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В оновленому виданнi «Львiвськоi кухнi» львiвський iсторик Ігор Лильо 
елегантно та захоплююче розповiв iсторii з життя знаменитих львiв'ян i 
галичан, а дослiдниця галицькоi кухнi Марiанна Душар поеднала iх iз 
тематичними стравами. Передмову до видання написав Всеволод Полiщук, один 
iз засновникiв Клубу галицькоi кухнi.

Львiвська кухня, як складова частина галицькоi, – це строката i самобутня 
сумiш украiнськоi, австрiйськоi, польськоi, еврейськоi, вiрменськоi 
традицiй, яку львiвськi господинi творчо змiшали i осмислили на свiй 
манер. Львiвська кухня традицiйно опираеться на мiсцевi продукти, традицii 
та iсторичну пам’ять.

Рецепти передаються у львiвських родинах iз поколiння в поколiння, 
доповнюються та модернiзуються, одне слово – живуть!
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Вступ

Ось уже рокiв iз сiм-вiсiм, як Львiв успiшно виборюе звання однiеi з 
гастрономiчних столиць Центрально-Схiдноi Європи. Рiзноманiтна рецептурна 
лiтература з’являеться тут раз на кiлька мiсяцiв, ресторани – ледве не 
щотижня, кiлькiсть туристiв, якi iдуть до Львова поблукати кнайпами i 
скуштувати мiсцевих смаколикiв, зростае значно швидше, нiж кiлькiсть 
мисливцiв за оригiнальним фото чи поцiновувачiв архiтектури i мистецтва.

Утiм, усi цi успiхи значною мiрою базуються на рекламi та легендах, 
настiльки якiсно продуманих i широко розповсюджених, що часом легковiрнi 
туристи i справдi серйозно сприймають рiзноманiтнi байки, що у вустах 
доброго гiда можуть перетворитись на цiлком правдоподiбну iсторiю. Так, 
наприклад, трапилось iз «кавовою» легендою мiста. Продукт, без котрого 
сьогоднi вже не можна уявити собi Львiв, ранiше, як i сьогоднi, везли з 
краiн, де його зерна виростають у плодах на кущах i деревах, але аж нiяк 
не добувають пiд землею, як то iнколи виходить з оповiдей. Проте людям 
iнколи так приемно обманюватись у своiх мрiях.



Та вся ця мiфотворчiсть не означае, що мiфом е сама львiвська кухня. 
Навпаки, правда про галицьку регiональну кухню, невiд’емною частиною якоi 
е кухня львiвська мiська, дуже часто е набагато бiльш вражаючою, нiж новi 
легенди. Наприклад, це iсторичний факт, що пиво у Львовi варять iз кiнця 
XIV столiття, а не з 1715 року. І що першi рецепти кави по-львiвськи 
народилися у переговорах мiж мiсцевими купцями та арабськими дипломатами 
ще наприкiнцi XVI столiття, тобто приблизно одночасно з кавовою культурою 
в сучасних кавових столицях свiту – Вiднi, Лондонi, Мiланi. І що безлiч 
м’ясних страв, привезених з усiеi Європи, подавали галицько-волинським 
володарям ще в XI столiттi – задовго до появи самоi згадки про мiсто 
Львiв. І це доконаний факт, що рецептурна палiтра галицькоi кухнi, попри 
повне забуття ii з 1939 року i аж до початку нашого тисячолiття, налiчуе 
щонайменше кiлька сотень збережених записiв, перший з яких – опис 
приготування борщу на буряковому квасi та вареному лiсовому грибi  – 
датовано ще Х столiттям. Так що за всiма параметрами це одна iз найбiльш 
потужних регiональних гастрономiчних традицiй нарiвнi зi знаменитими 
кухнями Баварii, Ельзасу чи Провансу.

З другого боку, було б помилкою стверджувати, що, наприклад, галицькiй, чи 
тим паче львiвськiй, кухнi – понад тисячу рокiв. Історiя кулiнарii вiддае 
тi часи давнiм кухням. Як у Францii той перiод вiддають давньофранцузькiй 
чи давньобургундськiй кухнi, так i нам варто говорити про тi часи лише як 
про перiод зародження традицiй, але далеко не остаточного iх формування. 
Надто багато всього змiнювалось у Львовi i регiонi по тому. Був час 
угорського панування, який принiс львiв’янам любов до вина i гострих 
спецiй у перших стравах (цим переважно вiдрiзняються львiвськi зупи вiд 
надднiпрянських супiв). Був прихiд величезних дiаспор вiрмен (поява нових 
фруктiв, прянощiв i трав, популяризацiя голубцiв, звичай прикрашати iжу) 
та евреiв (ледве не половина галицьких страв створена ними чи пiд iхнiм 
впливом), було завоювання цих земель польськими королями, яке додало 
галицькiй кухнi вiдчутного польського колориту, а зрештою зробило галицьку 
кухню рiдною для вiдразу двох держав. Як наслiдок збагатилася i галицька 
регiональна кухня, i нацiональнi кухнi Украiни та Польщi. Наприклад, 
львiвськi флячки – одна iз найбiльш поширених страв польськоi кухнi, а 
бурячки з хроном (як кажуть у Львовi – «цвiклi») – чи не найпопулярнiший 
соус у кухнi украiнськiй.

Крiм того, важливими для формування зошитiв iз рецептами в галицьких 
господинь були i впливи, наприклад, iталiйськi (спочатку через католицьку 
церкву, а надалi й завдяки величезнiй кiлькостi переселенцiв з Італii чи 
появi при дворi знаменитоi королеви Бони). А ще – ромськi (у середнi вiки 
тут був один iз небагатьох регiонiв Європи, де ромiв не переслiдували, а 
толерували, хоча й не дуже дозволяли заходити у великi мiста. Саме вiд них 
галичани перейняли любов до кмину, який часто використовуеться у 
приготуваннi наших страв). До того ж до формування нашоi кухнi доклалися 
нiмецькi майстри (пиво, ковбаси, чимало страв iз тушкованоi чи квашеноi 
капусти), купцi та дипломати з Аравii та Туреччини (кава, родзинки, нугати 
та iншi солодощi), з Грецii (лимони, вина, лавровий лист, а ще ранiше – 
такi нiбито вiчнi тут гречка i буряк), з Венецii, Францii, Скандинавii, 
навiть iз далекого Китаю… Цiкаво, мабуть, буде вiдшуковувати всi цi 
аромати i присмаки в галицьких стравах.



А ми наразi констатуемо, що власне завершеною регiональною кухнею з усiма 
необхiдними ознаками галицька кухня стае в часи панування у нашому краю 
австрiйцiв, причому не без прямоi iхньоi участi. XIХ столiття загалом 
стало часом «стабiлiзацii» для бiльшостi нацiональних та регiональних 
кухонь, i наша кухня – не виняток. У той час, завдяки остаточнiй перемозi 
картоплi над пастернаком, у Галичинi перестали вмирати вiд голоду навiть 
найбiднiшi, i ми отримуемо власну кухню вiдразу в кiлькох ii втiленнях: 
селянському, мiщанському та аристократичному, з власною кулiнарною 
лiтературою, столовим етикетом та повним набором перших i других страв, 
холодних i гарячих закусок, десертiв, напоiв… Крiм того, виокремлюеться 
повноцiнна ресторанна кухня, а також своя власна вегетарiанська кухня. Ви 
ще почитаете про Аполлiнарiя Тарнавського, який вегетарiанською дiетою 
лiкував багатiiв з усiеi тодiшньоi Польщi i навiть з подальших краiв, а 
1901 року видав разом iз дружиною книжки про вегетарiанську iжу, котра 
була дуже популярною i мала кiлька перевидань. Але ними галицьке 
вегетарiанство не обмежувалося – воно проникало в ресторани Львова у формi 
окремих колонок у меню. Про те, наскiльки потужно був розвинутий цей 
напрям, говорить один маленький факт: iз збережених в архiвах книжок про 
вегетарiанство польською мовою всi, якi датованi ранiше вiд 1957 року, 
були надрукованi у Львовi i написанi авторами-галичанами. Лише 1957-го 
перша польськомовна книга про вегетарiанство вийшла у Варшавi. І йдеться 
не про двi-три книжки львiвського перiоду, а про майже два десятки 
багатосторiнкових видань.

Але повернiмося до другоi половини ХХ столiття. Саме в той час ми 
отримуемо чiткi характеристики, якi вiдрiзняють галицьку кухню вiд iнших, 
та виокремлюються певнi типи страв i продуктiв, якi для неi е найбiльш 
характерними. По-перше, йдеться про максимальне використання каш. Будь-яка 
крупа, яка потрапляла до рук галичанина i могла пiзнiше вирости на нашiй 
землi, вiдразу ставала продуктом галицьким. Якщо було можливо готувати з 
однiеi крупи не один вид каш, а декiлька – такi готували. Вiдтак у нас 
прижилися лише з однiеi кукурудзи зо два десятки рiзних каш, серед яких 
найпопулярнiшi бануш, мамалига i кулеша, але готували також i гречану та 
рисову, ячмiнну i вiвсяну, пшеничну i перлову. Саме вони були основою 
харчування галичанина, незалежно вiд того, чи жив вiн у лемкiвському чи 
бойкiвському селi, а чи у Львовi, Тернополi, Краковi. Кашi – як у Львовi, 
так i в Галичинi поза його межами – готували як на солоно (iз сиром, 
шкварками, грибами, солониною i без нiчого), так i на солодко (з медом, 
молоком, фруктами). Таких рецептiв – десятки рiзних у кулiнарних книгах, 
незалежно вiд того, як вони називаються: «Кухня галицька», «Кухня 
народна», «Кухня лемкiвська» чи «Кухня львiвська».

Основним м’ясом для галичанина стае свинина (як не дивно це чути, але й 
для бiльшостi украiнцiв свиня стае головним постачальником м’яса i жирiв 
дуже пiзно, набагато пiзнiше, нiж для нiмцiв чи чехiв, а звичай iсти сало 
ми перейняли взагалi вiд шотландцiв). Свинячий жир стае основним жиром для 
приготування м’ясних страв, водночас соняшникова олiя – найпопулярнiшим 
змащувачем для каш i страв овочевих. Природно, що при цьому головними 
напоями за столом стають горiлка (та настоянки на нiй) i пиво, поступово 
витiсняючи вино, яке було поширеним до того часу.

