ЦІКАВО ЗНАТИ

РЕКОРДИ І НЕЗВИЧАЙНІ ФАКТИ ЗІ СВІТУ ВАРЕНИКІВ
 «Що то за добра-предобра річ пироги з чорницями!.. Гарячі, маслом облиті, цукром густо посипані, вони так і розпливаються в роті»
— Іван Франко, II, 1950, 78
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Вареники -  традиційна українська страва.  Назва вереники - є загальноукраїнською, а пироги - західноукраїнською (галицькою Походження назви «вареники» пішло від слова «варити».  Перша назва українських вареників -  вараники - вироби у вигляді відвареного прісного тіста і начинки.  Суто українські начинки для вареників - картопля, сир, вишні, вишкварки. Як начинку також використовують капусту, цибулю, гречану кашу, мак, варені і дроблені сухофрукти, а на Полтавщині - навіть варений горох, розтертий з калиною. Готову страву подають зі сметаною чи олією, зі смаженою цибулею. Вареники з вишнями, маком, яблуками, сливами, ягодами посипають цукром або подають в ягідних сиропах чи в меді. Сметану подають окремо. Подають вареники гарячими.
Вареники - найпопулярніша та найулюбленіша  страва серед українського народу. Здавалося б, що може бути простіше і буденніше. Проте деякі факти про вареники змушують  пройнятися до них повагою і ще більше полюбити їх.
Вареники в українській культурі.
          Вареники часто згадуються в українському фольклорі. Їх традиційно ототожнюють з Місяцем, бо вони схожі на нього за формою і використовувалися нашими пращурами як жертовна їжа, присвячена богині води. «Аби Місяць сприяв добробуту людини, йому приносили жертву у вигляді вареників, або, як їх ще називають, варених пирогів, котрі за формою нагадують Місяць. Вареники з сиром приносили в жертву біля криниць із джерельною водою.. Начинка вареників символізувала продовження роду. Вареники з пшоняною кашею сприймалися як символ майбутнього життя. Вареники з маком уособлювали множинність зоряного світу. Великою життєтворчою силою наділялися посічені в начинці яйця. Начинка з грибів сприяла чоловічій сназі, з риби - жіночій», - наголошував відомий український етнограф В. М. Войтович.
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   Вважалося, що вареники мають магічне значення, тож дівчата дотепер  ворожать на варениках на « Андрія». Символом молодого Місяця та продовження роду є вареник на різдвяному столі. Процес замішування тіста для вареників вважався символом процесу творення всесвіту, його структури, де саме жінка цей всесвіт творила, як мати та прародителька, символ продовження людського роду. 
На різдвяні свята, коли можна було гадати, всі незаміжні дівчата, а також ті, у кого не склалося сімейне життя, в святий вечір готували вареники, разом із заміжньою жінкою, і поки дівчата розмовляли про майбутні ворожінні, ця жінка в деякі  вареники в начинку додавала  різні предмети як-то ґудзик, квасолину, цукор або гіркий перець та інші. Вважається, що кожний предмет уособлює майбутнє тій людині, якій  він попадеться, а кому з дівчат дістанеться вареник з гірким перцем, за передбаченням, в цьому році, ця дівчина повинна вийти заміж.
Цікаво знати

          За деякими даними, вареники з’явились в Україні на основі турецької страви «дюш-вару», яка більш схожа на пельмені, бо головним в них була   м’ясна начинка.
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Але український народ дуже різнобічний, трохи переробивши рецепт страви, додавши різноманітні начинки і з одної страви вийшло кілька десятків.  
    Найпопулярнішими стали вареники з картоплею, сиром, вишнею, чорницями та іншими ягодами.   
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Та є у кулінарному доробку українських пращурів доволі дивні поєднання, як-то вареники з начинкою із папороті (до відвареної, розм’якшеної картоплі додавали цибулю і папороть дрібно нарізані і злегка обсмажені) та редьки.

   А на Полтавщині та півдні Чернігівщини начинку для вареників готують … з борошна. Рецепт доволі простий: треба підсмажити сало до шкварків, в отриманий смалець додати борошно і розмішати до однорідної маси. Засмажка у холодному вигляді служила начинкою для вареників, їх називали «вареники з піском» що означало ситні вареники.

