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ФОРМИ І ПРИЗНАЧЕННЯ ГЛИНЯНИХ ДРУШЛЯКІВ  
У КУЛЬТУРІ ХАРЧУВАННЯ УКРАЇНЦІВ

Олена Щербань

УДК  641.544.24:392.81(477)

Уперше подано узагальнюючу характеристику форм та декору глиняних друшляків різних регіонів України, оха­
рактеризовано їх призначення. Досліджено, що цей різновид глиняних виробів використовувався скрізь на території 
України, мав регіональну специфіку, пов’язану з традиціями кулінарної культури конкретного ареалу використання.
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For the first time there are a presentation of generalizing description of shapes and decoration of the clay colanders in the 
different Ukrainian regions, and а characterization of their purposes. There is also a conclusion about usage of this kind of 
figuline everywhere in Ukraine, about its regional specifics relating to the culinary traditions of one or another usage area.
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Глиняний друшляк («друшляк» [21, с. 131], 
«цідилок» «трушляк», «дірчава миска» [16, 
с. 122], «цідильник», «сировка» [14, с. 43–44; 
19, с. 99]) – один з найменш досліджених різ­
новидів глиняного посуду. В  узагальнюючих 
студіях, присвячених гончарству України, ре­
гіону чи окремому осередку, описові друшля­
ків уділено одне-два речення [5; 9; 11; 14; 21; 
16; 17; 19; 26; 28; 30]. Це свідчить про певне 
«ігнорування» цього виду посуду, відсутність 
наукового інтересу до його дослідження.

Одне з перших визначень «друшляка» по­
дано в «Словарі української мови» 1907 року 
Бориса Грінченка: «род металлическаго или 
глинянаго ситца, сосуд з дырочками в дне, 
чрез который сцеживают воду с вареников, 
лапши, макарон и т. п.» [3, с. 450].

Однією з перших серед дослідників кера­
міки про глиняні «друшляки», хоч і побіжно, 
згадала дослідниця подільського гончарства, 
керамолог Лідія Шульгіна в скрупульозній 
праці «Ганчарство в с.  Бубнівці на Поділ­
лі». Зокрема, нею відзначено, що на Поділ­
лі друшляки мали форму великих мисок. Їх  
завжди робили полив’яними й часто розпису­
вали. При виготовленні бубнівські гончарі ро­
били отвори по сирій глині в мисках великим 
цвяхом. Такі друшляки трапляються як серед 
сучасних виробів кінця 1920‑х років, так і по­
між давніших [28, с. 151]. Л. Шульгіна зара­
хувала друшляки до «тупих стіжкуватих 

відкритих форм», поряд з мисками, полумис­
ками, тарілками, покришками, поставцями, 
поросятниками, макітрами [28, с.  145–146, 
123–125]. Проте в її праці відсутня інформа­
ція про призначення друшляків і способи їх 
використання.

Через тридцять років етнолог і мистецтво­
знавець Катерина Матейко в праці «Народна 
кераміка західних областей Української  РСР 
ХІХ–ХХ  ст.» (1959) однією з перших по­
дала зображення глиняних друшляків з Гаїв 
Смоленських, Снятина, Струсова, Пистиня, 
Буданова, Ясенева. Навела таке визначення 
цього виду посуду: «подібні своєю формою 
до мисок цідильники (друшляки)  – посуд  
для проціджування рідини і т. п.» [14, с. 43]. 
Нам у жодному польовому етнографічному 
запису інформації про «проціджування» ріди­
ни через друшляк знайти не вдалося. Та й зро­
зуміло чому: рідину, таку як, приміром молоко, 
квас, узвар тощо, «проціджувати» доцільніше 
через сито чи тканину, а не через друшляк. 
Тому, вважаємо, вжите дослідницею (і  пізні­
ше повторене іншими) слово не зовсім точним. 
Доцільніше використовувати в цьому випадку 
слово «відціджувати», що означає, проціджу­
ючи, відокремлювати що-небудь тверде від рі­
дини, зливати рідину [23, с. 658]. У моногра­
фії К. Матейко згадано про особливості форм 
давніх друшляків і про те, що в Закарпатті 
їх називають «сировки» [14, с.  43–44, 106]. 
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Однак наведеної в цьому дослідженні інфор­
мації недостатньо для формування цілісного 
уявлення про глиняні друшляки в культурі 
харчування мешканців Західної України. По­
дібний за інформаційною наповненістю опис 
глиняних друшляків уміщено в монографії 
львівського мистецтвознавця Романи Мотиль 
«Українська димлена кераміка ХІХ – початку 
ХХІ ст. Історія. Типологія. Художні особли­
вості» (2011). Він обмежений окремими факта­
ми з історії побутування димлених друшляків, 
лаконічною характеристикою їхньої форми [19, 
с. 99–100].

