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The article introduces into scientific circulation a unique photo collection 
digitized in 2012 of the ceremonial bread of the Mariupol Greeks (Turkic-
speaking and Hellenic-speaking) – the descendants of the Crimean settlers 
of the 18th century, who live compactly in the Donetsk region of Ukraine. 
This visual source is invaluable, since the original collection was lost during 
the Russian bombing and occupation of Mariupol in 2022. The collection 
consists of 16 photographs taken in the Mariupol Museum of Local Lore 
during ethnographic expeditions in the 1920s and represents 24 samples. 
The diversity of Greek ceremonial bread testifies to the ancient agricultural 
traditions of this community and their stability. They are one of the markers 
of ethnic identity and community traditions that Ukrainian Greek refugees 
and IDPs from the Russo-Ukrainian war period are trying to maintain in 
their current places of residence. The study allowed to verify the attribution 
of ritual breads made by museum staff, to clarify them and to correct the er-
rors found. Key findings include: psatyr (Easter bread symbolizing a crown 
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of thorns) has been confirmed as an authentic, unique element of the Greek 
culture of Mariupol, recently recognized in the National List of Intangible 
Cultural Heritage of Ukraine; there have been also identified and clarified 
the attributions of the following ritual breads: saban-psatyr/saban-khalach; 
sychanchyk/pondyky; artu/ortu (all three have already fallen into disuse); 
Vasilyia pita/akhchapite/akhchachurek; Khristupsom/Khrtoz yokmek; tite/
kety/kate; khalats/katharo/khalach; filto/fulto/khatlama – ceremonial breads 
baked to honor the memory of the dead and rituals that promote the fertility 
of the land and for divination on the future harvest, as well as a central ele-
ment of life cycle rituals and major religious holidays. The etymology of the 
names of other festive flour products with fillings is commented on –  shu-
mush/turta/kyobete, chir-chir/chirlama/turtopla, hkashikhya/kashikash, which 
are very popular even today, which proves the viability of the community’s 
culinary traditions. The study confirmed the authenticity of several types of 
bread and highlighted the cultural ties of the Mariupol Greeks with the cul-
ture of the peoples of Crimea and Ukraine as a whole, Asia Minor and the 
Balkans. The critical need to preserve cultural heritage in the face of mass 
displacement and destruction of cultural infrastructure is emphasized. It is 
noted that several depicted breads and the methods of their preparation and 
use in rituals, as well as their etymology, require additional research.

Keywords: Mariupol Greeks, Ritual Bread, Cultural Heritage, Museum 
Collections, Psatyr
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Фотоколекція обрядового хліба
маріупольських греків 1920-х рр.

та виклики збереження культурної спадщини
Вступ

На початку 2010-х рр. я збирала матеріал для дослідження 
обрядової кухні різних етнічних спільнот Криму. Зокрема, мене 
цікавив пасхальний хліб псатир, про який я дізналася ще в 
1990-х рр. під час польових досліджень нащадків кримських гре-
ків у Надазов’ї. Мою увагу привернули згадка про фотографії об-
рядового хліба в огляді грецької етнографічної колекції Маріу-
польського краєзнавчого музею (далі – МКМ) і два опублікованих 
зображення з неї [Маріупольські греки 2005, 4, 17]. Я звернулася 
до музею з проханням надати мені копії цих фотографій для нау-
кового дослідження. Після довгих неформальних перемовин, 
26 жовтня 2012 р. у фондах музею мені дозволили відсканувати 
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16 фотографій з цієї колекції без права її публікації1. Працівниця 
музею Раїса Божко запевнила мене, що це повна колекція фото-
графій з цієї тематики і вона була зроблена в 1920–30-х рр. з екс-
понатів, які на той час були представлені у грецькій експозиції 
музею. Вже під час сканування і першого знайомства з музейною 
атрибуцією зображень обрядового хліба в мене виникло багато 
питань. Однак музейники не дозволили ознайомитися з паспор-
тами цих одиниць зберігання чи із записами про них у сучасних 
книгах обліку музейних предметів (далі – КОМП), де я б могла 
більше дізнатися про їхнє походження і верифікацію. Тож я мала 
послуговуватися лише тією інформацією, яка містилася на зворо-
ті фотографій.

Під час підготовки статей, лекцій, презентацій і майстер-кла-
сів, присвячених обрядовій кухні спільнот Криму і Надазов’я, я 
неодноразово використовувала це візуальне джерело, проте ні-
коли не публікувала. Але зараз вирішила це зробити, адже МКМ 
у березні 2022 р. після російських обстрілів та бомбардувань 
був частково пошкоджений, а супутня пожежа призвела до втра-
ти експозиції та численних фондових зібрань [Руйнування…]. 
Працівниця релокованого Маріупольського краєзнавчого музею 
Н. Арусланова мені підтвердила, що цієї колекції вже напевне не 
існує в оригінальному вигляді й вони не мають її цифрових копій 
[НД, інтерв’ю з Н. А., 16.10.2025]. Іншим аргументом для публі-
кації цієї колекції стала моя наукова співпраця з Салоніцьким 
університетом ім. Арістотеля, яка дала змогу мати доступ до біб-
ліотечних та етнографічних музейних зібрань і наукових центрів 
Греції, консультуватися з експертами, проводити порівняльний 
аналіз обрядового хліба та уточнити атрибуцію деяких фотогра-
фій.

Метою цієї публікації є введення в науковий обіг візуального 
джерела з культури спільноти маріупольських греків і рекон-
струкція елементів утраченої культурної спадщини.

Актуальність публікації пов’язана з проблемою збереження 
культури під час війни і масового переміщення населення, а також 
із потребою привернути увагу дослідників і світової спільноти 

1 На жаль, довгий час в МКМ діяло негласне правило давати дозвіл 
на публікацію матеріалів, що зберігалися у фондах музею, лише влас-
ним працівникам або у власних виданнях.
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до національної меншини України – маріупольських греків (у 
мас-медіа їх називають також “греки Донеччини” чи “надазов-
ські греки”) [Надазовські…]. Ця спільнота сформувалася на те-
ренах України – у Криму та Надазов’ї за часів Середньовіччя і 
модерного часу. У своєму складі вона має дві мовні групи – гре-
ків, що розмовляють грецькими діалектами, і греків, що розмов-
ляють урумською (тюркською в основі) мовою. Наявність п’яти 
діалектів у греків-еллінофонів (румеїв) і чотирьох – у греків-
тюркофонів (урумів) Донеччини обумовлює певну варіативніть 
етнічної термінології [Спірідонов 1930, 177; Соколов 1930, 69; 
Белецкий 1970, 7–8; Гаркавець 1993, 55].

Після примусового переселення греків у Надазов’я в 1778–
1780 рр. вони заснували м. Маріуполь і 20 сіл на півдні сучасної 
Донецької області України. На 2001 р. їхні нащадки (77,5 тис. – 
майже 85 % від загальної чисельності всіх греків України) ком-
пактно проживали в більш ніж 50 населених пунктах [Про кіль-
кість та склад…; Гаркавець 1993, 48–51]. Наразі ця спільнота 
переживає гуманітарну катастрофу внаслідок воєнних дій і ро-
сійської окупації, яка для деяких грецьких сіл Донеччини триває 
з 2014 р. Частина сіл, заснованих греками, перебувала на лінії 
фронту і на сьогодні зазнала значних руйнувань або майже пов-
ністю знищена (с. Гранітне, Старомлинівка, Багатир, Комар, Ула-
кли, Костянтинопіль, с-ще Велика Новосілка, м. Маріуполь та 
інші) [Мапа війни…; ПМ, з інтерв’ю з А. Х., 18.10.2025; з інтер-
в’ю С. М., 26.09.2025; з інтерв’ю О. П., 02.10.2025]. Жителі цих 
сіл наразі перебувають в евакуації в різних регіонах України та 
за кордоном і проживають дисперсно. Повністю знищені їхні на-
родні етнографічні музеї в селі Старомлинівка і селищі Велика 
Новосілка, вдалося вивезти лише невелику колекцію з с. Костян-
тинопіль [НД, з інтерв’ю з А. Х., 18.10.2025; з інтерв’ю Н. Є., 
29.09.2025]. Тож питання виживання спільноти, а також збере-
ження і розвитку її самобутності та культури наразі стоять над-
звичайно гостро.

Під час інтерв’ю одна з респонденток сказала: “От спекли пи-
ріг – і наче як дома… Це не просто хліб, а зв’язок зі своїми…” 
[НД, з інтерв’ю з І. С., 03.09.2025]. Традиційна їжа та харчування 
можуть багато розповісти про відчуття належності до певної 
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спільноти. Вона виходить за рамки своєї основної ролі: “їм, щоб 
жити” і стає важливим культурним дискурсом спільної ідентич-
ності і походження [Κράββα 2019, 96–97]. Через кулінарні прак-
тики ВПО і біженці зберігають зв’язок зі своїм минулим. Отже, 
вони підтримують етноідентичність та адаптуються в нових міс-
цях проживання, поєднуючи свою спадщину з сучасними реалія-
ми. Навіть якщо вони не змогли нічого матеріального привезти з 
собою з місць свого колишнього проживання, з ними завжди бу-
дуть їхня пам’ять, знання і навички. Тож, щоб приготувати улюб-
лені домашні страви, їм потрібно лише знайти подібні продукти і 
мати відповідний спосіб їхнього приготування. Їжа допомагає бі-
женцям “привласнити” незнайоме місце, зменшуючи відстань до 
втраченої батьківщини через смаки та запахи. Це добре показано 
на прикладі досліджень А. Гіаннакіду, В. Кравви, В. Панделіду, 
Д. Цакіріса сучасного населення у грецькому регіоні Евру, серед 
якого є багато греків-біженців 1920-х і 1990-х рр. з регіонів Ма-
лої Азії, Східної Фракії, Південної Росії та Грузії [Προσφύγων 
γεύσεις… 2025, 23–29, 77–102]. Тож дослідження і популяризація 
кухні маріупольських греків, і зокрема святкового хліба, який є 
символом дому, традиції і продовження життя в широкому сенсі, 
мають як науковий інтерес, так і практичне значення.

Зауважимо також, що оцифровані нами копії фотографій є не 
тільки цінним джерелом візуальної інформації про культурні 
особливості грецької спільноти, які були зафіксовані в першій 
третині ХХ ст. і частково вже є втраченими. Вони також дають 
змогу реконструювати деякі моменти історії формування грець-
кої фотоколекції МКМ для її подальшого відновлення і подолан-
ня наслідків втрати об’єктів матеріальної культури цієї спільноти 
через війну.

Історіографія дослідження системи харчування
та обрядової кухні маріупольських греків

У народній побутовій культурі система харчування є найбільш 
стійкою в процесі історичного розвитку серед інших компонен-
тів матеріальної культури. Вона може бути дуже гнучкою, адже 
можуть змінюватися чи додаватися нові харчові продукти, стра-
ви, можливості та способи їхнього приготування або, навпаки, 
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зникати якісь архаїчні наїдки, проте вона буде й далі існувати 
[Артюх 2018, 217]. Система харчування та кухня маріупольських 
греків описуються в деяких публікаціях ХІХ ст. – А. Аттарінова, 
М. Земцова, Г. Титова, П. Порохова, А. Скальковського, В. Кон-
даракі, С. Маркова та ін. До цієї теми зверталися й сучасні до-
слідники – С. Арабаджи, М. Араджионі, Т. Богадіца, Ю. Іванова, 
І. Пономарьова, А. Новик [Система…]. За даними цих дослі-
джень, народна кухня розвивалася не тільки на основі своїх ет-
нічних, давньовізантійських традицій, а й збагатилася внаслідок 
тісних контактів з іншими народами (кримськими татарами, тур-
ками, караїмами, українцями, росіянами та ін.) в різні часи ет-
нічної історії. Водночас за низкою характеристик вона значно 
відрізняється від кухні греків сучасної Греції [Пономарьова 
2007, 206].

Після переселення з Криму до Надазов’я рецептура, спосіб 
приготування, звичаї вживання традиційних страв місцевої грець-
кої кухні зазнали значних трансформацій. Це сталося внаслідок 
культурного впливу сусідів, зміни господарчої діяльності, а піз-
ніше – зміни кухонного посуду, переходу на сучасні духові шафи, 
появи нових продуктів і способів консервації. Деякі з описаних у 
ХІХ – на початку ХХ ст. страв вже можна вважати втраченими. 
Поширення традицій “радянської кухні” в повсякденній їжі та 
системі харчування привело до певної уніфікації кухні маріу-
польських греків з кухнею найближчого оточення – українців, 
росіян та інших. Тісні контакти з населенням материкової Греції 
в останні 40 років зумовили появу в кухні маріупольських греків 
деяких страв сучасної грецької кухні, не притаманних їхній куль-
турі в минулому. Наразі етнічна і кримська специфіка кухні ма-
ріупольських греків найбільше помітна в ритуальних і святкових 
стравах [Система…; Греки… 2004, 158–160].

Усі дослідники зазначають надзвичайно важливу роль виробів 
з борошна в кухні маріупольських греків. Але святкові хлібні 
вироби згадувалися лише в контексті обрядів календарного або 
сімейного циклу [Греки… 2004, 332–389; Пономарьова 2007, 
206–270]. Зауважимо, що тема обрядового хліба маріупольських 
греків, за винятком деяких популярних публікацій [Араджионі 
2016, 30–31; 2019, 10; 2020а, 7], поки що не стала предметом спе-
ціального дослідження.
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Опис колекції фотографій обрядового хліба
Відомості про історію створення

і сучасний стан “грецької колекції” МКМ
Грецька колекція Маріупольського краєзнавчого музею поча-

ла формуватися вже в перший рік його існування. У 1925 р. його 
директор І. Коваленко розробив програму вивчення грецького 
населення Маріупольського округу та отримав фінансування 
на створення грецького відділу музею, який мали відкрити на 
початку 1927 р. Для проведення досліджень і збору експонатів 
у 1926–1930 рр. були організовані етнографічні експедиції. За-
галом етнографічне обстеження було здійснене в 19 грецьких 
селах не тільки в Маріупольському, а й у Сталінському окрузі 
[Араджиони 1999, 22–23]. Серед учасників експедиції були, 
окрім директора, й інші працівники музею – Н. С. Коваленко, 
П. М. Піневич, М. П. Гайдай, а також працівник Центрального 
музею з м. Сімферополя, етнічний грек Д. Спірідонов [Спірідо-
нов 1930, 171–180]. У межах міжмузейного обміну у вересні 
1929 р. делегація з Маріупольського музею приїхала до Криму. 
Зазначалося, що на батьківщині маріупольських греків вони 
відвідали розкопки на Ескі-Кермені, спілкувалися з фахівцями 
щодо питань етногенезу й етнічної історії греків, а також демон-
стрували в Ялтинському музеї колекцію фотографій, зроблених 
під час етнографічних експедицій 1927–1929 рр. [Араджиони 
1999, 24–25].

У звіті за 1926–1927 фінансові роки І. Коваленко зазначав, що 
грецький відділ вже має багату колекцію художніх пасхальних 
писанок іканича, колекцію хлібних виробів різних типів, багату 
колекцію побутових і релігійних експонатів, амулетів, жіночих 
прикрас і одягу тощо [Маріупольські греки 2005, 4–5]. Також 
до зібрання Маріупольського музею зі Сталінського окружного 
музею були долучені матеріали і фототека, присвячені грецькій 
культурі. Пізніше – зібрання предметів з музею грецького села 
Стила, однак невідомо, чи були серед них зразки обрядового хлі-
ба [Маріупольські греки 2005, 4].

Грецькому відділу в музеї були виділені дві великі світлі зали, 
в одній розміщувався підвідділ місцевої історії, на дві третини 
представлений експонатами, які стосувалися історії маріуполь-
ських греків, а інша була відведена безпосередньо під експонати 
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з їхньої традиційної культури [Принь 2014, 134]. На опубліко-
ваній фотографії експозиції народного побуту греків кінця 
1920-х рр. була представлена колекція домотканих полотен і ви-
шивок, вітрини з іншими експонатами, ймовірно і зі зразками об-
рядового хліба [Маріупольські греки 2005, 46].

Після згортання радянською владою політики “коренізації” 
етнографічні дослідження були припинені. Директора музею в 
місцевій газеті в 1929 р. піддали критиці за “аполітичність” і 
недостатнє висвітлення революційних подій та партійних звер-
шень, натомість – популяризацію “дореволюційних експонатів” 
[Принь 2014, 136–137]. А за декілька років розпочали його цьку-
вання як “класового ворога”, що призвело до його звільнення і 
переїзду в інший регіон разом із дружиною, Н. С. Коваленко, яка 
майже 10 років очолювала історико-етнографічний відділ музею 
і досліджувала культуру греків Донеччини [Принь 2019, 95]. Тож 
можемо припустити, що пізнішу атрибуцію хлібних виробів на 
звороті фотографій робили вже інші працівники музею, не дуже 
обізнані з темою.

