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ми вотивних хлібців.  Побудовано автентичну піч за археологічними джерелами, створено і за-
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Однією з невід’ємних складових люд-
ського життя в усі часи було приготування 
їжі. Цей процес стосується як продуктів, 
так і спеціальних пристроїв для їх обро-
блення. Результат такої діяльності крізь 
століття потрапляє до рук археологів, які 
аналізують матеріальні залишки і за їхньою 
допомогою вивчають давні суспільства. 

Майже все, що ми знаємо про повсякденне 
життя цих суспільств, є результатом багато-
річних досліджень великої кількості нау-
ковців.

Сьогодні вже немало відомо про племе-
на, які мешкали на території лісостепової 
України в скіфські часи: ми знаємо про 
їхню економіку, яка була зосереджена на 
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Рис. 1. Кам’яна основа зернотерки, яку було знай-
дено на місці проведення експерименту

Рис. 3. Борошно, що було отримано в процесі 
експериментального перетирання зерна

Рис. 2. Процес перетирання зерна на борошно за 
допомогою знайдених приладь

Рис. 4. Сформовані хлібці, подібні до нативних 
моделей
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Рис. 5. Формування підковоподібного борта на 
основі печі

Рис. 7. Етап вструмлення прутів у підковоподіб-
ний борт глиняної печі

Рис. 6. Накладання формувальної маси на прутя-
ний каркас печі

Рис. 8. Накладання формувальної маси на прутя-
ний каркас печі
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Рис. 9. Зведена під час експерименту піч під час 
обпалу

Рис. 11. Отвір печі під час обпалу одразу після 
зведення

Рис. 10. Заготовки хлібців, подібні до нативних 
моделей

Рис. 12. Площина для випікання хлібців, звільне-
на від зайвого вугілля
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Рис. 13. Хлібці, поміщені всередину печі для випі-
кання на пропечену площину, покриту золою

Рис. 14. Процес випікання хлібців

Рис. 15. Процес випікання хлібців Рис. 16. Хлібець, отриманий у процесі експерименту
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скотарстві та землеробстві, а також про 
їхню матеріальну культуру, яка була безпо-
середньо пов’язана зі способом господар-
ства. Серед великої кількості теоретичних 
досліджень і міркувань навколо інтерпре-
тації знахідок було висловлено багато ідей 
щодо реконструкції окремих аспектів люд-
ського  повсякдення.

У 2023 році всесвітня спілка археоло-
гів-експериментаторів «EXARC» у рам-
ках програми Support Ukraine Network 
(SUN) за ініціативи її члена Яреми Іванце-
ва організувала польовий виїзд до заповід-
ника «Давній Галич» для всіх охочих, яких 
цікавить експериментальна археологія та 
жива історія. Студентське археологічне то-
вариство також було запрошено для пре-
зентації низки показових експериментів 
під час цієї події, однією з завдань якої було 
познайомити та організувати співпрацю 
між реконструкторськими клубами та ар-
хеологами. Подібні події час від часу відбу-
ваються в Україні, експериментальна архео-
логія отримує більш широкий вжиток. 
Яскравим прикладом такого розвитку 
може слугувати випуск «Археологія і давня 
історія України» №  22 на тему «Дослі-
дження, експерименти, реконструкція», де 
всі статті було присвячено цій темі. 

У процесі підготовки до виїзду було 
сплановано експеримент щодо випікання 
так званих хлібців скіфського часу, які до-
слідники вважають вотивними моделями 
справжнього їстівного хліба (Шрамко 
1957). Подібний експеримент було прове-
дено у 1980-х роках, із порівнянням швид-
кості розтирання сухого та замоченого 

пшона на вже готовій зернотерці (Мору-
женко, Янушевич 1984, с.  137). Ми вирі-
шили розширити рамки і створити також 
реконструкцію печі, щоб пройти повний 
процес приготування хлібців. Суть нашого 
експерименту полягала у практичному ви-
готовленні борошна з пшениці за допомо-
гою ручної кам’яної зернотерки, створенні 
тіста за допомогою води й натуральної зак-
васки, складанні купольної печі скіфського 
часу на прутяному каркасі, обпалі печі та 
приготуванні в ній випічки у формі хліб-
ців. Під час експерименту було визначено 
необхідну кількість часу і матеріалів для 
відтворення всіх необхідних елементів при-
готування і перевірено на практиці можли-
вість виготовлення випічки подібної фор-
ми в певних умовах. 