У  монографії мистецтвознавця Лесі Дан­
ченко «Народна кераміка Наддніпрянщи­
ни» (1969) подано лише одне фото глиняно­
го друшляка 1950‑х  років, виготовленого в 
с. Головківка на Черкащині [4, с. 52]. В іншій 
монографії дослідниці «Народна кераміка Се­
реднього Придніпров’я» (1974) згадано, що в 
с. Сунки, що на Черкащині, увесь посуд місцеві 
гончарі виготовляли з білої гончарної глини, 
лише миски і друшляки – із червоної [5, с. 93].

В  узагальнюючій монографії «Етнографія 
українського гончарства: Лівобережна Укра­
їна» (1993) відомого українського керамолога 
Олеся Пошивайла, присвяченій гончарству 
Лівобережжя, про глиняні друшляки ідеться 
лише в одному реченні: «В мисках з отвора-
ми на денці  – друшляках  – відціджували 
зварені овочі тощо» [21, с.  211]. Дещо де­
тальніша інформація міститься в «Ілюстрова­
ному словнику народної гончарської терміно­
логії Лівобережної України (Гетьманщина)» 
(1993) Олеся Пошивайла: «друшляк  – по-
судина у вигляді миски з вушком і багать-
ма наскрізними отворами на денці; вико-
ристовувалася для протирання відварених 
овочів, проціджування рідини тощо» [22, 
с. 131]. Подібне речення про друшляки (поси­
лання чомусь відсутнє) повторено в монографії 
опішнянського керамолога Віктора Міщанина 
«Північна група малих осередків гончарства 
Опішненського гончарного району (друга по­
ловина ХІХ – ХХ століття)» (2005). Наве­
демо цитату повністю: «За допомогою мисок 

із численними маленькими отворами на 
денці – «друшляків» – протирали відваре-
ні овочі, проціджували рідину» [16, с. 210].

У  монографії опішнянського керамолога 
Людмили Меткої «Гончарство Слобідської 
України в другій половині ХІХ – першій по­
ловині ХХ століття» у науковий обіг уведено 
кілька фото, на яких зображено мископодібні 
глиняні друшляки [17, с.  39, 40, 43, 96, 139, 
145]; згадано такі варіації їх назв: «друш-
ляки», «трушляки», «цідилки», «дірча-
ві миски» [17, с.  122]. Однак інформації про 
призначення, особливості форм і декору сло­
божанських друшляків дослідниця не вказала, 
обмежившись фразою, майже ідентичною з 
наведеною у працях О. Пошивайла: «подібни-
ми за формою до мисок чи неглибоких ринок 
були й друшляки – посудини з отворами на 
дні та в нижній частині стінок, які засто-
совувалися для проціджування рідини та 
протирання варених овочів» [17, с. 124].

У статті «Конструкція з глиняних виробів 
як один із способів приготування ліків у на­
родній медицині» Л. Меткої наведено інфор­
мацію про використання друшляків, у тому 
числі глиняних, у процесі приготування ліків. 
У  цьому випадку друшляк виконував функ­
ції прошарку між верхньою посудиною, в яку 
складали сировину, і нижньою, у яку збирали 
готовий продукт [18, с. 116].

Досі дослідники не звертали уваги на пра­
цю полтавського керамолога Остапа Ханка, 
який у статті «Великобудищанський осередок  
гончарювання» (2002) уперше вдався до глиб­
шого аналізу форми і призначення одного з 
виробів. Описуючи друшляк  – «цідилок», 
знайдений у с.  Великі Будища, що на Пол­
тавщині, автор зазначив, що він призначений 
для проціджування помідорів і тертої сирої 
картоплі при виготовленні крохмалю. Дірки 
пробито в нижній частині, бо кожен отвір по­
слаблює конструкцію друшляка, а тому їх про­
бивання угорі функційно не виправдане і кон­
структивно небажане. Перехід внутрішньої 
поверхні зі стінок у дно досить різкий (а  не  
плавний, як у столових мисок). О. Ханко по­
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яснив цю особливість тим, що з цієї посудини 
ніхто нічого не вичерпував. Тому в плавному 
переході між стінками й денцем не було потре­
би [26, с. 226].