Сталінські репресії 1930-х рр., під час яких за надуманими 
звинуваченнями в контрреволюційній чи шпигунській діяльності 
були розстріляні або вислані без права повернення переважна 
більшість церковнослужителів, грецьких письменників, учите-
лів, громадських діячів і діячів культури, призвели до згортання 
будь-яких досліджень цієї спільноти і втрати більшості зібраних 
дослідниками етнографічних матеріалів та рукописів їхніх не-
опублікованих робіт [Араджиони 1999, 29, 39; Никольский 2005]. 
Грецький відділ, як і загалом етнографічний відділ МКМ, був 
реорганізований, більшість експонатів були зняті з експозиції і 
зберігалися у фондах музею. Наскільки вже тоді збереглися в ко-
лекції оригінальні експонати чи муляжі грецьких обрядових хлі-
бів – невідомо, адже КОМП, які вели в музеї до Другої світової 
війни, були втрачені [НД, інтерв’ю з Н. А., 16.10.2025].

У 1950-х рр. із МКМ у Донецький обласний краєзнавчий му-
зей була передана доволі значна частина грецької етнографічної 
колекції. До 2014 р. грецька етнографічна колекція обласного му-
зею нараховувала 2215 одиниць зберігання, ядро якої становили 
експонати з МКМ [Пономарьова 2006, 41]. Частково вона була 
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опублікована [Вотивные... 2003, 1–4], однак у жодному описі цієї 
колекції не згадуються муляжі обрядового хліба або ж їхні фото-
графії чи негативи. Про долю грецької колекції в Донецьку ми не 
маємо достовірної інформації з моменту гібридної російської 
окупації міста у 2014 р. Адже ще тоді будівля музею була частко-
во пошкоджена через обстріли “градами” [Терористи…].

Перед повномасштабним вторгненням у 2022 р. грецька ко-
лекція МКМ нараховувала понад 700 експонатів. Частково вони 
були представлені в основній експозиції музею у відділі історії 
дорадянського періоду, а також у Музеї народного побуту меш-
канців Надазов’я (як філія МКМ був відкритий у 1989 р.) [Ма-
ріупольські греки 2005, 4, 19, 34, 46; Мариуполь православный 
2011, 22–25]. У зазначених експозиціях обрядовий хліб греків не 
експонувався. Музей народного побуту мешканців Надазов’я 
теж постраждав і був пограбований у 2022 р. після окупації Ма-
ріуполя. Доля його експонатів наразі невідома [Руйнування…; 
ПМ, інтерв’ю з Н. А., 16.10.2025]. Також основний фонд МКМ 
до пожежі 2022 р. мав більш ніж 5000 фотографій, але серед них 
не були виокремлені фотографії, які безпосередньо стосувалися 
маріупольських греків. У його фондах зберігалися й негативи, 
частина з них – 163 одиниці зберігання – були зроблені в 1928–
1929 рр. у грецьких селах Надазов’я [Пономарьова 2007, 40]. Не-
велику частину своєї фотоколекції (71 фотографію, зроблені із 
власних негативів) у 1929 р. МКМ передав у дар Російському ет-
нографічному музею в Санкт-Петербурзі, де вони зберігаються у 
фондах як колекція 4929. Я вивчала цю колекцію в 1990-х рр., 
але серед них не було фотографій обрядового хліба [Араджиони 
1999, 25]. Лише невелика частина з грецької фотоколекції МКМ 
(не більш ніж 20 %) була опублікована [Маріупольські греки 
2005, 16, 20, 35, 40, 46–51; Араджиони 1999, 124–125, 128, 130]. 
Серед них є лише дві фотографії обрядового хліба (№ 6 і № 15; 
див. табл. 1), які представлені в колекції, що описується [Маріу-
польські греки 2005, 17]. У 2022 р. грецька етнографічна колек-
ція предметів, фотографій і рукописів у Маріуполі була втрачена 
внаслідок російських бомбардувань і крадіжки. Тож можемо кон-
статувати, що оцифровані фотографії, які ми маємо у своєму роз-
порядженні, – це наразі єдине джерело візуальної інформації з 
досліджень 1920-х рр. за цією тематикою.
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Формальні дані про реєстраційні номери колекції
Відсканована нами колекція МКМ з 16 фотографій була сфор-

мована на основі різних за часом виготовлення світлин, про що 
свідчать численні помітки з різними інвентарними номерами 
колекцій і несистематичним зазначенням років. Усі відомості, які 
містилися на зворотному боці світлин, винесені нами в табли-
цю 1. Приклад зворотного боку фотографії можна побачити на 
мал. 5а. Описувати фотографії ми будемо за номерами від 1 до 
16, які містяться на усіх світлинах і відповідають останньому за 
часом запису на штампі “Ждановський краєзнавчий музей”, про-
ставленому вже в повоєнний період – з 1950-го до 1989 р. [Маріу-
польський краєзнавчий музей…]. Всі ці фотографії були зареєс-
тровані за одним номером: 4307 н/в И 129/хх (де хх після скісної – 
це наскрізна нумерація від 1 до 16). Позначка н/в свідчить про те, 
що фотографії були зараховані до науково-допоміжного фонду. 
Наразі працівники релокованого МКМ не мають відомостей, чи 
були оцифровані КОМП допоміжного фонду у 2014–2015 рр., як 
це робилося для КОМП основного фонду, тож вони також вважа-
ються втраченими [НД, інтерв’ю з Н. А., 16.10.2025].

Передостанньою реєстраційною інформацією може вважатися 
та, яка міститься на штампі “Донецький обласний музей крає-
знавства м. Маріуполь”. Таку назву МКМ мав у 1937–1938 рр. 
[Маріупольський краєзнавчий музей…]. Тоді колекції фотогра-
фій обрядового хліба був наданий інвентарний № 422/хх (після 
скісної йшов порядковий номер світлини). Найбільшим номером 
був 422/22, отже, бракує шість фотографій з інвентарними номе-
рами 422/3, 422/11, 422/15, 422/17, 422/18, 422/19. Імовірно, це 
могли бути фотографії інших виробів з борошна або ж компози-
ції з них і вони в певний час були втрачені. На десяти світлинах 
під номерами 422/1 (див. № 5 у табл. 1), 422/2 (№ 8), 422/5 
(№ 15), 422/6 (№ 10), 422/12 (№ 12), 422/13 (№ 4), 422/14 (№ 2), 
422/16 (№ 1), 422/20 (№ 11), 422/21 (№ 3) під цифрами наскрізної 
нумерації була проведена риска і під нею зроблений напис: 2 р. 
(очевидно, 2 рази). Припускаємо, що ця позначка означає існу-
вання на момент реєстрації принаймні двох світлин з однаковим 
зображенням.

Щодо першої реєстрації фотографій цієї колекції МКМ у 
КОМП є досить багато питань, оскільки майже на кожній світлині 
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міститься щонайменше ще два записи, схожі на реєстраційні. Ви-
дається, що першими і давнішими відомостями є ті, що містяться 
на фотографіях з датою 1928 р. Вони схожі на певне групуван-
ня – номер колекції: 1532-ІІ (див. табл. 1 – № 5), 1529-ІІ (№ 8), 
1540-ІІ (№ 9), 1536-ІІ (№ 10), 1538-ІІ (№ 14). До цієї ж групи 
можна зарахувати й інші світлини колекції, які не містять дати, 
проте мають схожий реєстраційний/колекційний номер: 1534-ІІ 
(№ 7), 1537-ІІ (№ 13), 1539-ІІ (№ 16). Також на більшості цих 
світлин є ще один рукописний номер – очевидно, реєстрація в 
поточній Книзі надходжень (російською – Книга поступлений, 
тобто К. п.), а саме: № 5 (див. табл. 1) – К. п. № 29, № 8 – 
К. п. № 33, № 9 – К. п. № 34, № 10 – К. п. № 35,  № 14 – К. п. № 32. 
Також до цієї групи світлин можна зарахувати фотографію № 12, 
яка має дату 1928 р. і запис російською мовою: “Этногр. Отд. 
Кн. Пост. № 30”, але не має номера колекції, так само й фото-
графію № 15 з реєстраційними записами: 1535-ІІ, К. п. № 96, 
хоча на ній є напис олівцем 17.5.1929 р. Усі ці перелічені 10 фо-
тографій мають ще одну спільну рису – вони виконані на бланках 
поштових листівок дореволюційного формату (9 х 14 см), які 
були й більш цупкі на дотик, ніж інші шість світлин колекції. На 
цих бланках містяться проштампований і однаковий для всіх но-
мер 717208 та штамп маріупольського фотографа “Фотографи-
ровалъ М. Н. Улаховъ”, який використовувався до радянських ча-
сів, адже “єри” були скасовані внаслідок граматичної реформи 
російської мови 1917–1918 рр. [Морозов 2014, 49–51].

Ще одна група фотографій, очевидно, була зроблена трохи 
пізніше, десь у 1929–1930 рр., або ж вона була просто зареєстро-
вана пізніше, ніж попередні світлини, і становила окрему колек-
цію під № 110-х (де х – наскрізна нумерація від 1 до 9) та була 
внесена в Книгу надходжень (КОМП) саме під цими роками. 
Всі ці фотографії зроблені також М. Н. Улаховим, проте на більш 
тонкому фотопапері розміром 9,6–9,8 х 14,2–14,4 см. На світли-
нах також проставлений штамп з ім’ям фотографа, але в сучасній 
російській орфографії. І переважно на цих фотографіях містить-
ся помітка про ще одну проміжну реєстрацію, яка відбулася в 
1936 р. До цієї групи належать такі світлини: № 1 (див. табл. 1) з 
позначками 110-6 і № 1260–36 р.; № 2 – 110-7 і № 1270-36 р.; 
№ 3 – 110-8 і № 1257-36 р.; № 4 – 110-4 і № 1266-36 р.; № 6 – 
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110-1 і № 1261-36 р.; № 11 – 110-3 і № 1253-36. Також до цієї 
групи можна зарахувати світлину № 16, яку ми вже згадували в 
першій групі (бо ця світлина містила № 1539-ІІ і була зроблена 
на поштовій листівці), але вона ще має інші реєстраційні відо-
мості: № 110-9 і № 1271-36. У наскрізній нумерації колекції 110 
бракує лише два номери – 2 і 5, очевидно, це втрачені фотогра-
фії. Зазначимо, що ще на одній фотографії з попередньої групи – 
№ 13 (1537-ІІ)  – міститься позначка реєстрації, що відбулася в 
1936 р., – № 1044.

Отже, можемо констатувати, що колекція обрядового хліба з 
16 фотографій була остаточно сформована в МКМ у сучасному 
вигляді в повоєнний період. Вона складається з фотографій, зроб-
лених у 1928–1930 рр., щонайменше у два етапи. Колись вони 
становили дві різні колекції, які мали більшу кількість оригіналь-
них фотографій і їхніх дублів.

Загальний візуальний опис
Усі світлини колекції були відзняті в інтер’єрі, очевидно у 

приміщенні музею або у фотостудії М. М. Улахова в м. Маріупо-
лі. На семи фотографіях експонати викладені групами, на дев’я-
ти – представлений загальний вигляд одного обрядового хліба, 
деякі зображення виробів з борошна повторюються. Загальне чис-
ло сфотографованих експонатів – 37, але оригінальними є 24. 
Точні розміри зображених хлібів визначити неможливо через 
брак у кадрі масштабного орієнтиру. Усі відзняті вироби з бо-
рошна були викладені на пласку поверхню – стіл/стілець або 
відкриту полицю, задрапіровану тканиною темного кольору. Ви-
значити колір фону точніше неможливо, оскільки фотографії 
чорно-білі і різниця відтінків може бути пов’язана з різним освіт-
ленням.

Фізичний стан фотографій на момент сканування був задо-
вільний. Вони виконані на фотопапері або бланку поштової лис-
тівки і трохи пожовтіли від часу. Зображення на лицевій частині 
фотографій чіткі і чисті, незначні забруднення спостерігалися 
лише на світлині № 5 (темними краплями, схожими на каву/чай), 
а також № 7, 8, 12 (плямами чорнила авторучки), проте вони не 
заважають вивчати зображений на них експонат. Зворотна сторона 
світлин містить багато різночасових записів чорнилом та олівцем, 
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зроблених різними почерками і переважно російською мовою 
(див. табл. 1). Вони містять реєстраційні відомості та атрибуцію 
зображення. Можна припустити, що всі перші реєстраційні запи-
си 1928–1930 рр. були зроблені рукою Н. С. Коваленко, яка на 
той момент була завідувачкою історико-етнографічного відділу. 

Атрибуція зображень на оцифрованих фотографіях
і її верифікація

Фотографія  №  1 
(див. мал. 1). На світ-
лині (вигляд зверху) 
зображений обрядовий 
хлібний виріб круглої 
форми. Це власне сфор-
моване в кільце тісто, 
на якому по колу роз-
міщено 13 конусопо-
дібних кульок тіста, за 
формою схожих на вер-
хівки яєць. У порожньо-
му центрі розміщується 
елемент декору з тіс-
та, схожий на розкриту 

шишку чи пелюстки квітки [Герус 2009, 657]. Із-під нього по 
колу простягаються до калача 8 валиків з тіста різної товщини, 
які закінчуються на круглій основі під кульками і в такий спосіб 
зв’язують із центром виробу. Краї цих шматочків тіста на основі 
калача виразно проглядаються при збільшенні фотографії, так 
само як і тло тканини між валиками. На звороті фотографії атри-
буція представлена двома написами російською мовою. Пер-
ший – Обрядный хлеб греческий “Христупсом” – був виконаний 
чорним чорнилом і, схоже, зроблений у 1936 р. Другий напис – 
христупсом пасхальный – виконаний олівцем, був уточнюваль-
ним. На нашу думку, ця атрибуція потребує верифікації.

Назва Христупсом перекладається з новогрецької мови як хліб 
Христа і пов’язана з хлібними виробами, які виготовляли на вели-
кі релігійні свята – Різдво чи Великдень. Однак ця назва викорис-
товується маріупольськими греками і греками в Греції переважно 

Мал. 1. Фотографія №1
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щодо саме різдвяного хліба [Χριστόψωμο…]. Тож наведене уточ-
нення пасхальний є важливим. Проте практично в усіх грецьких 
селах Донеччини традиційний хлібний виріб, який пекли на Ве-
ликдень, називали ψαθύρ/псатир, пізніше стали пекти й паски, як 
це робили українці [Марков 1892, 412–413; Шевченко 1930, 113].

Водночас у пасхальному циклі свят маріупольських греків був 
ще один виріб з борошна, який називали арту або артос – старо-
винною грецькою назвою хліба, яка збереглася в церковній тра-
диції [Οικονομίδης 1963, 290]. Пекли його вже після Великодня. 
За польовими дослідженнями В. Шевченка – у понеділок на Хо-
миному тижні, тобто на восьмий день після свята. За старих ча-
сів із цим хлібним виробом у той же понеділок йшли поминати 
померлих на кладовищі, а потім йшли на своє поле – чоля і про-
водили з ним певні дії, спрямовані на підвищення плодючості 
землі: котили по землі або з гірки (назва ритуалу – арту тілима-
та/арту чілізмата)2 і гадали про майбутній урожай залежно від 
того, як саме цей хліб впаде на землю3 [Шевченко 1930, 112; НД, 
з інтерв’ю Н. Ч., 26.08.2025; НД, ПФЕЕ-1993, ПЗ-1, 55, 57].

За різними описами, арту/орту був круглої форми, з одним 
або декількома запеченими червоними яйцями. Наприклад, у 
с. Малий Янісоль, за польовими дослідженнями Ю. Іванової 
1960-х рр., у тісто для арту вставляли стільки яєць, скільки було 
людей у родині [Греки… 2004, 372]. У с. Урзуфі хліб, що пекли 
на гробки чи проводи і носили на поле, у 1927 р. дослідник опи-
сував як “артос – каравай з хрестуватим вершком” [Шевченко 
1930, 112]. Подібний хлібний виріб, що котили по полю греки-
тюркофони Маріуполя наприкінці ХІХ ст., С. Марков описував 
як калач круглої форми з одним запеченим у центрі яйцем, але 

2 До речі, у кримських татар також існував звичай гадати на врожай, 
котячи хліб “къалакъай” з гірки, але під час свята Хидирлез (у першу 
п’ятницю травня). Він теж мав круглу форму, але геть інший вигляд – 
круглий невисокий плаский хліб із прокресленим простим ромбоподіб-
ним орнаментом зверху і без запечених яєць [Куртиев 1996, 35–36].

3 Взагалі релігійний синкретизм цього свята, який греки називали 
так само, як і хліб, – Арту (чи Орта/Йорту, як казали греки-тюркофони, 
наприклад у Багатирі, Улакли, Комарі, Гранітному, Старобешевому) 
[НД, ПФЕЕ-1994, ПЗ-1/1, с. 5, 23, 33, 41, 69], ритуали, а також симво-
лізм цього хліба й окремих його елементів є надзвичайно цікавими і 
потребують додаткового дослідження й опису в окремій публікації. 
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називав його сабан-халач (калач плуга – з тюрк.), хоча, можливо, 
у назві він і помилився4 [Марков 1892, 412].

