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Rezumat
Pâinea rituală ucraineană: specificul 

etno-cultural al imaginii vizuale
Pâinea rituală coaptă din aluat, în special: kalaci, „ko-

rovai”, „karaciun”, „paska”, „hulubi”, „sfinți”, care se carac-
terizează printr-un design plastic specific și, în comparație 
cu alte soiuri de produse de pâine ucraineană, prezintă cel 
mai clar semne de concept estetic. Imaginea vizuală a pâinii 
rituale ucrainene este prezentată într-o expresie de fond, în-
truchipată în procesul de prelucrare a materiilor prime într-o 
formă tridimensională, cu dimensiunile, structura și deco-
rul ei inerente, care este justificată atât de contextul ritual, 
cât și de dependența de mediu inconjurator. Kalaci, „Koro-
vai”, „Karaciun”, „Paska” au o formă rotundă („Korovai”, 
„Pasca” sunt uneori destul de voluminoase) cu o structură 
eterogenă. „Korovai” este de obicei în trei straturi: inferior 
(„talpă”), mijloc, superior (elemente plastice din aluat, flori 
vii sau artificiale, frunze, fructe, ramuri de plante, precum 
și obiecte (în principal panglici). „Karaciun” și „paska” au 
două straturi: bază (nu există un strat inferior), stratul superi-
or din tulpini cu boabe de cereale (în principal ovăz), culturi 
de grădină (usturoi, fasole, fasole etc.) și fructe ale arborilor 
fructiferi (pruni uscati, cirese), elemente plastice „paski” din 
aluat. Formele și decorul fursecurilor rituale transmit con-
tururi și trăsături simplificate ale obiectelor sau creaturilor. 
Principiile modelării, elementelor și compozițiilor de decor 
ale pâinii rituale ucrainene sunt moștenite, păstrând bazele 
eticii și esteticii populare și, împreună cu manifestarea idei-
lor creative originale, joacă un rol important în continuarea 
tradițiilor sale în timpurile moderne.

Cuvinte-cheie: Ucraina, pâine rituală, imagine vizuală, 
formă, decor.

Резюме
Украинский обрядовый хлеб: этнокультурная 

специфика визуального образа
Автором исследован выпекаемый из теста обря-

довый хлеб, в частности: калач, «коровай», «карачун», 
«паска», «жайворонки», «кресты», которые характери-
зуются специфическим пластическим оформлением 
и по сравнению с другими разновидностями хлебных 
изделий украинцев имеют наиболее яркое эстетическое 
проявление. Визуальный образ украинского обрядового 
хлеба представлен в предметном выражении, воплощен-
ном в процессе обработки сырья в объемно-простран-
ственную форму с присущими ей размерами, структурой 
и декором, что обосновано как обрядовым контекстом, 
так и зависимостью от среды бытования. Калач, «коро-
вай», «карачун», «паска» имеют круглую форму («коро-
вай», «паска» являются иногда довольно объемными) с 
неоднородной структурой. «Коровай» обычно трехслой-
ный: нижний слой («подошва»), средний, верхний (пла-
стические элементы из теста, живые или искусственные 

цветы, листья, плоды, ветки растений, а также предметы 
(преимущественно ленты). «Карачун» и «паска» – двух-
слойные: основа (нижний слой отсутствует), верхний 
слой «карачуна» – стебли с зернами злаков (в основном, 
овса), плоды огородных культур (чеснок, фасоль, бобы 
и др.) и фруктовых деревьев (сушеные сливы, вишни), 
«паски» – пластические элементы из теста. Формы и де-
кор обрядовой выпечки передают упрощенные очерта-
ния и признаки предметов или живых существ. Принци-
пы формообразования, элементы и композиции декора 
украинского обрядового хлеба наследуются, сохраняя 
основы народной этики и эстетики, и вместе с проявле-
нием оригинальных творческих замыслов играют важ-
ную роль в продолжении его традиций в современности.

Ключевые слова: Украина, обрядовый хлеб, визу-
альный образ, форма, декор.