У  монографії мистецтвознавця Галини Іс­
томіної «Мистецтво народної кераміки Волині 
другої половини ХІХ – ХХ століть» в автор­
ській типології гончарного посуду Волині за 
формою друшляки віднесено до функціональ­
ної підгрупи відкритого посуду, типологічної 
групи «миски», типологічної підгрупи «друш­
ляки», типу за формою «конусоподібні», «з реб­
ром», «сферичні». Серед особливостей такого 
глиняного посуду дослідниця називає «з двома 
вушками, з прямими вінцями, з розхиленими 
вінцями» [8, с.  104]. У  типології гончарного 
посуду Волині за призначенням Г. Істоміна за­
раховує друшляки до функціональної підгрупи 
«столовий», «святковий»; типологічна група – 
«мископодібний», типологічна підгрупа  – 
«друшляки», тип за функцією – «цідильники», 
у графі «особливості гончарних виробів» зазна­
чено: «для сиру, вареників» [8, с. 105]. Опису­
ючи глиняні друшляки, мистецтвознавець за­
значає, що це «миски з отворами на денцях 
та боках (друшляки-цідильники) виконува-
ли виключно ужиткову функцію: застосо-
вувалися для відціджування окремих компо-
нентів страв. Форма друшляків відповідає 
формі мисок, лише на денці та нижній час-
тині стінок наявні отвори для зливання рі-
дини. Друшляки мають високі бокові стін-
ки з двома вушками з боків, іноді – стінки 
з колінчастим зламом (Кульчин), посудини 
пізнішого періоду  – пологі стінки з одним 
або двома вушками» [8, с. 107]. Помітно, що 
дослідниця наводить дещо суперечливі дані, 
оскільки в типології за призначенням зарахо­
вує друшляки до столового та святкового по­
суду, а в поясненні  – виключно вжиткового, 
указуючи, що вони призначені для вареників і 
сиру, а також для відціджування окремих ком­
понентів страв, що не є ідентичним.

Короткий історіографічний аналіз засвід­
чує відсутність узагальнюючих висновків про 
призначення, форми і декор, параметри глиня­

них друшляків, їх роль у культурі харчування 
українців. Зважаючи на сучасне зацікавлення 
культурою нашого народу, зокрема культурою 
харчування, вважаємо вивчення форм, декору 
та призначення глиняних друшляків актуаль­
ною етнологічною темою.

Наскільки дозволяє стверджувати дже­
рельна база, глиняні друшляки на території 
України могли поширитися з ХІХ  ст. Оче­
видно, під впливом Заходу. Про це свідчить 
найбільш розповсюджена назва цих виробів – 
«друшляк», що походить від німецького слово­
сполучення «durchschla’gen» – проходити (на­
скрізь), пробивати отвір. Більшість доступних 
для дослідження екземплярів глиняних друш­
ляків датовано першою половиною ХХ  ст. 
Тому хронологія цього дослідження буде об­
межена зазначеним періодом. Територіальні 
рамки окреслено сучасними межами України.

Виготовлення будь-якого глиняного виробу 
починається з вибору і підготовки формуваль­
ної маси. Виходячи з візуального обстеження 
глиняних друшляків, доходимо висновку, що 
в більшості регіонів України їх виготовляли з 
такої ж червоної глини, що й миски [5, с. 93; 
30]. Проте були й гончарні осередки, напри­
клад Опішня на Полтавщині, де друшляки, як 
і миски, виготовляли з двох видів глини – бі­
лої і червоної.

Регіонально глиняні друшляки відрізняли­
ся формою і декором. Спільною для них була 
мископодібність і найголовніша особливість – 
наявність численних наскрізних отворів, роз­
міщених здебільшого в нижній частині виробу. 
Хоча трапляються вироби, укриті дірками аж 
до самих вінець. Зокрема, у згаданій праці 
К. Матейко зображені друшляки мають різну 
«конфігурацію» розміщення отворів. П’ять із 
них  – мископодібні, з отворами, зробленими 
«по колу» від дна до вінець, а один друшляк – 
ринкоподібний, з отворами, зробленими у ви­
гляді «зірки» [14, с. 44]. Керамолог Л. Шуль­
гіна в середині 1920‑х років занотувала, що на 
Поділлі отвори-дірки пробивали в «сировій 
мисці» великим цвяхом [28, с. 151]. Імовірно, 
подібний інструмент використовували гончарі 
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й інших осередків. Принаймні, його викорис­
тання логічне і практично обґрунтоване.

