв за останні 20 – 25 років додався пунш і коктейль. У даному селі готують такі страви: галушки із цибулею та вушкварками, печіночний торт, салат із брокколі і курячою печінкою (Для приготування беруть: 600 г брокколі, 4 столові ложки вершкового масла, 400 г курячої печінки, 4 столові ложки борошна, 2 цибулини, 250 г червоного вина, сіль і перець за смаком. Капусту відварити в підсоленій воді близько 5 хвилин і тоді відкинути на друшляк. Курячу печінку промити, посолити, поперчити, обваляти в 2 столових ложках вершкового масла потяггом 3 хвилин і викласти в глибоку миску. Цибулю почистити, дрібно порізати і протушкувати на маслі, в якому смажилась печінка,додати червоне вино і ще трішки протушкувати. Зняти сковороду з плити, додати до соусу залишки масла, посолити і поперчити. Покласти в соус капусту, додати шматочки печінки і дати їм пропитатися протягом 5 хвилин.), салат „Козлик” (Тонко нашаткувати капусту. Буряк і моркву натерти на великій тертушці. Копчений окорок відділити від кістки і дрібно нарізати. Все перемішати, а перед подачею на стіл додати чіпси і заправити майонезом.), крем-суп (Із м’яса та овочів приготувати бульйон, посолити, поперчити. Дрібно нарізану цибулю обсмажити в 20 г вершкового масла, додати очищений і дрібно нарізаний мозок теляти чи свині, посолити, поперчити, трішки протушкувати і залити бульйоном. Борошно посмажити із залишками вершкового масла до світло-коричневого кольору і розбавивши із бульйоном, заправити суп. Потім додати лимонний сік, дати закипіти і влити перемішаний із вершками яєчний жовток.), фарширована рисом, зеленню і твердим сиром щука, рибні котлети, м’ясний рулет із сиром (Додати до м’ясного фаршу яйце, замочену в молоці булочку „Сайку”, порізану цибулину. Ретельно перемішати. Свинячий окорок розрізати впоперек, але не до кінця і розвернути як книгу, щоб получився прямокутник. М’ясо злегка відбити з обох боків. Натерти сіллю і перцем та поставити на 30 хвилин в холодильник. Твердий сир нарізати товщиною 0,5 сантиметра і на пласт м’яса викласти спочатку сир, а потім фарш. Акуратно завернути м’ясо рулетом і скріпити кулінарною ниткою. Розігріти на сковорідці вершкове масло і обсмажити рулет до золотистого кольору. Перекласти на противень і запікати в духовці при температурі 180(С приблизно 90 хвилин, періодично поливаючи соком. Вийнявши із духовки, витримати в теплі під фольгою 20 хвилин.), форшмак, свинячий язик з майонезом, свинячі легені із цибулею, часником і майонезом, курячі трубочки із печінкою, заливний язик і заливна щука, марципани (60 г дрожджів, 2 яйця, столова ложка цукру, 50 г маргарину, склянка молока. Замісити тісто. Тісто скрутити у вигляді рулету. Порізати цей рулет на рівні шматочки. Покласти зверху на кожен марципан по одній ягідці і змазати розтопленим маргарином із цукром.), томатний торт (Для приготування потрібно: 15 ложок томату, 10 ложок цукру, 5 ложок олії, 0,5 чайної ложки соди. Місити не круто. Спекти 10 коржів. Для крему потрібно: 1 літр молока, 1 склянку цукру, 6 столових ложок борошна, 1 – 2 яйця, масло. Закип’ятити. Дати вичахнути. Потім перемазати коржі.), краби (Покришити соломкою: моркву, цибулю, кртоплю, м’ясо в однакових пропорціях. Посолити. Додати яйця і борошно в такій кількості, щоб дана маса була клейкуватою. Смажити в олії, бравши по одній столовій ложці для одного краба. Після того, як вичахне, змазати майонезом, притрусити петрушкою.). На весіллі, коли гості випивають спиртні напої, то можуть говорити фразу: „Гірко!” або „За здоров’я молодих!”. Можуть просто сказати, що бажають кохання, щастя, здоров’я, довголіття, багатства, радості та дітей молодим. Тости вважаються недоречними на похоронах і поминках, а також під час застілль на великі релігійні свята.
На похорони і поминки основною ритуальною стравою залишився канун („коливо”), який готують із рисової каші із медом і сиропом, до якого також у останні кілька років стали додавати ще і родзинки або інші сухофрукти. Окрім того на поминальні обіди родичі намагаються готувати борщ, капусняк, голубці, варений горох, які називають „Сльозами Матері Божої”. Останнім часом стали готувати різні інші страви. Однією із них є і варена товчена картопля, яку раніше у таких випадках заборонялося готувати. У деяких же родинах прийнято споживати не бощ або капусняк, а холодець як у застиглому вигляді, так і у якості бульйону (гарячої страви). Алкогольні напої не можна споживати на похоронах і поминках. Тому, що церква забороняє вживати алкоголь і це вважається в даному селі неповагою до померлої людини.
Досить популярною стравою серед жителів села Дрижина Гребля є млинці та оладки. Раніше млинці виготовляли із пшона (які називали „пшоняниками”), гречаного і пешичного борошна, картопляні „деруни”, млинці із домашнього сиру („сирники”). Зараз млинці виготовляють лише із пшеничного борошна, які називають „млинцями”, „блинчиками”, „блинами”, „налисниками”.