  Не визначений розмір вареника
Традиційний український вареник удвічі більший за російський

пельмень і чи не вчетверо об’ємніший, аніж італійський равіолі.
   У знаменитій повісті Миколи Васильовича Гоголя "Вій" відображається факт про вареники діаметром 30-40 см, розміром з капелюх: "...по хуторах малоросійських можна їсти галушки, сир, сметану і вареники величиною з капелюх..." Письменник у своїй творчості неодноразово згадував про традиційну страву з тіста з начинкою.
Музичні вареники
А відомий єврейський поет і композитор Саул Черніхівський, який тривалий час жив на Україні, настільки уподобав українські наїдки, що наприкінці XIX - початку XX століття, написав у Гейдельберзі музичну ідилію "Вареники". Тут їм був застосований незвичайний композиційний принцип музичного контрапункту, що складається з двох мелодій: широке Andante літнього сільського ранку плавно переходить у тему чітких, налагоджених рухів старої єврейки, що звично куховарить вареники. Паралельно їй звучить динамічна, нервова мелодія онучки, привезеної батьком з містечка, яка лише що зрідка навідується до бабусі.

Пам'ятник варенику

На  центральній  площі  містечка  Глендон  у  канадській  провінції
Альберта височіє пам'ятник варенику, який вважається – офіційним
символом міста.
"Скам'янілий" кулінарний шедевр має висоту 9 метрів і важить 2700 кілограмів. Не дивно, що канадці у такий спосіб виразили свою любов до українських вареників. адже саме в Канаді історично склалася одна з найбільших у світі українських діаспор.
  Шанують традиційні наїдки і в самій Україні. Єдиний в Україні пам`ятник варенику був встановлений у 2006 році у місті Черкаси біля готелю "Росава". Автор заслужений скульптор і художник України Іван Фізер.
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Проте у 2013 році пам’ятник демонтували, і зараз він перебуває в приватній колекції.
  А до дня відкриття монумента черкаські господині зліпили вареник з печінкою і зі шкварками вагою у 72 кг і пригостили гігантом усіх охочих.
  В Буковелі щороку традиційно проходить фестиваль вареників. А у 2013 році був побудований сніговий пам’ятник варенику, який увійшов в «Книгу рекордів ТК «Буковель», як найбільший вареник в світі, виготовлений зі снігу.
 Не залишили вареники байдужим і Білла Клінтона. Одного разу президент США Білл Клінтон, перебуваючи з візитом в Україні, спробував вареники з вишнею. Відомий гурман прийшов у невимовний захват й оголосив, що заносить вареники у свій список “Must Be Served”. 
Золотий вареник
«Золотий вареник» – це спеціальний нагрудний знак для кращих кулінарів і кондитерів України ( знаки вручаються за підсумками щорічного відкритого конкурсу).
Нагорода була заснована в 1999 році, і  з  2000 року вручається по сім таких знаків у різних номінаціях. Перший власник знака -  Олександр Генріхович Звенигородський, він одержав нагороду в 1999 році. Кругла  основа нагороди виконана зі срібла 925 проби. Сам же "Золотий вареник" зроблений із золота 583 проби, як і  кружечок, що його обрамляє на емалі (начебто на тарілку поклали маленький золотий вареник). По канві "тарілка" обсипана "алмазами" з цирконію -  38 штук діаметром один міліметр кожний.
Знак був розроблений і виготовлений в Сімферополі народним майстром України Сергієм Скляром. Ідея символу "Золотого вареника" була запропонована продюсером Романом Воробйовим у 1999 році. 
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Вареник у якості мантри
Як установили філологи, популярна дитяча лічилка "Еники Беники їли вареники" - не що інше, як переклад з путунхуа древньої шаманської мантри! На українській мові цілком це звучить так:

"Еники Беники їли вареники, Еники Беники бумс".
Мантра потрібна, щоб відкрити в людини так називане третє око (щось начебто шостого відчуття). На відкриття цього самого третього ока найбільше впливає ударний склад мантри "бумс". Вся інша частина мантри (у тому числі і слово "вареники") служить для залучення космічної енергії до третього ока. Відкриття філологів говорить про те, що вареники були не просто відомі в далекій давнині у народів південно-східної Азії, але і, як це не дивно, зіграли визначену роль у духовному житті древніх народів.
Вареники – хобі
Рецепти вареників - для першого президента України Леоніда Макаровича Кравчука - це хобі. Він збирає рецепти начинок, вишукуючи їх навіть у стародавніх манускриптах. І чого там тільки немає - вареники з начинкою з язиків жар-птиці, щитовидних залоз кажанів, поперечно - смугастих м’язів крабів і вугрів, чайних листів з ізюмом, в’ялених бананів, м’якоті фейхoа тощо.

