





Українське традиційне вбрання, окремі предмети ХІХ ст.. мають дивовижну подібність, на всіх теренах України від Карпат до Криму, від Полісся до берегів Чорного моря.

  Українське дворянство в ХІХ ст.. вбиралося за модою, поширеною в Західній Європі. Чоловічий костюм на початку ХІХ ст.. (1800 – 1825 рр.) був у стилі ампір. У гардеробі повсякденним одягом стає темний шерстяний фрак із високим коміром – стійкою, світлі штани – панталони, світлий жилет. Верхнім одягом був двобортний редингот (пальто), або сюртук, який поступово став основним у діловому костюмі. Узимку й восени носили редингот із кількома комірами. Після 1830 – 1860 рр. у вбранні спостерігаються романтичні елементи. Велике значення мають такі компоненти, як краватка, капелюх, рукавички. Починаючи з 50 – х років ХІХ ст.. у чоловічому костюмі переважають функціональність, доцільність форм, утверджується мішкуватий силует. Фрак із повсякденного одягу став парадним. Його заміняє зручніше вбрання – сюртук. У 60 – х рр.. ХІХ ст.. його замінили піджаком, який разом зі штанами і безрукавкою стали виготовляти з однієї тканини.  У верхньому одязі поширене пальто, коротке, прямого силуету. Серед головних уборів переважає високий капелюх циліндричної форми …
  Жінки – шляхтянки в ХІХ ст.. могли також одягатися за зразками західноєвропейської моди. У 1800 – 1825 рр. модними стали довгі прямі сукні з оборками внизу і рукавом – фонариком, шалі. На початку 30 – х рр.. ХІХ ст.. модними були сукні з вузькою, стягнутою корсетом талією, надзвичайно широкими вгорі й на лінії ліктя рукавами, низьким вирізом на грудях, розширеною донизу довгою спідницею. Їх шили зі світлого атласу та оксамиту, розкішно прикрашали стрічками, мережами, оборками. У 40 – 60 х рр.. ХІХ ст.. жінка виглядає елегантнішою. Спідницю сукні підтримували волосяним чохлом – криналіном. Під сукню одягали корсет. Рукав шили вузький, довгий. Силует у фас був дещо плаский, а в профіль мав форму трикутника. Поширеними сталі білі комірці різних форм і манжети. Характерною особливістю жіночого костюму того часу є його функціональність. Був одяг для ранку, прогулянок, обіду. Колір визначався сезоном, призначенням і віком…
  Верхнім одягом слугували довгі приталені пальта з модними народним мотивами, накидки – плащі з капюшоном, пелерини.
  Та попри моду українське дворянство часто поєднувало західні моделі з традиційними компонентами, іноді в помістях вбиралося у давні жупани і кунтуші, не забували й вишиванок. Проте в ХІХ ст.. традиційне вбрання козацької старшини, козаків уже не побутувало.
  Вбрання сільських жителів України, користуваня одягом та взуттям залежало від таких факторів, як вік, стать, соціальний стан, національність. Жінки споживали ці товари більшою мірою. На одяг дітей та людей похилого віку видатки були нижчими, бо він був дешевим. Сировиною для матеріалів, з яких виготовлявся одяг, були рослинні волокна та шкіри тварин (із хутром або без нього). Саме в цей час в Україні на ринку зявляються фабричні тканини, та все ж частка домотканого одягу, який споживало сільське населення, залишилась домінуючою. Дорогі фабричні тканини купували найзаможніші селяни. Переважна частина сільського населення користувалися етнічним костюмом, який був помітно диференційованим у соціальному відношенні.

  Незаможні селяни влітку ходили босими. Із настанням холодів взували постоли, які плели з липового або дубового лика. Більш заможні носили черевики, чоботи або валянки.
  Більш заможні селяни, при достатній платоспроможності, мали можливість одягатися набагато краще …

  Сільські жителі витрачали  на одяг та взуття не так багато грошей, оскільки користувалися одягом домашнього виробництва, а ткацький верстат був майже в кожній селянській родині. Поступово, однак, все більшої популярності набували мануфактурні та фабричні  вироби …
  Заможніші селяни шили верхнє і нагрудне вбрання з традиційним кроєм із купленого тонкого сукна (чемліт, чумерка), сорочки й фартухи робили не з домашнього полотна , а з білого фабричного перкалю, оздоблюючи їх традиційним орнаментом. Паралельно з плахтами носили спідниці, пошиті з крамних дорогих і дешевих тканин …

  У середині ХІХ ст.. забезпеченість одного селянина одягом була такою:

	Назва 
	Період експлуатації, у роках
	Вартість, у руб.

