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У статті розглянуто підходи фахівців до трактування змісту понять «національна кухня» 
та «регіональна кухня», визначено чинники, які зумовлюють формування і розвиток націо-
нальної та регіональної кухонь. Висвітлено особливості генезису української кухні та кухонь 
регіонів України, представлено чинники, які формували їх «обличчя» та визначають його 
у теперішній час. Зазначено, що в умовах сьогоденних випробувань інтерес до української 
кухні, регіональних страв та локальних продуктів стрімко зростає. Увагу приділено аналізу 
ключових характерних рис української кухні, пояснено особливості їх появи та збереження. 
Доведено, що кухня є маркером національної / регіональної ідентичності та культурної само-
бутності держави / краю, а тому використовується (може бути використана) для форму-
вання привабливості туристичних дестинацій та їх просування на міжнародний / національ-
ний ринок.
Ключові слова: національна кухня, регіональна кухня, Україна, індустрія гостинності, 
туристична дестинація.

The article examines the approaches of specialists to the interpretation of the meaning of the concepts 
«national cuisine» and «regional cuisine», identifies the factors that determine the formation and devel-
opment of national and regional cuisines. The peculiarities of the genesis of Ukrainian cuisine and the 
cuisines of the regions of Ukraine are highlighted, the factors that formed their "face" and determine it 
at the present time are presented. With reference to authoritative researchers, it is stated that Ukrainian 
cuisine as a phenomenon took shape in the 19th century. and already in the XX century. suffered a sig-
nificant blow and losses, in connection with the corresponding policy of the Soviet regime, aimed at the 
unification of dishes that were consumed by the «Soviet man». After Ukraine gained independence, 
there was no surge of interest in national/regional cuisines in Ukraine. The situation radically changed 
only after the Revolution of Dignity, and later – the beginning of a full-scale war of Russia against 
Ukraine. Accordingly, there is currently a rapid increase in interest in Ukrainian cuisine, regional dishes 
and local products. There are signs of the activation of patriotic sentiments among Ukrainians, the 
growth of interest in Ukraine and all of Ukraine abroad, as well as the powerful work of chefs, restau-
rateurs and gastro-enthusiasts who revive forgotten authentic dishes and surprise not only foreigners 
with them, but also Ukrainians themselves. Attention is paid to the analysis of the key characteristic 
features of Ukrainian cuisine, the peculiarities of their appearance and preservation are explained. It 
was established that the main dish of Ukrainian cuisine – borscht – was included in UNESCO's Rep-
resentative List of the Intangible Cultural Heritage of Humanity in 2022. It has been proven that cuisine 
is a marker of national / regional identity and cultural identity of the state / region, and therefore is used 
(can be used) to form the attractiveness of tourist destinations and their promotion to the international / 
national market. There is a lot of work for Ukrainian specialists in this direction, and after the Victory, the 
number of various-format Ukrainian cuisine establishments will certainly increase significantly, regional 
Ukrainian cuisine will gain more popularity, and new geographically protected names of local products 
will appear.
Key words: national cuisine, regional cuisine, Ukraine, hospitality industry, tourist destination.

УКРАЇНСЬКА НАЦІОНАЛЬНА ТА РЕГІОНАЛЬНА КУХНІ:  
ЗМІСТ, ОСОБЛИВОСТІ СТАНОВЛЕННЯ, РОЗВИТКУ ТА ВИКОРИСТАННЯ  
В ІНДУСТРІЇ ГОСТИННОСТІ
UKRAINIAN NATIONAL AND REGIONAL CUISINE:  
CONTENT, FEATURES OF ESTABLISHMENT, DEVELOPMENT AND USE  
IN THE HOSPITALITY INDUSTRY

Постановка проблеми. В умовах триваючої 
війни росії проти України питання збереження 
української національної ідентичності набуло осо-
бливої гостроти та актуальності. Українська кухня, 
яка є складовою української культури та культурної 
спадщини України, викликає все більший інтерес 
як у фахівців, так і в широкого загалу, адже розу-
міється інструментом ідентифікації з українською 
нацією, а її знання, розуміння та споживання відо-
бражають патріотичні настрої населення України 
та українцівзакордоном. І в Україні, і в багатьох 
зарубіжних країнах упродовж кількох крайніх років 
з’явилося чимало тематичних закладів ресторан-
ного господарства, українські страви були вне-
сені в меню інших закладів ресторанного госпо-
дарства, реалізовано низку тематичних наукових, 
дослідницьких, медійних проєктів. Споживати 
українські страви, безумовно, стало модно, знати 