Тож спробуємо уточнити наведену атрибуцію. Хлібний виріб 
на світлині № 1, як ми описували вище, – круглої форми калач і 
має кульки, схожі на запечені в тісті крашанки, або ж вони ці яйця 
імітують. Число 13 має сакральне значення у християнській куль-
турі, наприклад Христос і 12 апостолів на Таємній вечері. Однак, 
як було зазначено вище Ю. Івановою, така кількість умовних 
“яєць” на хлібному виробі може бути пов’язана не тільки з релі-
гійною символікою, а й з кількістю членів конкретної родини, від 
якої музейники отримали цей виріб для експонування в музеї, тож 
число кульок/яєць у таких виробах може варіювати. За формою 
цей хлібний виріб певною мірою може нагадати і колесо з 8 ва-
ликами-“спицями” чи “ніжками”, яке можна котити полем або з 
гірки. Тож із певною обережністю припустимо, що хліб на світли-
ні – христупсом – точніше можна назвати арту/артос/орту, який 
випікали під час пасхального циклу, але після Великодня, для об-
ряду поминання мертвих і ритуалів аграрної магії. Зауважимо та-
кож, що окремі деталі приготування, вигляду і використання арту/
орту могли мати деякі відмінності в різних грецьких селах Донеч-
чини, так само як і назва (див. також фотографії № 9 і 16).

Фотографія № 2 
(див. мал. 2). На фото-
графії (вигляд зверху) 
можна побачити валик 
тіста, складений у кіль-
це. Зсередини виріб має 
округлу форму, а ззов-
ні – квадратну завдяки 
надрізам на тісті, що 
мають вигляд 4 звичай-
них і 4 перевернутих 
трапецій. У середині 
виробу з двох тонких 
валиків тіста викладено 

4 Століття по тому маріупольські греки мені розповідали, що сабан-
халач зазвичай випікали на свято першої борозни без варених яєць і віша-
ли на плуг, а не котили полем, як арту [НД, ПФЕЕ-1994, ПЗ-1/1, с. 5, 41].

Мал. 2. Фотографія №2
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два півкола, з’єднані між собою і з кільцем, які схожі на пропис-
ну літеру “Х” або хрест.

Цей виріб працівники музею атрибутували російською мовою 
як Греческий обрядный хлеб “Псатыр”, нижче олівцем наведені 
уточнення пасхальный і псалтырь. Цілком погоджуємося з цією 
атрибуцією. Це грецький обрядовий пасхальний хліб псатир. 
Лише зауважимо, що у всіх джерелах ХІХ – початку ХХ ст. до-
слідники наводять термін псатир/псатирь, причому так він ви-
мовлявся урумами і місцевими негреками, а грекомовні називали 
псаθир/псаθирь/псаθір [Марков 1892, 412–413; Чернишова 2013, 
28; Диамантопуло-Риони 2006, 159]. Лише після багатолітньої 
боротьби радянської влади з релігією та обов’язкового впрова-
дження російської мови, що призвело до значної мовної асимі-
ляції, у деяких грецьких селах уруми, а згодом і румеї цей хліб 
стали називати псалтирем, що й відобразила пізніша уточню-
вальна назва на фотографії. Це історія останніх 60–70 років: не-
зрозуміле за етимологією, рідкісне слово вже забутої мови було 
перекручене і видозмінене в такий спосіб, щоб воно легше ви-
мовлялося, стало схожим на якесь більш уживане, але з геть ін-
шим сенсом5, та набуло релігійного звучання. Адже символізм 
цього хлібного виробу, за словами респондентів, тісно пов’язаний 
з релігійним контекстом: коло мало нагадувати терновий вінець 
Христа, а стилізовані “голки” вінка ззовні – муки, які він пере-
терпів на хресті. Зображення хреста викладене в середині виро-
бу, але дехто “прочитує” цей символ і як першу літеру в імені 
Христос [Марков 1892, 412].

Наведений на фотографії спосіб складання псатиря є найбільш 
поширеним у селах маріупольських греків [НД, ПФЕЕ-1993, 
ПЗ-1, с. 24, 39, 51, 54; ПФЕЕ-1994, ПЗ-1/1, с. 5, 58], хоча загальний 
вигляд саме цього виробу не дуже гарний. Схоже на те, що він ро-
бився нашвидкуруч і не дуже вправною господинею. Адже замість 
перевернутих “трапецій” мають бути півмісяці “з ріжками” – гол-
ками, а прямі трапеції мають радше бути на вигляд як трикутники. 
Зауважимо, що розмір псатиря не мав бути більшим за 15–18 см 
у діаметрі, і коли його ставили на пасхальний стіл, то в отвори, 

5 Псалтир – це назва однієї з книг Старого Завіту, яка використову-
валася і як підручник для навчання грамоти.
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що утворилися між хрестом і круглою основою, вставляли кра-
шанки або писанки іканича [НД, з інтерв’ю А. Ф., 04.09.2025].

Етимологія назви виробу неясна. Маріупольський грек Ф. Хар-
тахай слово псатир у словнику 1858 р. тлумачив як “особливий 
вид пирога”. А у словнику маріупольських діалектів 2006 р. – 
бублик с рожками, изображающий венок (наводиться мовою 
оригіналу), інших схожих слів не виявлено [Чернишова 2013, 15, 
28; Диамантопуло-Рионис 2006, 159]. Ще наприкінці ХІХ ст. 
С. Марков намагався дізнатися його значення, але безрезультат-
но. Він чув урумський варіант назви псатир і припустив, що 
слово співзвучне з “Σωτήρ” – Спаситель, як іноді називали Хрис-
та, і може походити від нього [Марков 1892, 412–413], але не 
узяв до уваги, що власне грецька вимова і написання слова інші – 
ψαθύρ. Дослідниця І. Пономарьова вважає, що ця назва походить 
від грецького терміна ψαθουρ, що означає “сушка, бублик, крен-
дель”, але не наводить посилання на джерело інформації [Поно-
марьова 2007, 236]. Можливо, це діалектне слово, яке поки що 
ми не знайшли його в жодному з великих тлумачних словників 
новогрецької мови.

Спробую висловити обережне і, мабуть, дискусійне припу-
щення щодо походження і значення цього слова. У грецькому 
етимологічному словнику є слово ψάθα (ψαθί), яке трактується 
як: 1) Засохлі/висушені стебла (пагони), що залишаються від пев-
них рослин після збору їхніх плодів (наприклад, солома, стебла 
очерету чи рогозу) або 2) Плетіння/сітка, яке виготовляється з 
вищезгаданого матеріалу [Ψάθα…]. Також, за етнографічними 
даними, на острові Лесбос ψάθα називали плетений снопик з 
перших пшеничних колосків, які зрізали на початку збору вро-
жаю і потім розміщували в домі поруч з іконою. Потім з його 
зерна випікали ритуальний хліб перед початком нового хлібо-
робського сезону, хоча і з іншою назвою [Πολίτης 1911, 676, 
681]. Не виключено, що назва маріупольського хліба могла бути 
пов’язана з походженням борошна, змеленого із зерна ритуально-
го снопа минулорічного врожаю6. Вважаю, що ключовим серед 

6 У маріупольських греків теж описаний подібний обряд при зборі 
врожаю: за інформацією Ю. Іванової, вони поміщали під іконами спле-
тений особливим способом останній снопик пшениці з поля й називали 
його ставрос (хрест), лише в с. Роздольному – δіматітс (снопик). На 
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усіх наведених вище значень ψάθα є значення “плетіння”, адже 
спосіб виготовлення псатиря пов’язаний якраз зі складанням і 
плетінням/переплетенням шматочків тіста, яке може нагадувати 
плетіння виробів з інших матеріалів. Це особливо помітно в ін-
шому варіанті складання псатиря, яке можна роздивитися на 
мал. 10 справа зверху. Словники румейських діалектів демон-
струють не дуже багатий синонімічний ряд. Солому вони позна-
чають одним словом – ашур, аширу (від грецького άχυρο – соло-
ма, фураж), а будь-яке плетіння – плег, плегма [Чернишова 2013, 
15; Диамантопуло-Рионис 2006, 38, 156]. Але не можна відкида-
ти ймовірність того, що слово псаθа/псаθи колись використову-
валося в лексиконі, але згодом було забуте/втрачене у своєму 
основному значенні і залишилося тільки в назві обрядового хлі-
ба – псатир (плетінка).

Вочевидь, що псатир, як і багато інших обрядових виробів з 
борошна, має давнє коріння, пов’язане з хліборобськими віру-
ваннями, наприклад, його елементи поза християнським контек-
стом могли б “прочитуватися” як: 4 пори року, 4 півмісяці, річне 
коло, солярний знак у центрі тощо. І вже пізніше цей хлібний ви-
ріб – плетінка – набув того християнського сенсу, який сьогодні 
в нього вкладають. Зауважимо, що за результатами бібліографіч-
них і музейних досліджень, що були проведені мною у Греції в 
період 2022–2025 рр., я не знайшла прямих аналогів цьому обря-
довому хлібу – ні в зовнішньому вигляді, ні в способі його скла-
дання, ні в назві, ні в його інтерпретації. Тож це автентичний, 
притаманний лише спільноті маріупольських греків великодній 
хліб, і я вітаю той факт, що нещодавно псатир наказом Міністер-
ства культури та стратегічних комунікацій України № 268 від 
24.03.2025 був включений до Національного переліку елементів 
нематеріальної культурної спадщини України за № 109н.к.с. як 
“Культурні звичаї та способи самовираження, пов’язані з обря-
довим хлібом Надазовських греків (Псатир)” [Наказ МКСК… 
2025; Національний перелік… 2025].

жаль, ми не маємо відомостей про те, як використовували потім зерно з 
його колосків. Цікаво, що в Епідаврі також заплітали ставрос – остан-
ній сніп пшениці під час збору врожаю [Πολίτης 1911, 676, 681; Греки…
2004, 374–375].
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Фотографія № 3 
(див. мал. 3, 6). На фо-
тографії № 3 можна по-
бачити круглий, плес-
катий (дископодібний) 
хлібний виріб, який має 
виразну текстуру і візе-
рунок із солярними зна-
ками на верхній поверх-
ні. На звороті фотогра-
фії напис російською 
мовою “Свобедный хлеб 

Пите” – очевидно, описка і йдеться про свадебный, тобто весіль-
ний, хліб. Той самий хліб і з такою ж атрибуцією можна побачи-
ти на фотографії 6 (див. мал. 6), але там він має вигляд зверху. 
Про це є відомості і на зворотному боці фотографії в записі, який 
був зроблений при першому описі колекції в 1928–1929 рр. Тож 
варто розглядати ці дві світлини разом.

Наведена музейниками атрибуція вочевидь є помилковою, ад-
же навіть у публікації МКМ фотографії цього виробу (в ракурсі, 
що на фотографії № 6) вказано, що це васілопіта, тобто новоріч-
ний обрядовий хліб, який пекли до свята Св. Василя (збігалося з 
Новим роком). [Маріупольські греки 2005, 17]. Його назви дещо 
варіюються в різних грецьких селах Донеччини, наприклад, про-
сто піта або василі піта/василія піта казали в Ялті й Урзуфі [НД, 
з інтерв’ю з М. А., 11.09.2025; з інтерв’ю з В.П., 27.08.2025], су-
халац – у Стилі [НД, ПФЕЕ-1993, ПЗ-1, с. 31, 34], ахчапте/ахча-
піте – у Староласпі, Старобешевому та Улакли [НД, ПФЕЕ-1993, 
ПЗ-1, с. 25, 40, 60; ПФЕЕ-1994, ПЗ-1/1, с. 41], ахчачурек – у Бага-
тирі [НД, ПФЕЕ-1994, ПЗ-1/1, с. 3, 10], а сусіди-українці в Ялті 
та Урзуфі називають цей пиріг щасливкою [НД, інтерв’ю з Н. Т., 
6.09.2025]. Об’єднувальним для всіх цих новорічних обрядових 
хлібів маріупольських греків було те, що в ньому запікалася мо-
нетка – ахче чи флурі. Це знайшло відображення і в назві хліба, 
якою користуються уруми, – ахчапіте, бо вона перекладається як 
пиріг з монетою. Новорічним ранком цей пиріг урочисто розрі-
зали на шматки, якими наділяли по черзі кожного члена родини, 
а також домашніх тварин і навіть поле чи колодязь у садибі. Хто 

Мал. 3. Фотографія №3
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знаходив монетку у своєму шматку пирога, той мав бути щасли-
вим увесь рік.

У наш час дедалі більше в ролі такого новорічного пирога го-
тують дуже популярний у середовищі греків пиріг з листкового 
тіста з начинкою з гарбуза чи м’яса з гарбузом або рисом, який 
зазвичай називають шмуш/шумуш/турта/кубіте/кьобєте, або в 
тій же ролі можуть використати інший святковий хліб, який ро-
биться зі здобного дріжджового тіста у вигляді равлика, – фулто/
філто/флуто/хатлама [НД, з інтерв’ю К. Т., 13.09.25; інтерв’ю з 
В. Х., 30.09.25 та ін.]. І як зауважували мої респонденти, коли на 
Новий рік готували кубіте і клали в нього монету, то кубіте ста-
вало ахчапіте [НД, ПФЕЕ-1993, ПЗ-1, с. 60]. Ще одне спостере-
ження: якщо раніше васілопіта була обов’язково круглої форми і 
це мало певне сакральне значення, то з появою у ХХ ст. елек-
тричних і газових духовок із квадратними чи прямокутними де-
ками цього правила перестали дотримуватися. Довше зберігалася 
традиція прикрашання верхівки пирога виделкою і наперстком, 
хоча й досить довільним орнаментом, але згодом і вона майже 
перестала зустрічатися.

Звернемося до опису фотографії № 6 того самого хлібного ви-
робу, але відзнятого в іншому ракурсі (вигляд зверху), де добре 
проглядається його орнаментована поверхня. Атрибуція цього ви-
робу як свадебный пирог піте, як було зазначено вище, є помилко-
вою. Це новорічна традиційна піта, яку пекли на день Св. Василя. 
Ще в першій половині ХХ ст. було заведено готувати особливий 
хлібний виріб з тоненьких листків простого або хлібного тіста, 
прошарованих смальцем чи топленим маслом, прикрашений звер-
ху особливим візерунком. На перший погляд цей візерунок має 
вигляд хреста, однак, придивившись, можна побачити, що кругла 
поверхня хліба розділена ножем умовно на 4 різнозначні секції-
квадранти і в кожній із них розташовані по чотири трикутники-
стрілки, які своїми вершинами під кутом 90 градусів спрямовані 
на умовний центр поверхні хліба. У цих умовних трикутниках-
стрілках приблизно однакова товщина сторін, які поперемінно 
орнаментуються щільними паралельними лініями, схожими на 
колоски або ряди паростків чи струмені дощу, нанесеними видел-
кою або гребінцем/гребінцями [НД, ПФЕЕ-1993, ПЗ № 1, с. 41], 
інші ж прикрашаються за допомогою наперстка 1–3–5 кружечка-
ми, розташованими на однаковій відстані між собою.
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У ХХ ст. респонденти переважно звертали увагу на християн-
ський символ – хрест, який також може прочитуватися в цьому 
орнаменті, а оформлювали його в такий спосіб тому, що так ро-
били їхні бабусі. Вважаємо, що цей орнамент має стосунок до 
давніх, ще дохристиянських, землеробських традицій і зображе-
ні на ньому символи – сонце і вода, земля і її плоди – мали забез-
печити в новому році родючість землі, багатий врожай і достаток 
родини. Під час моїх польових досліджень 1993–1995 рр. на До-
неччині піту (василопіту, ахчачурек) з таким орнаментом вже 
майже не готували, проте респонденти 1895–1920-х років наро-
дження ще могли намалювати мені схожі візерунки цього виробу 
або ж впізнавали його зображення на малюнку й однозначно 
ідентифікували як новорічний хліб. Зауважимо, що будь-яка 
орнаментація на поверхні хліба чи пирога з начинкою напер-
стком або прокресленими прямими чи звивистими лініями відра-
зу наштовхує і сучасних респондентів на думку, що це має бути 
василопіта [НД, з інтерв’ю Н. Ч., 26.08.2025; з інтерв’ю М. А., 
11.09.2025 та ін.].

Влітку 2025 р. до Списку нематеріальної культурної спадщи-
ни Донецької області були внесені два елементи культури маріу-
польських греків: “Василопіта. Обряд розрізання новорічного 
пирога у надазовських греків” (за поданням релокованих Ман-
гушської і Кальчицької територіальних громад), а також згадане 
вище «Приготування традиційного закритого пирога надазов-
ських греків “Кьобєте”» (за поданням релокованої Мирненської 
територіальної громади) [Донеччина…].