Призначення цих функціональних отворів:
-  пропускати рідину, зайву вологу, рідкий 

жир, коли потрібно видалити їх з продукту 
(сиру, бринзи, локшини, галушок, помитих ово­
чів, фруктів, смажених в олії вергунів, тертої си­
рої картоплі при виготовленні крохмалю тощо);

- пропускати сік і м’якшу сировину, затри­
муючи твердішу (під час перетирання відваре­
них ягід, помідорів тощо).

Наприклад, гончар с. Громи Уманського ра­
йону, що на Черкащині, Григорій Іванович Чер­
вонюк (1925 р. н.) згадував: «Ото друшляк. 
Вареники як вибрали з води, то висипали, 
вода витекла, можна і сир, всьо можна» [7]. 
Жителька с. Паланка Уманського району, що 
на Черкащині, Килина Павлівна Точільнікова 
(1917 р. н.) стверджувала: «Ну в піст їли боль-
шинство з горохом, варили горох, на друш-
ляк цідили та з горохом, а не піст то до мо-
лока, і та затірку їли, суп варили. Друшляк 
глиняний». [– Що ним цідити?] «Сливи, як 
варили, з яблук варення, вареники зварили 
та й теперечки, ложки ті є такі, і рундели-
ки, а тоді в цей друшляк полив’яний великий 
перевернув з баняка алюміньового, а колись 
вони були глиняні, то на їх казали, що горш-
ки, а у баняку так і казали: вари-но отак 
затірку в банякові» [7].

Вінця глиняних друшляків, як і мисок, були 
широкими з діаметром, більшим за висоту ви­
робу. Їх краї зазвичай загинали всередину. На 
території Західної України іноді робили роз­
логими. Це пов’язано як з традиціями миско­
творення того чи іншого осередку, так і, напев­
но, призначенням виробів. Так, у друшляків, 
призначених виключно для відціджування, 
загинати вінця всередину функціонально не 
потрібно. Натомість у виробах, що використо­
вувалися ще й для протирання маси, загин був 
доцільним, оскільки затримував вміст друш­
ляка, запобігаючи його перетіканню через 
край. Форма друшляків трапляється здебіль­
шого округла чи конусоподібна – як у мисок. 
Це зумовлено ще й тим, що друшляки досить 

часто (зокрема на території Лівобережжя) 
ставили на горщик чи миску, аби зібрати про­
дукт, що проходитиме через дірки.

Для відціджування важливо, аби зайва рі­
дина стекла в ємність, у яку вставляли друш­
ляк. Залежно від способу збирання рідини, 
що витікала з друшляка, різнилося й розташу­
вання дірок. Важливо, щоб вона не розлила­
ся, тому й дірки пробивали здебільшого в тих 
частинах друшляків, що опускалися всередину 
посудини, у яку збиралася рідина. Зокрема, у 
Лівобережній та Центральній Україні друш­
ляк ставили здебільшого на горщик чи макітру 
таким чином, щоб усередині опинялася лише 
нижня його частина, у якій і пробивали отво­
ри. Важливо, що в цьому випадку вироби були 
міцнішими, ніж ті, які були суцільно вкриті 
отворами. Тому в них можна було сміливо пе­
ретирати зварені овочі та фрукти. Друшляки, 
виготовлені подільськими, канівськими, голов­
ківськими (Черкащина) та слобожанськими 
гончарями, зазвичай вух не мали, оскільки 
їх використання не було доцільним. Лише в 
Опішні (Полтавщина) менші друшляки до­
сить часто мали одне вертикальне вухо для 
зручності піднімання та тримання [24].