Природнi та географiчнi особливостi краю змушують мiсцевий люд iз видiв 
риби використовувати насамперед мiсцевi: пструга, коропа, карася, щуку, 
лина, в’юна… та iх же в засоленому виглядi. Через це, а також завдяки 



великому впливовi еврейськоi традицii, у Галичинi такими популярними 
стають оселедцi на безлiч рiзних способiв.

І, звiсно, дуже популярною (особливо для бiдного люду, який м’ясо бачив 
тiльки на свята) була локальна городина: рiзнi види капусти, квасоля, 
цибуля, часник, гарбуз, кабачки, пiзнiше картопля, помiдори, баклажани, 
рiзнi види перцю. Основним продуктом для галицькоi, а в ii межах i 
львiвськоi мiськоi, кухнi був свого часу пастернак. Саме пастернак до 
появи картоплi був вiтамiнним багатством для галицькоi господинi. На жаль, 
зараз культура споживання цього продукту збереглася бiльше у вихiдцiв зi 
Львова, якi мешкають на заходi Польщi, анiж у самiй Галичинi. Тут цю 
рослину витiснила картопля, без якоi тепер тяжко уявити нашу кулiнарiю. 
Але й досi у Дольно-Шльонському воеводствi Польщi можна знайти рецепти 
«Пастернаковоi зупи по-галiцийску» чи «Палюшок з пастернака по-львовску».

Завдяки статусу великого торгового центру львiв’яни також мали доступ до 
практично будь-яких приправ. Завдяки присутностi та впливу австрiйцiв вони 
отримали вiдносно нову, але дуже потужну традицiю приготування солодощiв. 
Тутешнi пекарi, кондитери i ресторатори вмiли догодити будь-яким смакам, а 
найбiльш вибагливою публiкою були австрiйськi чиновники, а також польськi 
аристократи, якi великою мiрою намагалися не вiдставати вiд вiденських 
новинок. Отож, як тiльки у ресторанах Вiдня з’явився штрудель – навчилися 
його готувати й у Львовi. Торт «Захер» потрапив на вiтрини крамниць iз 
солодощами в центрi Львова того ж року, коли вiн трiумфально прогримiв у 
столицi iмперii. Десь iз такою швидкiстю стала популярною й «кава по-
вiденськи». А на вiденський вафельний торт «Пiшингер» львiв’янки вiдповiли 
створенням андрутiв, якi, на вiдмiну вiд строго дотримуваного 
австрiйського перепису, мали десятки рiзних варiантiв начинки. Уже 
наприкiнцi XIХ столiття випекти андрути i зробити начинку до них мала 
вмiти кожна галицька господиня. І тiльки пiсля 1939 року всi цi фантазii 
змiнилися одним-единим варiантом – малопривабливою штукою пiд назвою «торт 
вафельний», у яку входили лише вафлi та згущене молоко.

Як бачимо, вся ця кухня – мультикультурна, вона, з одного боку, не 
украiнська i не польська, не еврейська i не вiрменська, не iталiйська i не 
австрiйська. Вона – галицька з урахуванням культурних надбань усiх цих 
нацiй, тобто, з другого боку, i украiнська, i польська, i еврейська, i 
вiрменська, й iталiйська, i австрiйська… Адже багатокультурним у 
найкращому проявi цього слова було i саме мiсто Львiв, i вся Галичина. У 
цьому ви переконаетеся, перечитавши iсторii людей, котрi формували не лише 
культурне, а й гастрономiчне обличчя краю, – переважно вони 
стосуватимуться саме XIХ столiття або часу до початку Другоi свiтовоi 
вiйни.

На жаль, друга половина XIХ столiття дала галицькiй кухнi дуже i дуже 
мало, натомiсть дуже багато вiдiбравши – людей, продуктiв, а насамперед  – 
фантазii та бажання ii втiлювати. По сутi, галицька кухня стала кухнею 
весiльних господинь i деяких домогосподарок, якi вперто зберiгали 
рецептурнi записники бабусь i шукали можливiсть знайти продукти 
вiдповiдного гатунку. Загалом же панували дивнi «радянськi стандарти», 
спрямованi, з одного боку, на те, аби просто наситити максимум людей iз 
мiнiмумом витрат, з другого – максимально стандартизувати приготування й 
обслуговування на територii вiд Молдови до Чукотки. Наслiдком цього стали 
повсюднi вiдбивнi, де, використовуючи кляр, кухар робив iх удвiчi 



бiльшими, нiж шматки м’яса в них, салати з вареною ковбасою, килька в 
томатi i тому подiбнi речi. З надбань того часу галицька кухня може 
похвалитися хiба що розширенням асортименту пирiжкiв, кiлькома варiацiями 
на тему плову i ще, може, мiсцевим варiантом чанахi. Зате ледь не зникли 
(а деякi, мабуть, таки й зникли) рецепти сотень страв, якi полюбляли нашi 
предки.

При цьому, як не парадоксально, вiдновлення окремоi Украiнськоi держави не 
посприяло на початку вiдновленню традицiй мiсцевоi кухнi. На початку 1990-
х узагалi було не до того – аби тiльки не вмерти з голоду в часи 
гiперiнфляцii. А далi, трошки оговтавшись фiнансово, голодний люд кинувся 
пробувати все химерне i чужинське, до чого ранiше не мав доступу. А чи 
були то хот-доги, гамбургери, пiци, сушi, а чи устрицi, лосось пiд соусом 
терiякi i тортеллiнi з трюфелем – то вже залежало вiд товщини гаманця 
кожного конкретного споживача. Дiйшло до того, що на початку двохтисячних 
пiд час одного з опитувань про те, якi страви е традицiйними для Львова, 
заледве не двадцять вiдсоткiв львiв’ян назвали пiцу…

Тiльки iз середини минулого десятилiття у Львовi всерйоз взялися за 
вiдновлення наших гастрономiчних традицiй. У той час мiсто рiзко 
переорiентувалося на туристичну галузь. При цьому чимало туристiв серед 
перших запитань до гiда або своiх львiвських друзiв задавали просте: «А де 
можна з’iсти чогось типово вашого?» І це питання на практицi виявлялося не 
таким уже й простим. Та, зрештою, попит почав формувати пропозицiю. 
Спочатку повiльно, а зараз – за принципом снiговоi кулi: не лише у Львовi, 
а й у Тернополi, Івано-Франкiвську, iнших мiстах почали виникати 
ресторани, що спецiалiзуються на мiсцевiй кухнi. А на початку 2013 року 
частина цих рестораторiв, iхнiх колег iз Польщi, журналiсти, дослiдники, 
кухарi об’едналися в органiзацiю, яка називаеться Клуб галицькоi кухнi. 
Почали проводити форуми, конференцii, майстерки. Дослiдники iсторiю та 
обрядовiсть, а кухарi – можливiсть вiдтворення традицiйних рецептiв у 
ресторанах.

Один iз засновникiв Клубу галицькоi кухнi – автор цiеi книги Ігор Лильо, – 
один iз найвiдомiших iсторикiв у Львовi, родовитий галичанин, який iсторiю 
свого краю знае не лише з книжок, але й на дотик, на запах i на смак. Вiн 
познайомить вас iз деякими цiкавими людьми, що залишили слiд в iсторii 
Львова. А вже цi шановнi панове допоможуть вам навчитися готувати щось 
таке легумiнове, смаколикове, таке типово львiвське, що «най би то всьо 
качка копнула»…

    Всеволод Полiщук,
     керiвник гастрономiчних проектiв Клубу галицькоi кухнi

Гастрономiчна мандрiвказ Денисом Зубрицьким

Спокуса пiдглянути бодай одним оком у життя «сильних свiту сього» завжди 
викликатиме велике зацiкавлення. На чому вони сплять? Що тiшить iхне 



самолюбство? Урештi, що вони там iдять? Ну хоча б одним оком! Лише на 
п’ять хвилин! Не знаю, як там iз сьогоднiшнiми владцями, бiльшiсть котрих 
пiднялися по суспiльнiй сходинцi вiд картоплi з квасним молоком через 
салат олiв’е i шашлики, а перейшли до споживання фуагри пiд перцiвку.

З iсторiею простiше. Історики дозволяють нам безболiсно пiдглянути в 
минуле львiвськоi кухнi аж на всю глибину пiдвалiв i коридорiв львiвського 
магiстрату.

Автор «Хронiки мiста Львова» – Денис Зубрицький – нiколи не оминав теми 
споживання львiв’янами смаколикiв. Проте завдяки його уважностi ми 
насамперед знаемо, якi ж власне продукти привозили до мiста у старi добрi 
часи.

Звiти митниць у XV i першiй половинi XVII столiть показують, що Львiв був 
перспективним ринком для iмпорту значних обсягiв предметiв розкошi, до 
котрих варто вiднести й гастрономiчнi лягумiни. Усi вимоги цього попиту 
були готовi задовольнити численнi купцi вiрменського, грецького чи 
турецького походження, що прибували до мiста на щорiчнi ярмарки i торги.

Найбiльше уваги митники звертали на найкоштовнiшi з продуктiв – спецii та 
алкоголь. З мiсцевих продуктiв найчастiше згадуеться рiзних гатункiв риба, 
пиво, хлiб, овочi. Через затверджене в XV столiттi «право складу» Львiв 
перетворився на головнi схiднi ворота Речi Посполитоi. Сюди найчастiше 
потрапляли цитрусовi та спецii. «Приiхали греки – привезли цитрини» – 
приказка, яка свiдчить, що цитрину смiливо можна вважати складником 
львiвськоi кухнi. Про значення коштiв, що надходили вiд торгiвлi ними, 
свiдчить королiвська постанова вiд 31 сiчня 1580 року, яка передбачала, що 
частина грошей, отриманих вiд продажу вина i цитрин, мала бути передана на 
вiдновлення мiьких оборонних укрiплень.