Виготовлення тіста

Процес виготовлення хліба потребував 
великої кількості часу. Форма деяких во-
тивних моделей свідчить про те, що хліб 
підіймався під час випікання. Зроблено 
припущення стосовно використання пев-
ного розпушувача: насамперед за виготов-
лення хліба способом бродіння використо-
вували закваску (Артюх 1997, с.  48–49). 
Приготування цієї закваски було досить 
тривалим етапом експерименту.  Для зак-
васки змішали обдирне борошно і воду 
у співвідношенні три до одного відповідно, 
потім ємність із сумішшю накрили ткани-
ною. Наступні два дні для збереження гус-
тини доводилось раз на добу додавати одну 
чверть від загальної маси  обдирного бо-
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Таблиця 1
Зафіксований таймінг для створення тіста для подальшого випікання

Час Процес Додатки
4 дні Створення закваски Обдирне борошно (три частини) і 

вода (одна частина)

20 хвилин Пошук матеріалів на території Кам’яна плита і річкова галька, 
знайдені на території

90 хвилин Перемелення борошна Розтирання декількома методами, 
щоб підібрати зручніший.  
Спочатку розтирали по колу,  
однак для більшої ефективності 
перейшли до перетирання  
назад-уперед

15 хвилин Замішування і формування Поєднання закваски і отриманого 
борошна. Формування хлібців, 
подібних до знайдених вотивних 
моделей

Таблиця 2
Зафіксований таймінг для зведення печі, готової до експлуатації

Час Процес Додатки
30 хвилин Пошук матеріалів Глину надали організатори, її ви-

добули неподалік від місця  
експерименту. Прути з сухостою 
і свіжих дерев

30 хвилин Замішування формувальної маси Дві людини: одна замішувала фор-
мовочну масу, друга додавала по-
трібні матеріали (солому, глину, 
воду)

60 хвилин Складання печі Будувати піч почали паралельно 
з замішуванням, що прискорило 
процес

30 хвилин Обпалювання Обпалювали піч одразу після  
зведення

рошна і трохи чистої води. Двічі на день 
закваску перемішували, на четвертий день 
вона була готова. Подібна закваска може 
зберігатися достатньо довго, а оскільки 

об’єм невеликий, є можливість транспор-
тувати її протягом декількох днів для при-
готування тіста вже безпосередньо на міс-
ці. Із використанням уже готової закваски 
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процес приготування хлібин був дуже 
швидким.

На місце проведення експерименту взя-
ли тільки посудину для замішування тіста, 
пшеницю двозернянку (використання якої 
у скіфський час підтверджено численними 
палеоботанічними дослідженнями) (Бол-
трик та ін. 2015, с. 164–165), закваску у не-
великій тарі. Всі інші необхідні матеріали 
були здобуті на місці в польових умовах: 
зернотерка, глина, дрова, прути для карка-
са, вода.

На місці було знайдено деталі зернотер-
ки — кам’яну основу у формі пласкої плити 
(ймовірно доломіту) розмірами близько 
15×35 см і великий шматок річкової гальки 
не більше ніж 10 см у діаметрі як курант. 
Такі розміри деталей зернотерок були нор-
мою в різні часи. Метою було віднайти роз-
міри, максимально наближені до епохи ран-
нього заліза (Горбаненко 2010, с. 46).