їхню історію, – аналогічно. Крім того, відчутним 
є зростання інтересу до кухонь регіонів України, 
різноманітність яких засвідчує потужність та бага-
тогранність української культури та культурного 
спадку. Разом з тим, в Україні гостро відчувається 
брак ґрунтовних досліджень на означену тема-
тику, і ця прогалина потребує якомога швидшого 
заповнення.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Науковий доробок за тематикою представле-
ний двома основними, на наш погляд, блоками 
праць. Перший блок формують технологічні 
праці з рецептурами татехнологічними кар-
тами страв української та регіональної кухонь 
(автори – Ю. Карпенко, Л.  Кравецька, С. Пожар, 
К. Ставчанська, Л. Титикало, М. Шкрібляк), другий 
блок, відповідно, – праці дослідницького харак-
теру, написані часто на основі аналізу архівних 
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джерел та матеріалів, результатів спілкування з 
літніми людьми, які є носіями знань про невідомі 
широкому загалу національні / регіональні страви 
та продукти (автори – О.  Брайченко, М. Гримич, 
М. Душар, І. Лильо, О. Мотузенко, В. Резніченко, 
О. Сокирко, ін.). Доробок дослідницького (якоюсь 
мірою – історичного) характеру упродовж кіль-
кох крайніх років неабияк затребуваний суспіль-
ством, постійно поповнюється новими розвідками,  
і саме йому авторка цієї публікації приділяє осо-
бливу увагу.

Постановка цілей статті. Метою даної публі-
кації є вивчення особливостей становлення та роз-
витку української кухні та кухонь регіонів України, 
вивчення чинників, які на них впливали, та ознак, 
які визначають їхній зміст станом на тепер, а також 
можливостей використання цих кухонь для фор-
мування привабливості туристичних дестинацій.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Згідно з рейтингом найсмачніших кухонь світу, 
що його в 2016 р. сформував туристичний блог 
Yonderbound, українська кухня потрапила в першу 
десятку, а в Європі була визнана третьою [1] 
З того часу і досі популярність гастрономічних 
традицій України продовжує зростати. Значний 
вплив на зростання інтересу до української кухні 
має потужна робота кухарів, рестораторів та 
гастроентузіастів, які відроджують забуті автен-
тичні страви і дивують ними не тільки іноземців, 
але й самих українців. Неабияку роль у зростанні 
зацікавленості українською кухнею у свій час віді-
грала Революція Гідності, а наразі відіграє повно-
масштабна війна росії проти нашої держави. Так, 
далася взнаки поява у країнах Європи та інших 
регіонах світу великої кількості закладів ресто-
ранного господарства з українською кухнею, час-
тина з яких була відкрита українцями, які втікали 
від війни та релокували свій бізнес закордон. 
Такі заклади розраховані на українців закордо-
ном, а також на місцевих жителів, інтерес яких до 
України та всього, що з нею пов’язане, в період 
війни суттєво підвищився. Водночас стрімко під-
вищився інтерес до української кухні в Україні: 
якщо до початку повномасштабного вторгнення 
заклади ресторанного господарства з українською 
кухнею не викликали в наших співгромадян осо-
бливого інтересу та користувалися незначним 
попитом, наразі все більш відчутним є вихід укра-
їнських страв з тіні домашніх застіль та закладів 
у стилі «сало, вареники, борщ» і перетворення 
її на конкурента світовим кухнях у ресторанах.  
Зростання запитів на українську кухню, таким 
чином, зумовлює актуальність її наукового 
вивчення та популяризації.

Попри широке розповсюдження термінів «наці-
ональна кухня» та «регіональна кухня», у науко-
вому, науково-популярному, медійному дискурсі 
можна знайти не так багато визначень їх змісту.

Відомий кухар та ресторатор Євген Клопотенко, 
до прикладу, під національною кухнею розу-
міє «оброблений певним способом набір про-
дуктів, який є характерним географічно, істо-
рично і кліматично для будь-якої нації, і будучи 
вже готовою стравою, у повній мірі відображає її 
колорит». Іншими словами, переконаний автор, 
національна кухня – це те, що нація любить і готує  
найчастіше [2].

У публікації [3] знаходимо трактування наці-
ональної кухні Ульбрехта Беренса, шеф-кухаря 
та власника ресторану «Little BUN» (Бельгія), під 
якою він розуміє гастрономічний спадок. «Це істо-
рія, яку ти, як шеф, маєш вивчити. Якщо у твоєму 
місті/країні є гарні музеї, галереї, бібліотеки, нео-
дмінно варто їх відвідати, щоб зрозуміти, з чого 
все починалося, як розвивалося, порівняти з тим, 
що і в якій формі є сьогодні».