Summary
Ukrainian ritual bread: ethnocultural specifics 

of the visual image
Ritual bread baking from dough, in particular, named: 

«kalach», «korovai», «karachun», «paska» (Easter bread), 
«zhaivoronky» (literally «larks»), «khresty» (literally 
«crosses»), has been studied. They have specific plastic 
design and, compared to other types of bread dishes of 
Ukrainians, the most vivid signs of aesthetic thinking. The 
visual image of the Ukrainian ritual bread is presented in 
a subject embodiment in the process of working with raw 
materials in a three-dimensional form with its inherent 
size, structure and decor, justified by both the ritual context 
and the dependence on the environment. The «kalach», 
«korovai», «karachun», «paska» (Easter bread) have a 
round shape of different sizes («korovai», «paska» are 
sometimes quite sizable) with a heterogeneous structure. 
The «korovai» is usually three-layered: the lower layer is 
named «pidoshva» (literally «sole»), the middle and the 
upper ones (dough plastic elements, live or manufactured 
flowers, leaves, fruits, plant branches), and objects (mostly 
ribbons). The «karachun» and the «paska» (Easter bread) 
are two-layered: the base (there is no lower layer) and the 
upper layer – the «karachun» made of stems with cereal 
grains (mainly oats), fruits of vegetable crops (garlic, beans, 
etc.) and of fruits (dried prunes, cherries) and the «paska» 
made of plastic elements from dough. The shapes and decor 
of ritual cookies usually convey the simplified contours and 
features of objects or creatures. The principles of modelling, 
the decorative elements and compositions of Ukrainian 
ritual bread are inherited, preserving the foundations of folk 
ethics and aesthetics and, together with the manifestation of 
original creative ideas, play an important role in continuing 
its traditions today.

Key words: Ukraine, ritual bread, visual image, form, 
décor.
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Предметом данного исследования является 
обрядовый хлеб – материальный объект, специ-
ально испеченный из теста в регламентирован-
ных ритуалом условиях, имеющий специфиче-
ское пластическое решение.

Со второй половины XIX в. информация о 
функционировании хлеба в обрядах календар-
ного и семейного циклов на разных территори-
ях Украины с неодинаковой мерой полноты и 
объема находила отражение в народоведческих 
трудах украинских и иностранных этнографов. 
В общеславянском контексте обрядовый хлеб 
изучал Н. Сумцов (Сумцов 1885). Во второй 
половине ХХ – начале ХХІ в. обряды и обычаи 
украинцев, связанные с использованием хлеба, 
исходя из поставленных в исследованиях задач, 
освещали А. Курочкин (Курочкін 1978), К. Ку-
тельмах (Кутельмах 2006) (календарная обряд-
ность), Н. Здоровега (Здоровега 1974), В. Бори-
сенко (Борисенко 1988), И. Несен (Несен 2005) 
(семейная обрядность), Л. Артюх (Артюх 1977), 
Т. Гонтар (Гонтар 1979) (народное питание).

Фактически большая часть публикаций, 
посвященных изучению духовной культуры 
украинцев, в той или иной мере затрагивает 
обрядовое употребление хлеба. Однако, не-
смотря на важную роль обрядового хлеба в со-
циокультурном бытии украинцев и процессах 
формирования этнокультурной идентичности 
народа, а также богатую ресурсную базу, укра-
инский обрядовый хлеб до настоящего времени 
не стал предметом отдельного рассмотрения. 
Вместе с тем исследования хлебных изделий 
славянских и неславянских народов в этнологи-
ческом, этнолингвистическом, искусствоведче-
ском направлениях активно ведутся и имеют ре-
зультаты. Такого рода изыскания проводились 
в частности, у поляков – И. Кубяк и К. Кубяк 
(Kubiak 1981), болгар – С. Янева (Янева 1989), 
восточных славян – А. Страхов (Страхов 1991), 
молдаван – Д. Никогло (Никогло 2013), гагаузов 
– Е. Сорочяну (Сорочяну 2019), что убеждает 
в необходимости целенаправленного изучения 
украинского обрядового хлеба и в значитель-
ной степени мотивирует данное исследование. 
Автор данной статьи на протяжении более чем 
десяти лет подготовила и опубликовала ряд ста-
тей, посвященных отдельным видам обрядовой 
выпечки украинцев (см., в частности: Герус 
2006; 2008; 2009; 2013; 2016).