Вино було надзвичайно популярне. Його транспортуванням займалися переважно 
греки. Про обсяги цього iмпорту свiдчать звiти митниць. Зокрема, 1544 року 
польська консульська резиденцiя в Константинополi повiдомляла, що з 
острова Крит через Молдавiю до Львова пройшов караван зi 130 куфами (260 
бочок[1 - Бочка – мiра об’ему сипких i рiдких тiл вiд 36 до 122 горнцiв; 
дорiвнювала половинi куфи.]) мускателi[2 - Мускателя – гатунок 
середземноморського вина, який вироблявся iз спецiального гатунку 
винограду.]; 1556 року купець Пандельфi купив у Молдавii куфу грецькоi 
мальвазii[3 - Грецьке вино, яке привозили до Львова, здебiльшого проходило 
пiд единою назвою десертного вина – мальвазii. Однак слiд мати на увазi, 
що насправдi цей напiй мав кiлька гатункiв. У Львовi вирiзняли мускателю, 
iпсим, алiкант, латик, коцифал. («Alicant» – iспанське вино, котре бере 
свою назву вiд мiста Alicante, «Ipsyma» – вино, що походило з району 
Сиракуз i назва якого походить вiд тамтешньоi долини Ipsica, «Latyka» – 
вино iз Сицилii, назва походить вiд мiста Licata).] та куфу волоського 
вина. Іншi вiдомостi 1570 року згадують львiв’янина Якова Раллi, що 
пiдписав договiр iз греком Грiгiсом на поставку 230 куф мальвазii. Грек iз 
Константинополя Андрiй Гамбiас 1587 року вiдправив мальвазiю з Ренi в Ясси 
i далi до Львова. Інший грек на iм’я Карменi зобов’язався 1599-го привезти 
для львiвського купця А. Айхiнгера до Хотина 30 бочок вина.

За звiтами венецiйського представника в Константинополi Нiколо Барбарiго, 
з Кандii через Константинополь до Речi Посполитоi щороку переправлялося 



близько 1 000—1 500 куф вина. Історик Д. Зубрицький у згадцi за 1407 рiк 
також уперше подае iнформацiю про вид товарiв, якi були часто супутнiм 
товаром у транспортуваннi вина.

1407 рiк. «Натомiсть вiд татарiв купували (татарський товар) у Сучавi 
шовк, бавовну, перець, табанки, кадило, цитрини або лимонний сiк (грецька 
кислота) та iмбир…» (Д. Зубрицький. Хронiка…)

Удруге згадка про продукти, iмпортованi з регiону i з далеких краiв, на 
сторiнках «Хронiки…» з’являеться лише в XVIІ столiттi, проте вона була 
значно iнформативнiшою. Вражае як якiсний, так i кiлькiсний перелiк так 
званого «турецького» товару. Припускаемо, що якщо навiть лише порiвняно 
невелика кiлькiсть людей у мiстi чи зi середовища галицькоi елiти могла 
собi дозволити споживати такi продукти, львiвську кухню аж нiяк не назвеш 
простою чи нецiкавою.

Денис Зубрицький

1638 та 1639 роки. «…Вiд бочки гданських оселедцiв 6 гр. Вiд бочки 
пiддунайських 6 гр. Вiд мажi (навантажений вiз) осетрини староста мае 
брати камiнь осетрини, а його уряд як i пiдстароста, не мають брати нiчого 
як вiд осетрини та i вiд iншого товару. Вiд воза рiзних овочiв 2 гр. Вiд 
воза повидла, сокiв, горiхiв 2 гр. Вiд воза сухих слив на четверо коней 1 
зл. Вiд воза дичини, птахiв вiдповiдно до давнiх ординацiй… Вiд воза ракiв 
2 гр. … Вiд бочки перекупленоi солi один грiш. Вiд воза турецького, а саме 
фiг, родзинок, рису, горiхiв, мае брати пiвкаменя. Вiд ярини на передмiстi 
по грошевi вiд воза. Вiд воза цибулi двi в’язки… Вiд бочки чужого пива 
один грiш. Вiд бочки угорського вина 24 гр. Вiд бочки мальвазii магiстрат 
1 зл. …Вiд воза пряникiв 6 гр. Вiд воза сухих слив, повидла, сокiв, 
горiхiв, масла, сиру 2 гр.».

    (Д. Зубрицький. Хронiка…)

Бiльшiсть iнформацii про те, що мiщани вважали предметами гастрономiчноi 
розкошi, отримуемо зi згадок про вiдвiдування Львова особами королiвськоi 
кровi. Такi записи також дають можливiсть прослiдкувати, як упродовж вiкiв 
змiнювалось уявлення мiщан про розкiш. Якщо 1407 року «пiд час перебування 
в Батятичах мiсто вшанувало короля та королеву чотирма бочками пива, 
натомiсть княгинi, дружинi белзького короля Земовiта, подарувало чотири 
каменi осетрини та чотири колоди вiвса», то вже 1429-го «обидва рази 
мiська рада вшанувала першого серед монархiв рибою, за яку кожного разу 
платили по 3 копи грошiв. Це мала бути велика риба i в значнiй кiлькостi, 
якщо зважити, про що вище вказувалось, що добрий кiнь коштував також лише 
три копи i фертон».



Риба була тим продуктом, який часто згадуеться у видатках Ради Львова на 
прийоми i подарунки. Мiщани вживали як рибу власного виробництва, так i 
iмпортовану. Д. Зиморович фiксуе, що 1407 року «Львiвськi купцi могли 
iздити по рибу через мультянськi краi до Браiлова чи Кiлii…»

Значно розширюють наше уявлення про рибний асортимент львiвського 
заможного столу вiдомостi з 1554 року: «…у Люблiнi король звiльнив мiщан 
вiд повинностi давати старостi рибу натурою, i лише постановив, що вiд 
кожноi великоi бочки великих щупакiв i коропiв, призначеноi до вивозу, 
мають платити по два грошi, а вiд iншоi риби й дрiбних щупакiв i коропiв 
лише по грошевi вiд бочки. Адже вiдомо, що торгiвля рибою була дуже 
розвинутою. Львiвська солена риба в бочках аж до кiнця XVІІІ столiття була 
славною в Польщi».

Отже, серед iмпортних видiв риби найпопулярнiшими були осетрина, а також 
наддунайськi та гданськi оселедцi. Згадану вище львiвську рибу вирощували 
в численних ставках навколо мiста, якi перебували пiд контролем Ради чи 
були у приватному володiннi.

Наступним гастрономiчним продуктом, котрий високо цiнували львiв’яни, були 
спецii. Бiльшiсть iз них надходила до Львова зi Сходу суходолом через 
наддунайськi порти. Їхнiми iмпортерами були переважно вiрмени i греки. Три 
згадки з XV столiття дають нам чiтку картину таких обдаровувань.

1408 рiк. «Пiзнiше цього ж року, коли король перебував у Львовi й 
Глинянах, йому подарували камiнь перцю i двi штуки шовковоi тканини, 
пiдканцлеровi пiвкаменя перцю, один талант шафрану, а королiвському – 
анталик меду».

1435 рiк. «Цього ж року молодий король зi своiм братом Казимиром прибув до 
Львова, й мiсто обдарувало його, так i королевича, й канцлера тканинами, 
перцем та iмбиром». (Д. Зубрицький. Хронiка… С. 87.)

1481 рiк. «Цього року епископ Ян Вонтробка Стшелецький у суботу перед 
Рiздвом в’iжджав на столицю. Мiсто подарувало йому камiнь перцю, чотири 
гарнцi мальвазii, чотири вина i сто цитрин». (Д. Зубрицький. Хронiка… С. 
111.)

1494 рiк. «Цього року в’iжджав на архiепископство Андрiй Рожа 
Боришевський, мiсто подарувало йому бочку пива, два гарнцi мальвазii i двi 
колоди вiвса». (Д. Зубрицький. Хронiка…С. 144.)

* * *

XVII столiття внесло своi корективи у традицiйний львiвський «продуктовий 
набiр» для «потрiбних» людей, бо вже 1607 року знаходимо iнформацiю, що 
«ось якими були цiни деяких продуктiв у цей рiк: гарнець доброго вина, яке 
мiсто пiднесло в дар архiепископовi й послало гетьмановi Жолкевському, – 
40 грошiв, камiнь осетрини – 84 гр., iкри – 8 гр. Шапка, пiдбита хутром, 
для нiчного сторожа коштувала 9 гр.».

Проте найцiкавiшими е вiдомостi, якi описують страви чи продукти, присутнi 
на столах львiвського мiщанина чи жителiв поблизьких сiл. Таких згадок у 



«Хронiцi…» Д. Зубрицького порiвняно небагато, проте i вони справляють 
значне враження.

Аналiзуючи документи мiста за 1437 рiк i зокрема дiяльностi на територii 
пiдмiського села Чишки корчми Яна Ланцутера, Д. Зубрицький прийшов до 
висновку, що селянам на той час, очевидно, добре жилося, якщо корчмар 
рiзав для них худобу, варив пиво двох сортiв, пiк бублики, продавав рибу. 
Цiкаво, що горiлки на той час практично не вживали, поширеним було лише 
пиво.

Львiв’яни волiли вживати пиво власного виробництва i достатня кiлькiсть 
локальних броварiв забезпечувала iх якiсним продуктом. Першу варку пива 
львiвськi документи фiксують 1380 року, а повноцiнний цех пивоварiв 
працював з 1425-го. Інколи пили тут й iнше регiональне пиво: у «Хронiцi…» 
Д. Зубрицького знаходимо несподiвану вiдомiсть, що 1574 року 
«…перемишльське пиво було таким славним, що у Львовi була окрема оренда 
цього пива, яку вiддавали одному чи двом мiщанам. Прибуток з цiеi оренди 
до каси склав цього року 180 зл.».

У мiстi була велика кiлькiсть яток, з яких продавали м’ясо. Упродовж своеi 
iсторii Львiв мав спецiально визначенi м’яснi ярмарки. Вони були 
регламентованi релiгiйним календарем та обрядовiстю. Для нас цiкавим е 
факт, що, окрiм вiдомих з iнших джерел згадок про еврейську ритуальну 
бiйню чи фiскальнi документи про порядок забивання худоби католиками чи 
православними, Д. Зубрицький знайшов вiдомiсть про те, що 1535 року 
«Вiрменам дозволили збудувати ятку для козячого м’яса бiля домiнiканського 
костелу».