Згідно з підходом [4], національна кухня – це 
сукупність уявлень про харчові переваги народу, 
які вважаються репрезентативними і одночасно 
специфічними для нього. Національна кухня пози-
ціонує унікальні традиційні кухні та харчові звичаї 
конкретної країни як результат симбіозу історії та 
культури, а також як відображення екосистем, в 
яких вони сформувалися (доступність харчових 
ресурсів, рівень інтенсивності обміну речовин у 
мешканців конкретного регіону, виникнення етніч-
них традицій харчування) та є національно-специ-
фічним культурним феноменом, який формує сис-
тему ціннісно-смислових і духовних чинників, які 
виражають культуру і національну самобутність 
країни та забезпечують єдність її представників і 
їх відмінність від інших.

Національна кухня формується упродовж три-
валого часу, паралельно з генезисом нації, під 
впливом низки чинників. Головними серед них, 
на нашу думку, є природно-кліматичні умови, сус-
пільно-політичні та соціально-економічні чинники, 
релігія, ін. Так, наприклад, від клімату та при-
родних умов залежить асортимент продуктів, які 
вирощують у тому чи іншому регіоні, від релігії та 
політики – правила харчування, адже, накладаючи 
певні заборони чи даючи дозволи на споживання 
тих чи інших страв та продуктів, церква і держава 
суттєво доклалися до формування культури хар-
чування виключно у встановлених рамках. 

Не можна не згадати ще про один чинник, без 
якого неможливе формування національної кухні. 
Це – прості люди, які, крім релігійних та політичних 
факторів, у своєму виборі суттєво обмежені ще й 
матеріально, і змушені, як наслідок, готувати собі 
страви в умовах мінімально можливого вибору 
та асортименту продуктів. І оскільки цих людей у 
будь-якому суспільстві значно більше, ніж тих, хто 
не відчуває скрути, саме вони здійснюють осно-
вний вплив на формування національної кухні. 
Уже згадуваний Є. Клопотенко на підтвердження 
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зазначеного наповнить низку прикладів, коли 
«страви бідняків» перетворилися на «візитівки» 
національної кухні. Так було, до прикладу, з піцою, 
французьким цибулевим супом, фондю, паельєю, 
буйабесом та багато ще з чим [2].

Таким чином, національна кухня тісно пов’язана 
з гастрономічними традиціями, які склалися на 
певній території та передавалися з покоління в 
покоління.

Як свідчить історія, українська кухня є резуль-
татом нескінченної боротьби та вічного впливу 
зовнішніх чинників. Згідно з істориками, які працю-
ють над вивченням української кухні, упродовж три-
валого часу її складно було відмежувати від спо-
ріднених польської та білоруської кухонь, у зв’язку 
з тривалістю та складністю процесу формування 
української нації та української держави. І лише в 
середині XVIІI – на початку XІХ ст., на думку одних 
дослідників, чи наприкінці ХІХ ст., на думку дея-
ких інших авторів, українська кухня оформилася в 
окрему кухню, на основі наявних у кожній із регіо-
нальних частин України елементів кулінарної куль-
тури [5, с. 148]. Попри те, що ці елементи були дуже 
різні внаслідок величезності території, на якій меш-
кали українці, відмінності природних умов і істо-
ричного розвитку окремих її частин, співіснування 
поруч безлічі націй, українська кухня виявилася на 
рідкість цілісною, насамперед за набором вико-
ристовуваних продуктів та принципами кулінарної 
обробки. Так, ключовими ознаками, притаманними 
українській кухні, є, по-перше, переважне вико-
ристання таких продуктів, як свинина, сало, буряк, 
пшеничне борошно, бобові та, по-друге, особли-
вості технології приготування їжі, зокрема, перева-
жання комбінованої теплової обробки великої кіль-
кості компонентів страви на тлі одного головного 
та визначального інгредієнту (найбільш показовим 
є приклад технології приготування борщу, в якому 
присутні понад два десятки компонентів, які не 
лише не пригнічують смак буряку, а навпаки, – від-
тіняють та розвивають його) [6]. Традиційні україн-
ські страви здебільшого є вареними, тушкованими 
та печеними, і однаково приготовленими в печі. 
У випадку приготування продуктів тривалого збе-
рігання найчастіше використовувалися технології 
соління та квашення.