Целью предлагаемой статьи является                
осмысление этнокультурной специфики объем-

но-пространственного решения основных типов 
украинского обрядового хлеба, которое выступает 
образным материальным выражением мировоз-
зренческих смыслов, транслируемых из поколе-
ния в поколение посредством традиции их изго-
товления и устоявшихся норм использования.

Статья основана на анализе сведений об об-
рядовом применении хлеба, приведенных в на-
званных трудах украинских ученых, а также на 
обобщении публикаций и полевых материалов 
автора.

Новизну данной работы определяет авторская 
концепция понимания принципа взаимосвязи и 
взаимообусловленности материальной и духов-
ной составляющих обрядового хлеба украинцев, 
их влияния на формирование и проявление в его 
зрительном образе. В свою очередь осмысление 
основ формирования своеобразия объемно-пла-
стического решения украинского обрядового хле-
ба представляет интерес с культурологической, 
этнологической, этноискусствоведческой точек 
зрения, а также исходя из задач изучения обрядо-
вого хлеба как феномена этнической культуры. 

Несмотря на обесценивание этнической 
специфики культуры, связанное с переходом от 
традиционного аграрного типа природопользо-
вания к индустриальным технологиям, в Украи-
не, как мало где в Европе, в начале ХХІ в. сохра-
нились элементы аутентичности, устоявшийся 
веками образ жизни и созданные им обычаи и 
обряды. Среди существующих мощных пластов 
традиционной культуры: фольклора, ремесел, 
обрядов и праздников, занятий и умений, ко-
торые могут стать исторической основой раз-
личных направлений, видов и форм культуры 
современного мира, обрядовый хлеб занимает 
особое место.

Испеченный из теста хлеб по сравнению 
с другими разновидностями хлебных изделий 
наиболее ярко выявляет признаки эстетического 
осмысления и является объектом художествен-
ного творчества украинцев. В зависимости от 
частоты применения, своеобразия визуальных 
признаков, а также спектра функциональных 
нагрузок выделены доминантные типы украин-
ского обрядового хлеба: калач, «коровай», «ка-
рачун», «паска», «жайворонки», «кресты». 

Бытие обрядового хлеба, как и других ве-
щей, в традиционной культуре представлено во-
ображаемым, чувственным образом в конкрет-
но-предметном выражении через сырье, форму, 
ее структуру, декор. В разных этнических тра-
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дициях эти параметры бытия, формирующие 
визуальный образ обрядового хлеба, обрели 
свои особенные черты, раскрывающиеся в ин-
дивидуальных характеристиках вещи, месте и 
времени ее создания, особенностях использо-
вания, взаимодействия с другими предметами и    
т. п. и проявляемые в форме предмета, частоте 
его бытования, преобладании одних функций 
над другими и пр.

Сырье. В конце XIX – первой половине ХХ в. 
украинцы готовили обрядовый хлеб из муки раз-
ных злаковых культур – ржи, пшеницы, ячменя, 
кукурузы и овса. Культивируемая рожь в большом 
количестве на территории Украины появилась в 
конце I – начале II тыс. и была основным сырьем 
для приготовления хлеба (Горбаненко 2010: 199-
200). До 1960-х гг. в Украине пшеничная мука в 
повседневном питании крестьян широко не при-
менялась, а для выпекания обрядового хлеба хо-
зяева запасались ею заранее. Выбор вида муки 
регламентировался главным образом географиче-
ским расположением и климатическими условия-
ми, благоприятными для выращивания в опреде-
ленной местности тех или иных злаков: в южных 
районах Украины преобладал пшеничный хлеб, 
в восточных, центральных и западных – ржаной. 
Кроме того, на западе был распространен хлеб из 
овсяной (Бойковщина и Лемковщина), кукуруз-
ной (Гуцульщина, Северная Буковина, низменная 
часть Закарпатья) муки (Артюх 1977: 46, 47; Гон-
тар 1979: 60, 101-102). Применение муки в хле-
бопечении было обусловлено также имуществен-
ным состоянием семьи: богатые употребляли 
пшеничную муку, бедные – ржаную, ячменную, 
кукурузную, овсяную или их смесь. Однако к кон-
цу ХХ в. пшеничная мука в хлебопечении начала 
преобладать.