	Кожух

Свита

Білизна 

Нижня білизна

Чоботи (1 пара)

Шапка, рукавиці, пояс

Усього 
	3

2

1

1

1

3
	6

3

1

0,75

1,5

0,55

12,8


Не менш цікавими є витрати на одяг однієї селянки:

	Назва 
	Період експлуатації, у роках
	Вартість, у руб.

	Кожух

Свита

Три сорочки

Запаска

Каптур або чепчик

Хустка 

Намітка 

Чоботи (1 пара)

Усього 
	5

3

1

1

1

1

8

2
	5

2,5

1,2

0,3

0,15

0,3

0,64

1,2

11,29


Народна їжа та харчування

  На споживання харчових продуктів впливали врожайність та наявність у селян землі. На початку ХІХ ст.. на 9 врожайних років припадав один неврожайний.

  Найбільш давнім способом консервування овочевих продуктів для приготування  сезонних запасів, було соління і квашення. Квасили капусту, буряки, солили огірки, груші – гнилючки, яблука садові. Й дикі, кавуни, сливи, гриби. Маринували сливи в медовій ситі або у виноградному вині. Одним із найпоширеніших способів заготівлі садовини й продуктів збиральництва було сушіння.

  У ХІХ ст.. переважав рослинний характер харчування. Продукти тваринництва були досить дорогими…

  Худобу кололи двічі на рік: Різдво і Великдень. Українці завжди віддавали перевагу свинині… Із молочних продуктів про запас у пісні дні збирали сир, виготовляли ще й овочеву бринзу (райони Карпат). Робили сметану, яку переробляли на масло, здебільшого на продаж. Молоко сквашували на кисляк і ряжанку, зберігаючи у холодних місцях.
  Для української кухні властиве приготування страв переважно способом варіння й тушкування і значно менше – смаження і печіння.

  Серед рослинних страв у харчуванні українців значну роль відігравали варені страви із зернових, хлібних рослин. Найдавніші за походженням, нескладні в приготуванні й висококалорійні каші виготовляли з просо, гречки, кукурудзи, ячменю, вівса, зрідка пшениці. Із цих круп варили пшоняний куліш, ячний крупник та ін.

  В Україні готували ще велику кількість інших: затірку, галушки, локшину, вареники, варяниці, на заході – кльоцкі, на Поліссі – коми… Вареники начиняли капустою, картоплею, сиром, гречаною кашею, маком, вареними й товченими сухофруктами, свіжими ягодами, квасолею (на Полтаві)…
  Суттєвим доповненням до селянської їжі була риба. Її солили і зберігали в діжках. А солону ще й в’ялили на повітрі або сушили в печі й зберігали в полотняних торбинках, підвішених на коморі чи на горищі…

  Найбільш популярним і значним у харчуванні українців був і досі є хліб. З хлібом їли густі й рідкі страви на сніданок, обід і вечерю, фрукти й кавуни або молоко чи кисляк на підвечірок… Перевагу віддавали житньому хлібу, який готували раз на тиждень, найчастіше в суботу. Випікали лише жінки, рідко дівчата. Крім того, із тіста готували й перепічки, книші з олією, пироги з капустою, гречаною кашею, сиром, варениками й підсмаженими потрухами з цибулею, горохом, квасолею, маком, гарбузом, ягодами і фруктами.

  В українській кухні овочеві страви були найпоширенішими. Популярним і улюбленим серед них був борщ, капусняк із квашеної капусти з пшоном.

  Цибуля, часник, червоний перець були популярними приправами, а з тертого хріну робили гостру страву. Із  чорної й білої редьки з олією робили гострі салати. Багато споживали свіжих і солоних огірків.
  Чай у ХІХ ст.. ще не набув поширення у селянському середовищі. Заварювали цілющі рослини: м’яту, звіробій, чебрець, липовий цвіт, а то й просто вишневі або малинові гілки, та й пили відвар.

  До харчового раціону входили напої, які можна розділити на: безалкогольні, слабоалкогольні та алкогольні.

  Серед  безалкогольних напоїв набігав популярності чай. Вживали соки з берези, клену, барбарису; хлібний, овочевий та фруктовий кваси; компот із сушених груш – узвар, а також киселі. Їх уживали переважно в піст. 

  Із слабоалкогольних напоїв вживали пиво. Його варили із ячменю.
  Найчастіше вживали вина, фруктові та ягідні настойки, наливки, варений мед. Пили також горілку, яку настоювали на травах: звіробої, полину, гвоздиці, перці та ін. Із винограду виготовляли вино й оцет.

  Разом із розвитком товарно – грошових відносин у раціонах селян все більше місце посідали нові продукти, котрі пропонувалися на ринку (картопля, чай).