Справжньою копальнею знань для львiвських гурманiв i рестораторiв 
слугуватиме опис видаткiв на бенкети, котрi мiсто було змушене 
органiзовувати в рiзнi перiоди своеi iсторii для численних делегацiй. З 
огляду на те, що перевибори в мiстi до кiнця XVIII столiття проходили 
щодва роки i вони супроводжувались доволi голосним та скандальним процесом 
«слухання рахункiв», писарi намагались ретельно нотувати кошти, витраченi 
на представницькi функцii.

Так, 1582 року «до Львова приiхав великий канцлер i коронний гетьман Ян 
Замойський, запросив райцiв до себе на учту, а тi взаемно влаштували 
бенкет для королiвських ротмiстрiв i двору канцлера. …в четвер перед 
запустами в домi пана Юста Гляца, де з усiх видаткiв було стiльки: на 
страви з усiма приправами i з корiнням вийшло 24 зл. Два марципани за 2 
зл. 10 гр. Овочi, розмариновi вiнки, восковi свiчки – 2 зл. 7 гр. …Бочка 
пива – 2 зл. Старого вина 16 гарнцiв вiд пана Симона Майстра, по 24 гр. 
…Молодого вина вiд пана Юста по 16 гр. …Два гарнцi «Аллеканту» – 1 зл. 10 
гр. Мальвазii, мускателi й вина для приправи страв 5 кварт за 22 гр.». ( 
Д. Зубрицький. Хронiка… С. 187.)

У Краковi 1588 року було короновано нового короля Сигiзмунда ІІІ. Мiсто 
було зобов’язане органiзувати урочистостi з цього приводу, як це, зрештою, 
робили для всiх iнших монархiв. У так званiй «Гуттетерiвськiй кам’яницi», 
що на Ринку, частували Й. М. кс. Єпископа, пана львiвського старосту, пана 
львiвського хорунжого, пана Еразма Станiслава з Гербуртiв. Для цього було 
видано кошти на такi страви:



«…найперше дали п. Стецьковi за рибу 2 зл., Бальцеровi Газовi за бочку 
пива 2 зл., П. Єльонковi за бочку пива 3 зл. За 14 каплунiв 1 зл. 26 гр. 
За 2 телят 2 зл. 24 гр. За 8 печень 1 зл. 15 гр., п. аптекаровi Матiашевi 
за всiляке корiння, рiзний цукор i марципани, литi восковi свiчки та iнше, 
потрiбне для цiеi вечерi – 15 зл. 7 гр. За два зайцi 20 гр. За масло, 
повидла й медiвники 1 зл. 18 гр. За 1/2 барила й 7 гарнцiв вина вiд писаря 
Войтiха Московiуса 28 зл. i т. д.» (Д. Зубрицький. Хронiка… С. 192—193.)

З початком вiйськових дiй, якi охопили галицькi землi з половини XVII 
столiття, згадки гастрономiчного характеру на сторiнках «Хронiки…» 
практично зникають. Але ще в першiй третинi XVII столiття знаходимо 
iнформацiю про обрядовi страви, котрi водночас були частиною доброчинноi 
дiяльностi мiста. Так, 1607 року райця Йоган Шольц Вольфович записав i 
зобов’язав власника дому в мiстi, який тепер мае свiй номер, щороку на 
«…Рiздво давати обiд для убогих у шпиталi Св. Духа i Св. Станiслава, а 
саме до Св. Духа 80 порцiй м’яса, 12 гусей з жовтою пiдливою, 2 пiвмiрки 
рiпи з 80 шматочками м’яса з сiллю, булки (similas) за 20 грошiв i двi 
бочки пива, натомiсть до шпиталю Св. Станiслава – половину вiд цього 
всього». У разi, якщо власники намагались уникати цих зобов’язань, вони 
мали сплатити штраф на суму 10 дукатiв.

Завершуе гастрономiчний ряд «Хронiки…» iнформацiя з 1722 року. Це цiкава 
згадка про своерiдний продуктовий податок, котрий був накладений мiстом на 
еврейську громаду. Ще вiд 1611 року евреi мали крiм звичних грошових 
оплат…, забезпечувати ректора та учнiв фарськоi школи продуктами 
харчування. Для нас найцiкавiшим видалась поява в харчуваннi учнiв школи 
горiлки: «…згаданих грошових оплат, жиди зобов’язувалися щороку давати 
ректоровi замiсть перцю й шафрану в чотирьох ратах по 4 щупаки чи дорослi 
коропи на великi свята, 3 фунти гданськоi олii, 4 фунти iмбиру, 3 фунти 
перцю, чверть теляти й битий таляр. Для учнiв, крiм давньоi платнi, 
додавати на свята гарнець горiлки…». (Д. Зубрицький. Хронiка… С. 423.)

Отож, бачимо, що гастрономiчний рацiон львiвських мiщан i селян 
передмiських сiл аж нiяк не можна назвати бiдним чи примiтивним. Кожен мiг 
обирати згiдно з власними вподобаннями чи фiнансовими можливостями. А до 
особливостей львiвськоi кухнi варто вiднести великий вплив на ii 
формування середземноморських продуктiв.

КАНДИБАЛ

«Приiхали греки – привезли цитрини» – каже давня приказка. А разом iз 
цитринами греки привезли в галицьку кухню можливостi. Бо цитрина – це не 
тiльки плястерок до чаю чи лимонаду, а й додаток до зуп, м’ясних i рибних 
страв. От, скажiмо, галицька цитринова зупа – виглядае i смакуе як рiдна 
сестра грецькоi ?????????? (авголемоно), а таку, здавалось би, типову 
магрибську традицiю засолювання цитрин знаходимо в однiй з 
найфундаментальнiших книг про литвинську кухню «Nauka utrzymywania 
porzadnie domu…» авторки Wincentyna Zawadzka, котра була видана у Вiльно 
1856 року.



Ми ж хочемо ознайомити вас з давнiм львiвським лимонадом – кандибалом. 
Настояний на кминковому вiдварi та заправлений цитриною кандибал завжди 
був напоем для важливих подiй – хрестин, вiнчань i поминок. Імовiрно, це 
тому, що хоча цитрина й була у вжитку, та все ж залишалася чимось 
нетутешнiм, особливим. Утiм, трапляються рецепти кандибалу, де замiсть 
цитрини використовують сiк калини або напар сушених вишень. Часом цукор 
замiнюють медом i додають iнших приправ  – духмяного перцю та гвоздики.

Пропонуемо приготувати давнiй львiвський напiй за способом, котрий привiз 
з околиць Жовкви львiвський гастроентузiаст Олег Юзич.

Компоненти

3 л води

3 чайнi ложки кмину або насiння кропу

2 цитрини

6 столових ложок цукру

Як готувати

До 3 лiтрiв окропу засипте 3 чайнi ложки з верхом кмину i проварiть 3—4 
хвилини. Замiсть кмину можна взяти насiння кропу, як це роблять у 
Сокальському районi. З однiеi цитрини вичавте сiк, влийте у воду з кмином. 
Туди ж додайте саму вичавлену цитрину. Нехай усе покипить хвилини двi, 
пiсля того шкiрку цитрини виймiть. Карамелiзуйте цукор: для цього вiзьмiть 
банячок, поставте на маленький вогонь, додайте 6 столових ложок цукру i 
1,5 столовоi ложки води. Постiйно перемiшуйте, щоб цукор не пригоряв.

Коли цукор перетвориться на густу однорiдну масу, почне темнiти i бухтiти 
бiлою пiною, додайте 2 столовi ложки цитринового соку. Ще раз добре 
розмiшайте, дайте пiвхвилини покипiти i починайте додавати навар з кмину: 
6—10 столових ложок (але так, щоб зернятка кмину туди не попали). 
Перемiшуйте, щоб утворилася гарна «патока» брунатного кольору. Вiдцiдiть 
кмин вiд узвару i додайте розчинений цукор. Добре ще раз розмiшайте i 
перевiрте на смак – мае бути вмiру солодким, ледь пряним i з вiдчутною 
цитриновою нотою.

Коли трохи вистигне – додайте другу цитрину, порiзану скибками.Дайте добре 
настоятися, а через 12—18 годин ще раз розмiшайте, налийте у пляшки i 
покладiть до холодильника. Якщо плануете випити кандибал упродовж 2—3 
днiв, то цитрину можна i не витягувати. Але якщо тримати ii бiльше, напiй 
може бути надто гiрким.



«Татусько» —Франц Йосиф I

«Татусько» – саме так у мiстi ще й досi iнколи називають найяснiшого 
цiсаря Австро-Угорщини Франца Йосифа I. Можливо, тому, що саме цей 
правитель запам’ятався селянам i мешканцям мiст та сiл Галичини як 
дивовижне поеднання консерватизму та особливого ставлення до своеi 
Наддунайськоi iмперii як до власноi, великоi родини.

Імператор, що правив майже сiм десяткiв рокiв, був доволi оригiнальною 
людиною.

Наприклад, вiн категорично не любив розваг i прийомiв, вважаючи iх 
марнуванням часу та грошей. Вiн не любив технологiчного прогресу, але 
мирився з його невблаганним поступом.

Попри вимоги етикету, його скромнiсть у побутi та лаконiчнiсть у iжi 
вражала. Щоденний рацiон iмператора був таким: снiданок о 5.00 ранку 
починався з хлiба, масла i шинки. Другий снiданок о 12.00—12.30 – розсiл, 
ковбаска чи вiдварене м’ясо, овочi. О 17.00 подавали простi страви 
вiденськоi кухнi – бульйон Марii Терезii, шницель по-вiденськи, запечена 
телятина, десерт. Вечеря о 19.00  – вiдбувалась лише в разi перебування в 
улюбленому австрiйському мiстi-курортi Bad Ischl. Тодi iмператоровi 
приносили глибоку тарелю квашеного молока i чорний хлiб iз маслом.

