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ВСТУП 

Весь світ сьогодні живе в умовах глобалізації, яка охопила всі сфери 

людської діяльності: економіку, політику, культуру, що стало реальною 

загрозою існуванню національної держави. 

Однак, останнім часом гомогенізація культурних практик і формування 

мультикультурної спільноти, що в якісь мірі підриває основи національної 

культури, а як наслідок – національної держави, наштовхуються на все більш 

відвертий опір. У багатьох країнах це спричиняє появу консервативно-

націоналістичних рухів. Та й самі національні держави докладають чимало 

зусиль, спрямованих на підтримку національної культури.  

Останніми десятиріччями спостерігається прагненнями місцевих та 

регіональних спільнот опанувати глобалізацію шляхом створення 

відповідного соціокультурного і національного антуражу. Адже культуру 

минулого, як свідчить густота і розмах «меморіальних практик»  – появи 

різних музеїв, святкування історичних дат, зусиль зі збереження пам’яток 

старовини, повернення до своїх коренів, зокрема до національної кухні, 

сьогодні помірно зріс. 

Кожен регіон України має свої, лише йому характерні особливості, в 

тому числі і кулінарні. Не є винятком і подільський, якого репрезентує дана 

магістерська робота.  

Актуальність досліджуваної теми зумовлена посиленням уваги до 

свого, національного надбання – української кухні Подільського регіону, яка 

розвивалась на основі історичної долі і традицій цього краю. 

Аналіз останніх досліджень та публікацій. Спеціальних комплексних 

публікацій з історії розвитку національної кухні окремих регіонів немає. 

Однак, це не свідчить про відсутність інтересу з боку дослідників. 

У 80-ті роки вийшов ряд кулінарних збірників за редакцією Дарії Цвек, 

де представлені страви української кухні за регіонами [55]. В 90-х роках в 

Харкові серію «Кулинарное искусство народов мира», за редакцією 

А.Д.Мільської, де в збірнику «Украинская кухня» у передумові твердиться, 
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що Україна не мала своєї кухні, що вона (кухня) почала формуватись лише 

на початку ХІХ ст. під впливом російської, що, на нашу думку, має 

політичний підтекст [56].  

На межі тисячоліть посилився науковий інтерес до феномену 

української кухні, яка, пройшовши значний історичний  шлях, зберегла свою 

унікальність. 

На увагу заслуговує 3-томна монографія Геогрія Кожолянка 

«Етнографія Буковини» [24], в якій детально висвітлюється народна їжа, 

принципи її приготування. 

Цікавими є праці О.М.Варипаєва, Л.М.Варипаєвої [5], М.П.Мальської 

[28], О.Щербаня [59], Л.М.Яцун [60] та ін. 

Аналіз наукових праць вказує на пошук шляхів подальшого розвитку 

української кухні і висвітлити особливості Подільського регіону.  

Мета роботи полягає у висвітленні витоків і основ української кухні, 

особливостей української кухні подільського регіону та національно-

культурних традицій харчування. 

Відповідно до мети дослідження, були поставлені такі завдання: 

- охарактеризувати витоки витоки і основи української кухні; 

- дослідити основну сировину української кухні; 

- проаналізувати святкову і обрядову їжу подільського регіону; 

- висвітлити особливості святкової та обрядової їжі подільського 

регіону; 

- висвітлити національно-культурні традиції харчування в сучасних 

українськиї закладах харчування. 

Об’єктом дослідження є українська кухня Поділського регіону, 

крізь призму її самобутності. 

Предметом дослідження є окремі складові, що характеризують 

українську кухню: історія; сировина; буденні, святкові і обрядові страви; 

взаємовпливи інших національних кухонь Поділля, а також сучасні 

етноресторани України. 
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Методи дослідження. Для досягнення поставленої мети та 

розв’язання завдань у роботі використовувались такі методи наукового 

дослідження: аналізування, порівняння, систематизація та узагальнення.  

Інформаційною базою дослідження були: історична література та 

матеріали археологічних досліджень, кулінарні довідники, інші інформаційні 

джерела за визначеною тематикою. 

Апробація результатів роботи. Основні положення та результати 

дослідження доповідались і мали позитивну оцінку на засіданні проблемної 

групи «Кулінарна етнологія», на VIII науково-практичній конференції 

студентів та молодих вчених (м. Кам’янець-Подільський, 2020 р.). 

Струрктура та обсяг роботи. Робота складається зі вступу, 

чотирьох розділів, висновків, списку використаних джерел та додатків. Обсяг 

основного тесту роботи складає 107 сторінок.  

У роботі 6 додатків, список використаних джерел становить 60 

найменувань. 

Основні наукові результати, які визначають елементи наукової 

новизни, полягають в наступному: 

1. Встановлено, що українська кухня має свою історію і 

починається вона з часів давньоруської держави, а не з XVIII ст., як 

стверджують російські дослідники  

2.    Висвітлена сировинна база продуктів харчування. 

3.    Вперше висвітлено взаємовпливи української кухні з кухнями інших 

етнічних груп, які проживали в Україні. 

4.    Описані традиційні страви української кухні. 

Практичне значення результатів дослідження полягає в тому, що робота 

може бути використана при підготовці лекцій, лабораторних і семінарських 

занять. 

 

 

 



106 

 

ВИСНОВКИ 

Народна їжа, як елемент матеріальної культури, виконує широкі 

суспільні функції і є також як соціальним, так і економічним фактором 

людського існування. В ній знаходять відображення соціально-економічні 

умови життя, культурна спадщина поколінь у рамках одного народу та у 

взаємозв’язках з сусідніми народами.  

В даній роботі досліджена українська кухня Подільського регіону у всій 

її повноті та особливостями.  

На підставі досліджених джерел та літератури встановлено, що 

українська кухня своїм корінням сягає вглиб історії і разом з українським 

народом пройшла всі етапи розвитку, поділяючись на буденну їжу простого 

народу і заможних прошарків населення, зазнаючи впливів кухонь країн-

завойовників, але в основі залишаючись українською. 

Встановлено, що основу української кухні становила сировина, яка була 

продуктом заняття українців: землеробства, скотарства, збиральництва, 

садівництва. 

В роботі проаналізована святкова і обрядова їжа, яка характеризується 

значним багатством і різноманітністю. Вона займає особливе місце в 

сімейно-побутових обрядах (весілля, хрестини, поминки), календарних 

(Свята Вечеря, новорічна вечеря, великодня їжа). Елементи їжі, тут постають 

традиційними національними символами. Одним з таких символів є хліб – 

основа життя, його благополуччя. 

Кожен регіон української кухні має свої особливості. Не є  винятком і 

Подільський регіон, який на протязі багатьох століть був під пануванням 

Литви, Польщі, Росії. Українська кухня зазнала впливу чужоземних кухонь, 

вплинувши і на них, але в основі залишалась національною.  

Різні кліматичні умови та історичні обставини спонукали до вироблення 

регіональних особливостей у раціоні українців, проте скрізь готують 

вареники (на Поділлі їх називають пироги), варять борщ, кутю, кашу, 

віддають перевагу свинині, печуть паски, пиріжки, фарбують крашанки. 
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Українська національна кухня гармонійно поєднує різні продукти 

тваринного і рослинного походження, використовує багато способів 

кулінарного оброблення. Традиції, пов’язані зі споживанням їжі, рецептура 

страв та їхній асортимент ґрунтується на тисячолітньому досвіді народу.  
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