В приготовлении обрядового хлеба исполь-
зовали и целые зерна злаков, главным образом 
для усиления символического статуса. Зерна 
пшеницы или понемногу «всего, что земля ро-
дит» – овса, ржи, кукурузы и т. д. (иногда в коли-
честве девяти) клали сверху в небольшую ямку 
посредине рождественского хлеба – «карачуна» 
(Закарпатье) (Герус 2009: 146-147). Рожью и 
хмелем, овсом посыпали основу («подошву») 
свадебного «коровая»; в некоторых местностях 
выкладывали на ней четыре крестика из ко-
лосьев со снопа, который стоял в красном углу 
дома (на покутье) на Рождество (Подолье) (Герус 
2006: 38; Несен 2005: 133).

Таким образом, материальная составляющая 

обрядового хлеба закладывала семантическую 
основу еще в ходе его приготовления. Каждый 
из упомянутых родов злаковых имел установ-
ленные утилитарно-потребительские свойства и 
наделялся символическим содержанием.

Особенности приготовления. Обрядовый 
хлеб украинцы готовят как из кислого, так и из 
пресного теста. Качество теста обусловлено 
функцией и типом обрядового хлеба, привяз-
кой к событию или дате календарного года. В 
конце XIX – первой половине ХХ в. для такого 
хлеба преимущественно замешивали кислое те-
сто из ржаной муки, со второй половины ХХ в. 
– из пшеничной. Свадебный («коровай», калач) 
и пасхальный («паска») хлеб преимущественно 
выпекали из сдобного пшеничного теста, состав-
ляющими которого было значительное количе-
ство яиц, молока, сметаны, сливочного масла, 
подсолнечного масла, сахара. Важная роль в вы-
боре муки отводилась требованиям, которые ре-
гламентировали обряд. Иногда из ржаной муки 
готовили только основу («пидошву») (Артюх 
1977: 93; Здоровега 1974: 81). Отдельные типы 
обрядового хлеба выпекали из смеси муки раз-
личных злаков, например, рождественский хлеб, 
«коровай» (Курочкін 1978: 56).

Обрядовая выпечка, которую готовили к ка-
лендарным праздникам в период постов и, со-
ответственно, запрета употребления скоромной 
пищи, была из постного кислого или пресного 
теста из пшеничной или ржаной муки: «кресты» 
(Средокрестье) (Герус 2016: 23-26), «жайворон-
ки» (Сорок Св. Мучеников – 22 марта, Благове-
щение – 7 апреля, Св. Алексея – 30 марта) (Герус 
2013: 36-43).

К тесту для обрядового хлеба предъявлялись 
требования, обусловленные рациональными и ир-
рациональными соображениями. Тесто для «коро-
вая» не должно быть слишком густым («крутым») 
– «коровай» будет невкусным, а жизнь молодых 
сложится «круто». В то же время тесто не должно 
быть слишком жидким, так как при выпечке «ко-
ровай» может треснуть, что предвещает молодым 
разлуку (Несен 2005: 134; Борисенко 1988: 52). 
Тесто для «коровая» никогда не солили, что также 
имело превентивное значение. Иногда к замесу до-
бавляли немного водки – «чтобы коровай веселый 
был» (Вовк 1995: 245).

В тесто для обрядовой выпечки украинцы 
подмешивали ингредиенты, улучшающие его 
вкусовые качества. В сдобное тесто «паски» 
добавляли чернослив, изюм, шафран, имбирь 
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и     т. п. «Кресты» наполняли черникой, маком, 
фасолью или посыпали маком.