Проте тi, хто спокусились поглянути на iмператора винятково як на 
симпатичного, але пересiчного дiдугана, повиннi були пам’ятати, що за його 
оманливою миролюбнiстю ховався завзятий мисливець. Важко повiрити, але за 
свое життя вiн встиг вполювати понад 200 тисяч рiзноманiтних звiрин, чим, 
зрештою, дуже пишався.

Франц Йосиф I

У Львовi Франц Йосиф І встиг побувати п’ять разiв. Офiцiйнi прийо- ми, 
вiдвiдання виставок, вiйськових об’ектiв i навiть спостереження за 
гуцульським весiллям залишали йому надто мало часу для спiлкування зi 
«своiм народом». Аристократи, чиновники-пiдлабузники робили все можливе, 
щоб настрiй цiсаря вiд споглядання реального життя, боронь Боже, не 
погiршився.

А народ таки прагнув контакту. Багато хто був готовий на якiсь неймовiрнi 
вчинки, аби тiльки наблизитись до «татуська».

Напередоднi його чергового вiзиту, через пресу й оголошення, львiв’янок 
спецiально застерiгали вiд спроб ефектно млiти i падати вiд екзальтацii до 
нiг найяснiшого.



На честь чергового вiзиту 1855 року на горi Високий Замок заподатливi 
пiдданi запалили 18 000 лампок, влаштували святковий феерверк i встигли 
збудувати кав’ярню, яку в подальшому перетворили на ресторан.

Тим часом, немае жодного свiдчення, що сам Франц Йосиф І якимось особливим 
чином вiдповiдав старанням мешканцiв Галичини. Ну, може, за винятком того, 
що пiд час перебування на ii територii, очевидно, лише з поваги до 
мiсцевих традицiй, волiв iсти украiнський борщ, а не традицiйний для його 
рацiону бульйон iмператрицi Марii Терезii.

Ну i ще, на вiдмiну вiд своiх вiнценосних попередникiв, вiн, напевно, не 
плутав мешканцiв Центрально-Європейськоi Галiцii з жителями iспанськоi 
провiнцii «Galicia».

Тим часом, вiра в «доброго цiсаря» серед простого люду була настiльки 
великою, що з нею була змушена рахуватись навiть елiта краю. Але, як воно 
повсякчас було прийнято в Галичинi, це не заваджало заробити на щирих 
людських почуттях.

Пiд час одного з вiзитiв монарха органiзацiйний комiтет завчасно попередив 
городян, що «Татуська» можна буде побачити зблизька, але за окрему плату. 
На площi Галицькiй у Львовi поставили тимчасову трибуну. Ложа для чотирьох 
коштувала 12 злотих, крiсло в першому ряду – 2,20, усi решта – 1,80, мiсце 
на лавцi – 1 злотий. Кажуть, що бажаючих було бiльше нiж достатньо.

Народ любив свого правителя дивною i незрозумiлою любов’ю, i навiть був 
готовий за це платити.

Шкода, звичайно, що, попри стабiльнi сентименти, аж до нинiшнього дня 
Франц Йосиф І так i не дочекався вiд львiв’ян бодай пам’ятноi дошки, яка 
могла б увiковiчнити його невловиму i постiйну присутнiсть у цьому мiстi.

КАЙЗЕРШМАРРН І КАЙЗЕРМЕЛАНЖ

Кайзершмаррн (Kaiser schmarren – австрiйською це буквально «iмператорський 
омлет») – страва, вигадана саме для iмператора Франца Йосифа І.

Кажуть, що «Татусько» любив снiдати таким млинцем, запиваючи 
кайзермеланжем – кавою з молоком, вершковою пiнкою, збитим яечним жовтком, 
цукром i брендi.

Kaiser schmarren – це товстий млинець iз родзинками, перед тим вимоченими 
в брендi. Головна його особливiсть – його подають порваним на шматки.

До вашоi уваги – рецепт кайзершмаррна на львiвський лад, який несуттево 
вiдрiзняеться вiд того, який зараз е найпоширенiшим в Австрii.



Компоненти

4 курячих яйця

3 столовi ложки цукру

1. склянка молока

1. склянка пшеничного борошна

2. столовi ложки жирних вершкiв

сiль, ванiль (на кiнчику ножа)

3. столовi ложки родзинок

50 мл брендi

4. столовi ложки вершкового масла

цукрова пудра

Як готувати

Для початку родзинки промийте спочатку холодною, а потiм гарячою водою i 
замочiть в алкоголi на пiвгодини.

Тим часом пiдготуйте тiсто для млинцiв.

Вiддiлiть жовтки вiд бiлкiв. До жовткiв додайте цукор, ванiль, сiль, 
розiтрiть, допоки жовтки не побiлiють, а цукор не розчиниться. Додаемо 
молоко i вершки, та збиваемо. Потiм досипте борошно i замiшайте однорiдне 
тiсто без грудочок. Збийте бiлки, додайте в тiсто i легенько перемiшайте.

Поставте пательню на вогонь, додайте шматок масла, щоб розтопилося. 
Вливйте частину тiста (млинець мае бути товщиною до 1 см) i смажте, доки 
не зарум’яниться. Перекиньте млинець, щоб пiдсмажився другий бiк. І так 
само робимо з рештою тiста.

Готовi млинцi розiрвiть на шматочки за допомогою виделки i лопатки, 
додайте родзинки i все разом злегка пiдсмажте на маслi. Викладiть на 
тарiль i посипте цукровою пудрою.

Найкраще смакуе кайзершмаррн iз соусом з печених яблук, котрий приготуйте 
так: з кiлькох великих яблук виймiть серединку, додайте по ложечцi цукру, 
викладiть у вогнетривку форму i спечiть до м’якостi та карамелiзацii 
цукру. Перетрiть через сито, скропiть соком цитрини, додайте дрiбку цедри 
i цинамону.



Кайзермеланж  – це мiцна чорна кава, змiшана з жовтком i медом (ну i з 
хляпкою брендi).

Приготуйте еспресо або просто мiцну добру каву, хляпнiть трошки брендi, 
якщо бажаете. Окремо розiтрiть яечний жовток з чайною ложечкою меду, i 
коли вони гарно поеднаються акуратно вилийте на каву. Додайте ложку збитих 
вершкiв i вiдразу подавайте.

Гастрономiчнi шляхи Каменяра

У Львовi е вулиця Франка, пам’ятник Франковi, парк iменi Франка, 
Унiверситет iменi Франка i колись ранiше Театр опери та балету називали 
його iменем. Бiднi гостi iз Заходу, незнайомi з украiнською лiтературою, 
iнколи навiть плутають його прiзвище з iспанським диктатором Франко та 
дивуються шаленiй популярностi генерала у Львовi. Так чи iнакше, але Львiв 
без Франка – як i Франко без Львова. У цьому мiстi Каменяр встиг кiлька 
разiв закохатись i здобути неабияку лiтературну славу. Проте початки 
знайомства Львова з Франком були не настiльки романтичними. Поета тут 
навiть заарештували i дев’ять мiсяцiв протримали у в’язницi в очiкуваннi 
на суд.

Що ж утримувало його у Львовi? Де i в чому вiн знаходив свое натхнення? 
Бiльшiсть iз тих, хто шукав з ним контакту, знали, що поза своiм будинком 
Франко, як i бiльшiсть представникiв творчоi елiти, майже «жив» у 
кав’ярнях, кнайпах i ресторацiях. Подiбнi чимось до мiнiбiблiотек, вони 
були мiсцем, де завжди можна було знайти свiжу европейську пресу та почути 
свiжi новини. Львiвськi кнайпи наче магнiт притягували до себе бажаючих до 
iнтелектуальноi поживи. Кав’ярня «Монополь», що мiстилась навпроти 
пам’ятника Адамовi Мiцкевичу, «Центральна», «Шнайдера» чи «Рома»  – ось 
мiсця, де варто було шукати Франка. Ближче до полудня вiн полюбляв 
усамiтнюватись за столиком, перечитуючи пресу та споглядаючи навколишнiй 
свiт. Попри усталену думку, що всi у Львовi пили i п’ють винятково каву, 
Франко вiддавав перевагу доброму чаевi. Узагалi вiдносно iжi цей 
селянський син був доволi невибагливий: на снiданок – кава з булкою, на 
обiд – квашенi овочi та легкий суп iз додаванням квасу чи грибiв. Жодних 
лягумiн i смачних надмiрностей. Видавалось, що iнтелектуальна iжа була для 
нього важливiшою вiд стравоспису. Вiн цурався участi у веселих вечiрнiх 
посиденьках богеми, але iз задоволенням i пiд добрий настрiй мiг випити 
пива чи чарку улюбленого вина. Щоразу, коли з Киева до Львова приiжджав 
черговий знаний iнтелектуал, вiн просився до Франка на розмову. Зазвичай 
такi перемовини вiдбувались у якомусь гарному львiвському закладi. Благо, 
що «впiймати музу» було де i з ким. Для прикладу, коли одного разу Іван 
Франко вдало виголосив перед громадою свою чергову лекцiю, вiн вирiшив 
разом зi своiм другом iз Надднiпрянщини, знаним ученим i громадським 
дiячем Сергiем Єфремовим вiдсвяткувати цю подiю. На Шевськiй вулицi, що 
поблизу площi Ринок, мiстився ресторан Нафтули Тепфера, у якому митець 
частенько бував. Його власник – великий оригiнал i творча особа – подавав 
смачнющi страви, помiж яких постiйнi гостi особливо вiдзначали «флячки». 



Якiсь 12 корон i, як то кажуть, «гемба в небi». Нiчим не поступались 
знаменитi ковбаски, бiгос i пiльзенське пиво, про котрi в мiстi ходили 
легенди. «Нафтула мае добрий мiд, ось попробуем – веселiш буде розмова», – 
начебто сказав тодi Іван Франко. Очевидно, посиденьки таки виявились 
вдалими. Важко сказати, чи народилась пiд час цього гастрономiчного 
перформенсу якась муза, але, за спогадами Єфремова, коли надiйшов час iти 
додому, вiн не змiг встояти на ногах. «А то мiд!..» – потiшався тодi над 
товаришем Іван Франко.