Борошно для млинців замішують на молокові, сироватці, яйцях і воді. Це залежить від кулінарних уподобань господині, яка готує млинці.

Зараз, як і раніше, млинці смажать на соняшниковій олії на сковороді.

Раніше млинці їли зі сметаною, а зараз ще й з варенням, джемом, медом. Найбільше селяни люблять їсти млинці зі сметаною.

Зараз, як і раніше, млинці начиняють печінкою, сиром, варенням і капусою (під час посту), маком.

Раніше млинці готували на свято, а зараз їх вживають і у будень. Це залежить від уподобань господині. Зазвичай млинці вживають у вигляді десерту, але можуть їсти і в будь-який час доби. Раніше млинці в даному селі вживали як святкову страву. Зараз же їх можна побачити і на похороні, і на поминках, і на хрестинах, і на весіллі чи якомусь релігійному чи державному святі. У давніші часи млинці були і обрядовою стравою. Їх готували і споживали на свято Масляної (календарний період, що триває від Водохреща до Великих запустів ( останнього дня перед Великим постом) та свято Меланки (Маланки, що припадало на 13 січня).

Налисниками називають тонкі млинці із начинкою, що готують із пшеничного борошна, яке додають для замішування рідкого тіста на молоці із додаванням яєць. Для приготування налисників беруть п’ять яєць, склянку молока, три столові ложки цукру, столову ложку олії і борошна („на око”), щоб отримати рідке тісто, схоже на рідку сметану. На сковороду наливають трішки олію і наливають по одній ложці тіста для виготовлення одного млинця. Для начинки беруть домашній сир, що перемелюють на м’ясорубку, додають цукор, ванілін і родзинки або інші сухофрукти (за уподобанням господині). Почекати доки налисники вичахнуть (остинуть, охолонуть). Тоді на кожен налисник кладуть по одній соловій ложці начинки і загортають у вигляді конверта. Налисники вживають і в будень, і на свята. Їдять в основному налисники із сиром та родзинками. Оладки виготовляли і зараз виготовляють із пшеничного борошна. Тісто для оладків заквашують дріжджами. Оладки, на відміну від млинців і налисників, товщі, мають круглу форму і не мають, як правило, начинки. Хоча інколи господині у тісто для оладків додають дрібно нарізані яблука. Оладки їдять зі сметаною чи варенням. Зараз, як і раніше, оладки прийнято смажити на олії. Зараз оладки є звичайною буденною стравою. Переселенці з Росії, що проживають на території даного села, готують оладки на Масляну, так само, як українці млинці.Частіше за все оладки вживають на обід у вигляді десерту. Зараз традиція готувати оладки на Масляну відроджується. Не втрачають своєї популярності і пампушки, які готують із пшеничного борошна. Раніше ж їх готували із гречаного борошна, а заможні люди ( із пшеничного. Тісто для пампушок заквашують. Для приготування пампушок використовують пшеничне борошно, воду, цукор, дріжджі, олію і часник для підливи. Пампушки їдять із борщем та підливою із часнику і томату; олією. Пампушки готують у будень як додаткову страву, із якою вживалють борщ. Також печуть і солодкі пампушки. Багато господинь готують і балабухи. Це різновид прісного смаженого пиріжка, що не має начинки. Готують же балабухи господині тоді, коли не печуть хліба чи не готують пампушки до борщу. Їх у даному селі вживають так само як і пиріжки. Найпопулярнішою стравою після галушок у селі Дрижина Гребля є вареники.