Серед чинників, під впливом яких сформува-
лася українська кухня, головними є:

– сприятливий клімат та фантастичне біо-
різноманіття. Хоча є продукти, поширені усюди, 
кожен з регіонів України мав свої особливості. 
Так, наприклад, для карпатської кухні характерне 
дуже широке використання грибів та ягід, на 
Слобожанщині популярні страви з дичини, а в при-
морських районах збереглися давні традиції спо-
живання риби та морепродуктів [7];

– розміщення території на стикові двох сві-
тів – Заходу та Сходу, Європи та росії. Як наслідок, 

українські національні страви увібрали в себе 
колорит сусідів, який наклався на місцеві кулінарні 
традиції;

– проходження через територію України вели-
кої кількості важливих торговельних шляхів  
(зі Сходу на Захід, з Півночі на Південь), що дуже 
сильно посприяло обміну товарами та появі різно-
манітних нових продуктів і їх доступності.

Подібно іншим державам, в Україні ще сто 
років тому кожен соціальний клас мав свою кухню. 
загалом, існувало три види кухні: міська, сільська 
та церковна. Остання була найбагатшою: у ній 
використовували шафран, імбир, какао, цукор – 
дуже дорогі на той час інгредієнти, які завозилися 
до України спеціально для церкви. Міська кухня 
в Україні була дуже різноманітною: фарширо-
вана риба, чорна ікра, стерлядь, осетрина, короп, 
домашня птиця, м’ясо різних видів та сортів. 
Сільська ж кухня ґрунтувалася на кашах, які в кож-
ному з регіонів готувалися за різними рецептами: 
на Заході України до них додавали багато бринзи, 
в інших місцях – ягоди чи гриби [8]. 

Українська кухня взяла свій початок від про-
стих у приготуванні сільських страв, основою яких 
є злаки та овочі, такі як картопля, капуста, буряк 
та гриби. Відповідно, традиційна кухня українців 
багата великим розмаїттям овочевих страв, серед 
яких – голубці, квашена капуста, солоні огірки, гар-
бузова каша, капусняк та, звісно ж, борщ.

Серед страв, які формують українську кухню, 
першість, поза сумнівом, – за борщем. Включений 
американською телерадіокомпанією CNN до 
списку 20-ти найсмачніших супів світу [1] та внесе-
ний у 2022 р. до Репрезентативного списку немате-
ріальної культурної спадщини людства ЮНЕСКО 
[9], він є найвідомішою українською стравою. Крім 
нього, відомими кулінарними брендами України є 
сало, вареники, галушки, пампушки, домашня ков-
баса, банош, грибна юшка, куліш, пундики, випічка 
з маком та вишнями, узвар. Список, звісно, можна 
продовжити.

Разом з тим, варто розуміти, що далеко не всі 
страви української кухні є власне українськими.  
До прикладу, сало, яке вважаєтеся одним із 
гастрономічних символів України та українців і 
яким усі ми дуже пишаємося, під назвою «лардо» 
поширене також в Італії. На Апеннінському півост-
рові лардо вперше з’явилося у VI ст. н. е., за часів 
імператора Юстиніана, та використовувалося 
для харчування легіонерів, адже завдяки своїй 
високій харчовій цінності упродовж тривалого 
часу забезпечувало їх енергією у походах і дода-
вало сил у битвах. В Україні сало почало масово 
культивувати у XVI–XVIII ст., у відповідь на часті 
набіги татар та турків-бусурман. Оскільки релігія 
завойовників не дозволяла їм їсти свинину, укра-
їнці, щоб було чим прогодуватися, почали масово 
вирощувати свиней. Яловичину, відповідно, наші 
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предки споживали у вкрай обмеженій кількості: 
окрім того, що у будь-який момент волів могли 
забрати загарбники з півдня, ці тварини сприйма-
лися більше не як продуктова, а як тяглова худоба, 
і їхнє м'ясо було не лише менш смачним та більш 
твердим, ніж свинина, але й певно мірою вважа-
лося і недостатньо чистим.

Що стосується голубців, які також вважа-
ються українською стравою та є на озброєнні 
чи не у кожної української господині, незалежно 
від її національної приналежності, вперше така 
страва, відома, як «холишкес», з’явилася у євреїв 
і готували її на Суккот – свято осіннього врожаю. 
Для цього в капустяні листи загортали яловичий 
фарш, перемішаний з рисом, заливали томатним 
соусом та тушкували. Схожою є сарма, яку готу-
ють у Сербії, Хорватії, Болгарії, Македонії та в 
Туреччині. Стосовно українських голубців, наразі 
у Карпатах їх готують з кукурудзяною кашею, у 
Полтаві – з гречкою та шкварками, в інших регі-
онах – з рисом та м’ясних фаршем, а загортають 
начинку, залежно від сезону та місцевості, у свіже 
або квашене капустяне листя, інколи – в бурякове 
чи виноградне листя. 