Іван Франко

Для надднiпрянцiв на кшталт Сергiя Єфремова такий спосiб проведення часу i 
навiть роботи на початках видавався дивним. Проте вiдчувши його переваги, 
коли кав’ярня перетворювалась фактично на офiс, вони iз задоволенням 
приеднувались до цього ритму, потопаючи в затишку львiвського свiту.

ЗАСИПАНА КАПУСТА

Засипана капуста – страва, яка народилася в рiдних мiсцях Івана Франка – 
на Дрогобиччинi, i найбiльшого поширення набула саме в тому ареалi, де вiн 
прожив майже все свое життя, – мiж Дрогобичем, Львовом i Чернiвцями.

Рецептiв засипаноi капусти е кiлька рiзновидiв – iз сумiшi свiжоi та 
квашеноi, лише iз свiжоi чи лише iз квашеноi, з молоком або сметаною… 
«Засипають» ii пшоном, товченою картоплею чи навiть квасолею. Дуже часто 
ii готують на весiлля, так i називаючи – «весiльна капуста».

Рецепт, який пропонуемо вашiй увазi, знайшов i вiдновив ресторатор з 
Івано-Франкiвська Вiталiй Качкан.

Компоненти

300—400 г свiжоi капусти

200—300 г квашеноi капусти

1. морквина

1. цибулина

100—120 г пшона



сiль, перець, олiя, горошини духмяного перцю

Як готувати

Капусту посiчiть i викладiть на пательню з невеликою кiлькiстю олii. 
Тушкуйте пiд закритою покришкою 5 хвилин. Додайте квашену капусту i 
тушкуйте ще хвилини зо три. Посолiть, поперчiть.

Моркву натрiть на дрiбну терку, цибулю порiжте тонкими пiвкiльцями i 
вистелiть ними дно глиняного банячка, в якому буде запiкатись капуста. 
Покладiть кiлька горошин духмяного перцю.

До капусти додайте 100—120 г промитого пшона, добре вимiшайте. Капусту з 
пшоном викладiть на моркву з цибулею, влийте зверху трiшки води та 2 
столовi ложки олii. Закрийте кришкою i тушкуйте в братрурi близько години 
при температурi 160 ?С.

Якщо ви хочете подати пiсну страву (наприклад, до Святвечора), при подачi 
скропiть ii соком цитрини i посипте зеленою цибулькою. В iншому разi, 
практично обов’язковим вважаеться густо полити страву розтопленим смальцем 
iз хрумкими, м’ясними шкварками i засмаженою цибулькою. Що важливiший 
гiсть у домi – то бiльше мае бути шкварок.

Кредитна iсторiя Юзефа Пiлсудського

Юзеф Пiлсудський увiйшов до полiтичноi iсторii як рятiвник Європи вiд 
росiйсько-бiльшовицькоi навали, маршал i «диктатор». Принаймнi так 
офiцiйно було визначено його державну посаду в мiжвоеннiй польськiй 
державi. Проте у свiтi знайдеться порiвняно небагато держав, де б власний 
народ так реально шанував «свого диктатора», як вiдзначають i пам’ятають 
Юзефа Пiлсудського поляки. У Львовi йому доводилось бувати порiвняно не 
часто. Попри те, що пiд час одного з вiзитiв до Львова на нього навiть 
було здiйснено замах, вiн любив це мiсто, знав i вiдзначав його звичаi та 
особливу атмосферу. Найдовший «львiвський перiод» Юзефа Пiлсудського 
тривав з 1908 року до 1914-го, коли, мешкаючи у Львовi на вул. Кадетськiй, 
6, вiн намагався розбудувати органiзацiю, котра в майбутньому мала 
боротись за незалежнiсть Польщi. Проте, попри конспiративну зайнятiсть, 
майбутнiй маршал Польщi таки встигав учащати до рiзних львiвських 
середовищ.

Якщо загаловi людей бiльш-менш вiдомо про його полiтичнi та мистецькi 
вподобання, то про гастрономiчнi маемо значно менше iнформацii. Тим часом 
дружина Пiлсудського – панi Александра – згадувала, що в iжi вiн не мав 
особливих переваг i iв те, що йому смакувало. Через свое походження з 
Вiленського краю Литви вiн любив ласувати мiсцевими солодощами. У родинi 
була традицiя приготування десертiв на вихiднi. А отже, можна бути певним, 
що у Львовi з усiма його кондитерськими спокусами Пiлсудський не вiдмовляв 



собi в цiй приемностi. Львiв, власне, тим i вiдрiзняеться вiд iнших мiст 
свiту, що кожного мiг перетворити на гастрономiчного гедонiста i 
поцiновувача доброго смаку. «Дiдусь» – як неофiцiйно називали його 
громадяни, – уже пiсля того, як Польща виборола свою незалежнiсть, 
полюбляв затриматись у кнайпi «Sanssouci», яка була на теперiшнiй Банковiй 
вулицi (тодi – Шайнохи). Традицiйний львiвський набiр: кава, тiстечка, 
обов’язкова свiжа преса. Можна курити цигарки i дискутувати на полiтичнi 
теми. Щоправда, сам Пiлсудський в основному вiддавав перевагу доброму 
чаевi над кавою.

Юзеф Пiлсудський

До слова, очевидцi того часу стверджували, що власне недостатнiй перелiк 
преси був однiею з причин, чому в цiй кнайпi не громадились представники 
iнтелектуальних кiл. Насправдi таемниця крилась в iншому. У кав’ярнi 
збирались переважно представники Польськоi соцiалiстичноi партii. Чужакiв 
тут сприймали як iмовiрних шпигунiв. Помiж емоцiйними дискусiями i чаем iз 
перекусками Юзеф Пiлсудський полюбляв ще й розiграти партiю у шахи з 
власником закладу паном Куфманом.

Пiсля закiнчення зiбрання все товариство частенько перемандровувало до 
невеликоi ресторацii «Литвинка» на вулицю Св. Миколая (зараз О. Фредра. — 
І. Л.), де споживали обiд. Часи перебування Пiлсудського у Львовi були 
доволi важкими з огляду на його матерiальне становище. Непоодинокими були 
випадки, коли вiн просив у власника закладу кредит на iжу. Інколи обiд 
узагалi складався з невеликоi канапки, такого собi шнiцлика i пива. Проте 
нiколи не знаеш, де знайдеш, де втратиш.

Чи мiг тодi здогадуватись власник ресторанчику пан Яггер, що найкращу 
рекламу для свого закладу вiн отримае тодi, коли пiд час наступного вiзиту 
Пiлсудського до Львова вже як керiвника краiни, той не омине нагоди 
завiтати до улюбленого ресторанчику. У передчуттi подii там наготували 
пишну учту. Екзальтований народ згромадився на навколишнiй територii, щоб 
побачити знаменитiсть i його улюблену гастрономiчну мiсцину. Проте Юзеф 
Пiлсудський, зайшовши усередину, за звичаем попросив лише малу канапку i 
пиво, а при виходi, нахилившись до вуха власника, вчергове прошепотiв: 
«Запишiть на кредит, будь ласка».

Схоже, його обiд мiг би складатися й з гарячих канапок.

ГАРЯЧІ КАНАПКИ

Гарячi канапки, або ж накладанцi, – одна з улюблених перекусок для 
галичан. Народна любов до них така сильна, що навiть «за советiв» мала 



свое втiлення – Кафе «Гарячi Бутерброди» на Жовтневiй (тепер це вул. 
Дорошенка). Тут готували канапки на половинках чайних булочок, з м’ясним i 
рибним фаршем, а запiкали iх у дивовижнiй, як на той час, кiлькаповерховiй 
печi.

Але поговорiмо про час, коли гарячi канапки були елегантною окрасою столу. 
Найвiдомiша галицька кулiнарка довоенного часу, невiстка Івана Франка – 
Ольга Франко – радила робити гарячi канапки зi скибок хлiба без скоринки i 
не шкодувати компонентiв.

На хлiб, змащений розтертим вершковим маслом iз сардинами чи бринзою з 
дрiбкою паприки, можна накладати, наприклад, шматки яйця i вареного 
буряка, шинку i зелень.

Ось лише два iз безлiчi рецептiв iз книжки Ольги Франко «1-ша украiнська 
загально-практична кухня» 1929 року.

ТЕПЛІ НАКЛАДАНЦІ

Змолоти печене або варене м’ясо, дати присмаженоi цибулi, двi ложки 
тертого швайцарського сиру, змеленi сардинки, 2 жовтки, пiну з двох 
бiлкiв, дрiбку солi, 2—3 ложки сметани або вершкiв, вимiшати добре, 
намастити скибки булки i запекти у братрурi впродовж 10—15 хвилин; подаемо 
гарячими.

ГРІНКИ

Ту саму булку, що на накладанцi, порiзати тонко, легко пiдсмажити на 
маслi, посипати тертим пармезаном, швайцарським або голландським сиром, 
дрiбно посiченою шинкою, кракiвською ковбасою. Викласти шматочки сирих 
помiдорiв, посипаних сиром, шматочки оселедця, вимоченого в молоцi, 
пiдсмаженi свiжi печерички, смаженi рижики i т. д. Грiнки подаемо 
гарячими.

Батько всiх мазохiстiв

До кiнця свого життя австрiйський письменник Леопольд фон Захер- Мазох 
болiсно переживав факт, що його прiзвищем назвали психiчне захворювання. 
Очевидно, йому, як i iншим людям, було б значно приемнiше, коли б його 
увiковiчнили в назвах вулиць, островiв чи – у найгiршому разi – назвали б 
один з елементiв у таблицi Менделеева. Хоча варто зазначити, що нащадки 



таки вповнi скористалися залишеною ним епiстолярною спадщиною. Не всi 
пригадають, наприклад, його «Жiночi образки з Галичини», а от на 
«пiкантно-полуничну» тему творiв Леопольда Мазоха знiматимуть фiльми, 
напишуть купу дослiджень i навiть встановлять дуже контроверсiйну 
скульптуру-«пам’ятник».

