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ЗАНЯТКА СЕМІНАРА НА ТЭМУ 

 «З ГІСТОРЫІ БЕЛАРУСКАЙ КУХНІ» 

 

Мэта – актуалізаваць веды па гісторыі беларускай нацыянальнай кухні; 

пашырыць веды аб магчымасцях гульнявых формаў выхаваўчай работы; 

папулярызацыя гісторыка-культурнай спадчыны Беларусі. 

 

Матэрыяльна-тэхнічнае абсталяванне: мультымедыйная ўстаноўка (мульты-

борд). 

 

Дыдактычнае забеспячэнне: інтэрактыўная прэзентацыя «З гісторыі 

беларускай кухні». 

 

План правядзення занятка 

 

1. Уступнае слова. 

 

2. Тэарэтычная частка: 

• Выхаваўчы патэнцыял этнаграфічнай спадчыны Беларусі. 

 

3. Практычная частка: 

• Пазнавальна-конкурсная праграма «З гісторыі беларускай кухні»: 

Вытокі беларускай кухнi. 

Конкурс «Народная мудрасць». 

Хлеб у жыццi нашых продкаў. 

Конкурс «Рэцэпты беларускіх страў». 

Стравы беларускай кухнi. 

Конкурс «Абрадавыя стравы». 

Меню на дзень. 

Конкурс «Этыкет за сталом». 

Беларуская гасцiннасць. 

Падвядзенне вынікаў конкурсаў. 

• Дыскусійныя арэлі (калектыўнае абмеркаванне па наступных 

крытэрыям: актуальнасць, практычнае прымяненне, узроставая 

катэгорыя дзяцей, магчымыя цяжкасці і інш.). 

 

4. Рэфлексія. Падвядзенне вынікаў занятка. 
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ВЫХАВАЎЧЫ ПАТЭНЦЫЯЛ  

ЭТНАГРАФІЧНАЙ СПАДЧЫНЫ БЕЛАРУСІ 

 

Этнаграфія (або этналогія) – навука, якая вывучае народы-этнасы, іх 

паходжанне, склад, рассяленне, культурна-бытавыя асаблівасці, а таксама іх 

матэрыяльную і духаўную культуру. Яна скіравана на нас caмix: хто мы, дзе 

нашы карані, якія жывілі наша культурнае дрэва, хто нашы продкі, па якіх 

законах яны жылі. Задаючы гэтыя пытанні, мы асэнсоўваем свой лёс, сваю 

этнаграфічную спадчыну, якую пакінулі нам продкі, грунтоўна i 

самакрытычна ацэньваем плён сваей працы, параўноўваем нашы здабыткі з 

культурнымі дасягненням іншых народаў.  

За многія стагоддзі свайго існавання беларускі народ стварыў багатую i 

самабытную культуру, якая была ўвасоблена ў замках, абарончых i культавых 

збудаваннях, народным жыллі i бытавых рэчах, нацыянальным адзенні, 

узорных тканінах, выдатнай кухні, разнастайных прамысловых вырабах, 

духоўных традыцыях, звычаях, абрадах i iнш .  

У сучасным грамадстве фарміраванне ўсебакова развітай, творчай асобы 

з актыўнай жыццёвай пазіцыяй немагчыма без вывучэння матэрыяльнай і 

духоўнай культуры беларускага народа, выкарыстання ў выхаваўчым працэсе 

этнаграфічнай спадчыны. Менавіта выкарыстанне народнага вопыту, 

этнаграфічных ведаў спрыяе фарміраванню сапраўднага грамадзяніна-

патрыёта сваёй Бацькаўшчыны [17, c. 3]. 

Значнае месца ў традыцыйна-бытавой культуры беларусаў займала 

кухня. Беларусь – краіна з багатай нацыянальнай кухняй. Многія стравы 

рыхтуюцца па старадаўніх рэцэптах, якія перадаюцца з пакалення ў пакаленне. 

Гiстарычна вызначаная кухня беларусаў характарызуецца пэўным наборам 

прадуктаў i страў, спосабам iх прыгатавання i ўжывання, смакавымi якасцямi, 

сiстэмай харчавання, сiмволiка-абрадавымi функцыямi. Выхаваўчыя 

мерапрыемствы па гісторыі традыцыйнай беларускай кухні заўсёды 

выклікаюць вялікую цікавасць у дзяцей.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4 
 

ПАЗНАВАЛЬНА-КОНКУРСНАЯ ПРАГРАМА  

«З ГІСТОРЫІ БЕЛАРУСКАЙ КУХНІ» 

 

 
 

https://docs.google.com/presentation/d/1XRbav76slTWBgD117SUvtMOkxtzvTv9

6/edit?usp=sharing&ouid=105308060844787696358&rtpof=true&sd=true   
 

Інтэрактыўная прэзентацыя «З гісторыі беларускай кухні» 

 

Вытокі беларускай кухнi 

 

(Слайды 1 -2) 

Кожны народ мае сваю гiстарычна вызначаную кухню, якая 

характарызуецца пэўным наборам прадуктаў i страў, спосабам iх 

прыгатавання i ўжывання, смакавымi якасцямi, сiстэмай харчавання, 

сiмволiка-абрадавымi функцыямi. Ежа – гэта не толькi натуральная патрэба 

здаровага арганiзма, ежа – гэта культурная з’ява, якая адлюстроўвае духоўныя 

традыцыi, гаспадарча-бытавы ўклад, народныя веды, мараль, этыкет, звычаi i 

абрады, мясцовую экалогiю, стан грамадства. 

(Слайд 3) 

Нацыянальны характар ежы i яе якасные ўласцiвасцi вызначаюцца не 

толькi наяўнасцю тых цi iншых прадуктаў у даннай мясцовасцi, але i 

кулiнарнымi традыцыямi, схiльнасцю таго цi iншага народа да пэўных 

прадуктаў i страў, бытавымi звычаямi, духоўна-рэлiгiйнымi ўяўленнямi, 

вераваннямi. 