Приготовление обрядового хлеба у украин-
цев проходило торжественно, воспринималось 
как священное действо. Особенно это сказалось 
на выпекании «коровая» и «паски». Во многих 
регионах Украины день, когда готовили свадеб-
ную выпечку, называли «короваем». Свадеб-
ный хлеб выпекали, преимущественно в доме 
невесты и жениха, в четверг, пятницу, реже в 
субботу и в воскресенье утром. Женщин, кото-
рые готовили «коровай», называли «коровайни-
цы». Число «коровайниц» могло быть парным 
– «чтобы молодые всю жизнь прожили в паре» 
– или нечетным, чаще всего семь, очевидно, в 
связи с сакрализацией этого числа в традицион-
ных культурах. «Коровайницами» могли быть 
только женщины, которые находились в первом 
браке, жили в согласии со своими мужьями и 
имели детей. Весь ход приготовления «коровая» 
был насыщен песнями, которые комментирова-
ли действия «коровайниц». Обычно оно начина-
лось благословением в сопровождении песен, в 
которых просили участия Господа, Спасителя, 
Св. Николая (Здоровега 1974: 79; Борисенко 
1988: 47; Вовк 1995: 246). Сформированный 
«коровай» сажала в печь старшая «коровайни-
ца» или «боярин», старший дружка, староста, 
сват. При этом осуществляли обрядовое выме-
тание печи, чтобы место для «коровая» было 
«чистым от злых духов». Часто это делал сва-
дебный персонаж «кучерявый» («вирменын») 
(Вовк 1995: 247). Перед посадкой «коровая» в 
печь крестили лопату и кочергу и трижды про-
сили благословения. После посадки «коровая» 
стучали лопатой в четыре стены, проводили ри-
туальные действия с дежой, в частности, при-
нимали ее, ходили с ней по дому, подбрасывая к 
потолку и трижды ударяли ею о балку – «чтобы 
коровай удался» (Здоровега 1974: 79).

Регламентированные обрядом действия вы-
полняли при приготовлении «карачуна». При 
выпечке этого хлеба важно было, чтобы он не 
потрескался, иначе это означало бы болезнь или 
смерть хозяйки. Сажая «карачун» в печь, хозяй-
ка надевала перчатки и «гуню» (прямая верхняя 
одежда из длинноворсового самодельного сук-
на) лохматой стороной наверх (Лемковщина) 
(Герус 2009: 147). Эти действия имеют анало-
гии в свадебном обряде: «гуню» надевали мо-
лодые в день свадьбы при любой погоде, что, 
очевидно, вызвано стремлением достичь благо-

состояния, поскольку, в отличие от обнаженно-
го, облаченное тело, как и густой длинный ворс, 
осмысливались как знаки богатства.

«Паску» украинцы пекут на Страстной не-
деле (последняя неделя перед Пасхой) – в Чи-
стый четверг, реже в Страстную субботу или 
Страстную пятницу. В представлениях восточ-
ных славян Чистый четверг воспринимается как 
кульминация духовного и физического очище-
ния, которое длилось в течение Великого поста 
с целью подготовки к возвышенному восприя-
тию Воскресения Господа.

На рубеже XIX–ХХ вв. приготовление «па-
ски» было весьма насыщено обрядовыми дей-
ствиями, в которых синтезировались дохристи-
анские и христианские верования, касающиеся 
человека, здоровья и всего пространства его 
жизнедеятельности – пищи, посуды, одежды, 
жилья, хозяйства. До начала приготовления 
«паски» в доме уже должно быть всё помыто 
и убрано. К замешиванию теста хозяйка при-
ступала одетой в чистую сорочку. В отдельных 
местностях перед тем, как замесить тесто, хо-
зяйка жгла в корыте перья, «чтобы тесто было 
легким» (Бойковщина), при этом она стояла на 
«гуне», под которой лежал топор, «чтобы обеспе-
чить благосостояние семьи» (Закарпатье) (Гонтар 
1979: 102). При приготовлении «паски» охран-
ным (обереговым) значением наделялся знак 
креста: «каждый раз, когда тесто подходило, 
его вымешивали и лепили из него крест, кото-
рый клали сверху, иногда крест оттискивали на 
тесте рукой» (Покутье) (Паньків 1994: 6, 14); 
после замеса тесто резали накрест (Поднепро-
вье) (Милорадович 1991: 203); на дно формы, 
в которой выпекали «паску», укладывали крест 
из освященных в Вербное воскресенье (послед-
нее воскресенье перед Пасхой) веток вербы 
(«шутки») (Покутье) (Паньків 1994: 14). Приго-
товленным для «паски» тестом метили кресты 
на стенах, дверях, иконах, окнах (Гуцульщина) 
(Шухевич 1904: 230).