Схожою є історія з варениками, січениками та 
багатьма іншими стравами. Так, вареники похо-
дять від широко розповсюдженої у турецькій кухні 
страви dyush-vara – варених пирогів з прісного 
тіста з м’ясною начинкою. Січеники увійшли в 
українську кухню з німецької, для якої здавна при-
таманним є подрібнювання продуктів (січення).

Запозичивши чимало страв із кухонь сусідніх 
та інших народів, багато інших, власне україн-
ських страв, наші предки та сучасники, разом з 
тим, перестали готувати, про частину з них лише 
чули, а про деякі навіть і не чули. Такими, до при-
кладу, є лемішки, шулики, ласуни, пашкети в ках-
лях, стовбуни, капама, шпундра, фляки, мазурики, 
мацик, мачанка. На переконання уже згадуваного 
Є. Клопотенка, на сьогодні українці втратили 90% 
усіх автентичних страв [8].

Здавалося б, нічого дивного: час не стоїть на 
місці, все змінюється і частина страв з часом втра-
чають свою актуальність, а на зміну їм приходять 
нові, сучасні та модні наїдки. Так, національна 
кухня – це не лише про минуле, але й про сучасне 
та про майбутнє. Як цілком слушно зазначив відо-
мий український шеф-кухар та мандрівник Едуард 
Канарян, національна кухня – це «продукти, які 
можна виростити у своїй країні та приготувати 
на свій лад, трансформуючи кулінарні, традиції 
властиві певному регіону» [3]. Та в цій площині 
перебуває дуже серйозна проблема, розвиток 
якої становить загрозу національній ідентичності 
українців. Так, національна кухня є частиною куль-
турної спадщини, без збереження якої неможливо 
зберегти національну ідентичність. Відтак, втрача-
ючи українську кухню, ми втрачаємо національну 

ідентичність. Остання, звичайно, залежить не 
лише від кухні, але і від неї також, тому дуже важ-
ливо (для теперішнього та майбутніх поколінь) 
зберігати національні кулінарні традиції, примно-
жувати їх, розвивати та популяризувати.

Не зайвим буде згадати, що значного удару 
та втрат українська кухня зазнала у період пере-
бування України у складі СРСР. Маючи на меті 
створення не лише однієї держави (у складі  
15-ти союзних республік), але й одного народу 
(радянського), радянська влада максимально 
докладалася до того, аби уніфікувати страви, 
що їх споживала «радянська людина». Задля 
цього суттєво було скорочено асортимент про-
дуктів, які можна було побачити на полицях мага-
зинів, та сформовано асортимент т. зв. «модних 
страв» (салати «Олів’є», «Оселедець під шубою», 
«Мімоза», картопляне пюре, жульєн, бульйон), 
які через робітниці їдальні були інтегровані до 
домашніх меню рядових громадян [8]. Як свідчить 
аналіз радянської кулінарії, побудована вона була 
на основі дуже спрощеної французької кухні та не 
мала нічого спільного з національною кухнею.

Щодо розвитку останньої, маємо розуміти, що, 
будучи складовою культурної спадщини та куль-
тури загалом, національна кухня існує до тих пір, 
допоки існує нація, і розвивається паралельно та 
одночасно з нею. Звідси слідує, що ті чи інші наці-
ональні страви, приготовлені в сучасний нам час, 
якихось 50, 100 чи 150 років тому були суттєво 
іншими. Так, з часом змінюється асортимент про-
дуктів, доступних до використання в їжу, зміню-
ються технічні можливості кухонної техніки, облад-
нання, посуду, змінюється мода, способи обробки 
тощо. До прикладу, картопля, яку вшановує кожен 
українець, потрапила на нашу територію лише у 
XVIII ст., а до цього у стравах її вдало замінювали 
зернові культури і ріпа; соняшник, який сьогодні 
неофіційно вважається одним із символів України, 
українці вперше побачили 150 років тому, відпо-
відно до того часу їжа готувалася не на соняш-
никовій олії, а на конопляній; помідори почали 
займати своє місце в українській кухні лише у 
другій половині XIX ст., адже довгий час до того 
їх вважали отруйними ягодами, які годяться тільки 
для декору. Як наслідок, червоний борщ сьогодні 
і 100 років тому – це два абсолютно різні борщі.