Спiс страў, якiя мы знаходзiм на традыцыйным стале беларускага 

селянiна, быў багатым i разнастайным. Беларускiя гаспадынi валодалi высокiм 

кулiнарным майстэрствам, мастацтвам ператворваць простыя прадукты 

харчавання ў далiкатэсныя стравы i печывы з цудоўнымi смакавымi харчовымi 

якасцямi. Заможныя людзi i шляхта складалi сабе харчовы рацыён, спiс страў 

на цэлы год наперад, распiсваючы яго па святах i буднях, па перыядах 

мясаедаў i пастоў, з улiкам сваiх гурманскiх схiльнасцей, асабiстых густаў i 

запатрабаванняў. Сiстэма пастоў, выпрацаваная на працягу многiх стагоддзяў 

i апрабаваная практыкай, давала магчымасць наладзiць здаровы лад жыцця; 

яна мела iстотнае значэнне для гiгiены харчавання i прафiлактыкi 

захворванняў. 

(Слайд 4) 

https://docs.google.com/presentation/d/1XRbav76slTWBgD117SUvtMOkxtzvTv96/edit?usp=sharing&ouid=105308060844787696358&rtpof=true&sd=true
https://docs.google.com/presentation/d/1XRbav76slTWBgD117SUvtMOkxtzvTv96/edit?usp=sharing&ouid=105308060844787696358&rtpof=true&sd=true
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Большасць вядомых беларусам страў уключала кампаненты як 

раслiннага, так i жывёльнага паходжання. Усю ежу мэтазгодна падзялiць на 

паўсядзённую, святочную i абрадавую. Да апошняй адносяцца стравы i 

кулiнарныя вырабы, якiя суправаджалi тыя, цi iншыя абрадавыя святы i ў 

адпаведнасцi з устаноўленным звычаем былi неабходным атрыбутам 

абрадавых дзействаў, – хлеб, блiны, кашы, яйкi, яешня, мяса, мёд. 

У посныя днi з рацыёнаў харчавання выключалiся тлустыя i мясныя 

прадукты, смятана, малако. Нягледзячы на працяглыя перыяды пастоў, 

апошнiя тым не менш вытрымлiвалiся веруючымi людзьмi i мелi пэўнае 

выхаваўчае значэнне. 

Пасты заканчвалiся святочнымi днямi, якiм спадарожнiчалi абрадавыя 

дзействы, гульнi i шчодры святочны стол. Найбольш багатым быў стол на 

Вялiкдзень, Радаўнiцу, Сёмуху (Духа, Троiца), Спас, Дзяды, Васiлле (Новы 

год). Прычым кожнаму святу адпавядала пэўная ежа, цэлы набор страў. 

Асаблiва шчодрым быў стол на сямейныя святы i з нагоды прыёму шаноўных 

гасцей.  

Адносіны беларусаў да ежы, да застолля знайшлі сваё адлюстраванне ў 

беларусскіх народных прыказках. 

 

Конкурс «Народная мудрасць» 

 

(Слайды 5 – 7) 

Камандам неабходна скончыць прапанаваныя народныя прыказкі і 

растлумачыць іх сэнс (па пстрычцы мышы на прыказку з'яўляецца правільны 

адказ). 

Як ем – … … (i глух i нем). 

Хлеб плача, калi … … (яго дарэмна ядуць).   

Госць, не дзьмiся – … … (еш, што ў мiсе). 

Як зварыш, … … (так i з’ясi). 

Чалавек галодны … … (нi на што не годны). 

Дзе каша i аладка, … … (там будзе i грамадка). 

Смачна было, … … (ды блiзка дно). 

Калі хлеб у возе, … … (няма бяды ў дарозе). 

Калi на стале гусь i парася, то … … (работа хараша). 

 

Хлеб у жыццi нашых продкаў 

 

(Слайд 8) 

 Вялікае значэнне ў нашых продкаў меў хлеб. Луста шэрага хлеба – гэта 

цудоўнейшая вынаходка чалавецтва. Тут ўвасобiлiся жыццёвы вопыт i 

мудрасць многiх народаў i шматлiкiх пакаленняў. Спачатку хлеб выпакялi з 

прэснага цеста; выкарыстанне ўкiслага цеста павысiла яго смакавiтыя якасцi, 

павялiчыла тэрмiн захавання. Хлеб, як i каша, былi вядомы продкам беларусаў 

са старажытнаславянскiх часоў. 
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Хлеб як сiмвал жыцця фiгуруе ў духоўных уяўленнях многiх народаў; ён 

прыраўноўваўся да сонца i перадаваўся ў выявах тым жа знакам – кружок з 

кропкай у цэнтры. Хлеб увасабляў заможнасць, дастатак, працавiтасць i 

вызначаў адпаведны статус i аўтарытэт сям’i ў сельскай грамадзе. Ён 

атаясамлiваўся з ежай наогул. 

У некаторых месцах Беларусi яшчэ ў XΙX ст. захоўвалiся старажытныя 

светаўяўленнi, калi ўсе стравы, якiя спажывалiся з хлебам (боршч, супы, 

малако i iнш.), расцэньвалiся не як асноўныя, а як дадатак да хлеба. 

Такiм чынам, хлеб вызначаў не толькi матэрыяльны дастатак, яле i 

звычаёвыя, маральна-прававыя адносiны, ён пранiзваў духоўнае жыццё 

хлебароба. Хлеб у беларусаў здаўна служыў сiмвалам жыцця i дабрабыту. 

Хлеб быў неабходным атрыбутам шматлiх звычаяў i абрадаў. Хлебам-соллю 

сустракалi дарагiх гасцей, маладых у час вяселля. Збожжам абсыпалi шлях 

маладым. Хлеб i збожжа выкарыстоўвалi пры агледзiнах нiвы, адкрыццi 

першай бараздны, зажынках, дажынках, будаўнiцтве дома. 

(Слайд 9) 

Уладзімір Караткевіч у сваім нарысе «Зямля пад белымі крыламі» 

напісаў: «… Аснова ўсяго. Хлеб. Пшанічны, як на поўдні, у нас пякуць рэдка. 

Беларус любіць чорны хлеб і сумуе па ім, трапіўшы туды, дзе яго няма. Так 

што хлеб у нас жытні, вельмі духмяны. Пякуць яго на паду, на капусных або 

кляновых лісцях, а пасля, спырснуты вадою, астывае хлеб пад ручніком, 

напаўняючы хату найлепшым у свеце пахам. Няма нічога смачней, як адрэзаць 

гарачую лусту, густа пасаліць яе і з’есці…». 