По народным представлениям, хорошее ка-
чество обрядового хлеба, визуально определяе-
мое, в частности, его высотой и целостностью 
формы, было важной предпосылкой прогнози-
рования будущего семьи. Для того чтобы «па-
ски» поднялись выше, украинцы совершали 
имитативные действия по принципу «подобное 
производит подобное»: на тесто клали освящен-
ную вербную ветку, чтобы «паска» росла, как 
верба (Лемковщина) (Гонтар 1999: 357); бро-



111E-ISSN: 2537-6152REVISTA DE ETNOLOGIE ȘI CULTUROLOGIE2022, Volumul XXXI

сали на воду скорлупу от использованных для 
теста яиц, чтобы «паска» так быстро росла, как 
скорлупа плывет по воде, и оставалась такой же 
легкой (Гуцульщина) (Паньків 1994: 37-38).

Превентивную направленность имели ими-
тативные действия при посадке «паски» в печь: 
хозяин делал знак креста, далее трогал лопатой 
каждого члена семьи, шел в хлев и касался каж-
дой скотины (Бойковщина) (Зубрицький 1900: 
44); хозяйка трижды крестила печь лопатой со 
словами «Господи, благослови! Дух Святой с 
нами» и, подняв лопату широким концом вверх, 
молвила: «Подходи хлеб в печи, как солнышко в 
небе» (Поднепровье) (Милорадович 1991: 204); 
она делала знак креста лопатой на челе печи и 
трижды произносила: «Во имя Отца и Сына и 
Святого Духа, паска вверх, а печь вниз», потом 
передвигала лопатой предметы, а присутство-
вавшие члены семьи вставали с места – «чтобы 
паска росла» (Покутье) (Kolberg 1882: 152).

Таким образом, процесс приготовления 
украинского обрядового хлеба составляли эта-
пы, акцентировавшие установленные смыслы, 
и, соответственно, он был длиннее по сравне-
нию с выпечкой повседневного хлеба. В пер-
вой половине ХХ в. обозначилась тенденция к 
сокращению количества предписаний, регла-
ментирующих выпекание обрядового хлеба, но 
некоторые из них в отдельных местностях со-
блюдаются и в нынешнее время.

Форма. Важной онтологической характери-
стикой обрядового хлеба является форма и ее 
структура. Форма выступает основой визуаль-
но-пространственного образа обрядового хлеба, 
организует материал, украшения, цвет. Обрядо-
вый хлеб украинцев преимущественно имеет 
круглую форму. Доминирование круглой фор-
мы, которая свойственна, в частности, калачу, 
«короваю», «карачуну», «паске», обусловлено 
практической целесообразностью, удобством и 
простотой изготовления, а также, вероятно, се-
мантическим контекстом, поскольку она ассо-
циируется с кругом – образным знаком солнца. 

Украинский обрядовый хлеб «коровай» и 
«паска» отличается большими размерами, на-
пример, «коровай» мог быть такой «величины, 
как колесо телеги». Особенностью «коровая» 
является трехслойная структура, состоящая из 
нижнего слоя – «подошвы» из пресного ржаного 
или пшеничного теста; среднего – одной-семи 
тонких лепешек («коржей»), вылепленных из 
сдобного пшеничного теста; верхнего – пласти-

ческих элементов из теста и украшений, кото-
рыми «наряжают» «коровай» после выпекания.

В структуре обрядовых хлебов – «карачу-
на» и «паски» – нижний слой отсутствует. Верх-
ний слой «карачуна» в отдельных его вариантах 
составляют стебли с зернами злаков, преиму-
щественно овса, а также плоды некоторых ого-
родных культур (чеснок, фасоль, бобы и др.) и 
фруктовых деревьев (сушеные сливы, вишни). 
Верхушку «паски» образуют пластические эле-
менты из теста.

Круглое очертание калача формируют 
три-восемь переплетенных между собой вали-
ков теста. Свадебный калач, как и «коровай», 
сверху украшают фигурками из теста, живыми 
или искусственными цветами, листьями, плода-
ми, веточками растений, а также лентами.

Формы обрядовой выпечки обычно переда-
ют упрощенные очертания предметов или су-
ществ. «Кресты» формируют в виде небольшо-
го равностороннего креста, «жайворонки» – по 
подобию небольшой фигурки птицы.