Леопольд народився в дуже пристойнiй родинi директора львiвськоi полiцii 
Леопольда Захера i доньки професора й ректора Львiвського унiверситету 
Франца фон Мазоха. Батько Леопольда був вiдданим i ретельним служакою. Вiн 
справно ловив бандитiв i слiдкував за полiтично неблагонадiйними 
громадянами. Порався з цим настiльки добре, що пiсля революцiйних подiй 
1848 року мiстяни криком вимагали, щоб його усунули зi Львова. Отож, часу 
займатися вихованням сина в нього було небагато. На додаток, хлопець 
народився хворобливим, i тому на сiмейнiй радi ухвалили вiдправити його на 
виховання в село Винники, що поряд зi Львовом.

Чисте повiтря, спокiй, правильний догляд та якiсна селянська iжа таки 
зробили свою справу – Леопольд ожив. Пiсля закiнчення школи вiн почав 
шукати власний шлях у життi. Як письменник вiн став вiдомим лише 1872 
року, коли опублiкував у популярному паризькому журналi «Ревю дю дьо монд» 
повiсть «Дон Жуан з Коломиi». Твiр одразу помiтили критики i читачi. 
«Смачнi» описи iз життя мiсцевого населення, особливiсть таемничоi 
европейськоi провiнцii викликали в читачiв великий iнтерес. Слава i 
шанувальники, якi прагнули наблизитись до променiв «зiрки», одразу ж 
оточили письменника. Особливо наполегливими були жiнки. Однiй iз них – 
авантюрнiй, марнославнiй i жадiбнiй до грошей, Аврорi фон Рюмслiн таки 
вдалося запаморочити голову Леопольда. Бурхливий роман, i, як наслiдок, 
шлюб не були вельми щасливими. Розповiдають, що Аврора насамперед прагнула 
через чоловiка пробратися до аристократичних кiл i навiть почала писати 
лiтературнi твори пiд псевдонiмом. Заради реалiзацii матерiальних 
забаганок дружини Леопольд усе частiше пише популярнi твори, розрахованi 
на масового читача. Проте лiтературнi критики можуть скiльки завгодно 
нарiкати на це. Адже саме завдяки його простим образкам свiт все бiльше 
дiзнавався про особливостi життя простого люду.

Леопольд фон Захер-Мазох

Галицькi гуцули, поляки, евреi та вiрмени за допомогою Леопольда 
промовляли до читача, показуючи свiй строкатий i суперечливий свiт. Однак 
iз часом у творах Мазоха таки проявилась одна характерна особливiсть: 
багато з них мали еротичний характер, а деякi взагалi перебували на межi 
порнографii.

Саме твори на кшталт «Венери в хутрi» призведуть до того, що у свiтовiй 
лiтературi та особливо у медицинi з часом з’явиться термiн «мазохiзм». 
Прикро, утiм, на «суцiльний мазохiзм» перетворилось i життя самого 
письменника. Його покине дружина, опублiкувавши на згадку твiр, у якому 



вона винесла на загальну публiку багато таемниць iхнього шлюбу. Переживши 
розчарування, Леопольд ще раз спробував знайти родинне щастя та одружився 
iз значно молодшою за нього жiнкою, проте i тут йому не пощастило. Його 
смерть буде тихою i непомiтною для свiтовоi лiтератури.

Але в медицинi прiзвище Мазоха зробить значно фееричнiшу кар’еру.

Вернiмося на хвилю до «Дон Жуана з Коломиi», сповненого добiрними образами 
Галичини. Ось як описуе герой вечiр у шинку, куди потрапляе через дорожнi 
клопоти з паперами i змушений нудитися в очiкуваннi:

Тут усюди панував зеленкуватий колiр мiдноi патини. Економно скрученi 
гноти гасових ламп наповнювали шинок зеленавим свiтлом. Зелене мерехтiння 
на стiнах, велика зелена квадратова пiч, наче покрита патиною, зелений мох 
проростав крiзь камiння-долiвку Ізраелю. Зеленi денця чарок, справжня 
патина на маленьких мiдних пугарчиках, з яких пили селяни; вони пiдходили 
до шинквасу й клали своi мiднi монети. Зеленава плiснява покривала сир, що 
його поставив передi мною Мошко. Мошкова жiнка у жовтому шляфроку з 
великими кольору патини квiтами сидiла за пiччю й присипляла свое 
зеленаво-блiде маля. Зеленава патина на скрушному обличчi еврея, зеленава 
патина довкола його маленьких неспокiйних очиць, навколо його тонких, 
рухливих нiздрiв, навколо його гiрких, насмiшливо скривлених кутикiв уст.

Цiкаво, яким сиром мiг би частувати шинкар Мошко свого гостя… якi трунки 
наливалися до мiдних погарчикiв? Хто зна.

Ми ж хочемо розповiсти про торт «Захер» (Sachertorte), i одразу розвiяти 
часту помилку про те, що Леопольд фон Захер-Мазох мае до нього щось 
спiльного, бо насправдi вiн до створення цiеi кондитерськоi класики не мае 
жодного стосунку.

ТОРТ «ЗАХЕР»

Ще коли Леопольд був зовсiм маленьким, однофамiлець його батька  – 
австрiйський кухар Франц Захер – уже випiкав свiй знаменитий торт у Вiднi. 
«Захер-торт – це винахiд мого батька. Вiн придумав i спiк його, ще будучи 
в учнях, i торт цей подавався ще до столу старого князя Меттернiха, на 
палацовоi кухнi якого батько навчався кондитерському мистецтву. […] До 
Парижа, Берлiну, Лондону i навiть за море вiдсилаються торти Захера…»  – 
так писав син Едвард Захер у травнi 1888 року про торт свого батька, який 
з 1836 року був включений у стравоспис австрiйского iмператора.

Утiм, е всi пiдстави вважати, що Леопольд фон Захер-Мазох неодноразово 
смакував «Захером». Із середини ХІХ столiття торт став дуже популярним у 
всiх великих мiстах iмперii, i Львiв не був винятком. Бiльше того, i зараз 
правдивий «Захер» подають у кiлькох львiвських ресторацiях, та й домашнi 
господинi готують його до родинних свят.

Подаемо рецепт у його львiвськiй варiацii, записанiй багато рокiв тому 
вiдомою дослiдницею галицькоi кухнi Ольгою Вербенець.



Компоненти

Тiсто

125 г борошна

125 г масла

10 яець

140 г цукровоi пудри

200 г чорного шоколаду

Полива

150 г чорного шоколаду

1. склянка солодких вершкiв

15 г ванiльного цукру

1. яйце

Також потрiбно склянку абрикосового конфiтюру i кiлька свiжих абрикосiв.

Як готувати

На водянiй банi розтопiть шоколад i масло. Збийте жовтки i старанно 
з’еднайте iх iз шоколадом i маслом. Окремо збийте бiлки зi щiпкою солi на 
штивну пiну, досипте цукрову пудру i ще хвилинку збивайте. До шоколадноi 
сумiшi всипте поступово борошно, старанно вимiшуючи, потiм додайте пiну i 
вже розмiшуйте делiкатно, зграбними рухами знизу вгору. Роздiлiть тiсто на 
двi частини, розливаючи iх до двох однакових, змащених маслом i посипаних 
тертою булкою тортiвниць. Печiть у розiгрiтiй до 180 градусiв братрурi.

Тим часом приготуйте поливу.

Для неi розтопiть 150 г чорного шоколаду, з’еднайте зi склянкою солодких 
вершкiв i 15 г ванiльного цукру. Нехай покипить на малому вогнi 5 хвилин, 
а потiм знiмiть банячок, додайте 1 яйце, дуже старанно розмiшайте i ще 4 
хвилини проварiть. Охолодiть. Спеченi та охолодженi коржi перемастiть 
абрикосовим конфiтюром. Зверху торт полийте шоколадною поливою. Через 
пiвгодини, коли застигне полива, прикрасьте вiдцiдженими вiд сиропу 
шматочками абрикосiв або скибками свiжих.

Смакуватиме цей смачний торт, традицiйно, iз запашним чорним чаем чи 
львiвською кавою. Але ми наважимося запропонувати вам невеличкий 
гастрономiчний експеримент: спробуйте поеднати шматочок «Захера» iз 



склянкою темного львiвського пива. Сподiваемося, вам засмакуе таке 
несподiване парування, чи, як його називають, food pairing.

Пригоди «червоного графа» у Львовi

Навеснi 1941 року, кружляючи навколо львiвських пагорбiв через Пiдзамче до 
Львова, котив поiзд з Москви. Посвистуючи парою, вiн поволi пiдповзав до 
залiзничного двiрця. У вагонi першого класу, споглядаючи у вiкно та 
попиваючи чай, розмiстився незвичний пасажир. Так починалось вiдрядження у 
Львiв фаворита Йосифа Сталiна та одного з лiдерiв совецького лiтературного 
агiтпрому Алексея Толстого. То був його другий вiзит до Львова. Уперше вiн 
побував тут 1914 року пiд час Першоi свiтовоi вiйни  – тодi ще як 
кореспондент однiеi з газет. Йому запам’ятався незвичний, не росiйський 
характер цього мiста. Толстому було цiкаво, як усе змiнилось? Як його 
зустрiнуть на цих нових, «визволених» територiях СРСР? Алексея скерували 
до мiста в межах програми, яка передбачала ознайомлення мiсцевих 
лiтераторiв iз найголовнiшими перевагами «пролетарського мистецтва». 
Одразу пiсля першого захоплення советами Захiдноi Украiни сюди масово 
завозили рiзних передовикiв i пропагандистiв. Лише художникiв в одну мить 
перемiстили аж чотири десятки. Усi вони мали швидко перемалювати мiсто в 
«iдеологiчно правильнi кольори». Їхали всi цi товаришi в «нацiоналiстичнi» 
краi легко i навiть з великим бажанням. Адже для багатьох iз них це була 
можливiсть побувати в «майже Парижi». І роботу виконували, i додому 
тягнули все, що вдавалось прихопити на залишках недограбованого «гнилого 
капiталiстичного матерiалiзму». Особливо популярними тодi були годинники, 
велосипеди i вiдрiзи якiсноi тканини.

Алексей Толстой

На Алексея чекала цiла група мiсцевих письменникiв. Переважали серед них 
тутешнi украiнцi. Поляки дивились на советiв як на окупантiв i в 
переважнiй бiльшостi намагались уникати з ними спiвпрацi.