(Слайд 10) 

Аснову харчавання ў беларусаў складаў жытнi (чорны) хлеб. Ён меў 

мноства гатункаў, што было звязана з сортам i якасцю збожжа, яго памолам, 

наяўнасцю дадатковых кампанентаў, тэхналогiяй закваскi цеста i спосабам 

выпякання. На спажывецкiя якасцi хлеба, яго смак, каларыйнасць, мяккасць 

iстотна ўплывалi спосаб апрацоўкi жыта, грубасць памолу, наяўнасць у муцэ 

мякiнных рэшткаў. 

Звычайна на стале беларускага селянiна быў хлеб з ачышчанага i 

перавеяннага збожжа. Муку, атрыманую з ачышчанага жыта, часта прапускалi 

праз рэшата або сiта. Такi хлеб выпякалi на святы, а часам i ў буднiя днi. На 

святы выпякалi пшанiчныя i грэцкiя пiрагi, нярэдка з начынкай. У якасцi 

начынкi часцей за ўсё выкарыстоўвалi вантробы, кашу, мак, цёртыя каноплi з 

цыбуляй, тварог, грыбы, яйкi, дробную рыбу. 

У радзе выпадкаў жытнюю муку змешвалi з аўсянай, пшанiчнай, грэцкай 

i iнш. Такi хлеб пяклi часцей у мэтах эканомii жытняй мукi. Нярэдка ў якасцi 

дамешка да жытняй мукi выкарыстоўвалi i бульбу (хлеб бульбяны). Ён 

вызначаўся добрымi смакавымi якасцямi i карыстаўся попытам, аднак ён хутка 

чарсцвеў i страчваў свой смак. 

У вясновы сезон многiя сяляне ўжывалi i так званы пушны хлеб з 

мякiннымi рэшткамi. У якасцi састаўных кампанентаў хлеба шырока вядомы 

жалуды i лебяда. У гады недароду i лiхалеццяў у хлеб, апрача мякiны i лебяды, 
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дабаўлялi лiсце лiпы, маладой папарацi, верасу, вадзяных гарлачыкаў, кветкi 

канюшыны, бярозавую кару («Не бяда, калi ў хлебе лебяда, бяда, калi хлеба 

няма»). 

Хлеб выпякалi ў хатнiх печах на чыста вымеценым подзе. Часам пад 

боханы сцялiлi капусны, дубовы, кляновы лiсты, а таксама аер. Прыгатаванне 

хлеба ў традыцыйных уяўленнях лiчылася сакральным дзействам, з якiм было 

звязана мноства звычаёвых правiл, абрадавых норм, павер’яў, абярэгаў. Перш, 

чым мясiць цеста, жанчына павiнна была чыста памыцца i перахрысцiцца, 

прызваўшы ў сведкi Бога, каб хлеб удаўся i добра падышоў. Не раiлася 

расчыняць хлеб у кепскiм настроi, бо гэта, паводле павер’яў, уплывала на яго 

якасць. Пры пасадцы хлеба непажадана было каму-небудзь знаходзiцца на 

печы. Калi хлеб выпякаўся, не раiлася ў гэты час гучна размаўляць, спрачацца, 

прымаць у доме выпадковых людзей («Хлеб можа патрэскацца»). Дяжу 

трымалi ў пэўным месцы на падсцiлцы, заўсёды накрытай зверху. Яе не 

дазвалялi пазычаць у другi дом: па павер’ю, яна магла за гэта пакрыўдзiцца i 

перастаць даваць добры хлеб.  

Хлеб пяклi 1 – 2 разы ў тыдзень. Звычайна за адзiн раз выпякалi 5 – 8 

боханаў вагою 10 – 15 фунтаў. Вага i форма боханаў у многiм вызначалiся 

мясцовай i сямейнай традыцыяй. Часцей за ўсё выпякалi хлеб акруглай формы, 

на Палессi падоўжанай формы. 

Хлеб быў свайго роду сямейным талiсманам. З iм паводзiлi сябе як з 

жывой iстотай. Калi выпадкова падаў з рук кавалачак хлеба, яго асцярожна 

падымалi, прасiлi прабачэння i з’ядалi, каб ён «не скардзiўся». Рэзаў хлеб за 

сталом звычайна гаспадар сям’i. Пасля абеду акраец хлеба, загорнуты ў чысты 

ручнiк, пакiдалi на стале. 

 

Конкурс «Рэцэпты беларускіх страў» 

 

(Слайды 11 – 15) 

Камандам неабходна прапанаваныя рэцэпты беларускіх страў суаднесці 

з іх назвамі (па пстрычцы мышы вылучаецца правільны адказ). 

1. Камяк квашанага цеста расплясквалі на патэльні, пасыпалі соллю, кменам, 

макам. Пяклі пры агні, на гарачым вуголлі. (Лапун)  

2. Грэцкую муку замешвалі на малацэ або сыроватцы. У цеста дадавалі яйкі. 

З рэдкага цеста на падмазцы пяклі гэту страву. (Грачанікі)  

3. Гатавалі гэту кашу у пячы з абтоўчанага ячменю ці ячных круп. Варылі 

густою і рэдкаватаю, часам з фасоляй. Рэдкую варылі з мясам або на 

малацэ. (Груца)  

4. Пшанiчную, грэцкаю, радзей ячную, жытнюю муку працiралi лыжкай, 

падлiваючы крыху вады i разбiваючы туды яйкi; атрыманыя рваныя камякi 

варылi ў кiпенi. Пасля гатоўнасцi страву запраўлялi маслам, салам або 

залiвалi малаком. (Зацірка) 

5. Кіслае малако ставілі у печ, каб яно стварожылася. Потым тварожную масу 

вылівалі у спецыяльны палатняны мяшочак – клінок, падвешвалі на крук, 
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каб сцякала сыроватка. Затым завязаны клінок клалі паміж дошчачкамі пад 

камень. Праз пэўны час адтрымлівалі гэты прадукт. (Сыр)   

6. Нарэзанае лісце з маладых буракоў залівалі вадой, часам дабаўлялі хлебны 

квас, ячную крупу або нарэзаную бульбу, часам заскварвалі салам. Варылі 

на невялікім агні. Перад падачай на стол дадавалі смятану. (Бацвінне)   

7. Драную бульбу заскварвалі салам, мясам з цыбуляю, перамешвалі, 

выкладалі ўзмазаны тлушчам посуд і запякалі ў гарачым духу. Гатовую 

страву прыпраўлялі маслам ці салам або падавалі з малаком, смятанай. 