Декор. Пластическое оформление обрядо-
вого хлеба усиливает семантику и одновремен-
но способствует повышению его эстетического 
восприятия.

Форму обрядовых хлебов – «коровая», ка-
лача, «паски» – преимущественно довершают 
элементы из теста, которые по внешним пласти-
ческим очертаниям и ассоциативным призна-
кам можно разделить на: 1) фитоморфные знаки 
– цветы («квитка», «рожа», «ружа» и т. п.), пло-
ды («шишка», «ягидка», «калына», «выноград», 
«горишок». «колосок» и т. п.), листья; 2) орни-
томорфные знаки – «голуб», «гуска», «качка» 
(утка), «пташка» («лэбэди», «лэлэкы» (аисты) 
– на «коровае»); 3) астральные знаки – солнце, 
луна, звезды; 4) антропоморфные знаки – фи-
гурки свадебных чинов (молодых, сватов, бояр, 
дружек – большей частью на «коровае»); 5) аб-
страктные знаки: крест; круг («обруч», «киль-
цэ» («колко»), «калачык» («бублык», «обарань-
чык»)), «коса» («косыця»), S-образный знак 
(«вужык» («крывулька»), спираль («бэскинэч-
нык»); полукруг («вушко»).

Украшения вылепливали вручную, иногда 
вырезали штампом из того же теста, что и хлеб, 
только немного круче, или же из специально 
приготовленного пресного теста и накладыва-
ли на хлеб перед выпеканием. Дрожжевое тесто 
при выпечке «растет», и пластические элементы 
из него меняют свои очертания, становясь менее 
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четкими. Фигурки из пресного теста сохраняют 
первоначальный вид и светлую окраску.

Круглая форма обрядового хлеба обуслов-
ливает центрические композиции орнамента, 
построенные главным образом по принципу 
зеркальной симметрии с рельефно выраженным 
композиционным центром, который выделен 
одним центральным или несколькими главны-
ми мотивами и дополнен второстепенными эле-
ментами.

Наряду с пластическим оформлением из 
теста, художественной выразительности обря-
дового хлеба, в частности «коровая», калача и 
«карачуна», способствуют украшения, которые 
накладывают на него после выпекания: 1) эле-
менты растительного происхождения (веточки, 
листья, цветы, плоды растений); 2) элементы 
животного происхождения (перья); 3) предме-
ты, используемые в быту (ленты, рушники (по-
лотенца), ложки, свечи); 4) специально изготов-
ленные элементы (цветы, «прапорци» (флажки), 
ленты из бумаги, фольги, ткани).

Компонентами, наиболее часто применя-
емыми в формировании визуального образа 
обрядового хлеба украинцев, в основном «ко-
ровая» и калача, являются калина и барвинок, 
одновременно принадлежащие к числу извест-
ных свадебных растительных символов славян. 
Искусственные элементы из ткани, бумаги, 
фольги в отделке «коровая» и калача появились 
в начале ХХ в.

Существенную роль в украшении обрядо-
вого хлеба украинцев играет цветовая симво-
лика. Красный цвет в символике славян – цвет 
жизни, солнца, плодородия, здоровья (Белова 
1999: 647; Раденкович 1989: 131-132). Значение 
лексемы красный является вторичным, перво-
начальная же его семантика – «красивый, пре-
красный» (Василевич 2007: 9). Красный цвет 
спелых ягод калины, цветов выступает симво-
лическим отражением девичьей красоты. Сим-
волика красного цвета в декоре украинского 
свадебного хлеба реализует также смысл «чест-
ность, девственность невесты». Зеленый цвет, 
ассоциирующийся с растительностью, – символ 
жизненной силы, возрождения, изменчивости, 
незрелости, молодости и в свадебной обрядно-
сти наделяется продуцирующими и защитными 
свойствами (Белова 1999: 305-306). Соответ-
ственно эти цвета и их оттенки являются преоб-
ладающими в декоре свадебного калача и «ко-
ровая»: «Короваю наш, раю, Я тэбэ убыраю, То 

в шовк, то в барвинок, То в пахучый васылек, То 
в рожеви квиты, Щоб любылыся диты (юго-за-
падная часть Волыни (Архив 1999: 7); Корова-
ю-раю, Я ж тэбэ убыраю В калынови ягидочкы, 
В барвинкови лысточкы, У чэрвони квиты, Щоб 
любылысь диты» (ровненская часть Полесья) 
(Архив 2010: 46).