Фотографія № 4 
(див. мал. 4). На фото-
графії можна побачити 
загальний вигляд хліб-
ного виробу у формі ка-
лача, зробленого з де-
кількох сплетених у ко-
си валиків тіста, викла-
дених один на одного, 
із чотирма “шишками” 
або “квітками” з тіста, 
розташованими хресто-Мал. 4. Фотографія №4
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подібно між верхніми валиками-косичками. На звороті фотогра-
фії чорнилом російською мовою написано: Обрядовый греческий 
хлеб, а олівцем додане уточнення: халац. Атрибуція є правиль-
ною – це справді халац (калач). Так греки-еллінофони називають 
будь-який виріб круглої форми зі сплетених або скручених вали-
ків тіста, складених у кільце. Але уточнимо, що зображений на 
фотографії хліб готувався саме для весільних обрядів. Зокрема, у 
с. Сартана, наприклад, обряд мегало аравона (великого сватання) 
ще називали θа цакосум халац (будемо ламати халац), що відо-
бражає одне з ритуальних дійств під час закінчення зговору між 
сватами: брати наречених брали до рук великий, як колесо, пле-
тений калач (халац), який спекла мати парубка, і ламали його, 
щоб дізнатися, чи вдалий буде майбутній шлюб [Ксенофонтова-
Петренко 1979, 175].

Під час польового дослідження 1994 р. в селищі Велика Ново-
сілка респонденти розповідали, що окремо в домі нареченого і 
нареченої готували декілька видів калачів для різних етапів обря-
ду. Для запрошення на весілля готували бублики-халац, чи халачі-
ча, до 15 см у діаметрі з трьох валиків тіста, сплетених у косу, які 
подружки нареченого і нареченої або дядьки/тітки розносили по 
родичах. Великий халац робили з трьох-чотирьох або навіть п’яти 
сплетених кіс. Після ритуалу викупу нареченої в її домі молодята 
мали стати на коліна і вклонитися іконі, цьому хлібу і рідним та 
хрещеним батькам. Інший великий халац, уже в домі нареченого, 
ставили на весільний стіл, і хрещені матері молодят (нуни) його 
ламали, гадаючи, яким буде майбутнє життя подружжя, і потім 
шматочки хліба роздавали гостям [НД, ПФЕЕ-1994, ПЗ-1/2, с. 22, 
62]. Тож вочевидь респонденти мені описували халац, подібний 
до того, що ми бачимо на фотографії. Залишається відкритим пи-
тання щодо шишок чи квіток, якими він прикрашений. Імовірно, 
цей декор може бути пов’язаний із впливом на культуру маріу-
польських греків українських народних традицій, адже стилізовані 
“шишки” з хліба й до сьогодні є важливим атрибутом українсько-
го весілля – за народними уявленнями вони вважаються символом 
достатку, процвітання та побажанням молодятам численного по-
томства [Маховська 2018, 344–345].

Фотографія № 5 (див. мал. 5, 5а). На фотографії можна поба-
чити загальний вигляд трьох борошняних виробів. Два з них, які 
розташовані на передньому плані, є схожими і мають вигляд круг-
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лих хлібців із дріжджово-
го тіста з опуклим орна-
ментом на верхній поверх-
ні у вигляді гілочок або 
решітки, що були або зроб-
лені за допомогою спе-
ціальних щипців, або сфор-
мовані пальцями. На зад-
ньому плані – інший виріб, 
схожий на скрутень з тіс-
та, викладений равликом. 
Більш детальне зображен-
ня цього обрядового хліба 
міститься на фотографії 
№ 13. На звороті фотогра-
фії (див. мал. 5а) є атрибу-
ція: пите, флуто. Причому 
попередній напис олівцем 
стертий, поверх нього на-
несений новий, але прогля-
дається, що перша назва 

була тите, а друга нерозбірлива – фу…то, можемо припустити, 
що йшлося про фулто. Також є ще уточнення – чорек, і окремо – 
Филито, Крым, Лака. Виріб на задньому плані справді можна 
ідентифікувати як фулто, або флуто, – обидві назви зустрічають-
ся в маріупольських греків, і на сьогодні це один із найпопулярні-
ших обрядових хлібів, який готується під час календарних і сі-
мейних свят, зокрема й на весіллі. Детальніше про нього – в опи-
сі фотографії № 13.

Викликає питання запис музейників, що стосується Криму. 
У МКМ цього ніхто не зміг пояснити. Можемо висловити лише 
декілька припущень. Вихідці з кримського с. Лакі наприкінці 
ХVІІІ ст. брали участь у заснуванні с. Багатир на Донеччині [Гре-
ки… 2004, 123]. Однак видається малоймовірним, що такий запис 
з’явився, щоб підкреслити, що цей хліб зробили нащадки лакців у 
Багатирі. У такому разі й інформація була б занотована інакше. Та-
кож фотографій з позначкою Крим, Лакі в колекції майже третина. 
Найімовірніше, що ці фотографії І. Коваленко зі своїми співробіт-

Мал. 5. Фотографія №5

Мал. 5а. Фотографія №5 зв.
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никами брав із собою, коли вони їздили обмінюватися досвідом у 
Крим. Відомо, що вони подорожували по “печерних містах” пів-
острова, які розташовані в Бахчисарайському районі, і теоретично 
могли зупинитися в с. Лакі7. Можливо, ці фотографії музейники 
демонстрували в Лаках місцевим грекам для порівняльного аналі-
зу або ж греку, вихідцю з Лак, і саме фулто під назвою філіто там 
впізнали, про що й був зроблений відповідний запис. Інше припу-
щення – можливо, учасник експедицій з вивчення культури маріу-
польських греків Дмитро Спірідонов, етнічний грек і директор 
Центрмузею Тавриди, у такий спосіб атрибутував експонат чи фо-
тографію. Встановити істину наразі неможливо, оскільки Д. Спірі-
донов був репресований і весь його архів теж вважається втраче-
ним. Також практично всі жителі кримського с. Лакі загинули під 
час каральних акцій у Другу світову війну, а хто вижив – був де-
портований із Криму в 1944 р. без права повернення [Араджиони 
2007, 667, 669]. Тож уже після 1945 р. ніхто б не зміг надати пра-
цівникам МКМ інформацію із с. Лакі.

Інша атрибуція, яка є на звороті фотографії, – чорек. Це уза-
гальнена назва для плаского хліба, поширеного серед народів Ту-
реччини, Кавказу і Середньої Азії. Слово походить від тюрксько-
го çörek і в Туреччині означає “здобний круглий корж”. У сучас-
ній Греції слово також використовується в назві пасхального 
обрядового хліба – πασχαλινό τσουρέκι (пасхаліно цурекі) – святко-
вої солодкої дріжджової випічки круглої форми із запеченим чер-
воним яйцем або складеної в косичку витягнутої форми на 
кшталт єврейської хали. Такий же за формою круглий здобний 
хліб, але без червоного яйця, масово випікається й на Різдво як 
χριστουγενιάτικο τσουρέκι (христуєннятіко цурекі). Греки-пере-
селенці з різних регіонів Малої Азії готують солодке горіхове 
печиво з листкового тіста, скручене равликом, і також називають 
його цурекі [Μπόζη 1997, 305; Αραμπατζή-Τσανουδάκη 2012, 176–
178; Ψιλακη 2009, 484–487; Γρηγοριάδου 2013, 192–197]. Тож у 
цьому разі назва чорек радше стосується фулто, яке своєю фор-
мою і текстурою трохи нагадує кругле цурекі (див. мал. 17).

7 Зауважимо, що на початку ХХ ст. в Лаках у Криму проживали пе-
реважно інші грецькі громади – вже пізні переселенці: нащадки групи 
балаклавських греків і греки-мігранти з різних провінцій Османської 
імперії [Араджиони 2007, 647, 653, 655].
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Щодо двох хлібців, які добре видно на першому плані фото-
графії. Їхня назва потребує уточнення. Це не піта, як було ви-
правлено працівником музею, а справді тіте, як було написано 
раніше. Принаймні так цей обрядовий хліб називали в Ялті [НД, 
з інтерв’ю М. А., 11.09.25; інтерв’ю з В. П., 27.08.25 та ін.], або ж 
кете/кети, про які мені розповідали респонденти у Старобеше-
вому, і кате/катецис у Стилі [НД, ПФЕЕ-1993, ПЗ-1, с. 36, 41]. У 
Ялті тіте пекли, так само як і василія піта, напередодні свята 
Св. Василя з дріжджового тіста із солодкою начинкою (зазвичай 
це була солодка халва з обсмаженого на маслі борошна або бек-
мез, пізніше клали повидло), їх прикрашали защипами, які гос-
подиня робила пальцями, ще в них зверху вставляли монетку. З 
такою булочкою діти ввечері ходили до своїх хрещених батьків 
вітати їх із прийдешнім Новим роком і отримували за це дарунки 
[НД, з інтерв’ю М. А., 11.09.25; інтерв’ю з В. П., 27.08.25 та ін.].

Цей спосіб приготування солодких булочок тіте дуже схожий 
на рецепт кесарійської васілопіти ґете (γκετέ) або булочок кете 
(κετές Κεσσαρείας). У турецькій Кесарії господині робили такі бу-
лочки не тільки в період Різдвяних свят, а й на Пасху і під час ве-
сільних обрядів [Βουτσίνα 1998, 54–58; Μπόζη 1997, 302]. У Ста-
робешевому кете/кети також готували на Великодень. В інших 
селах могли робити такі булочки і без начинки, але посипали їх 
цукром і маком, а для орнаментації використовували сервіру-
вальні щипчики для цукру – чемле. Їх також готували і просто як 
святкову страву, без прив’язки до певного ритуалу [НД, ПФЕЕ-

1993, ПЗ-1, с. 36, 41]. Бу-
лочки тіте ще пам’ятають 
і роблять у родинах маріу-
польських греків з Ялти й 
Урзуфа – респонденти ме-
ні прислали принаймні два 
фото з сучасними вироба-
ми [НД, з інтерв’ю М. А., 
11.09.25; інтерв’ю з В. П., 
27.08.25, інтерв’ю з А. Ф., 
04.09.25].

Фотографія № 6 (див. 
мал. 3, 6). На фотографії 
зображений в іншому ра-Мал. 6. Фотографія №6
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курсі той самий обрядовий хліб, що й на фотографії № 3. Див. 
детальний опис вище.

Фотографія № 7 
(див. мал. 7). На фо-
тографії розміщена 
група експонатів: лі-
воруч кругла дріж-
джова булочка з де-
корованим верхом, 
а праворуч – два ма-
леньких схожих між 
собою вироби з тіста 
краплеподібної форми. На звороті фотографії є дві атрибуції: чо-
рек і ставрудатя. На нашу думку, ця атрибуція потребує уточ-
нення. Булочка на світлині схожа на ту, що була розташована лі-
воруч на фотографії № 5. Вона ідентифікована як тіте/кете/
кате. Назва чорек щодо неї, а також щодо інших двох об’єктів не 
є досить релевантною (див. також пояснення до атрибуції фото-
графії № 5). Щодо назви ставрудатя також є певні питання. Її 
можна трактувати як назву маленьких хрестиків або хлібчиків, 
що печуть на ту Ставру – церковне свято Воздвиження Хреста 
Господнього, яке відзначається 14 (раніше – 27) вересня, і для 
поминальних ритуалів. Зрідка такі ж хлібчики з назвою ставріча 
пекли й на Фоту (Хрещення Господнє), але переважно на це свя-
то робили великий хліб зі звичайного тіста у формі рівносторон-
нього хреста – ставрос [НД, ПФЕЕ-1994, ПЗ-1/1, с. 30, 58, 69, 
74]. Тож ставрудатя мають бути зверху орнаментовані хрестом 
або зроблені у формі хреста. Але на цій фотографії орнаментів у 
формі хреста не помітно. Також зауважимо, що під час польових 
досліджень маріупольські греки називали маленькі хлібчики/
коржики/печиво у формі хреста ставріча, а не ставрудатя. Тож 
залишається відкритим питання, чому працівники музею саме 
так атрибутували ці вироби.

Стосовно двох інших зображених на фотографії хлібних ви-
робів. На перший погляд вони схожі на їжачків або мишок, 
можливо, це якийсь різновид дитячого печива. Однак я більше 
схиляюся до того, що це могли бути “заготовки” для хлібних 
мишок – пондикі в еллінофонів, сичан/счан в урумів. Наразі це 

Мал. 7. Фотографія №7
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хліборобське свято є практично забутим, але в 1990-х роках мені 
ще майже в кожному селі розповідали про Пендикусти/Понди-
кістрія або Счанчих/Сичанчих/Счанджик [НД, ПФЕЕ-1993, ПЗ 
№ 1, с. 28, 51; ПФЕЕ-1994, ПЗ № 1/1, с. 5, 9, 23, 33, 39, 53], що 
збігається за часом із церковним святом Преполовіння Господ-
нього і святкується на 25 день після Великодня8, але здається, що 
тільки тим і обмежується його християнський зміст. Свято опи-
сане в С. Маркова і В. Шевченка, й останній яскраво демонструє 
оберегові магічні ритуали і релігійний синкретизм обрядів, що 
виконуються в цей день [Марков 1892, 411–412; Шевченко 1927, 
11; Шевченко 1930, 111–126]. Згадаємо лише одне з дійств свята, 
яке пов’язане з хлібом. Господині зранку випікали з простого 
хлібного тіста фігури мишок, особливо вправні робили їм навіть 
носики, вушка і хвіст. Очі мишкам робили з ізюму або з малень-
ких шматочків золи/вуглика, з травички – вусики. Потім діти й 
жінки йшли на поле, де вже були зелені паростки пшениці, і роз-
кидали, кришили або закопували в землю цих хлібних мишок як 
офіру, примовляючи щось на кшталт: “Їж, мишко, цей хлібчик, 
але не чіпай колоски пшениці” [НД, ПФЕЕ-1993, ПЗ-1, с. 28, 51; 
ПФЕЕ-1994, ПЗ-1/2, с. 33, 57]. За поодинокими розповідями, 
цих хлібних мишок використовували також і під час обряду ви-
кликання дощу під час посухи [НД, ПФЕЕ-1993, ПЗ-1, с. 55; 
ПФЕЕ-1994, ПЗ-1/1, с. 53, 69].

Тож, зважаючи на те, що в музеї були представлені зразки пе-
реважно обрядових виробів з борошна, можемо припустити, що 
ці два об’єкти на фотографії є мишками, але без оченят і вусиків. 
Хоча, безперечно, має сенс проведення і додаткового досліджен-
ня цих зображень.

8 Зауважимо, що на той момент (1993–1995 рр.) респонденти вже 
досить суттєво плуталися в датах, бо не володіли церковним календа-
рем. Адже назва свята Пондикістрія співзвучна з грецькою назвою свя-
та Трійці – Пендикости, хоча саме свято мишки проводилося в інший 
день на Преполовіння – Месопендикости. Вони вже підзабули мову, й 
до того ж і обряди ці виконували лише в їхньому далекому дитинстві, 
адже жорстка колективізація, яка відбувалася в грецьких селах, і ре-
пресії 1930-х рр. священнослужителів і релігійних активістів, закриття 
церков зупинили відкрите практикування багатьох календарних свят із 
хліборобським або релігійним сенсом.
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Фотографія № 8 
(див. мал. 8). На фо-
тографії відзнята 
група обрядових хлі-
бів: ліворуч великий 
круглий корж із 
листкового тіста з 
папірцем-етикеткою 
на поверхні і напи-
сом на ньому, пита 
(вочевидь російсь-
кою мовою), праворуч – на передньому плані маленький виріб із 
двох валиків тіста, на задньому плані дві маленькі булочки з вер-
хом, орнаментованим опуклими защіпками у вигляді дрібної ре-
шітки. На звороті олівцем різними почерками і в різних місцях 
російською мовою написано: Новогодний – пита; “птичка” – пу-
лиц, а також Крым, Лака Василопита. Ця атрибуція є прийнят-
ною, але потребує уточнення. Зауважимо, що слово піта в мові 
еллінофонів на Донеччині також використовується як узагальню-
вальна назва будь-якого плаского хлібного коржика чи пирога з 
начинкою [Диамантопуло-Рионис 2006, 154], однак, наприклад, в 
Урзуфі словом піта називали саме пиріг без начинки, що пекли 
на Св. Василя [НД, з інтерв’ю з А. Ф., 04.09.2025]. Щодо Крим, 
Лака вже написано вище (див. фотографію № 5), а слово васіло-
піта відповідає назві традиційного новорічного пирога маріу-
польських греків (див. також описи до фотографій № 3 і 6), проте 
він має інакший вигляд, ніж попередньо описаний нами хліб з 
подібною обрядовою функцією.

Роздивимося на фотографії цю піту, а саме справжній вису-
шений пиріг з декількох тонких промаслених шарів простого 
тіста. Він круглої форми і защепнутий по краях. По поверхні, 
вочевидь ножем, не просто нанесені насічки, а продавлені ра-
діальні лінії, які умовно розділяли цей пиріг на шматки-порції. 
При збільшенні фотографії зверху на цих насічках помітні кру-
жечки, щільно проставлені наперстком від центру до краю пиро-
га. За розповідями інформаторів, господині робили ці насічки 
спеціально, коли вже вкладали всередину монету, і ще до випі-
кання виробу, щоб під час розрізання новорічного пирога монета 

Мал. 8. Фотографія №8
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не попала під ніж, бо це віщувало нещастя родині [НД, з інтерв’ю 
М. А., 11.09.25].