(Бабка)  

8. Звычайна гэту страву гатавалi са свiных рэбраў, мясной каўбасы, 

кавалачкаў сала, якiя тушылi ў гаршку, падкалочваючы туды жытнюю цi 

пшанiчную муку, дадаючы цыбулi i перцу. Часам у якасцi падлiвы 

выкарыстоўвалi малакло i смятану. Елi разам з блiнамi цi аладкамi, радзей 

з хлебам цi бульбай. (Мачанка) 

9. Звычайна для гэтай стравы выпякалi спецыяльныя боханы з густога 

жытняга цеста, якое вытрымлiвалася ў цёплым месцы 2 – 3 днi. Выпечаныя 

боханы разламвалi, сушылi, а затым апускалi ў бочку з халоднай вадой; праз 

тыдзень страва была гатовы для спажывання. (Квас) 

10. Рабiлi страву з жытняй, грэцкай, радзей з ячневай мукi. Муку спачатку 

разводзiлi халоднай вадой, размешвалi, потым залiвалi варам i падварвалi. 

Страва набывала салодкi смак, потым яе ставiлi ў цёплае месца каб укiсла. 

Разам з тым у якасцi дадатковых кампанентаў ужывалi розныя ягады 

(чарнiцы, бруснiцы, буякi, журавiны, калiна). (Кулага)  

 

Стравы беларускай кухнi 

 

(Слайд 16) 

Асартымент традыцыйных страў, якiя мы знаходзiм на стале 

беларускага насельнiцтва, быў даволi шырокiм i разнастайным i прыкметна 

вар’iраваўся ў залежнасцi ад прыродных умоў, гаспадарчай спецыялiзацыi, 

эканамiчнага стану сям’i, народнага календара i сезона года.  

(Слайд 17) 

Хлебныя вырабы 

З хлебнага цеста пяклi перапечкi (лапуны, скавароднiкi), сачнi, ляпнi. 

Напрыклад, лапун – гэта печыва з квашанага цеста ў выглядзе тоўстага бліна. 

Камяк еста расплясквалі на патэльні, пасыпалі соллю, кменам, макам. Пяклі 

пры агні, на гарачым вуголлі. Спажывалі за снеданнем, бралі ў поле. У 

святочныя днi выпякалi варэнiкi з грэцкай альбо пшанiчнай мукi з канаплянай, 

ягаднай, грыбной цi тварожнай начынкай. 

У посныя днi абрадавага календара замест варэнiкаў пяклi пампушкi з 

кiслага цеста з канаплянай начынкай i без начынкi. 

З прэснага цеста выпякалi прысмакi – праснакi, каржы, пернiкi, пячэнне, 

крэндзелi, абаранкi, хрусты. На соракі, што адзначалі дзень вясновага 
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раўнадзенства, выраблялі печыва (пячэнне, крэндзелі) у форме пералётных 

птушак. Найбольш папулярным быў жаўранак.  

(Слайд 18) 

Блiны i аладкi 

Блiны i аладкi ў традыцыйным побыце беларусаў былi вядомы паўсюдна 

i выпякалi як з квашанага, так i з прэснага цеста. Блiны прыкметна 

адрознiвалiся спажывецкiмi якасцямi i тэхналогiяй вырабу, што ў многiм было 

звязана з мясцовымi сямейнымi традыцыямi, кулiнарным майстэрствам 

гаспадынi, а таксама датай народнага календара i канкрэтнай бытавой 

сiтуацыяй. Так, жытнiя блiны выпякалi, калi ў хаце былi блiзкiя сваякi; 

грачанiкi (з грэцкай мукі) – на масленiцу; пшанічныя – на памiнкi; аўсяныя – 

на буднi.  

(Слайд 19) 

Мучныя стравы 

Апрача хлебных мучныя вырабы былi шырока вядомы ў беларусаў у 

выглядзе вадкіх і паўвадкіх страў. З рознай мукi з дабаўкай яек гатавалi клёцкi 

(галушкi, галкi), якiя варылi ў падсоленай вадзе. Апрача звычайных гатавалi i 

клёцкi «з вушкамi», у якiя загортвалi кавалачкi сырога сала. З канца XΙX ст. 

клёцкi ўсё часцей гатавалi з дранай бульбы. Клёцкi падавалi звычайна ў 

выглядзе вадкай малочнай стравы або падсмажвалi на сале з дабаўленнем 

смятаны. Яны ўжывалiся i як абрадавая страва. 

Не менш распаўсюджанай стравай была i зацiрка. Пшанiчную, грэцкаю, 

радзей ячную, жытнюю муку працiралi лыжкай, падлiваючы крыху вады i 

разбiваючы туды яйкi; атрыманыя рваныя камякi варылi ў кiпенi. Пасля 

гатоўнасцi зацiрку запраўлялi маслам, салам або залiвалi малаком. 

Шырока вядомай традыцыйнай стравай беларусаў быў кулеш, якi ўяўляў 

сабой паўгустую мучную массу, разведзеную на кiпенi, узбiтаю лыжкай або 

калатушкай. Яго рабiлi з грэцкай цi пшанiчнай мукi, i ён лiчыўся далiкатэсам i 

падаваўся на святочны стол цi ў час жнiва. Кулеш з ячнай i гарохавай мукi быў 

сцiплай сямейнай стравай. 

Аўсяныя мучныя стравы можна вылучыць у асобую падгрупу не толькi 

з-за спажыўна-смакавых якасцей, але i спецыфiкi iх прыгатавання. Найбольш 

просты i старажытны прадукт вядомы ў славян, – талакно (мілта). Яго гатавалi 

з аўса, якi парылi  ў гаршках, пастаўленых ў хатнюю печ. Прапараны авёс 

сушылi, таўклi ў ступах, малолi на жорнах. Яшчэ ў старажытнасцi было 

заўважына, што талакняная мука адрознiваецца лепшымi смакавымi i 

пажыўнымi якасцямi. Яе ўжывалi ў ежу без далейшай апрацоўкi, замешваючы 

на крынiчнай, крыху падсоленай вадзе. Спажывецкiя якасцi i хуткасць 

прыгатавання рабiлi талакно незаменным у час сенакосу, жнiва, розных 

палявых работ. 

З аўсянай мукi або вотруб’яў рабiлi кiсель. Звычайна муку залiвалi з 

вечара цёплай вадой, гаршок ставiлi ў печ, ранiцай разбухлую масу прапускалi 

праз рэшата, атрымлiваючы цэжу, з якой i варылi кiсель. Вадкi аўсяны кiсель 
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з кiслым прысмакам называлi журам. Яго ўжывалi ў ежу цёплым, дадаючы 

масла, смятану. 

