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ВСТУП 

Поділля – це край, де протягом століть переплелись історичні долі 

багатьох народів, кожна з яких залишила свій слід в духовній та матеріальній 

культурі, яка на відміну від змін соціально-економічні умови, які покликали 

їх до життя.  

Народна їжа, як елемент матеріальної культури, етносів,  що 

проживають на Поділлі на сьогоднішній день майже не досліджена. 

Актуальність даної роботи полягає в тому, щоб прослідкувати 

розвиток і традиції національної кухні польського етносу, який протягом 

чотирьох століть перебував на землях Поділля, котрі були відвойовані 

Польщею у Литви у 1375 році. І українська і польська кухні, так само, як і 

кухні інших етносів , що проживали на Поділлі (євреїв, вірмен), розвивались 

паралельно, взаємовпливаючи одна на одну і створюючи тим самим 

оригінальну подільську кухню з помітним польським акцентом.  

Теоретичні та прикладні дослідження з історії розвитку польської кухні 

в цілому і на Поділлі, викладені в працях З.Вітковської [6], Г.Волощук [7] і  

Л.Жадан [14],  М.Ковальова [19], В.Педротті [32], В.Похльобкіна [33] та 

інших. 

Метою  роботи є дослідження національної кухні польської громади, її 

особливості в подільському регіоні.  

Для досягнення поставленої мети були сформовані такі завдання: 

- Висвітлити історичні особливості регіону в часи завоювання його 

Польщею. 

- Проаналізувати старопольську кухню, як основу польської кухні. 

- Проаналізувати обрядові страви старопольської кухні. 

- Зробити огляд повсякденної їжі поляків. 

- Висвітлити особливості польської кухні Подільського регіону. 

- Визначити місце польської кухні серед світових кухонь. 

Об’єктом дослідження виступає польська кухня подільського регіону. 

Предметом дослідження є страви польської кухні та їх особливості на 
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Поділлі. 

Теоретичної та методологічною основою дослідження є сучасна теорія 

розвитку національної кухні, а також праці вітчизняних і зарубіжних вчених. 

В роботі використані матеріали аналізу польської кухні Поділля та 

взаємовплив у українською кухнею. 

Наукова новизна роботи полягає в тому, що вперше зроблено спробу 

проаналізувати кухню польської спільності, яка розвивалась на українському 

ґрунті, показати взаємозв’язок з українською, створивши таким чином 

оригінальну польську кухню Поділля.  

Основні наукові  результати роботи, що містять елементи наукової 

новизни, полягають в наступному: 

- Висвітлено «польський» період в історії Поділля, як передумову 

виникнення польської кухні у краї. 

- Проаналізовано принципи старопольської кухні, як основи сучасної 

кухні. 

- Висвітлено основні страви повсякденної їжі поляків. 

- Висвітлено особливості польської кухні Подільського регіону. 

- Проаналізовано розвиток світової кулінарної справи і місце в ній 

національної кухні. 

Практичне значення отриманих результатів полягає в тому, що їх 

можна взяти за основу при створенні закладів громадського харчування 

національного характеру, при викладанні курсів з основ національного 

харчування. 

Апробація результатів дослідження.  

Результати апробовано під час проведення науково-практичної 

конференції студентів та молодих вчених. 

Робота складається зі вступу, трьох розділів, висновків, додатків. 

Робота має 100 сторінок друкованого тексту, в тому числі 15 додатків.  
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ВИСНОВКИ 

Питання основ етнічної кухні в такому полікультурному регіоні, як 

Поділля надзвичайно актуальне в наш час. 

Дана робота є наслідком дослідження кухні польського етносу, який 

проживав на Поділлі майже чотири століття, залишивши помітний слід в 

історії та культурі нашого краю.  

- В роботі досліджено період історії Поділля, в час перебування під 

владою Польщі. 

- Проаналізовано страви старопольської кухні, яка по Поділлі 

запозичила елементи української кухні, оскільки сировина, яка 

використовувалась була українською. 

- Проаналізовано страви старопольської кухні, яка на Поділлі 

запозичила елементи української кухні, оскільки сировина, яка 

використовувалась була українською.  

- Проаналізовано обрядові страви польського етносу, висвітлені їх 

особливості. 

- Визначена сировинна база польської кухні, яка є аналогічною 

українській кухні. 

- Проаналізована повсякденна їжа поляків Подільського регіону, 

виявлено її особливості. 

- На основі розвитку сучасної світової кулінарної справи, визначено 

місце і перспективи польської національної кухні. 

Встановлено, що на Поділлі немає жодного закладу громадського 

харчування польської кухні, хоча перспективи і підґрунтя для цього є.  
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