Дві булочки, які ми бачимо праворуч, своїм виглядом і орна-
ментацією схожі на тіте/кете/кети, про які ми писали раніше 
(див. опис фотографії 5), але тут вони зроблені іншою господи-
нею і, схоже, з іншого тіста. Орнаментація зроблена щипчиками 
чемле, що добре помітно при збільшенні фотографії.

Останній елемент на фотографії атрибутований музейниками 
як пташка пуліц. На фотографії через кут зйомки не видно дея-
ких деталей, однак при збільшенні “прочитується” сформована 
з тіста головка з умовним дзьобом і промальованим оком, від неї 
йдуть дві смужки тіста, перехрещені між собою, на їхніх зов-
нішніх кінцях зроблені насічки. С. Марков писав, що на Велик-
день було заведено випікати для подарунків дітям печиво у 
вигляді різних тварин чи предметів, проте пташок він не згаду-
вав [Марков 1892, 413]. Під час бесіди з респондентами мені 
розповідали про те, що в їхніх родинах робили пташок навесні. 
Такі хлібні вироби вони називали пуліча (пташки), ліхтуріча 
(півник), але коли саме їх пекли, які обряди з ними виконували, 
окрім того, що роздавали дітям, ніхто розповісти не міг [НД, з 
інтерв’ю Н. Ч., 26.08.2025; з інтерв’ю А. Ф., 04.09.25; з інтерв’ю 
А. Х, 10.09.2025; з інтерв’ю М. А., 11.09.25; з інтерв’ю К. Т., 
13.09.25]. Мені прислали фотографію тих пташок, яких печуть 
греки в наш час [НД, з інтерв’ю М. А., 11.09.25], але вони від-
різняються своїм виглядом від того зразка, який зафіксований 
на фото, і схожі на українських хлібних жайворонків. Можемо 
припустити, що цей звичай греки перейняли в українців, а не 
принесли з собою з Криму [Чебанюк 2018, 306]. Вочевидь це пи-
тання теж потребує додаткового дослідження.

Фотографія № 9 (див. мал. 9 і 16). На фотографії зображено 
двоє орнаментованих круглих обрядових хлібів із запеченими 
яйцями. Ліворуч розташований обрядовий хліб, виконаний із 
дріжджового тіста (про що свідчить текстура тіста в надламано-
му шматку на передньому плані), навколо поверхні хліба орна-
мент із пласкої стрічки тіста з надрізами знизу, який нагадує бах-
рому; на поверхні чітко видно три запечених, вочевидь варених, 
яйця, на яких при збільшенні фото можна побачити невеличкі за-
лишки фарби, а на крайньому праворуч – дрібні візерунки, схо-
жі на писанку. Яйця розташовані в одну діаметральну лінію на 
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однаковій від-
стані між со-
бою і трохи 
занурені в по-
верхню хліба, 
а також додат-
ково прикріп-
лені на неї 
хрестоподіб-
ними вузьки-
ми смужками з двох валиків тіста, які накривають кожне яйце 
зверху. Усі три яйця також горизонтально оповиті та об’єднані 
між собою двома хвилястими валиками тіста, що перехрещують-
ся і немовби повторюють вісімку. Праворуч і ліворуч від яєць на 
поверхні хліба розміщуються декоративні елементи. Вони не ду-
же добре проглядаються, але по центру декоративна фігура з тіс-
та схожа на шишку/квітку, а ліворуч від неї розташований еле-
мент, схожий на перев’язаний сніп. Праворуч декоративний еле-
мент проглядається ще гірше, але, схоже, він повторює той, що 
ліворуч. На задньому плані, за лінією яєць також є декоративні 
елементи, причому центральний дуже схожий на той, що ми ба-
чимо на передньому плані, тож вочевидь попередньо описана 
композиція повторюється.

Другий хліб, розташований праворуч, був сфотографований 
ще раз окремо і міститься на фотографії № 16, тож будемо роз-
глядати їх разом. Схоже, що він теж був зроблений із дріжджового 
тіста. Зверху цей обрядовий хліб багато декорований. По верх-
ньому краю поверхні хліба розташовані смужки тіста, скручені 
разом або заплетені в косу, поміж них розміщено чотири декора-
тивних елементи. Той, що на передньому плані, має вигляд шиш-
ки або снопа, але він завалився набік під час випікання і не дуже 
добре ідентифікується. Усі інші елементи трохи схожі на цей, але 
при суттєвому збільшенні фотографії в центрі тих, що містяться 
праворуч і ліворуч, помітні немовби недопалки тонких свічок (?). 
Усередині поверхня хліба також викладена хвилястими і пере-
плетеними поміж собою валиками тіста. У її центрі зі смужок 
тіста зроблено щось на кшталт гнізда для яйця. При збільшенні 
видно, що яйце не суцільно біле, але містить якісь плями – не-
зрозуміло, чи то залишки фарби, чи то орнамент, чи то просто 

Мал. 9. Фотографія №9
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сліди від запеченого тіста. Зверху яйце вкрите хрест-навхрест 
двома орнаментованими смужками тіста, які прикріплюють його 
до поверхні хліба. На звороті фотографії дана така атрибуція 
російською мовою: Пасхальный хлеб – артос; стефан – калач/в 
центре яйцо; Крым, Лака Кулура. Вона потребує уточнення.

Щодо Крим, Лака – див. коментар до фотографії № 5. Думка 
про те, що музейники МКМ проводили порівняльний аналіз цих 
фотографій з культурою греків Криму, може бути підтверджена 
написом кулура, оскільки це слово не зустрічається в мові маріу-
польських греків, але наявне в інших діалектах новогрецької 
мови. Первісне його значення – щось згорнуте в коло, наприклад, 
бублик, крендель [Иоаннидис 1961, 653]. Також це слово може 
вживатися щодо печива різної форми або хліба з червоним яй-
цем, що печуть на Великдень. Назва πασχαλινή κουλούρα (пасхалі-
ні кулура) може вживатися і як синонім до слова пасхаліно цурекі 
(чорек), про яке ми писали вище [Παππά 2015, 38–39; Ψιλακη 
2009, 484–487; Γρηγοριάδου 2013, 196–197]. Тож через наявність 
запечених яєць респонденти музейників визначили обрядовий 
хліб на фотографії як пасхальний хліб, або кулура.

Наступний запис на звороті фотографії підтверджує, що це 
хліб пасхального циклу, але надає суттєве уточнення – це артос, 
або арту, адже у маріупольських греків на Великдень раніше го-
тували лише псатир. Про свято, на яке печеться цей хліб, – Арту/
Орту/Йорту, – за тиждень після Великодня, ми вже згадували, 
коли пропонували уточнити атрибуцію на фотографії № 1 (див. 
вище). Цікаво, що у 2025 р. при демонстрації світлин саме цих 
хлібів респондентам більшість їх також ідентифікувала їх як ар-
ту, тобто хліб, якого вони ніколи не бачили, але чули, що колись 
пекли щось подібне з яйцем. Викликає здивування наявність у 
хлібі праворуч щонайменше двох свічок, якщо ми їх правильно 
ідентифікували. Можливо, це пов’язано з ритуалом поминання 
мертвих, який відбувався на кладовищі під час цього свята ще до 
початку магічних дій з арту на полі.

Під час польових досліджень 1990-х рр. респонденти в деяких 
селах ще пам’ятали це свято, хоча вже й не проводили, і могли 
лише схематично намалювати мені, який вигляд мав обрядовий 
хліб. Вочевидь, що арту/орту в різних селах мав свої особливості: 
у Старобешевому робили з солодкого дріжджового тіста, зверху 
викладали хрест і запікали 4 яйця, розташованих також хрестом, 
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а от у Гранітному робили цей хліб зі звичайного тіста і невели-
ким за розміром (десь до 15 см у діаметрі), з одним яйцем [НД, 
ПФЕЕ-1993, ПЗ-1, с. 41, 55, 59]. У Багатирі пам’ятали теж про 
одне запечене яйце, яке закривали хрест-навхрест смужками тіс-
та, а от у Старомлинівці робили хліб так, щоб на нижній його 
поверхні був викладений хрест, а на верхній – запікали 5 яєць і зі 
смужок тіста робили узори, і якщо потім при його коченні з гірки 
хліб падав хрестом наверх, то казали хитлих – буде посуха, пога-
ний урожай [НД, ПФЕЕ-1994, ПЗ-1/2, с. 49, 56]. Тож перед нами 
на фото – локальні варіанти арту/орту, але наразі ми не можемо 
ідентифікувати, у якому саме селі були зроблені ці зразки.

Щодо атрибуції зображень на світлині як стефан-калач є пи-
тання. На іншій світлині (№ 16), де представлений один із цих 
обрядових хлібів, також є приписка російською мовою: Обряд-
ный хлеб греческий “Христопсом”, пасхальный, стефан-калач в 
центре – яйцо. Остання назва не звучала під час досліджень 
1990-х рр., і опитані мною респонденти у 2025 р. не пам’ятають 
такого терміна, однак висловили припущення, що, можливо, вона 
пов’язана з весільним обрядом, бо вінчальні вінці в церкві греки 
називають стєфан/стефану [Диамантопуло-Рионис 2006, 266] і 
якраз на весілля пекли хліб у формі калача. Проте серед весіль-
них хлібів маріупольських греків ми жодного разу не зустрічали 
екземпляра із запеченим яйцем. Можливо, йшлося про інший 
хлібний виріб греків, що символізував вінок, а саме терновий ві-
нець Христа, тобто великодній псатир, який також має вигляд 
калача? Тож наразі будемо вважати цю атрибуцію щодо зобра-
жень хлібів на обох світлинах помилковою.

Ф о т о г р а ф і я 
№ 10 (див. мал. 10, 
15). На світлині зо-
бражена група з чо-
тирьох обрядових 
хлібів. На передньо-
му плані ліворуч 
квадратний за фор-
мою хліб у формі 
хреста, за ним на 
задньому плані роз- Мал. 10. Фотографія №10
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ташований варіант псатиря, схожий на той, що був на фотографії 
№ 2. Обрядовий хліб на передньому плані праворуч – круглий, 
фігурний, із хрестом у центрі і декоративними елементами по 
колу, за ним розташований ще один фігурний виріб чотирикутної 
форми, складений із чотирьох валиків тіста і формою схожий на 
псатир. На звороті фотографії напис російською мовою: Пас-
хальный хлеб – псатыр. Ця атрибуція потребує уточнення. 

Незважаючи на те що всі чотири хліби на перший погляд 
мають дещо спільне, все ж таки принаймні два з них використо-
вувалися в інших обрядах і мають свої назви. Безперечно, вели-
кодній псатир – це хліб, що розташований ліворуч на задньому 
плані, детальніше про нього ми писали під час атрибуції фото-
графії № 2. На першому плані праворуч розташований хліб, який 
краще видно на іншій фотографії – № 15, тож варто ці дві світли-
ни розглядати разом. Вважається, що це теж псатир, принаймні 
так його назвали в публікації МКМ [Маріупольські греки 2005, 
17], але радше це його художньо переосмислений і стилізований 
варіант. Вочевидь цей виріб зроблений за допомогою спеціальної 
форми-штампа, і можемо припустити, що цей штамп зробив май-
стер у Маріуполі або в якомусь із місцевих грецьких сіл, щоб по-
легшити господиням процес виготовлення хліба. Адже за публі-
каціями і польовими матеріалами, наприклад, у Маріуполі почи-
нали їх готувати під час Великого посту і їли як звичайний хліб. 
А вже на Страсному тижні одна родина мала зробити 40 і більше 
здобних і простих псатирів, щоб було достатньо для подарунків 
родичам, сусідам і щоб родина могла їсти їх також як хліб при-
наймні до Арту. У деяких селах їх готували і їли ще до Преполо-
віння. Для цього псатирі підсушували і зберігали в коморі нани-
заними на дерев’яну палю, схожу на держак лопати [Марков 
1892, 412–413; Греки… 2004, 371]. Однак я жодного разу не ба-
чила інших зразків такого штампованого/промислового псатиря 
в етнографічних музеях Донеччини або на інших фотографіях, а 
також під час етнографічних досліджень, де господині нам пока-
зували своє давнє домашнє начиння. Можливо, це був унікаль-
ний екземпляр, якщо ж ні, то, можливо, ці штампи були знищені 
під час боротьби з релігією і репресій сталінських часів – наразі 
можемо тільки здогадуватися.
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На звороті фотографії № 15 містяться такі різночасові атрибу-
ції, зроблені російською мовою і різними почерками: Пасхаль-
ный, псандирь, якил. Друга назва вперше зустрічається і вочевидь 
вона помилкова, щодо слова якил, яке чітко прочитується саме 
так, не маємо жодного пояснення; хри – добре прочитується і во-
чевидь означало “християнство/християнський”; атрибуції пса-
тыр, псалтырь демонструють, як із часом змінювалася і пере-
кручувалася назва цього обрядового хліба через русифікацію. 
Останній напис – Крым, Лака Христо-сапеть – також наштовхує 
на роздуми, – ми вже писали при аналізі фотографії № 5 щодо 
цієї локалізації, тож зупинимося на назві. Слово сапеть у формі 
сапет/сапетка є в українській мові, і воно означає вертикально 
видовжений кошик, виплетений з лози або канатів, який викорис-
товують у господарстві, або плетена надставка на віз [Сапет…]. 
Але це слово має тюркське коріння (від sepet – кошик) і вжи-
вається у кримськотатарській і урумській мовах (наприклад, у 
Гранітному) з тим же значенням [Пономарьова 2007, 57]. Воче-
видь маємо ще один аргумент на підтвердження нашої гіпотези 
(див. у фотографії № 2), що назва псатир може перекладатися як 
щось переплетене, плетінка.

Хліб, розташований праворуч на задньому плані, теж зовні 
схожий на псатир тим, що в нього є немовби чотири півмісяці 
або 8 “ріжків”, а в середині – умовний хрест, але помітно, що він 
складається/переплітається інакше. Саме такий варіант складан-
ня хліба колись мені показала в с. Багатир у 1994 р. пані Вален-
тина Іваненко і назвала його сабан-псатир (з урумської: плуг-
псатир): роблять чотири валики тіста, складають їх попарно і 
перехрещують у центрі, а потім кінчики валиків з’єднують між 
собою. За її словами, цей сабан-псатир випікали на день першої 
борозни і вішали його на плуг. Коли я перепитала, чи не вико-
ристовували з цією метою саме великодній псатир або чи не об-
мовилася вона в назві, респондентка заперечила і показала мені 
складання великоднього хліба так, як я бачила і в інших селах. 
Використання назви псатир вона не змогла пояснити. Тобто 
сабан-псатир і пасхальний псатир вона вважала різними обря-
довими хлібами, які використовувалися в різних за часом і сен-
сом ритуалах. Згадала вона також і свято Орту, але не пам’ятала, 



М. А. Араджионі

212                                                                         Сходознавство, 2025, № 96

який був на вигляд хліб, який котили з гори [НД, ПФЕЕ-1994, 
ПЗ 1/1, с. 5]. Оскільки на той момент ця інформація була записа-
на лише від одного респондента (за методикою тоді треба було 
мати щонайменше три підтвердження), я не приділила їй достат-
ньо уваги. В інших селах мені теж розповідали про сабан-халач 
(а не сабан-псатир!), але зазвичай його описували як бублик чи 
калач, зроблений із двох переплетених між собою валиків тіста 
[НД, ПФЕЕ-1994, ПЗ-1/1, с. 41]. Сабан-халач як обрядовий хліб, 
окремий від псатиря, згадував і С. Марков, хоча він його сплу-
тав з арту [Марков 1892, 412]. У реальному вигляді хліб, описа-
ний В. Іваненко, я побачила майже 20 років по тому лише на 
фотографії МКМ. Це єдиний випадок, коли ми можемо точно 
ідентифікувати місце походження хлібного виробу на фотогра-
фії цієї колекції – с. Багатир – і атрибутувати так: назва – сабан-
псатир, використовувався під час свята першої борозни. Вико-
ристання слова псатир, а не халач у назві цього хліба (як в інших 
селах) може бути пояснене тим, що за способом складання він є 
плетінкою.