Оскільки городище, на якому проводи-
ли експеримент, розташоване на кам’яни-
стому ґрунті, пошук необхідних деталей 
тривав близько 20 хвилин. На місцевості, 
де немає такої кількості каміння, час на по-
шуки необхідного каміння буде довший, 
тому потрібно заздалегідь подбати про 
транспортування необхідної сировини. 
Наступним етапом було оброблення зер-
на. Спочатку розтирали зерно по колу, але 
для такого методу потрібно, щоб у ниж-
ньому камені було воронкоподібне загли-
блення. Частина борошна з пласкої части-
ни сипалася на землю під час кругових ру-
хів. Потім вирішили змінити техніку 
і  терти назад-уперед, зусиль треба було 

прикладати менше, а результат покращив-
ся. Зерно розтиралось у дрібніший помел, 
а через деякий час взагалі в борошно. Отже, 
під час виготовлення борошна було зро-
блене спостереження, що паралельні рухи 
подрібнюють зерна ефективніше, ніж 
кругові. Справді, велика кількість зерноте-
рок має сліди саме такого використання, 
якщо уважно подивитися на форму основи 
після довготривалої експлуатації. 

У процесі розтирання зерна було отри-
мано борошно порівняно грубого помелу: 
повністю подрібнити всі зерна не вдалося, 
тому траплялася їхня грубіша фракція. Під 
час планування експерименту такий ре-
зультат не передбачили, однак це не впли-
нуло на процес. За 90 хвилин роботи зер-
нотерки було подрібнено близько 500 гра-
мів борошна, у підсумку борошно було 
замішано на 10 грамах закваски.

Будівництво печі

Паралельно з розтиранням зерна скла-
дали піч, у якій планували випікати хлібці. 
Піч зводили на глиняній основі з викорис-
танням прутяного каркаса, за формою та 
розміром максимально наближено до пе-
чей епохи раннього заліза (приблизно 
40×60 см овальної форми) (Ковпаненко, 
Бессонова, Скорый 1989, с. 22). Піч мала 
два отвори: для дров і для виходу диму; її 
склали з використанням близько 60 кг гли-
няної суміші за 2,5 години. Виявилось, що 
будівництво печі — дуже швидка і порівня-
но легка справа навіть для людей, які мають 
щодо цього мало досвіду.
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Глину на місце проведення експеримен-
ту привезли організатори, сировину видо-
були неподалік, з урахуванням пішої до-
ступності родовища. Для зведення каркаса 
гілки зібрали з місцевого сухостою, деякі 
прути були невисушеними.

Формувальну масу замішували у викопа-
ному заглибленні площею 1 м², в яке посту-
пово додавали глину, солому і воду та дово-
дили суміш до однорідності. Процесом за-
ймались дві людини: одна вимішувала 
ногами сировину, інша підносила матеріа-
ли. В такий спосіб було забезпечено найе-
фективнішу витрату людського ресурсу і 
часу. На замішування пішло до 30 хвилин.

Зведення самої печі зайняло годину. 
Важливо зазначити, що під час замішуван-
ня глини вже паралельно почали будувати 
каркас печі. Це дало можливість приско-
рити процес і вчасно реагувати на нестачу 
ресурсу, не зупиняючи основної роботи. 

Першим етапом було створення основи 
печі — пласкої вирівняної овальної поверх-
ні параметрами 40×60 см, завтовшки 
3–4 см. Її розрівнювали прямо на траві, не 
створюючи спеціальну площину, таким чи-
ном основа слугувала вирівнюванню по-
верхні. Потім на неї поклали підковоподіб-
ний  борт 7–10 см завширшки й 5  см за-
ввишки. У зведений борт перпендикулярно 
вставили гілки не більше ніж 1 см у діаме-
трі. Поступово  на  прутяний  каркас на-
кладали формувальну масу й утворювали 
купол. Оскільки діаметр гілок був невели-
кий, з’єднати їх у верхній частині було до-
волі легко.  При цьому гілки давали певну 
амортизацію, тому на етапі нанесення гли-

ни можна було легко змінювати форму ку-
пола. У верхній частині цього купола піч не 
закривалась, отвір мав слугувати димохо-
дом. У нижній частині від основи було 
створено отвір для дров і  їжі заввишки 
20–25 см.