Як відомо, символом «народної української 
кухні» борщ став у ХІХ ст. Саме тоді виникли чис-
ленні варіації борщу, а в рецептах було щонай-
менше два десятки інгредієнтів. Прикметно, що 
козацька старшина, яка переїхала до Києва, зро-
била борщ обов’язковою стравою для міських 
обідів. Та це далеко не все – за один раз на стіл 
в заможних родинах могли подавати 3–5 видів 
борщу, один із найбільш складних видів якого 
готувався відразу на трьох бульйонах. Перший 
бульйон варився на кістках, другий – на овочах з 
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додаванням кардамону та яєць, третій – на суміші 
яловичини, телятини та свинини з додаванням 
сморчків. Всі вони замішувалися разом з бобами, 
селерою, морквою, пастернаком, капустою, пече-
ним буряком та вишнею і обов’язково готувалися 
на буряковому квасі. Традиція готувати борщ 
на буряковому квасі протрималася в Україні до 
середини ХХ ст.

Що стосується регіональної кухні, під нею розу-
міють кухню окремого національного  (рідше над-
національного) регіону, засновану на місцевих 
способах (рецептах), традиціях приготування та 
споживання їжі. Маючи спільні з національною 
кухнею риси, регіональна кухня часто суттєво від 
неї відрізняється. Так, якщо в українській кухні 
традиційно існували міська, сільська та церковна 
кухня, регіональна кухня ґрунтувалася на сільській 
(селянській) кухні, була простою і природною, а в 
своїй основі мала продукти місцевого походження.

У випадку України, яка має величезну терито-
рію, що розкинулася від Карпат до Приазов’я і від 
Прип’яті до Чорного моря, та низку етнографіч-
них регіонів, що суттєво відмінні між собою клі-
матичними умовами, ландшафтами та ґрунтами, 
а також у різні історичні періоди перебували у 
складі багатьох сусідніх держав, межували з без-
ліччю народів, її кухня значною мірою є регіональ-
ною. Так, у межах української кухні виокремлюють 
закарпатську, карпатську (гуцульську), лемків-
ську, буковинську, поліську, бессарабську, одеську 
кухні, кухню Наддніпрянщини, ін. Назва кожної з 
кухонь походить від назви географічної області чи 
регіону, якому вона притаманна, а сама кухня має 
низку яскравих регіональних рис. Так, у той час як 
на Західній Україні найпоширенішими є продукти 
вівчарства, Поліссю найбільш притаманними є 
страви з картоплі, півдню України – з риби, помі-
дорів, баклажанів та болгарського перцю. І якщо 
закарпатська кухня сформувалася під значним 
впливом угорців, то на лемківську кухню перева-
жаючий вплив здійснювали поляки, на буковин-
ську – турки. 

Окрім використання місцевих продуктів, регіо-
нальній кухні характерні специфічні звичаї та тра-
диції приготування їжі, завдяки яким вона цілком 
справедливо розуміється «маркером регіональної 
ідентичності» та культурної самобутності краю, 
а тому використовується (може бути викорис-
тана) для просування місцевих (локальних) про-
дуктів та формування привабливості дестинації  
для туристів.

В умовах війни, коли багато кухарів, фермерів 
та дослідників перебувають на фронті, гастроно-
мічній сфері гостро бракує їхніх рук, знань та нави-
чок. Та є підстави очікувати, що після Перемоги 
суттєво збільшиться кількість різноформатних 
закладів української кухні, більшої популярності 
набудуть страви регіональної української кухні, 

з’являться нові географічно захищені назви 
локальних продуктів. 

Висновки з проведеного дослідження. 
Вивчення української кухні – справа важлива, 
насамперед з огляду на її спроможність забез-
печувати збереження та розвиток української 
національної ідентичності. Водночас, українська 
кухня формує один із трендів ресторанної галузі 
сучасного нам періоду, популярність якого в най-
ближчій перспективі продовжуватиме зростати. 
Виправданим видається також вивчення та просу-
вання регіональних кухонь. Перспективи розвитку 
започаткованого наукового дослідження авторка 
цієї праці вбачає у вивченні характерних рис та 
особливостей регіональних кухонь України і мож-
ливостей їх використання для формування прива-
бливості туристичних дестинацій та їх просування 
на національний / міжнародний ринок.
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