Через ті друшляки, що мають дірки, розта­
шовані по всій висоті, доцільніше відціджува­
ти рідину над ширшою за діаметр їхніх вінець 
мискою чи іншою посудиною. Вони менш міц­
ні, тому для перетирання продуктів потрібно 
використовувати їх обережніше. Водночас рі­
дина з них стікає швидше. На Тернопільщині, 
Львівщині, Івано-Франківщині, Закарпатті  
такі друшляки досить часто мали по два го­
ризонтально розміщені вуха [19, с.  100; 14, 
с. 44]. К. Матейко дійшла висновку, що дав­
ні цідильники західноукраїнського регіону 
«мали високі стінки з двома колінчасто або 
прямокутно загненими вухами по боках, 
новіші  – широко розігнені нижчі стінки з 
вухом з одного боку та “дзьобушком” – ма-
лим виступом – з другого, на який спирався 
цідильник під час користування ним» [14, 
с. 43–44]. Вуха та виступи в цьому випадку 
могли слугувати опорою для друшляка, коли 
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його ставили на ємкість для стікання рідини. 
Окрім того, звичайно, їх використовували для 
зручності підіймання, переставляння та три­
мання виробу. Своєрідні деталі мали закар­
патські «сировки» у формі ринки на трьох ніж­
ках [14, с. 43–44]. Зважаючи на назву, можна 
припустити, що ці вироби використовували 
для відстоювання-відціджування сироватки з 
сиру, бринзи. Наявність ніжок може свідчи­
ти про те, що «сировки» не ставили в горщик, 
ринку чи макітру, а розміщували на твердій 
пласкій основі.

Глиняні друшляки Західної України за 
формами досить часто нагадують металеві. 
Можна припустити, що гончарі копіювали їх. 
У  Східній і Центральній Україні під глиняні 
друшляки була пристосована форма мисок. На 
Харківщині навіть назва збереглася – «дірча­
ві миски».

Певна територіальна специфіка прослід­
ковується і в декорі глиняних друшляків. 
Друшляки кількох осередків Правобережної 
й Західної України багато прикрашали «мис­
ковим» орнаментом. Димлені  – лискованим, 
полив’яні – фляндрівкою та опусканнями. На­
приклад, на Поділлі друшляки в 1920‑х роках 
завжди робили полив’яними й часто  – роз­
писаними [28, с. 151]. Як за формою, так і за 
декором вони не відрізнялися від мальованих 
мисок [12, с. 315, мал. 17; 25, с. 134, мал. 240]. 
Найбільш східними осередками виготовлення 
декорованих друшляків були Канів, Головківка 
та Обухів, де такі вироби виготовляли до се­
редини ХХ ст. [30, с. 173, мал. 1; 4, с. 52; 15, 
с. 140, мал. 4]. У Коломиї гончар Василь Ках­
нікевич виготовляв глиняні друшляки принай­
мні до 1970‑х років. Один з виготовлених ним 
друшляків не має розпису, отвори розташовані 
зіркоподібно, що надає йому декоративності 
[6, с.  190, мал.  4]. Друшляки Лівобережної 
України здебільшого не орнаментували, але 
завжди робили полив’яними зсередини [17, 
с. 139, мал. 130, с. 145, мал. 149]. Це свідчить 
про різне ставлення до цього різновиду посу­
ду. На Лівобережжі – виключно утилітарне. 
На Правобережжі – досить часто утилітарно-

декоративне. Оскільки друшляки не належать 
до категорії столового посуду і прикрашати 
стіл під час трапези не могли, вірогідно, багато 
орнаментовані вироби, виставлені на полицях 
та мисниках, використовували для декоруван­
ня оселі.

Як і миски, глиняні друшляки виготов­
ляли різних розмірів. Наприклад, друшляки 
опішнянських гончарів (Полтавщина) були 
двох типів  – великі (близько 10  л) та малі 
(1,5–2  л). Опішнянка Марфа Кришталь 
(1930 р. н.), яка використовувала в кухонно­
му господарстві глиняні друшляки, згадує: 
«У хазяйстві було два друшляки – один в 
обіход менший – для помідор одлити, для 
галушок  – галушки витягали на друш-
лак  – а тоді по тарілках. Другий друш-
лак – великий, для случаю, треба томату 
наварити, відцідити слив відро. Друшлак 
одціджувати сливи, помідори на томат, 
локшину на поминки. Його ставили на 
макітру, горщик. Маса должна бути, щоб 
протирати. Місце в йому було, отак лож-
кою дерев’яною по кругу, щоб не перелазило 
через вінця. Тому вінця крислаті» [24].