Останній хліб на цій фотографії – ліворуч на передньому пла-
ні – також не великодній псатир. Якщо придивитися уважно – за 
винятком чотирьох трапецієподібних шматочків тіста, більше 
нічого його не нагадує. У с. Стила на свято Воздвиження Хреста, 
яке традиційно у греків вважається важливим поминальним днем, 
готували особливий хліб із дріжджового тіста під назвою став-
ропулікі (можна перекласти як хрест-пташка). Для цього роз-
качували тісто в круг, робили на ньому хрестоподібні подвійні 
надрізи з чотирьох боків і загортали в середину до центру надрі-
зані смужки тіста [НД, ПФЕЕ-1993, ПЗ-1, с. 35–36]. Такий хліб 
міг бути і великим – до 30 см у діаметрі, і його носили на кладо-
вище. В інших селах на це свято зазвичай робили маленькі хрес-
тики з двох валиків тіста або калачі-хрести, можливо, схожі на 
цей, але малюнки не збереглися [НД, ПФЕЕ-1994, ПЗ-1/1, с. 30, 
58, 69, 74]. На фотографії добре помітно, що спосіб виготовлення 
дуже схожий, а смужки тіста перед загортанням у середину були 
ще й гарно орнаментовані насічками. Тож можемо припустити, 
що це саме ставропулікі із с. Стила, які готували 27 (14) вересня 
для поминальних ритуалів.
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Фотографія № 11 
(див. мал. 11). На фото-
графії зображений хліб-
ний виріб круглої фор-
ми, який складається з 
чотирьох валиків тіста, 
перевитих попарно між 
собою і викладених у 
коло як калач. Ліворуч 
на поверхні хліба роз-
ташований декоратив-
ний елемент, також зро-
блений з тіста, схожий 
на квітку або шишку. На звороті фотографії напис російською 
мовою: Обрядовый греческий хлеб, Халац. З цією атрибуцією 
можна погодитися, але варто її уточнити. Так само як і халац (в 
урумів – халач) на фотографії № 4 (див. опис вище), цей виріб 
теж випікався для весільних обрядів [Греки… 2004, 349]. Наразі 
невідомо, у якому саме селі зробили і передали в МКМ цей обря-
довий хліб, але зауважимо, що в деяких грецьких селах подібний 
хліб для весільних ритуалів називали ще одним терміном – ка-
θаро. Наприклад, респонденти із с. Стила і Костянтинопіль роз-
повідали, що на сватання пекли з хлібного тіста каθаро – круг-
лий, із переплетених валиків тіста і складених як калач – і йшли 
з ним до батьків дівчини [НД, ПФЕЕ-1993, ПЗ-1, с. 28, 33; ПМ, 
ПФЕЕ-1994, ПЗ-1/1, с. 54]. Назва вочевидь походить від грецько-
го слова καθαρό – чистий, і оскільки наразі цей хліб асоціюється 
з весіллям (або безпосередньо зі сватанням), деякі респонденти 
тлумачили її як символ чистоти намірів і незайманості нареченої 
[НД, з інтев’ю з А. Ф., 04.09.2025]. Але в 1990-х рр. ще згадува-
ли, що хліб у формі калача чи равлика з назвою каθаро пекли не 
тільки на сватання, а й ще коли робили Панаяс Трапез – ритуаль-
не пригощання в породіллі або коли хотіли запросити людину 
стати хрещеним батьком дитини [НД, ПФЕЕ-1993, ПЗ-1, с. 34; 
ПМ, ПФЕЕ-1994, ПЗ-1/1, с. 54].

Відомо, що в давні часи греки словом καθαρό ψωμί (чистий 
хліб) називали хліб, виготовлений із пшеничного борошна вищого 
ґатунку, яке було тонкого помелу, не містило висівок або домішок 

Мал. 11. Фотографія №11
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з інших рослин. Його зазвичай вживали багаті люди щоденно, а 
ті, хто мав невеликі статки, могли собі дозволити пекти такий 
хліб лише на визначні події, якими й були події життєвого циклу 
людини, зокрема родини, хрестини чи весілля. З часом вираз κα-
θαρό ψωμί “втратив” слово хліб, а прикметник καθαρό став вжи-
ватися як іменник, тобто як власна усталена назва для певного 
виду обрядових хлібів. Це добре простежується за етнографічни-
ми матеріалами в Греції і в історичних джерелах [Κουκουλέ 1928, 
36–38; Δευτεραίος 1979, 24–25; Ψιλάκη 2009, 268]. Тож назва об-
рядового хліба каθаро походить від якості борошна, з якого його 
готували. Зауважимо, що в деяких маріупольських грецьких го-
вірках прикметник каθарос/і/о у наш час асоціюється лише з об-
рядовим хлібом, а щоб сказати чистий, вживають прикметники 
тимізік/тімізкус або пастріка [Чернишова 2013, 21, 31; Диаман-
топуло-Рионис 2006, 148, 463].

Ф о т о г р а -
фія № 12 (див. 
мал. 12). На фо-
тографії бачимо 
групу різних ви-
робів з борош-
на: на передньо-
му плані ліво-
руч – один вели-
кий виріб круг-
лої форми; на 
задньому плані – 
два менших за 

розміром однакових вироби у формі половини повні; на перед-
ньому плані праворуч – чотири маленьких вироби, схожих на 
пельмені; за ними – великий виріб квадратної форми; по центру 
розташовані два вироби середнього розміру круглої форми. На 
звороті фотографії написи російською мовою: Чирчир, ушек; 
квадр.: плакоп, плакопс с. Урзуф; кругл. мал. – нифицька та па-
патя (невестины пышки); кругл. бол. – турта (с кабаком без 
мяса). З цією атрибуцією загалом можна погодитися, проте нада-
мо декілька уточнень і коментарів, чому ці на перший погляд 
звичайні страви (переважно це борошняні вироби з начинкою) 
були включені до обрядових.

Мал. 12. Фотографія №12
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Чирчир/Чірчір – це власне страва, яку сучасні українці знають 
як чебуреки. Це теж назва тюркського походження (від  Çibörek 
(Чибьорек) або Çirbörek (Чирбьорек)). Одне з можливих її тлума-
чень – смажений пиріжок. Під час приготування страви на одну 
сторону тонко розкачаного в круг прісного тіста викладають на-
чинку – зазвичай дрібно посічене м’ясо з великою кількістю ци-
булі, закривають начинку другою половиною тіста, спеціальним 
різаком чигрих/чігірич/чакріг обрізають край і обсмажують у ве-
ликій кількості розтопленого жиру або олії. Ця страва є однією з 
найулюбленіших не тільки у греків, а й у кримських татар та ін-
ших корінних народів Криму. Зазначимо, що у 2022 р. практика 
та культурний контекст приготування чіберек та янтик як тра-
диційних страв кримських татар була внесена до Списку нема-
теріальної культурної спадщини України під № 049н.к.с. (наказ 
Міністерства культури та інформаційної політики України від 
25.07.2022 № 269) [Національний перелік…].

Назва чірчір є загальновживаною і відображає шум олії, який 
можна почути під час смаження чебуреків, хоча в різних селах 
маріупольських греків вона має і локальні варіанти, наприклад, 
у Ялті їх ще називають туртопла [НД, з інтерв’ю з М. А., 
11.09.2025], у Стилі – пундія [НД, ПФЕЕ-1993, ПЗ-1, с. 26], у Ко-
марі та Старобешевому – янтих [НД, ПФЕЕ-1994, ПЗ-1/1, с. 75; 
ПФЕЕ-1993, ПЗ-1, с. 42], у Багатирі, Старогнатівці і Старомли-
нівці – чирлама, у Старому Криму – таш-таш [НД, ПФЕЕ-1994, 
ПЗ-1/1, с. 3–4; Пономарьова 2015, 28]. Цю страву готують майже 
на всі великі свята, у неділю, а також коли чекають на гостей. Із 
власного польового спостереження: у греків існує особливий спо-
сіб вживання чебуреків: до них обов’язково подавали кисломо-
лочний продукт – ар’ян; самі чірчір’я їли руками, тримали за ку-
точки і намагалися не пролити юшку, яка є всередині, і зазвичай 
залишали один краєчок з кожного чебурека на тарілці. Цікаво, 
що під час польового дослідження 2017 р. греки Донеччини, що 
мешкали на неокупованих територіях, називали чебурек одним із 
матеріальних символів своєї спільноти [Вплив… 2017, 103].

Ушек музейників, чи ушки, – це ще одна популярна страва ма-
ріупольських греків, яка має кримське коріння. На фотографії зо-
бражені чотири вироби, що на перший погляд схожі на пельмені. 
Проте це вже більш русифікований варіант їхнього виготовлення, 
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так само як і наведена назва. Традиційно греки готують їх, нарі-
заючи розкачаний пласт простого тіста на маленькі квадратики, а 
не кружечки, як заведено в росіян. На один його край кладуть 
м’ясний фарш із цибулею, потім накривають, щоб утворився три-
кутник, і роблять три защипи по кутах, а не по всьому краї, як на 
фотографії. Ці вироби мали бути дуже маленького розміру. За 
старих часів існував і окремий весільний ритуал, пов’язаний з 
ними. Наприклад, у с. Багатир по тому, наскільки дрібними ро-
бить ці пельмені молода дружина на другий день весілля, родичі 
її чоловіка складали враження, наскільки вона гарна господиня 
[ПФЕЕ-1994, ПЗ-1/1, с. 60]. Ці пельмені відварювали в підсоле-
ній воді чи юшці і вживали їх разом з нею як суп, засмачивши 
смаженою цибулею та ар’яном. Назви цієї страви варіювалися: 
більш поширеними є хаших’я/кашикаш/хаш-хаш, їхню етимоло-
гію І. Пономарьова виводить із тюркського слова хашламах – ва-
рити, готувати [Пономарьова 2015, 27–28]. За народною етимо-
логією назва страви перекладається як їжа, яку їдять ложкою 
(від тюркських слів кашик/хаших – ложка, аш – їжа, суп). У деяких 
урумських селах (Гранітне, Старогнатівка) цю страву називають 
амурдолма (від тюркськ. хамур – тісто, долма – наповнювати, фар-
ширувати). Як окрему страву (тобто без юшки) ці пельмені стали 
їсти вже під впливом радянської масової культури [НД, з інтерв’ю 
М. Х., 5.09.2025; з інтерв’ю К. Т., 13.09.2025].

Страва, яку ідентифікували на фотографії як плакоп, плакопс 
із с. Урзуф, по суті, є смаженим невеликим плескатим пирогом із 
начинкою з солоного кисломолочного сиру і великої кількості зе-
лені (зеленої цибулі, кропу, петрушки тощо). Його робили зазви-
чай прямокутної форми, але могли складати трикутною, трапеціє-
подібною і квадратною – як бажала господиня [НД, з інтерв’ю 
К. Т., 13.09.2025]. Головне – невеликого розміру, щоб можна було 
взяти до рук і їсти, як пиріжок, тож зображення на фотографії 
більш схоже на невеликий шумуш/шмуш за розміром, але не має 
характерних для цього пирога защипів конвертиком. Тісто для 
плакопса дуже тонко розкачують і змащують жиром, кладуть на-
чинку і загортають у декілька шарів тіста, а потім смажать на 
сковорідці. Цю страву могли готувати на Масницю (якщо була 
пророщена цибуля), але зазвичай тоді, коли з’являлася перша зе-
лень, тому вона асоціювалася саме з приходом весни і весняними 
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обрядами [НД, з інтерв’ю В. П., 27.08.2025, з інтерв’ю А. Ф., 
04.09.2025; з інтерв’ю Н. Т., 06.09.2025, з інтерв’ю М. А., 
11.09.2025]. Назва походить із грецької мови, і її етимологія 
пов’язана з давнім способом швидкого приготування без духової 
печі хліба або перекусу. У такому разі на вогні нагрівали плаский 
камінь чи плиту (πλάκα) і на її поверхні розпластували (πλακώνω) 
тонкий хлібний коржик або плаский пиріжок, який і пекли/
смажили. У Греції є досить багато виробів з борошна з назвою 
плакопіта (πλακόπιτα) або плакотіганітес (πλακοτηγανίτες), тоб-
то коржик або тоненький пиріг з начинкою [Ψιλάκη 2009, 233; 
Иоаннидис 1961, 929, 935, 936]. Тож плакопс є редукованим варі-
антом слова плакопіта. Таку саму страву готували в сусідніх Ялті 
і Мангуші, хоча в останньому її називали чихам-хлопете. Рес-
пондентка із Гранітного розповідала про схожу страву під на-
звою хаплу [НД, з інтерв’ю І. С., 03.09.2025; ПМ, з інтерв’ю К. Т., 
13.09.2025].

Наступний виріб на фотографії – круглі коржики, які музей-
ники назвали нифицька та папатя (невестины пышки). Це кор-
жики з листкового тіста, які випікали в жирі/олії і поливали ме-
дом, бекмезом (уварений сік із фруктів чи ягід, густий як патока) 
або ж притрушували цукровою пудрою. У наш час їх можуть го-
тувати як листкові булочки з повидлом квадратної або прямокут-
ної форми. Респонденти з Ялти та Урзуфа зазначали, що це соло-
дощі, які готують і вживають під час весільних обрядів, і також 
називали їх ніфітька/ніфітка папатя – коржики нареченої [НД, 
з інтерв’ю А. Ф., 04.09.2025; з інтерв’ю М. А., 11.09.2025].

Останній виріб на фотографії – круглий ліворуч, має російсько-
мовну атрибуцію музейників кругл. бол. – турта (с кабаком без 
мяса). Для сучасних жителів Ялти й Урзуфа кругла турта – це 
нонсенс, адже в грецьких селах, які територіально близько були 
розташовані до великих міст, дуже швидко з’явилися нові завод-
ські духові шафи і квадратні чи прямокутні дека. Турта – це 
листковий пиріг із простого тіста, з якого розкачували декілька 
тонких шарів і добре змащували кожний з них смальцем або то-
пленим маслом, потім складали один на одного, розподіляли на-
чинку – зазвичай солодку з гарбузом або ж солону – з дрібно по-
січеним м’ясом і цибулею. У деяких селах могли також додавати 
гарбуз до м’ясної начинки. Зверху накривали знов декількома 
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шарами тіста і по краю защипували низ із верхом пирога [НД, з 
інтерв’ю з Н. Т., 06.09.2025]. 

Такий пиріг є дуже популярним у маріупольських греків і 
дуже поширеним, рецепт його приготування майже у всіх грець-
ких селах Донеччини однаковий, проте є нюанси в кількості кор-
жів, складі начинки, формі та назві. Турта його називають в 
Урзуфі, Ялті, а також назва зустрічається в Костянтинополі, Сти-
лі і у Великій Новосілці. Етимологія слова неясна, проте у слов-
нику новогрецької мови турта перекладається як торт [Диаман-
топуло-Рионис 2006, 193; Иоаннидис 1961, 1144]. Можливо, на-
зва пов’язана з тим, що турта передусім є солодким пирогом 
[Пономарьова 2015, 26–26]. В інших елліномовних селах більш 
відома назва шумуш/шмуш, яка перекладається як “зимовий пи-
ріг” (у румейських говірках шмош/шумос/шимо – зима), адже ра-
ніше його переважно готували взимку, коли визрівав гарбуз і 
було вдосталь м’яса [НД, ПФЕЕ-1993, ПЗ-1, с. 39]. Цей пиріг 
квадратний, оскільки начинка не накривається зверху окремим 
шаром листкових коржів тіста, а нижній шар тіста загортається 
наверх на начинку, тобто складається як конверт, потім краї тіста 
хрестоподібно защипуються [Не тільки…; Диамантопуло-Рионис 
2006, 246, 314]. В урумських селах більш поширена назва кьобє-
те/кубіте/кібете – цей пиріг зазвичай круглий, прикрашений за-
щипами косичкою по колу, як начинку використовують також 
гарбуз або м’ясо з рисом і цибулею. Для його виготовлення було 
навіть окреме кругле деко, яке в Гранітному і Комарі називалося 
кьобете-тава (tava з тюрк. пательня) [Пономарьова 2007, 54]. 
Цей пиріг є “родичем” кримськотатарського кьобете/кобете, який 
і сьогодні готують на півострові з начинкою з м’яса, цибулі та 
картоплі [Словник кримськотатарської…]. У круглому за фор-
мою кримськотатарському кьобете перед випіканням, щоб вихо-
дила пара від соковитої начинки, завжди робили по центру верх-
нього шару тіста круглий отвір, який теж прикрашали защипами-
косичкою. З ним пов’язана народна етимологія назви пирога від 
тюркського слова göbek (гьобек/кьобек) – пуп9. 

Варто зазначити, що всі ці пироги колись були лише святкови-
ми стравами, які готували і для частування гостей, і як ритуальну 

9 Результати включеного спостереження в Криму в 1999–2014 рр. і 
бесід із кримськими татарами.
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страву, наприклад, у них могли запікати монетку на свято Св. Ва-
силя або готували на сватання чи весілля [ПФЕЕ-1993, ПЗ-1, 
с. 44; ПФЕЕ-1994, ПЗ-1/1, с. 39, 60]. У 2025 р. за поданням рело-
кованої Мирненської територіальної громади у Список нематері-
альної культурної спадщини Донецької області була внесена 
традиція «Приготування традиційного закритого пирога надазов-
ських греків “Кьобєте”» [Донеччина…].

Фотографія № 13 (див. 
мал. 13). На фотографії хліб-
ний виріб у вигляді скруче-
ного і згорнутого равликом 
валика тіста, який уже був 
зображений на груповій фо-
тографії № 5 (див. мал. 5). 
На звороті фотографії напис 
російською мовою: Нацио-
нальное греческое печево, 
Флуто. Атрибуція прийнят-
на, проте зробимо декілька 
коментарів. Так само як вищезазначені пироги з начинками, че-
буреки і суп з вушками, цей хлібний виріб є найпопулярнішим у 
середовищі маріупольських греків і використовується в низці 
різних обрядів і просто як святкова страва. Традиційно він ро-
биться з дріжджового тіста, яке ділиться на частини (від 3 до 12). 
Їх тонко розкачують і змащують топленим маслом або жиром, 
складають шарами, скручують рулетом, який потім притискають 
по всій довжині руками, роблять з нього валик-скрутень, який за-
гортають равликом і кладуть у форму-деко. Для особливих подій 
роблять два або три таких валики-скрутні, переплітають їх між 
собою і знов-таки згортають равликом [НД, з інтерв’ю І. С., 
03.09.2025; з інтерв’ю К. Т., 13.09.2025].