З жытняй мукi гатавалi саладуху. Па старыннаму рэцэпту жыта 

першапачаткова замочвалi, пакуль яно не прарастала. Атрыманы такiм чынам 

солад сушылi i малолi на муку. Соладавую муку запарвалi ў гаршку кiпенем, 

ставiлi ў цёплае мецца, пакуль яна не пачынала брадзiць, набываючы 

саладкаваты прысмак. Затым гаршок закрывалi i ставiлi ў цёплую печ. У 

працэсе бражэння без доступу кiслароду стваралiся спрыяльныя ўмовы для 

ператварэння вадкага цеста ў багатую вiтамiнамi страву, саладкавата-кiслую 

на смак. Нярэдка сюды дадавалi мёд або цукар. 

З’яўляючыся вегетарыянскай стравай, саладуха была нярэдка галоўнай 

стравай у перыяд Каляднага i Вялiкага пастоў. Яе звычайна елi з адваранай 

бульбай. Апрача чыста спажывецкiх у народзе былi добра вядомы i лекавыя 

ўласцiвасцi гэтай стравы пры прастудзе, нырачных i сардэчна-сасудзiстых 

захворваннях. 

Кулага па спосабу прыгатавання iстотна не адрознiвалася ад саладухi. 

Як i апошняю, яе рабiлi з жытняй, грэцкай, радзей з ячневай мукi. Разам з тым 

у якасцi дадатковых кампанентаў тут ужывалi розныя ягады (чарнiцы, 

бруснiцы, буякi, журавiны, калiна) i садавiна. Нярэдка ягады былi асноўным 

кампанентам кулагi, iх парылi ў гаршках i, дастаючы з печы, расцiралi, 

дабаўлялi муку, мёд, а затым ставiлi даходзiць зноў у печ.  

(Слайд 20) 

Крупяныя вырабы 

З крупяных вырабаў варта назваць у першаю чаргу кашу, адну з 

найбольш старажытных агульнаславянскiх страў. Найбольш 

распаўсюджанымi былi кашы з грэцкiх, ячных i пшанiчных круп. Пры гэтым 

ячневая каша (груца) сустракалася часцей на поўначы.  

Той цi iншы род кашы быў арыентаваны на сезон года i народны 

абрадавы каляндар. Кашу з пшанiчных, радзей грэцкiх круп гатавалi ў днi 

нараджэння, на пахаванне i ў памiнальныя днi. Толькi ў рэдкiх выпадках 

варылi жытнюю кашу (у Падзвінні); на свята Iллi яна была абавязковай 

абрадавай стравай. Ячную кашу (куццю) ў вялiкай колькасцi гатавалi на 

Каляды. Ужо за два тыднi да Каляд кожны селянiн завiхаўся натаўчы ў ступе 

круп у разлiку, каб iх хапiла на ўвесь калядны перыяд. 

(Слайд 21) 

Стравы з гародніны 

Гароднiну – капусту, буракi, моркву, агуркi – ужывалi свежымi i 

нарыхтоўвалi пра запас. Сечаную капусту квасiлi ў бочках i кадзях, дадаючы 

моркву, рэдзьку, журавiны, кмiн, часам i мяту. Найлепшымi для квашання 

капусты лiчылiся дубовыя i асiнавыя бочкi. Разам з сечанай капустай у бочкi 

закладвалi нярэдка цэлыя качаны. На Палессi квасiлi капусту параную цi 

падпечаную, якую залiвалi расолам, дадаючы прыправы. 

Буракi, як i iншыя карняплоды, захоўвалi ў натуральным выглядзе. Iх 

таксама квасiлi ў вялiкiх бочках i кадзях. У цэнтральнай Беларусi нярэдка 
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квасiлi чырвоныя буракi разам з бацвiннем. Для квашання буракоў 

выкарыстоўвалi дубовыя i сасновыя бочкi. 

З капусты i буракоў варылi аднайменныя стравы (капуста, капуснiк, 

буракi, боршч); вельмi часта iх змешвалi памiж сабой, дадаючы моркву, рэпу, 

бручку, шчаўе, грыбы, падкалочвалi мукою. Летам боршч быў больш 

разнастайным па складу кампанентаў. На паўсядзённым стале ён чаргаваўся з 

вадкiмi стравамi з бурачнага бацвiння, халаднiком. 

Са свежай і квашанай капусты гатавалі бігас. Варылі страву надзвычай 

доўга, бо спачатку тушылі капусту, абсмажвалі кавалкі мяса (яго часам нават 

папярэдне некалькі дзён марынавалі). І толькі затым мяса злучалі з капустай і 

тушылі. 

(Слайды 22 – 23) 

Стравы з бульбы 

Бульба ў Беларусi была вядома ўжо ў XVΙΙΙ ст., хаця заняла трывалыя 

пазiцыi сярод iншых культур толькi ў другой палове XΙX ст. Да канца XΙX ст. 

прыкметна пашырыўся i асартымент бульбяных страў. Бульба печаная, «у 

мундзiрах», адварная, пражаная, тушаная, пюрэ (тоўчанка), бабка (дранка), 

клёцкi, дранікі, калдуны, супы i полiўкi – гэта далёка не поўны пералiк страў з 

бульбы. Найбольш распаўсюджанымi з iх была бульба адварная (яе елi з кiслай 

капустай, шкваркамi, агуркамi, саладухай, сыраквашай), тоўчаная, 

запраўленая малаком, салам, алеем, грыбамi, а таксама розныя супы. Бульбу, 

парэзаную скрылькамi, дабаўлялi i ў крупнiк, якi нараўне з баршчом i варанай 

капустай быў адным з найбольш распаўсюджаных страў. 

Не звязаныя з глыбокiмi традыцыямi, бульбяныя стравы не адыгрывалi 

iстотнай ролi ў звычаях i абрадах беларусаў. 

(Слайд 24) 

Грыбы, ягады, дзікарослыя расліны ў харчаванні 

У вялiкай пашане ў беларусаў былi грыбы – свежыя, сушаныя, салёныя, 

марынаваныя. Значнае месца ў харчаваннi займалi дзiкарослыя раслiны 

(шчаўе, цыбуля лугавая, часнок палявы, крапiва, лебяда), ягады (чарніцы, 

журавіны, маліна, суніцы). У старабеларускiх крынiцах часта ўпамiнаюцца 

розныя раслiны, якiя выкарыстоўвалiся ў якасцi прыпраў: пастэрнак, мята, 

пятрушка, кмiн, кроп, хрэн, мак.    

