
Міністерство освіти і науки України 

Кам’янець-Подільський національний університет імені Івана Огієнка 

Економічний факультет 

Кафедра туризму та готельно-ресторанної справи 

 

 

 

 

Дипломна робота магістра  
на тему: 

«Етнічні кухні Поділля: історія, взаємовпливи, 

сучасний стан» 
 
 

 

Виконала: студентка ІІ курсу ОС 

«магістр», GRS1–M18 групи 

спеціальності: 241 Готельно-

ресторанна справа 

Ленчицька Наталія Дмитрівна 

 

Науковий керівник:  

д.і.н., професор, завідувач кафедри 

туризму та готельно-ресторанної 

справи 

Баженова С.Е. 

 

Рецензент: 

к.і.н., доцент,  

доцент кафедри історії України 

Задорожнюк А.Б. 

 

 

 

 

 

 

 

 

м. Кам'янець-Подільський 

2019 р. 

 

 



2 
 

ЗМІСТ 

 

ВСТУП……………………………………………………………………………..3 

РОЗДІЛ 1. ІСТОРИЧНІ ВІХИ ФОРМУВАННЯ ПОДІЛЬСЬКИХ 

НАЦІОНАЛЬНИХ КУХОНЬ…………………………………………………….6 

1.1. Історія Кам’янця-Подільського як центру Поділля………………………..6 

1.2. Історія формування української кухні, як основи національних кухонь 

Поділля…………………………………………………………………………...24 

РОЗДІЛ 2. ФОРМУВАННЯ НАЦІОНАЛЬНИХ КУХОНЬ ПОДІЛЛЯ………38 

2.1. Історія становлення та розвитку литовської кухні на Поділлі………...…38 

2.2. Вірменська кухня на Поділлі: віхи історії становлення та її поява в 

регіоні………………………………………………………………………….…50 

2.3. Єврейська кухня та національні традиції харчування…………………....58 

РОЗДІЛ 3. РОЗВИТОК ЕТНІЧНОЇ КУХНІ ПОДІЛЛЯ В ПЕРІОД 

ЗАВОЮВАННЯ ПОЛЬЩЕЮ, ТУРЕЧЧИНОЮ ТА РОСІЄЮ…………….…64 

3.1. Розвиток польської кухні на теренах Поділля……………………….……64 

3.2. Турецький слід у розвитку Подільської кухні………………………….…78 

3.3. Російська кухня на Поділлі…………………………………………………82 

РОЗДІЛ 4. НАЦІОНАЛЬНІ КУХНІ – ОСНОВА ЗБЕРЕЖЕННЯ 

НАЦІОНАЛЬНОЇ ІДЕНТИЧНОСТІ………………………………………..…100 

4.1. Подільська кухня – кухня взаємовпливів семи культур………………...100 

ВИСНОВКИ………………………………………………………………….....111 

СПИСОК ВИКОРИСТАНИХ ДЖЕРЕЛ ТА ЛІТЕРАТУРИ….………...……113 

ДОДАТКИ………………………………………………………………………118 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3 
 

ВСТУП 

Протягом багатовікової історії українців, литовців, поляків, вірмен, 

євреїв, турків, росіян, які проживали на Поділлі сформувалась багатогранна 

матеріальна та духовна культура. 

Зберігаючи свої характерні риси, свою традиційність, матеріальну та 

духовну  культуру, як продукт певних соціально-економічних умов, тісно 

пов’язана з ними і під їх впливом, разом з іншими факторами в ході 

історичного процесу постійно видозмінювалась. Але, на відміну від змін 

соціально-економічного характеру, процеси в матеріальній і духовній культурі 

проходять дещо повільніше. Тому, як правило, традиційні формули і явища 

культури мають більшу стійкість і в часі переживають соціально-економічні 

умови, що їх покликали до життя. 

Народна їжа, як елемент матеріальної культури, на сьогоднішній день 

мало досліджена. Якщо досліджувати кухню Поділля, то спостерігаємо сплав 

кухонь семи народів, які в різні часи проживали на теренах Поділля. 

Отже, актуальність даної теми полягає в тому, щоб просліджувати 

взаємовпливи національних кухонь Поділля у створенні оригінальної 

подільської кухні і визначити перспективи використання подільської кухні у 

бізнесі. 

Теоретичні та прикладні проблеми дослідження етнічних кухонь, які 

використовувалися на Поділлі, викладені в працях З. Вітковської, Г. Волощук і 

А. Нечепоренко, Л. Жадан, Ф. Зайцель, А. Кержер, М. Ковальова, 

Л. Сальникова, В.  Пдротті, В. Похльобкіна, О. Кузьміної, В. Мірошниченко, 

А. Мільської, С. Шалімова, О. Шадури, В. Таборського та інших. 

Незважаючи на те, що є певні напрацювання у даному напрямку, однак 

вони узагальнені, оскільки в Україні приділяється недостатньо уваги, саме 

дослідженню національних кухонь певних регіонів. 

Метою даної роботи є дослідження національних кухонь етносів Поділля, 

їх взаємовпливи і створення на їх основі оригінальної кухні Поділля. 