Назва страви варіюється: фулто/флуто/фільто/філто/фулуто, 
але всі вони походять від слова філ, філу (новогрецьке φύλλο) – 
лист – і означають листковий пиріг [Диамантопуло-Риони 2006, 
210, 339; Иоаннидис 1961, 1237]. Греки-уруми також розуміють і 
використовують назву фулто/флуто, але вживають і слово хат-
лама (від тюрк. katlamak – складати прошарками), причому так 
вони називають будь-який пиріг, калач чи рулет з листкового тіста. 

Мал. 13. Фотографія №13
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Також для позначення саме скрученого в равлик хліба можуть 
використати і слово-уточнення: бурма-хатлама [Пономарьова 
2015, 25–26; ПМ, ПФЕЕ-1993, ПЗ-1, с. 43; ПМ, з інтерв’ю І. С., 
03.09.2025]. Респонденти розповідали, що між листками тіста 
фулто іноді додавали якусь начинку – родзинки, шкварки тощо. 
Зауважимо, що у кримських татар теж є страва з назвою фулту – 
це равлик з листкового тіста з солодкою начинкою – яблуками, 
гарбузом та родзинками; а кримськотатарська бурма – це вели-
кий равлик або завиванець з тіста з начинкою з рубленого м’яса 
з цибулею, з гарбуза тощо [Словник…; ПМ, з інтерв’ю з І. С., 
03.09.2025; з інтерв’ю з А. Ф., 04.09.2025].

Найчастіше фулто/флуто/хатлама готували на різдвяно-но-
ворічні свята [НД, з інтерв’ю з О. П., 09.09.2025, з інтерв’ю з В. Х., 
30.09.2025, з інтерв’ю з О. П., 02.10.2025] і під час різних ритуалів 
весільного обряду [ПФЕЕ-1993, ПЗ-1, с. 44; ПФЕЕ-1994, ПЗ-1/1, 
с. 18, 36; Богадица 2009, 8]. Зокрема, у с. Сартана заведено, щоб 
фулто готувала і приносила до весільного столу кожна запроше-
на родина, і по його зовнішньому вигляду і якості виробу всі гос-
ті складали враження про вправність господині [НД, з інтерв’ю 
з С. М., 26.09.2025]. Зауважимо, що в Греції подібний до фулто 
хлібний виріб продається в супермаркетах як традиційний різд-
вяний пиріг (Χριστουγεννιάτικο τσουρέκι, див. мал. 17). Також по-
дібні за формою хлібні вироби, які готували на весілля, напри-
клад у Сартані, можна зустріти в Чернівецькій області України 
[Герус 2009, 650–652].

Мал. 17. Сучасний грецький пасхальний і різдвяний хліб – цурекі.
Фотографія М. Араджионі, 2025 р.
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Фотографія № 14 
(див. мал. 14). На 
фотографії зображе-
ні два хлібних виро-
би з дріжджового тіс-
та круглої форми з 
різною орнамента-
цією поверхонь. На 
виробі ліворуч на 
опуклій поверхні з 
валиків тіста викладений рівносторонній хрест із декоративним 
закінченням на кінцях, які торкаються валика тіста, що оперізує 
хлібину навколо. Зверху на центрі хреста розташований малень-
кий хлібчик, схожий на невеличку плескату проскурку, на ній 
зверху є сліди відтиску штампа. Хліб праворуч також має деко-
ративну стрічку з тіста з імітацією бахроми навколо поверхні, за 
нею можна розгледіти викладені хрестоподібно овальні валики 
тіста, а над місцем їхнього перетину в центрі поверхні розташо-
ваний маленький хлібчик, також із нерозбірливими слідами яко-
гось відтиску, який помітний при суттєвому збільшенні фотогра-
фії. На звороті фотографії написи: Пасхальный хлеб – христоп-
сом; Крым, Лака Христопсом.

З цією атрибуцією ми не можемо цілком погодитися, тому 
що такий обрядовий хліб з назвою Христопсом/Хріступсом, або 
Хртоз öкмек, тобто хліб Христа, пекли не на Великдень, а на 
Різдво, про що мені розповідали багато респондентів і навіть ма-
лювали схожі зображення. Для демонстрації в с. Костянтинопіль 
(румеї) і в Гранітному (уруми) навіть зробили з тіста зразок хліба, 
однакового з тим, що розташований ліворуч на фотографії. Вони 
не могли пояснити, для чого на кінцях хреста містяться саме такі 
декоративні елементи, зазвичай відповідь була на кшталт: так 
робили мої мама та бабуся, так роблю і я [НД, ПФЕЕ-1993, 
ПЗ-1, с. 24, 31, 54, 57, 60]. Декор таким хрестом обрядового хліба 
Χριστόψωμο (Хрістопсом) на Різдво чи Пасху є досить пошире-
ним. Подібні зразки я бачила під час відвідування Європейсько-
го музею хліба у Варнаві біля Афін, Музею хліба в Амфіклії10 

10 Музей хліба в Амфіклії був створений за сприяння місцевої гро-
мади фахівцями Центру вивчення грецької етнографії Афінської акаде-
мії наук.

Мал. 14. Фотографія №14
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(Греція) та Етнографічного музею у Варні (Болгарія) і в дотичній 
бібліографії [Παππά 2015, 26–28, 34; Παππά 2017, 32; Γρηγοριάδου 
2013, 185, 187; Ψιλάκη 2009, 351–352; Янева 1989, 65–66, 77]. Зо-
крема, у Варнаві вважають, що декоративне закінчення хреста є 
стилізацією хвоста риби – одного з найдавніших християнських 
символів, адже давньогрецьке ΙΧΘΥΣ (риба) є акронімом фрази 
“Ісус Христос, Божий Син, Спаситель”. В іконографії та декора-
тивному мистецтві також такий орнамент трактується як лоза, 
паросток, він підсилює значення Дерева життя і символізує Вос-
кресіння, мабуть, тому музейники й атрибутували його як пас-
хальний хліб [НД, з інтерв’ю М. П., 16.09.2025].

А от щодо маленького хлібчика респонденти розповідали, що 
на нього ставилася печатка з християнськими релігійними сим-
волами, яка раніше була майже в кожного вдома, а якщо не мали, 
то просто витискали ножем хрест. Під час випікання господиня 
дивилася, на який бік буде хилитися (“дивитися”) цей маленький 
хлібчик, коли піднімалося дріжджове тісто, – це віщувало добрий 
врожай у людей, які мали поля на тому боці села. Випечений хліб 
ставили на стіл, застелений соломою, у деяких селах було заве-
дено ще поруч ставити воду і тарілочку із зерном, і так він стояв 
до Василя. Саме цей маленький хлібчик залишався господарям 
обійстя, коли за старих часів священник приходив освячувати 
дім. Потім він забирав великий хліб собі, а маленький господарі 
ставили біля ікон [НД, ПФЕЕ-1993, ПЗ-1, с. 24, 31, 54, 57]. У 
Ялті цей маленький хлібчик зберігали до початку весняної сів-
би: господар виносив його на поле, розкришував і сипав у пер-
шу борозну з побажанням гарного врожаю [НД, з інтерв’ю М. А., 
11.09.2025]. А от у Стилі після закінчення Різдвяних свят його 
давали з’їсти корові або волам [НД, ПФЕЕ-1993, ПЗ-1, с. 31].

Саме по цьому маленькому хлібчику сучасні респонденти, 
яким я демонструвала фотографію, відразу ідентифікували, що 
це різдвяний хліб. Хочу зауважити, що у праці Ю. Іванової міс-
титься малюнок хліба, за елементами декору ідентичний тому, 
що ліворуч на світлині. Він атрибутується авторкою як ритуаль-
ний коровай для грецького престольного свята панаїр [Греки… 
2004, 379–380], проте це явна помилка. Хліб для панаїра греки 
називали пендарту, тобто “п’ять хлібів” (із грецької: πέντε – п’ять 
і άρτος – ритуальний хліб), що мало нагадувати чудесне помно-
ження Ісусом Христом п’яти хлібів і насичення народу, описане 
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в усіх чотирьох Євангеліях [Παππά 2015, 13–14]. Пендарту рес-
понденти згадували в багатьох селах, але описували ці ритуальні 
хліби як п’ять великих короваїв без декору або з простим хрес-
том чи штампом для проскури на поверхні. Їх освячував священ-
ник у церкві для спільної трапези громади, а один із хлібів 
символічно передавався обраному на наступний рік ватаїрджи – 
господарю або розпоряднику панаїра [Греки… 2004, 378; ПМ, 
ПФЕЕ-1993, ПЗ-1, с. 25, 54]. Подібна традиція робити хліб з на-
звою пендарту дуже поширена в Греції, де також проводяться 
панаїри на престольні свята, проте структура свята і ритуали, які 
здійснюються в цей день маріупольськими греками, дещо відріз-
няються від тих, що описані в материковій чи острівній Греції 
[Греки… 2004, 376–384; Пономарьова 2007, 227–234]. Тож, під-
сумовуючи, можемо уточнити подану атрибуцію: на фотографії 
перед нами саме різдвяний обрядовий хліб – Хрістопсом, або 
Хртоз öкмек.

Фотографія № 15 (див. мал. 15, 10). На фотографії зображе-
ний хліб, який уже був сфотографований (див. фотографію № 10) 
і описаний там само.

Фотографія № 16 (див. мал. 16, 9). На фотографії зображе-
ний хліб, який уже був сфотографований (див. фотографію № 9) 
і описаний.

Мал. 15. Фотографія №15 Мал. 16. Фотографія №16

Виклики збереження культурної спадщини
На момент написання статті останні “грецькі” населені пунк-

ти Донеччини вже опинилися в тимчасовій російській окупації 
[Мапа війни…]. Населення деяких сіл евакуювалося і наразі пе-
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ребуває в різних регіонах України або за кордоном. Це добре 
помітно навіть на прикладі сучасного місця перебування респон-
дентів, у яких ми брали інтерв’ю (див. список нижче): з 20 опи-
таних представників спільноти половина фактично перебувають 
за кордоном у шести країнах (Греція, Франція, Великобританія, 
Польща, Нідерланди, Німеччина), а інша – у восьми областях Ук-
раїни. Тож частина спільноти наразі вимушено змінила свій 
ареал проживання, їхні музейні колекції частково знищені або 
пограбовані, люди втратили можливість підтримувати безпосе-
редні родинні і культурні зв’язки, плекати і зберігати свої тра-
диції. Наразі вони намагаються просто вижити й адаптуватися 
до життя в нових місцях перебування [НД, інтерв’ю з А. Х., 
18.10.2025; з інтерв’ю О. Ч., 07.09.2025; з інтерв’ю С. М., 
26.09.2025; з інтерв’ю В. Х., 30.09.2025; з інтерв’ю Н. П., 
23.08.2025; з інтерв’ю О. П., 02.10.2025].

Ще у 2017–2018 рр. за результатами дослідження кримськота-
тарської і грецької громад у Надазов’ї працівниками нашого ін-
ституту були розроблені детальні рекомендації щодо збереження 
їхньої культурної спадщини. Зокрема щодо грецької спільноти 
йшлося про створення єдиної бази даних фондів музеїв за темою 
“Історія і культура греків Надазов’я”, діджиталізацію фондів дер-
жавних і народних музеїв і розробку детальної інструкції щодо 
збереження та евакуації музейних експонатів під час загострення 
воєнного конфлікту. Адже ми мали вже негативний прецедент із 
Донецьким обласним краєзнавчим музеєм [Культурні цінності…
2016, 45–54]. На жаль, ці рекомендації не були почуті ані про-
фільним міністерством у Києві, ані в Маріуполі. Тож наразі го-
стро постало питання відновлення втраченої колекції МКМ, а 
також збору інформації про предмети, які зберігалися в пограбо-
ваних державних чи громадських/народних музеях Донеччини, 
щоб її оприлюднити й запобігти продажу експонатів на інтернет-
аукціонах. Таку роботу вже здійснює ГУР України, яке створило 
відповідний сайт. На ньому вже завантажена інформація про 
вкрадені 44 експонати з Художнього музею ім. Куїнджі в Маріу-
полі [Викрадена спадщина…]. Але поки що там немає інформації 
про колекцію Музею народного побуту в Маріуполі і речей з доро-
гоцінних металів, які зберігалися в сейфах МКМ (церковне начин-
ня, прикраси до періфтару тощо) і, ймовірно, теж були вкрадені. 
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Принагідно хочу нагадати, що внаслідок повномасштабного ро-
сійського вторгнення в Україну на 01.09.2025 р. було зруйнова-
но або пошкоджено 1553 пам’ятки культурної спадщини та 
2388 об’єктів культурної інфраструктури [Внаслідок...], тож проб-
лема повернення втраченного чи відновлення актуальна не тіль-
ки для представників грецької спільноти, а й для всієї України.

У цьому питанні неоціненною буде допомога й участь колег-
науковців, які працювали з музейними колекціями і мають фото-
графії експозиції або окремих експонатів чи оцифровані фото-
графії та рукописи. Важливо, щоб копії цих матеріалів були пе-
редані працівникам постраждалих музеїв для більш детального 
опису, фіксації та відновлення втраченого, а також майбутньої 
реконструкції експонатів та пам’яток за допомогою реплік, циф-
рових копій, голограм тощо. Описані в цій статті цифрові копії 
фотографій я також передам в МКМ для того, щоб музейники і 
представники грецької громади могли їх використовувати для 
організації виставок і популяризації культури цієї спільноти. А 
можливо, у майбутньому могли створити окрему грецьку експо-
зицію під егідою релокованого МКМ та Федерації грецьких то-
вариств України або інших організацій громадянського суспіль-
ства та культурних інституцій.

Ще одна важлива проблема, яка стосується культурної спад-
щини маріупольських греків, – це збереження мовних практик 
і захист румейських та урумських діалектів. Згідно з даними 
ЮНЕСКО, мова маріупольських греків (румеїв і урумів) ще до 
початку російсько-української війни у 2014 р. перебувала в “сер-
йозній небезпеці” внаслідок потужної мовної асиміляції з боку 
російської мови [Загрожені… 2016, 17–28, 264–269]. Через су-
часне дисперсне проживання частини спільноти (урумів з Кома-
ра, Багатира, Старомлинівки, Улакли, Великої Новосілки, а також 
румеїв з Великої Новосілки, Костянтинополя та інших сіл) ризи-
ки остаточної втрати мови та окремих діалектів значно зросли. З 
огляду на це пропонується приділити особливу увагу науковому 
опису, збереженню і підтримці цих мов. На часі офіційне визна-
чення та інституціалізація статусу рідних мов греків Донеччини, 
а також є потреба в експертному обговоренні пропозицій щодо 
впровадження для них нової абетки. Вважаємо за доцільне від-
мовитися від штучно створеної за радянських часів кириличної 
(російської) абетки для запису мов маріупольських греків (ру-
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мейської та урумської) і повернутися до природної грецької абет-
ки, що використовувалася до 1930-х рр. Це дасть змогу як фоне-
тично правильно відтворювати на письмі етнічну термінологію, 
так і передавати багатство і своєрідність їхніх мов у літератур-
них творах маріупольських греків. 

Для збереження культури маріупольських греків не менш важ-
ливою є просвітницька і популяризаторська робота. До повно-
масштабного вторгнення нею займалися переважно Федерація 
грецьких товариств України і Маріупольський гуманітарний уні-
верситет, але цього явно було недостатньо. У цифровому просторі 
існував лише російськомовний сайт (https://www.azovgreeks.com/), 
створений ентузіастом – одним із маріупольських греків п. Ми-
колою Макмаком (США). Він став своєрідним хабом, де розмі-
щуються, хоч і дещо хаотично, різні дослідження, переважно ге-
неалогічні, а також копії архівних матеріалів та спогадів пред-
ставників спільноти, що є теж цінним джерелом інформації для 
дослідників. У 2023 р. ще одна маріупольська грекиня – к. ф. н. 
Тетяна Любченко у співпраці з колегами з The Allbritton Center of 
Wesleyan University (США) започаткувала україно-англомовний 
сайт (https://mariupolgreeks.com/about). Це фактично електронна 
енциклопедія з історії та культури маріупольських греків та архів 
аудіовізуальних і рукописних матеріалів, який був би корисний 
людям, які бажають більше дізнатися про свою культуру, а також 
студентам і науковцям, які хотіли б розпочати свої дослідження 
цієї спільноти. Цей сайт ще в стадії наповнення матеріалами, тож 
закликаю колег-дослідників, а також представників спільноти, 
які хотіли поділитися своїми щоденниками, спогадами, фотогра-
фіями, аудіозаписами з особистих архівів, долучитися до спів-
праці для цифровізації та збереження культурної спадщини.