(Слайд 25) 

Малочныя прадукты 

Малако i малочныя прадукты ў традыцыйным харчаваннi беларусаў 

шырока выкарыстоўвалiся як у натуральным выглядзе, так i ў якасцi састаўных 

кампанентаў, закрасак для разнастайных страў i кулiнарных вырабаў (супы, 

падліўкі, хлебныя вырабы, печыва). Беларусам здаўна былi вядомы i лекавыя 

якасцi малака, асаблiва свежага, цёплага сырадою, што захоўваў адразу пасля 

даення свой «жыццёвы элексiр». Малако ўжывалi ў натуральным выглядзе – 

пераважна свежым цi квашаным (сыракваша). Гарлач з квашаным малаком, 

напярэдне зняўшы «вяршок» (смятану), ставiлi ў пратопленую печ «у лёгкi 
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дух»; адтоплены тварог, залiты малаком або прыпраўлены смятанай, быў 

любiмай сялянскай ежай. 

З тварагу атрымлiвалi клiнковы сыр. Для гэтага тварожную масу 

вылівалі у спецыяльны палатняны мяшочак – клінок, падвешвалі на крук, каб 

сцякала сыроватка. Затым завязаны клінок клалі паміж дошчачкамі пад 

камень. Праз пэўны час адтрымлівалі сыр. Сыр смажылi на масле, сушылi пра 

запас, бралi з сабой у дарогу, на сенакос.  

У хатнiх умовах збiвалi масла з смятаны, якую злiвалi ў пасудзiну – 

драўляную бойку – i перамешвалi з дапамогай калатоўкi. 

(Слайды 26 – 27) 

Мясная ежа 

Мяса i мясныя прадукты ўжывалiся ў ежу часцей за ўсё ў складзе iншых 

страў. Разам з тым яны складалi аснову многiх страў i займалi важнае месца ў 

харчаваннi беларускага насельнiцтва. Разнастайныя мясныя стравы мелi 

важнае абрадавае значэнне i былi прымеркаваны да народнага календара i 

сямейных свят. Асноўнае месца ў мясной ежы займала свiнiна, наступныя 

месцы займалi баранiна, гавядзiна i мяса хатняй птушкi. Пэўную ролю 

адыгрывалі прадукты звералоўства і палявання. 

Пры разборцы і ўпарадкаванні тушы жывёлы паслядоўна адбіраліся і 

сартыраваліся ўсе яе часткі, кожная з іх пасля спецыяльный апрацоўкі займала 

сваё месца ў традыцыйнай сістэме харчавання. 

Мяса часцей ужывалася ў ежу вараным («дзялянка»), некалькi радзей 

смажаным («пячыста»), яшчэ радзей тушаным. Лепшае мяса з сярэдзiны 

хрыбта свiной тушы – паляндвiцу – вымочвалi ў расоле, апрацоўвалi перцам i 

кмiнам, нацiралi часнаком, а праз тыдзень-другi сушылi, падвешваючы пра 

запас у каморы цi клецi. Са сцягна свiной тушы аддзялялi два кумпякi (шынкi), 

якiя салiлi ў расоле, а затым сушылi, падвешвалi ў клецi. Кумпяк нярэдка 

вэндзiлi, захоўваючы пра запас да лета. Складовай часткай шматлікіх страў 

з'яўлялася сала.  

Запечанае парася цалкам, начыненае грэчкай з грыбамі на святы 

ўпрыгожвала стол шляхты. 

З дробна парэзанага мяса (фаршу), у якое дадавалi перцу, цыбулi, 

часнаку, пакрышанага сала, гатавалi каўбасы. Акрамя мясных, рабiлi каўбасы 

з вантробаў (вантрабянка) i крывяныя (крывянiкi). Тыя i другiя прыкметна 

адрознiвалiся састаўнымi кампанентамi i тэхналогiяй апрацоўкi. 

Амаль на ўсёй тэрыторыi Беларусi была вядома яшчэ адна традыцыйная 

мясная страва – верашчака (мачанка). Звычайна яе гатавалi са свiных рэбраў, 

мясной каўбасы, кавалачкаў сала, якiя тушылi ў гаршку, падкалочваючы туды 

жытнюю цi пшанiчную муку, дадаючы цыбулi i перцу. Часам у якасцi падлiвы 

выкарыстоўвалi малакло i смятану. Верашчаку елi разам з блiнамi цi аладкамi, 

радзей з хлебам цi бульбай. 

З ног i галавы свежаванай жывёлы варылi халадзец (халоднае, студзiн, 

квашаніна) – старадаўнюю славянскую страву. У беларускiх сялян быў больш 

распаўсюджаным халадзец са свiных ног, галавы i вушэй.   
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(Слайд 28) 

Стравы з рыбы 

У посныя днi мясныя прадукты на сялянскiм стале замяняла рыба. У 

прырэчных i прыазёрных вёсках яна займала важнае мецца ў харчаваннi, 

з’яўляючыся паўсядзёнай стравай. У мясцовых вадаёмах лавiлi мноства 

ўюноў, ляшча, судакоў, шчупакоў, карасёў i iнш. Рыбу ўжывалi пераважна 

свежай: смажылi на патэльнi, клалi ў суп, боршч, гатавалi юшку, фаршыравалi. 

Многа рыбы нарыхтоўвалi пра запас, вялiлi, сушылi, салiлi, складвалi ў бочкi. 

(Слайд 29) 

Пiтво 

Немалаважнае значэнне ў харчаваннi беларусаў мелi напiткi. Адным з 

найбольш распаўсюджаных i старажытных напiткаў быў хлебны квас. 

Рэцэптура яго прыгатавання адрознiвалася значнай разнастайнасцю не толькi 

ў межах Беларусi, але ў адной i той жа мясцовасцi. Звычайна для квасу 

выпякалi спецыяльныя боханы з густога жытняга цеста, якое вытрымлiвалася 

ў цёплым месцы 2 – 3 днi. Выпечаныя боханы разламвалi, сушылi, а затым 

апускалi ў бочку з халоднай вадой; праз тыдзень квас быў гатовы для 

спажывання. Для кваса выкарыстоўвалi i хлебныя сухары, або каржы, якiя 

выпякалi з падпаленай мукi; такi квас набываў спецыфiчны прысмак i 

бурштынавы колер. Нярэдка састаўнымi кампанентамi квасу былi бярозавiк, 

мёд, яблыкi, дубовая кара. 