Одразу після зведення печі було прове-
дено обпалювання. Для процесу прото-
плювання не потрібні були додаткові мате-
ріали, глина з перших хвилин почала виси-
хати, тож поступово формувався сухий 
міцний каркас. Прогріту до близько 500 
градусів піч звільнили від частини вугілля, 
а його залишки розподілили під бортами 
конструкції. До потрібного для подальшо-
го випікання стану піч дійшла за 30 хвилин 
обпалювання. 

Випікання за вотивними моделями

Шматочки розпушеного тіста у формі 
хлібців поклали прямо на золу. Протягом 
випікання піч охолоджувалася, однак 15–
20 хвилин витримки температури було до-
статньо, щоб тісто піднялося і в результаті 
спеклись невеликі хлібці.

Випічка добре пропеклася, мала рум’я-
ну скоринку та солодкуватий присмак. 
Попри наявність не до кінця розмелених 
фрагментів пшениці виріб був повністю го-
товий до вживання. Учасники експеримен-
ту скуштували хлібець, і він виявився на 
смак достатньо приємним, хоча і незвич-
ним, схожим на сучасний крафтовий хліб 
із зерна грубого помелу. 

Отже, у процесі експерименту було від-
творено приготування стародавнього хліба 
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у польових умовах із використанням ав-
тентичних технологій. Було визначено 
приблизний час, потрібний для приготу-
вання страви, кількість необхідних ресур-
сів, враховано спостереження учасників 

експерименту щодо окремих технічних 
труднощів, перевірено на практиці теорії 
щодо приготування хлібців, форма яких 
відповідала археологічним джерелам у ав-
тентичних печах. 
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The article describes an experimental reconstruction of the full cycle of bread production in the 
Scythian period. The illustrative experiment took place during a field trip of the Student Archaeo-
logical Society to Krylos. The purpose of the experiment was to make authentic loaves resembling clay 
miniatures of votive models representing “bread” from the Scythian period.

The experimental process had three stages, which consisted of building a clay oven, firing it, and 
baking the loaves. According to archaeological sources, an authentic oven with a horseshoe-shaped 
base and two holes for firewood and for smoke removal was built using a mixture of clay, water, straw 
and branches for the frame. A stone grain grinder, the elements of which were found in the territory 
of the experiment, was created in order to be used during the process.

The process of grinding flour was carried out using found tools, taking 110 minutes to grind 
500 grams of grain. A sourdough starter for bread was recreated: flour had been mixed with water for 
fermentation, which lasted about two days. Dough was kneaded using the extracted flour. The pro-
cesses were detailed, adjustments were made to the understanding of flour processing. The loaves were 
shaped in the likeness of votive models at different stages of oven heating.

The experiment showed that creating finished bread requires not only making the sourdough 
starter but also spending about two hours creating flour and building an oven. These estimates apply 
assuming two individuals are working and there are necessary materials in the vicinity.

Thus, the study documented the amount of time spent on all stages of the experiment and esti-
mated the manpower required for effective production, as well as the required amount of material 
resources needed at each stage of production.

During the experiment, we obtained loaves that were comparable in taste to modern craft bread. 
Visually, the votive models were almost identical to the real loaves obtained during the experiment. 
Judging by the scientific literature and theoretical research on the form and taste of these flour prod-
ucts, we can conclude that the experiment confirmed the relevance of earlier hypotheses, while allow-
ing for certain refinements made to the details of the process.

Keywords: Experiment, votive breads, bread baking, Scythian oven, reconstruction, authentic 
forms, experiential archaeology.
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