Для популяризації і підтримки культури маріупольських гре-
ків дуже важлива підтримка державою ініціатив місцевих громад 
і грецьких товариств, інших дотичних громадських організацій. 
Одним із позитивних прикладів цього є включення у 2025 р. у 
Список нематеріальної культурної спадщини Донецької області 
хлібних виробів і відповідних обрядів маріупольських греків: 
“Василопіта. Обряд розрізання новорічного пирога у надазов-
ських греків”, “Приготування традиційного закритого пирога на-
дазовських греків «Кьобєте»”, “Приготування веретенних солодо-
щів «Урчух-татлиси»”, а також “Традиція відзначення храмового 
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свята Панаїр надазовськими греками” [Донеччина…]. Окрім то-
го, у національний Список нематеріальної культурної спадщини 
України були внесені грецький великодній хліб псатир і обряди, 
пов’язані з ним (№ 109н.к.с.) [Наказ МКСК… 2025]. Сподіваюся, 
що грецька громада за підтримки держави зможе зберегти цей 
унікальний елемент культури. Для його популяризації обряд ви-
готовлення псатиря у 2019 р. за моєю рекомендацією був відо-
бражений на одній з марок Укрпошти в серії “Національні мен-
шини. Греки” [Араджионі 2019, 20–23]. Також зразок цього хліба 
був переданий мною в Μουσείο Νεότερου Ελληνικού Πολιτισμού 
(Museum of Modern Greek Culture) в Афінах, Ευρωπαϊκό Μουσείο 
Άρτου (European Bread Museum) у Варнаві, у Μουσείο Άρτου Αμ-
φίκλειας (Музей хліба в Амфіклії) для розміщення у відповідних 
експозиціях [Наказ МКСК… 2025; Араджионі 2019, 20–23].

Тож я закликаю грецьку і наукову спільноти ініціювати різно-
манітні просвітницькі заходи – виставки, круглі столи, презента-
ції, фестивалі, онлайн-лекції, майстер-класи для популяризації 
цієї автентичної культури, яка здавна формувалася на теренах 
України, і підтримувати представників маріупольських греків, 
які з огляду на поточні обставини відірвані від своєї оселі і малої 
батьківщини. І тема обрядової кухні в цьому буде дуже актуаль-
ною і допоміжною. Як зазначала етнологиня В. Кравва у своїй 
книзі “Вживаючи культуру”, у багатьох випадках певні знайомі з 
дитинства продукти чи страви стають бальзамом, який загоює 
рани сьогодення та забезпечує впевненість і емоційну безпеку, 
стає містком, який зв’язує теперішнє з минулим і майбутнім 
[Κράββα 2019, 135–136].

Висновки
Отже, можемо констатувати, що колекція обрядового хліба з 

16 фотографій була остаточно сформована в МКМ у сучасному 
вигляді в повоєнний період. Вона складається з фотографій, зро-
блених у 1928–1930 рр., щонайменше у два етапи. Колись вони 
становили дві різні колекції, які мали більшу кількість оригіналь-
них фотографій і їхніх дублів. Загальне число сфотографованих 
експонатів – 37, але оригінальними є 24. Оцифровані світлини 
наразі є єдиним джерелом візуальної інформації за цією темати-
кою з досліджень 1920-х років, оскільки грецька етнографічна 
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колекція МКМ була втрачена внаслідок російських бомбардувань 
і крадіжки у 2022 р.

Дослідження дало змогу верифікувати атрибуцію, надану му-
зейниками МКМ, виявити і виправити наявні помилки та іденти-
фікувати низку автентичних обрядових хлібів маріупольських 
греків, які є маркерами їхньої етноідентичності та відображають 
давні землеробські та християнські традиції. Зокрема, на фото-
графії № 1 уточнена атрибуція Христупсома як можливої локаль-
ної версії обрядового хліба арту/орту, який уже вийшов з ужитку 
в культурі маріупольських греків. При розгляді фотографії № 2 
запропоновано нове прочитання етимології і походження назви 
пасхального хліба псатир/псаθир/псалтир. На фотографії № 3 і 6 
уточнена атрибуція, що це є піта, або васілопіта/ахчапіте/ахча-
чурек, яка готувалася на Новий рік, а не на весільні обряди, як 
було зазначено музейниками. На фотографіях № 4 й 11 уточнена 
атрибуція обрядового хліба халац/халач як весільного, а також 
дана етимологія іншої назви подібного хліба – каθаро, який готу-
вався також для родильно-хрестильних обрядів. На фотографії 
№ 5 і 7 уточнена атрибуція булочок тіте/кете, які пеклися на 
свята Св. Василя або на Великдень і наведені приклади подібних 
солодощів у культурі греків Малої Азії. На фотографії № 7 по-
ставлена під сумнів атрибуція ставрудатя щодо обрядового хлі-
ба, який ми попередньо ідентифікуємо як хлібних мишок, яких 
готували на вже забуте землеробське свято Пендикусти/Счанчих. 
На фотографіях № 9 і 16 уточнена атрибуція хліба арту/орту. На 
фотографіях № 10 і 15 уточнена атрибуція зображених псатирів 
як власне псатир, а також сабан-псатир або сабан-халач і став-
ропулікі, які використовувалися під час свята першої борозни, у 
поминальній обрядовості і під час свята Арту/Орту. На фотогра-
фії № 14 хліб був атрибутований нами як різдвяний Христупсом/
Хртоз окмек. Висловлено припущення, що записи, зроблені пра-
цівниками музею на зворотах п’яти фотографій з позначкою 
Крим, Лака дають підстави вважати, що вони робили спробу про-
водити в 1920-х рр. порівняльний аналіз обрядового хліба маріу-
польських греків і кримських греків.

Різноманіття описаного нами обрядового хліба маріупольських 
греків свідчить про наявність у їхній культурі стійкої і давньої 
землеробської традиції. Дослідження підтвердили автентичність 
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декількох видів хліба і підкреслили культурні зв’язки маріуполь-
ських греків з культурою народів Криму, Малої Азії та Балкан. 
Зауважимо, що низка зображених хлібів і способів їхнього при-
готування та використання в обрядах, а також їхня етимологія 
потребують додаткового дослідження.

Для збереження культурної спадщини критично важливими є 
питання відновлення втрачених фондів МКМ та народних музе-
їв, діджиталізації архівних та музейних матеріалів, а також збе-
реження румейських та урумських діалектів, які перебувають у 
серйозній небезпеці. Публікація цього візуального джерела та 
підтримка просвітницьких ініціатив (як-от внесення елементів 
культури до Списків нематеріальної культурної спадщини) є 
вкрай потрібними кроками для популяризації та збереження цієї 
унікальної культури.

Обрядовий хліб та інші борошняні вироби (як-от чірчір/чебу-
реки, турта/кьобєте/шумуш, плакопс, фулто, псатир та ін.) в 
системі харчування маріупольських греків відіграють роль не 
просто їжі, а й важливого культурного дискурсу спільної іден-
тичності, допомагаючи внутрішньо переміщеним особам та бі-
женцям зберігати зв’язок зі своєю спадщиною та батьківщиною.
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05.08.1994.

Орлатая Євгенія Іванівна, 1934 р. н., с. Багатир (уруми), 
06.08.1994.

Джантемірова Єлізавєта Лукінічна, 1909 р. н., с. Багатир (уру-
ми), 06.08.1994.

Демішева Лариса Кузьмінічна, 1910 р. н., с. Багатир (уруми), 
06.08.1994.

Чапек Марія Семенівна, 1914 р. н., с. Багатир (уруми), 
06.08.1994.

Тарамали Антоніна Дмитрівна, 1916 р. н., с. Улакли (уруми), 
07.08.1994.

Шаповалова Ірина Іванівна, 1919 р. н., с. Улакли (уруми), 
07.08.1994.

Хитлих Марія Кононовна, 1904 р. н., с. Улакли (уруми), 
07.08.1994.

Алакоз Катерина Кононівна, 1907 р. н., с. Улакли (уруми), 
07.08.1994.

Метеджи Марія Костянтинівна, 1909 р. н., с. Костантинополь 
(румеї), 09.08.1994.

Челех Олександра Клементіївна, 1921 р. н., с. Константино-
поль (румеї), 10.08.1994.

Зайцева Лідія Миколаївна, 1926 р. н., с. Константинополь (ру-
меї), 10.08.1994.

Фотіна Варвара Харлампіївна, 1910 р. н., Константинополь 
(румеї), 10.08.1994.



М. А. Араджионі

244                                                                         Сходознавство, 2025, № 96

Кравченко Марія Трифонівна, 1903 р. н., Константинополь 
(румеї), 10.08.1994.

Федорова Євдокія Федорівна, 1895 р. н., с. Багатир (уруми), 
11.08.1994.

Федорова Віра Іванівна, 1922 р. н., с. Багатир (уруми), 
11.08.1994.

Папазов Юрій Михайлович, 1912 р. н., с. Комар (уруми), 
12.08.1994.

Михайлов Микола Григорович, 1918 р. н., с. Комар (уруми), 
12.08.1994.

Лефтерова Любов Іванівна, 1910 р. н., с. Комар (уруми), 
12.08.1994.

Лефтеров Харлампій Петрович, 1921 р. н., с. Комар (уруми), 
13.08.1994.

Лефтерова Марія Олексіївна, 1927 р. н., с. Комар (уруми), 
13.08.1994.

Тохтарова Ксенія Миколаївна, 1910 р. н., с. Комар (уруми), 
13.08.1994.

Савіна Єлизавєта Михайлівна, 1901 р. н., с. Комар (уруми), 
13.08.1994.

Польовий зошит №1/2 (ПЗ-1/2) (зберігається в особистому 
архіві авторки – М. Араджионі) 

Респонденти, з якими проводилися формалізовані і відкриті 
інтерв’ю:

Хорош Людмила Федорівна, 1911 р. н., сел. Велика Новосілка 
(уруми), 15.08.1994.

Христофоров Сергій Федорович, 1908 р. н., сел. Велика Ново-
сілка (уруми), 15.08.1994.

Айдіна Анастасія Федорівна, 1918 р. н., сел. Велика Новосіл-
ка (уруми), 15.08.1994.

Челах Анастасія Дмитрівна, 1906 р. н., сел. Велика Новосілка 
(румеї), 16.08.1994.

Халап Олександра Петрівна, 1919 р. н., сел. Велика Новосілка 
(румеї), 17.08.1994.

Халап Марія Петрівна, 1908 р. н., сел. Велика Новосілка (ру-
меї), 17.08.1994.
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Папу Єлізавєта Антонівна, 1919 р. н., сел. Красна Поляна (ру-
меї), 19.08.1994.

Тохтамиш Марія Антонівна, 1925 р. н., сел. Красна Поляна 
(румеї), 19.08.1994.

Попова Надія Афанасіївна, 1914 р. н., сел. Красна Поляна (ру-
меї), 19.08.1994.

Джавлах Любов Власівна, 1910 р. н., сел. Красна Поляна (ру-
меї), 19.08.1994.

Балабан Февронія Григорівна, 1910 р. н., с. Старомлинівка 
(уруми), 20.08.1994.

Аянот Микола Федорович, 1912 р. н., с. Старомлинівка (уру-
ми), 20.08.1994.

Аянот Любов Лазарівна, 1914 р. н., с. Старомлинівка (уруми), 
20.08.1994.

2. Аудіо/відеоінтерв’ю, які проводилися у 2025 р.
З огляду на питання безпеки респондентів їхні імена і прізви-

ща подаються лише ініціалами. 
(аудіозаписи зберігаються в Салоніцькому університеті 

ім. Арістотеля, Греція)

Ініціа-
ли 

рес-
пон-
дента

Мовна 
група /

самовизна-
чення

Місце наро-
дження /

довгого про-
живання 

Місце фак-
тичного пе-
ребування 

під час 
інтерв’ю

Дата 
інтерв’ю

Форма 
інтерв’ю 

(очна – О /
Дистан-

ційна – Д)
Н. П. румейка с. Бугас Греція 23/08/2025 О
Н. Ч. румейка с. Малояні-

соль /
Маріуполь

Греція 26/08/2025 О

В. П. румейка с. Ялта /
Маріуполь

Греція 27/08/2025 О

І. С. українка с-ще Ман-
гуш

Україна, 
Кіровоград-
ська обл.

03/09/2025 Д

А. Ф. румейка с. Урзуф Франція 04/09/2025 Д
М. Х. урум с. Старогна-

тівка
Україна, 
Київська 
обл.

05/09/2025 Д



М. А. Араджионі

246                                                                         Сходознавство, 2025, № 96

Н. Т. українка с. Ялта Україна, 
Запорізька 
обл.

6/09/2025 Д

О. Ч. урум с. Старий 
Крим 

Польща 07/09/2025 Д

О. П. урумка с-ще Ман-
гуш

Україна, 
Житомир-
ська обл.

09/09/2025 Д

А. Х. румейка Маріуполь Великобри-
танія

10/09/2025 Д

М. А. румей с. Ялта Україна,
Донецька 
обл.

11/09/2025 Д

К. Т. урумка с. Гранітне 
(Стара Ка-
рань)

Нідерланди 13/09/2025 Д

М. П. еллініда Греція Греція 16/09/2025 О
О. Н. урумка с. Багатир, 

с-ще Велика 
Новосілка

Україна, 
Кіровоград-
ська обл.

26/09/2025 Д

С. М. румей с. Сартана Україна,
м. Київ

26/09/2025 Д

Г. Ч. урумка с. Гранітне 
(Стара Ка-
рань) /
Донецьк

Україна, 
Київська 
обл.

28/09/2025 Д

Н. Є. грекиня с. Стила /
с. Костянти-
нопіль 

Україна, 
Дніпропе-
тровська 
обл.

29/09/2025 Д

В. Х. румей с. Кременів-
ка (Черда-
кли)

Німеччина  30/09/2025 Д

О. У. румейка с. Красна 
Поляна 
(Нова Кара-
куба)

Україна, 
Харків

30/09/2025 Д

О. П. румейка с. Кирилівка Греція 02/10/2025 Д
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Н. А. українка Горлівка /
Маріуполь

Україна, 
Чернівецька 
обл.

16/10/2025 Д

А. Х. румей с-ще Велика 
Новосілка / 
Київ

Україна,
м. Київ

18/10/2025 Д

М. A. Араджионі
ФОТОКОЛЕКЦІЯ ОБРЯДОВОГО ХЛІБА

МАРІУПОЛЬСЬКИХ ГРЕКІВ 1920-х рр. ТА ВИКЛИКИ
ЗБЕРЕЖЕННЯ КУЛЬТУРНОЇ СПАДЩИНИ

Cтаття вводить у науковий обіг унікальну оцифровану у 2012 р. фо-
токолекцію обрядового хліба маріупольських греків (тюркофонів та ел-
лінофонів) – нащадків кримських переселенців ХVІІІ ст., які компактно 
проживають у Донецькій області України. Це візуальне джерело є без-
цінним, оскільки оригінальна колекція була втрачена під час російського 
бомбардування та окупації Маріуполя у 2022 р. Колекція складається з 
16 фотографій, зроблених у Маріупольському краєзнавчому музеї під 
час етнографічних експедицій 1920-х років, і представляє 24 зразки хлі-
ба. Різноманітність грецького обрядового хліба свідчить про давні зем-
леробські традиції цієї спільноти і їхню сталість. Вони є одними з мар-
керів етнічної ідентичності та традицій громади, які українські греки-
біженці і ВПО періоду російсько-української війни намагаються під-
тримувати в місцях свого теперішнього перебування. Дослідження дало 
змогу верифікувати атрибуцію обрядових хлібів, яка була зроблена му-
зейними працівниками, уточнити їх та виправити виявлені помилки. 
Ключові висновки включають: псатир (великодній хліб, що символізує 
терновий вінець): підтверджено як автентичний, унікальний елемент 
грецької культури Маріуполя, нещодавно визнаний у Національному 
списку нематеріальної культурної спадщини України. Також ідентифі-
ковані й уточнені атрибуції таких обрядових хлібів: сабан-псатир/са-
бан-халач; счанчик/пондики; арту/орту (усі три вже вийшли з ужитку); 
Василія піта/ахчапіте/ахачурек; Хріступсом/Хртоз йокмек; тіте/кете/ка-
та; халац/катаро/халач; філто/фулто/хатлама – обрядові хліби, які випі-
кали для вшанування пам’яті померлих та ритуалів аграрної магії, а та-
кож як центральний елемент обрядів життєвого циклу і великих релі-
гійних свят. Коментується етимологія назв інших святкових виробів з 
борошна з начинками – шумуш/турта/кьобете, чір-чір/чирлама/туртоп-
ла, хаших’я/ кашикаш, які дуже популярні і в наш час, що підтверджує 
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життєздатність кулінарних традицій громади. Дослідження підтвердило 
автентичність декількох видів хліба і підкреслило культурні зв’язки ма-
ріупольських греків з культурою народів Криму й України загалом, Ма-
лої Азії та Балкан. Підкреслюється критична потреба збереження куль-
турної спадщини в умовах масового переміщення та руйнування куль-
турної інфраструктури. Зазначено, що низка зображених хлібів і спо-
собів їхнього приготування та використання в обрядах, а також їхня 
етимологія потребують додаткового дослідження.

Ключові слова: маріупольські греки, ритуальний хліб, культурна 
спадщина, музейні колекції, псатир
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