Паўсюды ў Беларусі вядомы бурачны квас і розныя расолы з гародніны.  

Ранняй вясной нарыхтоўвалi бярозавы i кляновы сокi, злiвалi ў бачонкi, 

ставiлi ў паграбы або закопвалi ў зямлю. Iх спажывалi без далейшай апрацоўкi 

або вытрымлiвалi, дадаючы сухары, мёд, цукар, ягады, бульбу.  

Сок i напiткi атрымлiвалi таксам з лясных ягад, яблык, груш, рабiны. 

Распаўсюджаны быў узвар з сушаных яблыкаў, груш, сліў. Таксама – 

адвар з кветак ліпы, рамонка, мяты. 

 

Конкурс «Абрадавыя стравы» 

 

(Слайд 30) 

Камандам неабходна суаднесці прапанаваныя святы з абрадавымі 

стравамі (Па пстрычцы мышы на назву свята вылучаецца правільны адказ). 

Вяселле – каравай 

Каляды – куцця  

Масленіца – бліны  

Соракі – крэндзелі  

Свята Іллі – жытняя каша 
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Меню на дзень 

 

(Слайд 31) 

Час прыёму ежы залежыў ад пачатку i заканчэння работы. Прыклад 

стала беларускага селянiна XΙX ст. На снеданне варылi бульбу, пяклi блiны, 

яешню. Наступная яда была ў паўднёвы час (12 – 14 гадзiн; абед цi полудзень). 

На першае елi боршч з мясам, салам, алеем, грыбамi; на другое – кашу, стравы 

з бульбы. На заканчэнне абеду елi малочны крупнiк цi булён; запiвалi квасам, 

кампотам, кiслым малаком. У поле таксама бралi квас, кашу, блiны. У доўгiя 

летнiя днi памiж абедам i вячэрай палуднавалi. На вячэру звычайна варылi 

якую-небудзь свежыю страву (бульбу, булён), пiлi малако. 

Ежа беларусаў залежала ад пары года, ад ступенi заможнасцi гаспадаркi. 

У летняй ежы пераважала свежая гароднiна – агуркi, зялёная цыбуля з квасам, 

боб, малочныя стравы. На перыяд цяжкiх сельска-гаспадарчых работ 

iмкнулiся захаваць сала, каўбасы, коўбiк. Восень, зiма былi больш багатымi на 

хлеб, крупы, мяса, назапашаную гароднiну. Вясна была самай галоднай парой. 

 

Конкурс «Этыкет за сталом» 

 

(Слайд 32 – 33) 

У кожнай сям’е прытрымлiвалiся не толькi пэўнага рэжыма ў дамашнiм 

харчаваннi, але i выпрацаванага стагоддзямi этыкета. 

Камандам неабходна прачытаць урывак з паэмы Якуба Коласа «Новая 

зямля» і адказаць якія правілы паводзін за сталом падмеціў аўтар.    

  

Якуб Колас 

Новая зямля 

За сталом  

(урывак) 

 

… Цягні мачанку, маці, з печы! 

За стол, малы, за стол, старэчы!  

Гаворыць дзядзька, сам сядае 

І стол абрусам засцілае. 

Паміж дзвюх лаў пад абразамі 

Туліўся стол з двума кастрамі 

Аладак грэцкіх, як пампушак, 

Ды хлеба з зайчыка краюшак. 

Міхал з Антосем, як старыя, 

Займалі месцы канцавыя 

І іх трымаліся выключна, 

Бо тут сядзець ім больш спадручна… 

І кожны месца сваё мае. 

Тым часам маці даставала 
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Чыгунчык з печы, лыжку брала 

І верашчаку налівала. 

А за сталом на верашчаку 

Падгатаўлялі ўжо атаку… 

Чуць міска ткнулася сюды, 

Дык у яе, як па прыказу, 

Відэльцаў з восем лезе зразу. 

Гаворка моўкне, смех сціхае: 

Цяпер мінуціна другая… 

… А за сталом маўчком сядзелі. 

Там хлопцы гыркацца ня смелі, 

Бо там парадак вельмі строгі, 

Там падпілуюць табе рогі, 

Калі парушыш дысцыпліну… 

Для навучальнасці, сагласу. 

І чуць што, часам, вынікала, 

То бацька кідаў так, бывала, 

На хлопцаў погляд выразліва, 

Што тыя ў лаву баязліва 

Траха са страху не ўпаўзалі, 

Бо гэты погляд добра зналі. 

Там і цяпер, як і заўсюды 

Макалі ўсе з адной пасуды 

І елі дружна, не драмалі; 

Нарэшце ўсе па скварцы бралі. 

Як верашчака ў дно спадала, 

То маці есці пакідала 

Ды йшла ў камору па другое, 

Яшчэ больш смачнае, ядкое, 

І тарабаніла сюды 

Для заканчэння ўжо яды 

Тварог, запраўлены смятанай, 

Нясла з вялікаю пашанай… 

І бацька кідае відэльцы, 

Рукою гладзіць па камзэльцы, 

На абразы ўскідае вокам 

І шэптам хрысціцца набожна. 

Тым часам міска і парожна, 

І маці стол ужо прыбрала, 

Пасуду, лыжкі паласкала… 

 

Малодшыя члены сям’i нiколi не садзiлiся за стол раней старэйшых. У 

час ежы не было чуваць прыхлёбванняў, прычмокванняў. Бяседы за сталом 

звычайна не вялi. 
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Беларуская гасцiннасць 

 

(Слайд 34) 

Беларуская гасцiннасць заўсёды была чыстасардэчнай, бескарыслiвай i 

шчырай. З нагоды прыёму шаноўных гасцей стол быў асаблiва шчодрым. 

Скупасць, прыжымiстасць, хцiвасць лiчылiся горшымi якасцямi, што 

прынiжалi ўласную годнасць, кампраментавалi чалавека ў сельскай грамадзе. 