Серед напоїв у даному селі люди споживають такі, як: квас, пиво, горілку, наливку, пунш, чай, каву, сире молоко, кисляк, газовані безалкогольні напої, мінеральну столову воду. Квас виготовляли зі смаженого житного хліба (і вживали як напій), із буряків (для виготовлення борщу). Зараз квас також готують із смаженого житнього хліба та буряків (закваску для борщу). Раніше додавали для ферментації додавали дріжджі або хміль. Заквашували переважно у макітрі. Квас розливали до бутилок, які закупорювали пробками і ставили до погребу. Раніше квас пили щодня, а зараз купляють. Вдома квас зараз майже ніхто не виготовляє. Раніше буряковий квас додавали до борщу. Зараз також деякі господині додають буряковий квас тоді, коли варять борщ. Зараз, як і раніше, селяни для своїх господарських потреб варять горілку. Для виготовлення горілки запарюють воду, дріжджі і цукор і дають йому побродити, ставлять у тепле місце. Так отримують брагу (бражку), яку гонять (переганяють) через самогонний апарат. Деякі люди вживають брагу, а не горілку. Такий напій в даному селі називають самогонкою, самогоном, сивухою. Перваком називають у даному селі найпершу і найкріпшу горілку, яку отримують під час сомогоноваріння. Обмежень у споживанні алкоголю в даному селі не було. Його вспоживали протягом цілого року (переважно на свята або коли до господаря приходили гості). Зараз алкоголь вживають так само як і у давні часи. Лише заборонено пити горілку на похоронах та помиках. Вживають його кожен на власний розсуд у потрібній для нього кількості. Зараз селянам заборонено законом виготовляти вдома спиртні напої, але це їх особливо не лякає. Раніше виготовляли наливки. Вишні або виноград насипали (засипали) цукром і давали постояти певний час. Це робилося для того, аби вишні чи виноград могли побродити з цукром. Рідину, яку отримували під час цього процесу, вживали як наливку (як окремий напій під час святкових застілль). Для приготування наливок використовують вишні та виноград. Даний продукт так і називали „наливкою”. Споживали переважно на свята або тоді, коли приходили гості, родичі чи свати. На території даного села сучасні господині інколи готують на весілля. Серед видів даного напою жителі села Дрижина Гребля споживають такі, як: пунш із яйцем (Для приготуваня беруть такі продукти: 1 жовток, 30 грам цукру, 170 грам молока, 40 грам води, 80 грам коньяку. Сирий жовток дуже свіжого яйця розтерти із цукром до білого кольору, розвести гарячим молоком, додати кип’яток і коньяк, все добре розмішати, прогріти, не доводячи до кипіння, вилити у дві склянки і подавати гарячим.), молочний пунш (Для приготування потрібно: 150 грам молока, 25 грам коньяка чи лікеру, 10 грам цукрової пудри. В підігріту склянку всипати цукрову пудру, влити коньяк чи лікер, розмішати, долити гарячим молоком. Зверху посипати дрібкою розтертого мускатного горіха і подати гарячим.), пунш „застольний” (Для приготування потрібно: 180 грам вина, 20 грам коньяка, 20 грам цукру, прянощі і цедра лимону. В червоне столове вино покласти шматочок цедри лимона чи апельсина, по дрібці прянощів (кориці, гвоздики, мускатного горіха) і цукор і довести до кипіння, поцідити, додати коньяк, розмішати, влити у склянку,поклавши шматочок лимону чи апельсина.), пунш із білим вином (Для приготування потрібно: 170 грам білого вина, 1 жовток, 1 столова ложка цукрової пудри, ванілін, 50 грам рому. Вино закип’ятити, зняти з вогню, додати розтертий до білого кольору цукор  із жовтком, ванілін. Суміш безперервно збивати до утворення густої піни. Влити ром, розмішати і відразу ж подати.) та полуничний пунш (Для приготування потрібно взяти такі продукти: полуничний сироп (70 грам), біле вино або шампанське. Налити в склянку полуничний сироп і залити його білим вином або шампанським.). За радянських часів селяни почали пити чай. До цього часу люди заміняли чай м’ятою, липою, мелісою, звіробоєм, ромашкою, мати-й-мачухою, гілками вишні. Такий чай пили в будень або в той час, коли чимось хворіли. Зараз п’ють чай із м’яти, цвіту липи, меліси і ромашки. Раніше пили також і каву. Місцеві жителі стверджують, що до 30-х років каву пили тільки тутешні чиновники та пани, а за радянських часів кава з’явилася у вільному доступі і для простих пересічних селян.
Варто зазначити, що різноманіття страв змінюється із космічною швидкістю. Тому не дивно, що у кожної родини починають з’являтися власні традиції харчування із урахуванням деяких особливостей народної кулінарії.