Попри обов’язковi зустрiчi, вiдбувалось i чимало неформальних контактiв. 
Мiсцевi намагались показати майстрам соцiалiстичного мистецтва свiт Львова 
через… кнайпи. Саме там найчастiше переховувались потривоженi вiйною i 
здирством новоi влади музи. Галицький митець без доброi кави й атмосфери у 
«власнiй» кнайпi не почувався комфортно. На щастя, таких «точок» 
залишалось ще доволi багато. Не всiх розлякали загони НКВС, а львiвськi 
передвоеннi пивницi ще не були вичерпанi до сухого дна спраглими 
гегемонами.



Отак Алексей Толстой i потрапив у товариство львiвських лiтераторiв до 
знаменитого ресторану «Атляс». Вiн вiддавна працював на площi Ринок, 45. 
Тут у затишних невеликих залах полюбляла збиратись «сметанка» львiвського 
мистецького товариства.

Спочатку власник пан Атляс, а згодом його зять Едмунд (Едзьо), перетворили 
ресторан у культове мiсце, котре мало свiй «регламент»: примiром, не можна 
було використовувати тарiлок, склянок та стiльцiв як аргументи до своiх 
полiтичних i релiгiйних переконань.

Усе це творче неподобство контролювала знаменита «бабця кльозетова». Їi 
поява i спроби брати з вiдвiдувачiв грошi за користування туалетом свого 
часу викликали такий iнтерес, що народ просто прагнув потрапити в заклад 
хоча б «на келiшок».

Саме тут виробляли i пропонували клiентам власний оригiнальний алкоголь. 
На цю пропозицiю i спокусили Алексея Толстого. Столична зiрка вирiшила 
похизуватись перед львiв’янами вмiстом московського гаманця. Замовили 
всього i багато. Проте львiвська медiвка виявилась вельми пiдступною 
субстанцiею. Пилась легко, залишаючи голову «червоного графа» у притомному 
станi. Алексей кепкував, що, мовляв, мiсцевий алкоголь не такоi якостi, як 
у Москвi. Забава тривала до аж того моменту, поки Толстой не спробував 
пiднятись на ноги. І тут виявилось, що мед таки був «добрим».

Щоб доставити хвалька до готелю «Жорж», довелось навiть викликати фiакр. 
Важкi вiдчуття наступного дня письменник змiг «пiдлiкувати» в кав’ярнi 
готелю.

Загалом, його спогади про перебування у Львовi залишились дуже 
позитивними.

Зрештою, з мiста вiн поiхав не з порожнiми руками. Ще й зараз ходять 
суперечливi чутки, що, крiм рiзноманiтних подарункiв, вiн повiз до Москви 
ще й кiльканадцять ящикiв рiзноманiтних львiвських трункiв.

А чим би могли пiдпоiти пана графа?

МЕДІВКА РІЗДВЯНА

Медiвка – львiвська сестра польського «крупнiка», мiцний, насичений i 
солодкий медовий трунок. Особливо смакуе взимку, коли ii можна додавати в 
чай. Готуеться настоюванням алкоголю на заправленому спецiями медовi. Їi 
солодкiсть оманлива, бо приховуе мiцнiсть, i як вона дiе на питущого, ви 
вже зрозумiли на прикладi Алексея Толстого.

На жаль, рецепту достеменно тiеi медiвки, яку вiн пив у ресторанi «Атляс», 
ми не знайшли. Тому подаемо одну iз традицiйних i давнiх рецептур медiвки, 
за якою готують ii i донинi в багатьох львiвських родинах.

Медiвка буде iншою на смак, залежно вiд того, який мед взяти для ii 
приготування: гречаний мед дасть вiдчутну кислинку та аромат, липовий та 



акацiевий – солодкiсть, тому, аби медiвка була смачною, ми радимо 
використовувати сумiш рiзного меду.

Компоненти

3 л горiлки

3 склянки мiшаного меду (наприклад, частина квiткового, частина липового)

свiжа, тонко зрiзана шкiрка з помаранча

пiвцитрини

1. паличка цинамону

1. см кореня iмбиру

10 квiточок гвоздики

5 зернят перця пахучого

10 зернят ялiвцю

10 зерняток корiандру

2. зiрочки бодяну

3. помаранчi

Якщо хочемо додати медiвцi тонiзуючоi та лiкувальноi дii – 20 крапель 
аптечноi настоянки Родiоли рожевоi («Золотий корiнь»)

Як готувати

Всi спецii потовчiть в ступцi. Помаранчi добре помийте щiточкою, облийте 
окропом i тоненько знiмiть шкiрки. Запах шкiрки помаранчi мае дуже важливе 
значення, тому вибирайте помаранчу iз гарним запахом.

На водянiй банi зiгрiйте мед, а коли вiн буде добре нагрiтим i почне 
з’являтися пiна – знiмiть ii ложкою. В гарячий мед додайте прянощi i 
шкiрки помаранча, накрийте i поставте вистигати.

Як вистигне – долийте алкоголь, додайте порiзаних пiвцитрини, краплi 
золотого кореня, перелийте в банку, закрийте покришкою i поставте 
настоюватися, щодня струшуючи.



Через 10—15 днiв перецiдiть через фiльтр.

Закоркуйте i поставте в холодне мiсце вистоюватися на скiльки вистачить 
терпiння.

Що довше витриманою е медiвка – то м’якшою вона е на смак.

Готування медiвки – процес тривалий, втiм, вона того вартуе. Тому радимо 
готувати вiдразу бiльшу порцiю, пропорцiйно збiльшуючи кiлькiсть 
складникiв.

Тi, хто змiнили наш свiт

У Львовi е пiсня, котру знають усi, хто побував у цьому мiстi за останнi 
вiсiмдесят рокiв. Їi автором е чудовий i талановитий автор Емануель 
Шлехтер. Сьогоднi ii переклад можна почути украiнською i навiть росiйською 
мовами. Це пiсня про одне з найкращих мiст на землi.

Niech inni s?e jada gdzie moga gdzie chca do Wiednia, 
Paryza, Londynu

A ja sie ze Lwowa nie rusze za prоg,
Ta mamciu ta skarz mnie Bоg,
Bo gdzie jeszcze ludziom
Tak dobrze jak tu?
Tylko we Lwowie!
Gdzie spiewem cie tula
l budza ze snu?
Tylko we Lwowie![4 - Хай iншi поiдуть, де можуть чи 

хочуть: до Вiдня, Парижа чи в Лондон.Проте я зi Львова не рушусь нiгде,Та, 
мамцю, скарай мене, Боже!Ну де ще на свiтi так добре, як тут?Тiльки у 
Львовi!Де спiвом колишуть та будять зi сну?Тiльки у Львовi!]

Автори i виконавцi – Тонько i Щепко, двое радiоведучих «вар’ятiв» зi 
Львова, якi спiлкувались зi слухачами iз студii радiо, що була на вулицi 
Стефана Баторiя (сьогоднi – Князя Романа). Успiх був грандiозний. Їм 
вдалося захопити в полон шiсть мiльйонiв слухачiв у передвоеннiй Польщi. 
Характерний львiвський дiалект – гвара – у поеднаннi з оригiнальними 
жартами створював слухачам вiдчуття перебування в мiстi, про яке повсякчас 
треба мрiяти.

Проте небагато людей знали, що за сценiчними образами веселунiв ховались 
цiкавi, оригiнальнi та цiлком респектабельнi люди. Один з них – Тонько, а 
в життi – Генрик Фогенфальгер, народився у Львовi на вулицi Круп’ярськiй, 
у родинi мiського чиновника. Його батько Самуель понад усе хотiв, щоб син 
став шанованим юристом. Така собi типова мрiя львiвських батькiв. До 
слова, тут ще й сьогоднi жартують, що дитина мае стати якщо не доктором 
права, то хоча б доктором медицини. Усе iнше вiд лукавого.



Проте Тонька з дитинства постiйно тягнуло до iншого життя. Вiн вирiс на 
Личаковi, у районi, де аж роiлось вiд найзнаменитiших хулiганiв мiста  – 
батярiв. Тут, у затишних закапелках було безлiч мiсць, де збирались веселi 
та оригiнальнi, цiкавi, проте не завжди у згодi iз законом, постатi. Саме 
на Личаковi була моторошна кнайпа «Печера ветеранiв», де як рекламу, окрiм 
iжi та танцiв, пропонували бонусний удар по пицi. У темнуватих закапелках 
таких кнайп – «мордiвень», а коли були грошi, то i пiд софiтами найкращих 
«сальонiв» мiста – батяри створили особливу i незабутню атмосферу. Все це 
збуджувало уяву та просто не могло не подобатись. Для лiквiдацii в зародку 
бунтiвного характеру майбутнього Тонька – Генрика – у школi до нього 
пiдсадили розумника i вiдмiнника Вiктора Будзiнського. За планом учителiв, 
той мав позитивно вплинути на бешкетника. Як результат – школа отримала 
двох хулiганiв, а Тонько – доброго товариша на все життя.
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notes

1

Бочка – мiра об’ему сипких i рiдких тiл вiд 36 до 122 горнцiв; дорiвнювала 
половинi куфи.

2

Мускателя – гатунок середземноморського вина, який вироблявся iз 
спецiального гатунку винограду.



3

Грецьке вино, яке привозили до Львова, здебiльшого проходило пiд единою 
назвою десертного вина – мальвазii. Однак слiд мати на увазi, що насправдi 
цей напiй мав кiлька гатункiв. У Львовi вирiзняли мускателю, iпсим, 
алiкант, латик, коцифал. («Alicant» – iспанське вино, котре бере свою 
назву вiд мiста Alicante, «Ipsyma» – вино, що походило з району Сиракуз i 
назва якого походить вiд тамтешньоi долини Ipsica, «Latyka» – вино iз 
Сицилii, назва походить вiд мiста Licata).

4

Хай iншi поiдуть, де можуть чи хочуть: до Вiдня, Парижа чи в Лондон.

Проте я зi Львова не рушусь нiгде,
Та, мамцю, скарай мене, Боже!
Ну де ще на свiтi так добре, як тут?
Тiльки у Львовi!
Де спiвом колишуть та будять зi сну?
Тiльки у Львовi!