Желтый цвет по народным представлени-
ям имеет преимущественно негативную оценку 
(Усачева 1999: 202). В свадебном обряде недо-
пустимость желтого цвета обусловлена ассоци-
ативной связанностью с разлукой, что учиты-
вается, например, при выборе цветов, а также 
ленты, которой опоясывают «коровай» (Герус 
2008: 71). В то же время желтый цвет является 
цветом огня, солнца, верхнего мира, а также на-
ряду с красным выступает заменителем золота. 
«То нам ся красны вдав! Пидошва ему жэлизна, 
Обручы ему срэбрныи, А на вэршочку жовты 
цвит: Славны наш коровай на весь свит!» (Ло-
зинський 1992: 62).

Особенность использования цвета в отделке 
обрядового хлеба украинцев проявилась в соз-
дании цветовых акцентов, которые маркируют 
определенные значения, уточняющие его обря-
довый статус, а также усиливают художествен-
ную выразительность. Цветовая символика об-
рядового хлеба имеет такое же значение, как и 
символика материала и его формы.

Подытоживая результаты исследования, мо-
жем констатировать, что обрядовый хлеб явля-
ется значимым элементом культуры украинцев 
– в материальном, социальном, духовно-эстети-
ческом аспектах. На протяжении всего периода 
развития обрядовый хлеб трансформируется 
и функционирует в соответствии с социально- 
экономическими и мировоззренческими преоб-
разованиями в едином русле развития украин-
ской культуры. 

Большое значение в создании визуального 
образа украинского обрядового хлеба имеет ма-
териальная основа – сырье, которое в процессе 
обработки приобретает конкретно-предметное 
выражение, воплощенное в объемно-простран-
ственную форму с присущими ей размерами, 
структурой и декором, что обосновано как об-
рядовым контекстом, так и зависимостью от 
локальных особенностей среды бытия. Наряду 
с целесообразностью, практической и символи-
ческой, в течение времени, в ходе многократных 
повторов, совершенствования технологических 
приемов и более глубокого постижения ценно-
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сти хлеба проявлялись его красота и декоратив-
ность.

Особенности пластического оформления 
украинского обрядового хлеба проявляются: в 
очертании его формы (круглая – калач, «коро-
вай», «карачун», «паска»; фигурная, обобщенно 
передающая пластику и признаки изображае-
мых существ и предметов – «кресты», «жай-
воронки»); рельефности поверхности, которая 
образуется непосредственно при формировании 
обрядового хлеба и отдельно вылепленными и 
наложенными на его поверхность, в основном 
по принципу зеркальной симметрии, пласти-
ческими элементами из теста (фитоморфные, 
орнитоморфные, астральные, антропоморфные, 
абстрактные изображения); использовании, пре-
имущественно на свадебном калаче, «коровае», 
«карачуне», элементов растительного (веточки, 
листья, цветы, плоды растений) и животного 
(перья) происхождения, элементов предметного 
мира, в частности тех, которые употреблялись 
в быту (ленты, рушники (полотенца), ложки, 
свечи), а также и специально изготавливались 
для украшения обрядового хлеба («прапорци» 
(флажки), цветы, ленты из бумаги, фольги или 
ткани). Наряду с символикой материала, фор-
мы, определенное условное значение имеет 
цвет украшений обрядового хлеба.

Принципы формообразования, элементы и 
композиции, колористика декора украинского 
обрядового хлеба наследуются, сохраняя осно-
вы народной этики и эстетики, и вместе с про-
явлением оригинальных творческих замыслов 
играют определяющую важную роль в продол-
жении и актуализации традиций обрядового 
хлеба в современности.

В начале ХХІ в. обрядовый хлеб остается 
выразительным этническим символом бытия 
украинцев, неотъемлемым, органическим атри-
бутом торжественных событий, воплощающим 
их мировоззренческие представления, практи-
ческий опыт, нравственные нормы и эстетиче-
ские предпочтения.
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