Вважаємо, що друшляки почали широко 
використовувати, а відтак і виготовляти під 
впливом змін у культурі харчування українців. 
Спробую реконструювати ці зміни. Одразу ж 
відзначу, що це складна справа, оскільки роз­
виток українського гончарства проаналізовано 
слабко. В  етнографічних і кулінарних працях 
ХІХ ст. (зокрема, присвячених культурі харчу­
вання українців, написаних Миколою Маркеви­
чем, Варварою Щелоковською, Володимиром 
Гнатюком, Володимиром Шухевичем) згадок 
про використання друшляків не знайдено. По­
мітно, що їхні функції виконувало сито, решето, 
тканина [13, с. 155, 152, 164, 169, 170; 1, с. 294; 
2, с. 99, 102, 109; 29, с. 142]. На єдину згадку 
про використання в той час друшляка (щоправ­
да, невідомо, з якого матеріалу виготовленого) 
натрапляємо в повісті «Кайдашева сім’я» Івана 
Нечуя-Левицького (1878), що містить багато 
описів побутових сцен Середнього Подніпров’я.  
Молода господиня (Мелашка) використовува­
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ла друшляк для відціджування з вареників з 
полуницями [20].

Зіновія Клиновецька [10, с. 54] та М. Хме­
левська [27, с. 202] рекомендують відціджува­
ти вареники з ягодами (вишнями) у друшляку. 
У всіх інших рецептах З. Клиновецька радить 
користуватися «решетом». У  книзі М.  Хме­
левської, готуючи сливове повидло, госпо­
диням запропоновано протерти печені сливи 
«через дуршлак или решето» [27, с. 355]. У цій 
кулінарній книзі вперше зафіксовано вико­
ристання помідорів у рецептах приготування 
борщу. Автор рекомендує протирати відварені 
помідори через сито [27, с. 20, 22]. 

Зазначені праці показують, хоч і епізодич­
но, шлях проникнення друшляків у культуру 
харчування українців. Спочатку їх викорис­
товували для відціджування вареників, лок­
шини. Пізніше – використовувалися для від­
ціджування рідини з варених овочів, грибів. 
І  лише з 1910‑х  років прослідковується тен­
денція їх використання для протирання-пе­
ретирання. Можливо, це частково пов’язано 
зі зміною рецептури приготування борщу з 
появою помідорів і включенням до складу 
страви томатного пюре. Змінилася техноло­
гія приготування фруктового і ягідного по­
видла, варення. Нововведення прижилося на 
кухні – через друшляк легше, ніж крізь сито, 
відцідити відварені овочі, гриби, бобові, щой­
но зварені вареники, тому глиняні друшляки 
не менше ніж півстоліття широко використо­
вувалися в Україні.

З  розвитком промислового виробництва, 
приблизно з 1930‑х  років, глиняні друшляки 

були витіснені зручнішими (легшими) і довго­
вічнішими металевими виробами. Зокрема, це 
відзначено для димлених друшляків Західної 
України [14, с. 44; 19, с. 100]. До того ж у зга­
даний період розпочався занепад українсько­
го гончарства, зникнення одних гончарних 
осередків і кардинальні зміни в асортименті 
продукції в інших. Тому приблизно з середи­
ни ХХ  ст. до сьогодні в Україні здебільшо­
го використовують друшляки з пластмаси, 
пластику, сталі тощо. Лише окремі гончарі, 
як, приміром, опішнянин Олександр Шкур­
пела, епізодично виготовляє такі вироби, але 
їх функціональне призначення тепер інше. За 
словами майстра, він їх створює для приготу­
вання вареників на парі.

Отже, практичне вирішення параметрів гли­
няного посуду залежить від призначення виро­
бу. Глиняна миска унаслідок продірявлення дна 
перетворилася на друшляк. Хоча за формою і 
почасти декором ці вироби були подібними, про­
те їхні функції в культурі харчування були кар­
динально різними. Глиняні друшляки в україн­
ській кухні почали використовувати відносно 
пізно, порівняно, приміром, з горщиком, гле­
чиком, мискою під впливом розширення асор­
тименту споживаних продуктів і страв із них. 
Новочасна кухонна техніка легко справляється 
із приготуванням пюре і пастоподібних страв. 
Проте в сучасній кухні є місце і для друшляка 
(щоправда, не глиняного). Без нього досі важ­
ко обійтися, промиваючи ягоди, фрукти, овочі, 
гриби, крупи, готові макаронні вироби, відці­
джуючи відварену картоплю чи картоплю-фрі,  
сироватку із сиру.
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