Є в президента і спеціальне блюдо для таких вареників. Виконано воно у вигляді ромашки з різнобарвними пелюстками з найтоншого фарфору. Кожен пелюсток має свій підігрів і музичний супровід. Повертаєш до себе, скажімо, «пелюсток» з варениками з полуницею чи малиною, натискаєш кнопку і, будь ласка, звучить «Калинка». Захотіли вареники з картоплею на шкварках -  їж і слухай, як «косив Ясь конюшину». А якщо з грибами чи крабами, так узагалі...
Відмовити собі у бажанні покуштувати таких смачних вареників чи з картоплею у сметані, чи із сиром у маслі майже неможливо.
Тож пропоную вам негайно замісити вареничків, та прилити їх розтопленим сальцем зі шкварочками, та притрусити сирами з нашого «Натурфуду»! І нового научаймось, і свого не цураймось!            
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«Еники  Беники» - кольорові  вареники
Почаклувавши з рецептом, додавши нові компоненти, різноманітні барвники і вуаля ..., - звичайні,  вареники перетворилися на надзвичайну, дуже ефектну і оригінальну страву, а ще дуже смачну! І ніякго секрету - просто додавши  натуральні барвники виходить кольорове тісто - усіх кольорів веселки, а вареники з такого тіста – яскравими і корисними, так як всі продукти, а також барвники в них є повністю натуральними. Такі  «веселі» вареники будуть  до вподоби усім, а діти просто в захваті і розхапають такі вареники вмить, особливо якщо якийсь із цих кольорів – їх улюблений.
В якості барвників використати соки різних овочів,томатну пасту, куркуму, какао – порощок.
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Чайна ложка томатної пасти, або 50 мл соку столового буряка дає червоний колір, 1 ст. ложка куркуми -  жовтий колір, 50 мл вичавленого соку моркви  - помаранчевий колір. соку шпинату – зелений колір, соку червоноголової капусти – фіолетовий колір. Секрет кольору – лише в одному компоненті, який є варіативним. Все решта – звичайне тісто для вареників: склянка борошна, 1 яйце, 1/2 ч.л. солі та 40-50 мілілітрів води, якщо в якості барвника використовати сік, то його додати замість води . Є один секрет в приготуванні: в окріп треба додати дрібочку лимонної кислоти – аби вареники під час приготування не втратили свого забарвлення.

          Зелене тісто

Шпинат промити, залити  окропом, залишити  під кришкою хвилин на п'ять.Ошпарений шпинат промолоти блендером, отриману масу протерти через сито, розвести невеликою кількістю води, додати при замішуванні в тісто.
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 Червоне тісто

Столовий буряк натерти на терці, або промолоти на блендері, вичавити сік та додати в тісто.
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  Помаранчеве тісто 

  Приготувати сік із моркви, додати при замішуванні в тісто для вареників.
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  Жовте тісто

  Додавши порошок куркуми в тісто для вареників отримуємо жовте тісто.
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          Фіолетове тісто

Червоноголову капусту порізати та подрібнити на блендері, вичавити сік і замісити фіолетове тісто для вареників.
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          Вареники – зебра

Для цих вареників готують три види кольорового тіста. Моркв’яний та буряковий сік використати для приготування першого та другого вида, замість води під час замішування тіста.
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Третє тісто приготувати зеленого кольору, використати для цього  листя шпинату, зелень кропу, петрушки чи шкірочку від огірків: огірки почистити, промолоти шкірку на блендері та процідити сік.
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Кожен колір тіста розкачати прямокутної форми, змочити заготовки водою (злегка, щоб краще злипалися) і викласти одна на одну. Після чого згорнути в тугий рулет.
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Нарізати рулет упоперек на шматочки, розкачати і сформувати вареники, фарш може бути різним.
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Шоколадні вареники з сиром  - ефектні і смачні!
Шоколадне тісто для вареників готують з додаанням какао - порошку при замішуванні і готують їх зазвичай із солодкими начинками.
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Шоколадні вареники у вигляді зебри готують із двох видів -  шоколадного і звичайного тіста. Послідовність приготування така як і з трьх видів тіста: розкачати тісто в прямокутники, скласти один на один, згорнути тугим рулетом, нарізати на шматочки, сформувати вареники.
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                                         СМАЧНОГО !