Гасцiннасцю славiлася i беларуская шляхта. Шляхецкiя сядзiбы – фальваркi i 

засценкi – былi раскiданы на вялiкiх прасторах беларускага краю. Выпадковае 

наведванне суседа цi родзiча, знаёмага ў адзiнокiм маёнтку было заўсёды для 

яго ўладальнiка святам. Шляхцiц любiў шчодры стол, быў чалавекам 

кампанейскiм, добрым субяседнiкам. 

(Слайды 35 – 38) 

 

Ніл Гілевіч 

Родныя дзеці 

Адступленне пятае – кулінарнае  

(урывак) 

 

Што наша закусь у пашане 

У знатакоў застольных страў – 

Аб гэтым хораша ў Варшаве 

Адзін наш сябра напісаў. 

 

Цытую сціпла па газеце: 

«Як журналіст і дыпламат 

Я пабадзяўся шмат па свеце 

І ўсякіх кухань знаю шмат. 

 

Але якую б вы закуску 

Мне ні даўмеліся назваць – 

За «парася па-беларуску» 

Аддам любую без разваг! 

 

О, млечны дзюдзік на талерцы! 

Цалком засмажаны ў духу! 

Ягоны вобраз будзе ў сэрцы, 

Пакуль не стлею на труху! 

 

О, як ляжыць ён маляўніча 

На падагнутых капытках, 

Задзёршы ўгору пекны лычык 

З пахучай траўкай у зубах! 

Як той анёлачак – румяны, 
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Са скуркай крухкаю, ядкой, 

І грэцкай кашаю напханы – 

Не абы-як – абы-якой! 

 

У кашы – яблычак мядовы 

Ці ўпрэлы пахкі баравік! 

Самлець нядоўга там, панове, 

Калі к раскошы не прывык! 

 

Я на прыёмах, у застоллях, 

Прызнацца вам, і састарэў, – 

А для душы сваёй раздолля 

Нідзе такога не сустрэў. 

Калі б я мог, то ў школах нашых 

Каб падхапіла Польшча ўся – 

Прадмет увёў бы: «Як засмажыць 

Па-беларуску парася!..» 

 

Што ж, знаць прыемна і не лішне, 

Чым слаўны ў свеце родны край. 

Ды ты, зямляча, не за іншым, 

А за сабой паназірай. 

 

Вось ты ў гасцях – і нават слоўца 

Табе сказаць няма калі: 

Вяндлінку з водарам ядлоўца 

Мяцеш – зараз па два скрылі! 

 

А побач – зірк! – як цуд, як казка – 

З каляндрай, з перцам, з часнаком – 

Ляжыць вясковая каўбаска, 

Таксама ўвітая дымком! 

 

К таму ж падсохла на гарышчы – 

Дык толькі плеўка шапаціць! 

Умэнт кальцо з паўметра знішчыў – 

Адно раз’ятрыў апетыт! 

 

Калі ж дапаў да вантрабянкі – 

Цягаць стамілася рука! 

Глядзіш – а ўжо кіндзюк крывянкі 

На блюда выклалі з гаршка! 

 

… Паспеў адчуць, што ўжо не слабка 
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І ў паясніцы, – а на стол 

Тым часам едзе ў місе бабка 

І парай дыхае пад столь: 

 

З бакоў запечаная ў меру, 

У бульбе скварачкі тырчаць... – 

І так жа ўслед пайшла на змену – 

Хоць замычы – каб не маўчаць! 

 

Усё! – сказаў. – На гэтым дзякуй!» 

А на абрус – нясуць бліны 

І к ім – мачанку-верашчаку 

З наборам рэбрачак свіных! 

 

Хвіліну выстагнаў ты моўчкі: 

Дзе месца ўзяць? Патоўпіць дзе?» 

І неўпрыкмет на два-тры вочкі 

Паслабіў пас на жываце...  

 

… Калдун!.. Духмяны, самавіты, 

У масле ўсмяглы, а паўзверх – 

Смятанкай свежаю паліты!.. 

Ну што? Ізноў глядзіш як звер? 

І адчуваеш, адчуваеш: 

Няхай хоць згэтуль у труну – 

А не зганьбуеш, не стрываеш – 

Дасі прытул і калдуну!... 

 

... Калі на свеце нехта дзесьці 

Умее добра працаваць, – 

То ўмее ён і смачна з’есці 

І – адпаведна – згатаваць! 

 

Таму – дастойна, без эфекту 

Прымай падзяку-пахвалу – 

І беларускаму палетку, 

І беларускаму сталу! 

 

(Слайд 39) 

Разгледжаны намi далёка не поўны асартымент страў сведчыць аб iх 

разнастайнасцi i багатых традыцыях народнай кухнi. Беларускiя гаспадынi, 

для якiх кулiнарнае майстэрства было справай прэстыжу не толькi ў сям’i, але 

i ў сельскай грамадзе, умелi шляхам розных тэхналагiчных прыёмаў i 

камбiнацый ператварыць простыя прадукты харчавання ў далiкатэсныя 
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стравы. Характар страў i сiстэма харчавання гарманiчна стасавалiся з бытавой 

сiтуацыяй, са святочным цi будзёным настроем, з сiмволiкай каляндарных 

свят, утвараючы выпрабаваныя вякамi адзiны рытм гаспадарчага i духоўнага 

жыцця. 
 

 

СПІС ВЫКАРЫСТАНЫХ КРЫНІЦ І ЛІТАРАТУРЫ 

 

1. Белорусская кухня / Л.Д. Маркова, И.П. Корзун, З.В. Василенко и др.; Под 

ред. З.В. Василенко. – Минск: Ураджай, 1993. – 222 с. 

2. Гілевіч, Н. С. Родныя дзеці: раман у вершах / Ніл Гілевіч. – Мінск: 

Мастацкая літаратура, 2010. – 196 с. 

3. Караткевіч, У. С. Зямля пад белымі крыламі: нарыс / Уладзімір Караткевіч. 

– Мінск: Народная асвета, 1992. – 192 с. 

4. Колас, Я. Новая зямля: паэма / Якуб Колас. – Мінск: Беларусь, 2021. – 317 

с. 

5. Цiтоў, В.С. Этнаграфiчная спадчына: Беларусь: традыцыйна-бытавая 

культура / В.С. Цiтоў. – Мiнск: Беларусь, 2001. – 207 с.  

6. Этнаграфія Беларусі: Энцыкл. (Беларус. Сав. Энцыкл.; Рэдкал.: І.П. 

Шамякін (гал. рэд.) і інш. – Мінск: БелСЭ, 1989. – 575 с. 

 

 

 
 

 