Для досягнення поставленої мети були сформульовані і вирішені такі 
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завдання: 

- висвітлити історію Кам’янця-Подільського як центру Поділля, де 

формувалась самобутня подільська кухня; 

- проаналізувати формування української кухні, як основи 

національних кухонь Поділля; 

- проаналізувати історію становлення і розвитку литовської кухні на 

Поділлі; 

- зробити огляд вірменської кухні; 

- зробити огляд єврейської кухні; 

- проаналізувати розвиток етнічної кухні Поділля в період 

завоювання Польщею, Туреччиною та Росією; 

- показати взаємовпливи семи національних культур Поділля. 

Об’єктом дослідження виступають національні кухні Поділля. 

Предметом дослідження є взаємовпливи національних кухонь Поділля 

на основі української кухні. 

Теоретичною та методологічною основою дослідження є сучасна 

теорія розвитку національної кухні, а також праці вітчизняних і зарубіжних 

вчених. 

В роботі використані матеріали аналізу національних кухонь Поділля та 

їх взаємовпливу на основі української кухні. Історія розвитку національних 

кухонь подана у хронологічному порядку появи етнічних меншин на теренах 

Поділля. 

Наукова новизна роботи полягає в дослідженні кухні національних 

меншин Поділля, які на основі взаємовпливів сформували оригінальну кухню 

Подільського регіону. 

Основні наукові результати теоретичних і практичних досліджень, що 

визначають елементи наукової новизни, полягають в наступному: 

1. Проаналізовано історичні передумови виникнення кухонь семи 

етнічних меншин на теренах Поділля. 

2. Проаналізовано основи національних кухонь Поділля. 
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3. Проаналізовано взаємовпливи національних кухонь Поділля і 

визначено, що їх основою стала українська кухня. 

Практична значимість результатів дослідження полягає в тому, що їх 

можна використати при створенні спеціалізованих закладів громадського 

харчування, при викладанні курсів з основ релігійної кухні. 

Апробація результатів дослідження. Результати апробовано під час 

проведення VІІ науково-практичної конференції студентів та молодих вчених 

«Сталий розвиток України: проблеми і перспективи».   

Робота складається зі вступу, чотирьох розділів, висновків, літератури, 

додатків; містить 125 сторінок друкованого тексту, в тому числі 7 додатків.  
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ВИСНОВКИ 

В роботі досліджено історію Кам’янця-Подільського як центру 

Подільського регіону та на тлі історії висвітлено формування та взаємовпливи 

етнічних кухонь Поділля. 

1. На основі археологічного та літописного матеріалу досліджено 

виток та становлення української кухні, яка стала основою етносів, які з різних 

причин оселилися на Поділлі, оскільки харчова сировина була українська. 

2. Виходячи з хронології появи литовських етнічних меншин та 

вірмен, проаналізовано основи їх національних кухонь, технологію 

приготування страв. Встановлено, що литовська кухня в своїй історії має кілька 

етапів, починаючи від старолитовської і закінчуючи сучасною. 

3. Доведено, що вірменська община, проживаючи замкнено, мимоволі 

зазнавала впливу української кухні, впливаючи одночасно на неї. 

4. Проаналізовано витоки та історію єврейської кухні, описано 

найбільш популярні страви, і , що найцінніше – описані національні традиції 

харчування. 

5. Проаналізовано розвиток етнічної кухні Поділля в період 

завоювання Польщею, Туреччиною та Росією. 

Встановлено, що на теренах Поділля уже існувала розвинена українська 

кухня, що увібрала в себе елементи литовської та вірменської кухні. Литовська 

кухня для заможних верств була багата на м’ясні страви, які виготовлялись за 

спеціальною технологією і які користувались успіхом серед українців. 

Вірмени, прийшовши на Поділля принесли свою технологію випікання 

хліба (лаваш), приготування м’яса способом тушкування. 

6. Поляки привнесли свої страви, свої методи заготовки сировини, 

технологію приготування борошняних виробів та випічки. 

7. 27 років панування турків на Поділлі привнесли сюди новий напій – 

каву, страву долма, як прообраз голубців та айран – на Поділлі сквашене 

молоко. 

8. Нарешті 300-річне російське перебуванн6я в нашому краї, 
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характеризується масовим запозиченням уже оригінальної подільської кухні. 

Російська кухня не характеризується витонченістю і великою кількістю 

кулінарних витворів. Найбільш відомі страви, які мають російське коріння, це 

щі (наш капусняк зі спеціями, приправами) та бліни, трансформовані в нас у 

налисники з різними смачними налисниками. 

9. В роботі показано взаємовпливи національних кухонь, наведено 

перелік блюд, які носять характеристики блюд кількох культур, але назвати їх 

можна лише подільськими , що засвідчує про самобутній характер подільської 

кухні. 

10. Констатовано, що на жаль, на Поділлі поки  немає спеціалізованих 

закладів харчування подільської кухні, хоча перспективи і підґрунтя для цього 

існують.   
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