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МОДЕРНА ІНТЕРПРЕТАЦІЯ СТАРОВИННИХ РЕЦЕПТІВ 
В КОНЦЕПЦІЇ РЕСТОРАНУ “LOCAL FOOD”: 

ВІД ГАСТРОНОМІЧНОЇ ІСТОРІЇ – 
ДО РЕСТОРАННОГО БРЕНДУ

Анотація. Візія статті – схарактеризувати можливості створення сучасних ресторан-
них продуктів, інноваційно інтерпретуючи традиційні рецептури старовинних страв. Заува-
жено на становленні концепції «нової української кухні», визначено умови щодо ідентифікації 
рецепту страви як старовинного. Обґрунтовано концепцію місцевої їжі як ключового компо-
нента формування туристичного досвіду та надважливої складової туристичної дестинації. 
Схарактеризовано «гібридний» ресторан як такий, що оптимально поєднує «традицію» (міс-
цеві страви – репрезентатори гастрономії регіону) та «сучасність» (сучасні тренди розви-
тку ресторанного бізнесу, ресторанні концепції, інноваційність бренд шефів, шеф кухарів). 
Представлено реалізований бізнес-кейс з ресторанної інтерпретації рецептів старовинних 
подільських та волинських страв (в межах сучасної Хмельницької області) в контексті реа-
лізації культурно-бізнесової місії ресторанів автентичної кухні, що працюють в ніші “local 
food” («Південна Брама», «Ресторація Шпігеля», м. Хмельницький). Увиразнено роль шеф 
кухаря (бренд шефа) як важливого партнера в просуванні місцевих систем харчування. За-
уважено на досвіді реалізації бінарного освітнього проєкту «Регіональна кухня Поділля» та 
«Гастрономічний туризм» для бакалаврів з туризму та готельно-ресторанної справи. Сха-
рактеризовано практичні набутки реалізації проєкту тематичних івентів-гастровечерь «Га-
стровечері подільської кухні» як унікальних майданчиків презентації і дегустації ексклюзивних 
страв на основі старовинних рецептів та традиційних кухарських технологій, локальних про-
дуктів. Схарактеризовано страви-гастрономічні бренди в інтерпретації бренд шефа «Рес-
торації Шпігеля» і «Південної Брами» за параметрами: назва страви, базовий інгредієнт та 
інгредієнтна база, унікальні місцеві (локальні) продукти, ідея та інтерпретація, автор ідеї, 
статус страви. Наведено приклади традиційних страв та локальних продуктів Хмельниць-
кої області, презентованих в межах проєкту «Гастровечері подільської кухні». Представлено 
можливості інтеграції ресторанів локальної їжі в гастротури Хмельницькою областю.

Ключові слова: старовинний рецепт, ресторан, бренд шеф, автентична кухня, гастроно-
мічний бренд, “local food”, гастрономічний туризм, кухня Поділля, Хмельницький.
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MODERN INTERPRETATION OF ANCIENT RECIPES 
IN THE CONCEPT OF THE “LOCAL FOOD” RESTAURANT: 

FROM GASTRONOMIC HISTORY TO RESTAURANT BRAND

Abstract. The vision of the article is to characterize the possibilities of creating modern restaurant 
products, innovatively interpreting traditional recipes of ancient dishes and local food. The formation of 
the concept of “new Ukrainian cuisine” is noted, the conditions for identifying a dish recipe as ancient 
are determined. The concept of a “hybrid” restaurant is substantiated as one that optimally combines 
“tradition” expressed in local dishes – representatives of the region's gastronomy and “modernity” as the 
chef's innovation. A successful case of a modern restaurant interpretation of recipes for ancient Podillya 
and Volyn dishes (within the modern Khmelnytskyi region) is presented in the context of implementing 
the cultural and business mission of authentic cuisine restaurants operating in the “local food” niche 
(“Pivdenna Brama”, “Restoratsiya Shpigelya”, Khmelnytskyi). The role of the chef (chef brand) as 
an important partner in efforts to promote local food systems is emphasized. The teaching experience 
of the founder, brand chef and scientific consultant of restaurants that became the basis for research 
work, the binary educational project “Regional Cuisine of Podillya” and “Gastronomic Tourism” in 
higher education institutions that train bachelors in tourism and hotel and restaurant business is noted. 
The practical achievements of the implementation of the project of thematic gastronomic events-events 
“Gastroevents of Podil cuisine” as unique platforms for the presentation and tasting of exclusive dishes 
based on ancient recipes and traditional cooking technologies, revealing the useful and unique properties 
of local products are described. The dishes-gastronomic brands in the interpretation of the brand of the 
chef of “Restaurant Shpigel” and “Pivdenna Brama” are characterized by the parameters: name of 
the dish, basic ingredient and ingredient base, unique local products, idea and interpretation, author 
of the idea, status of the dish. Examples of traditional dishes and local products of the Khmelnytskyi 
region presented within the framework of the project “Gastroevents of Podil cuisine” are given. The 
possibilities of integrating restaurants of local food and authentic cuisine into gastrotours of the 
Khmelnytskyi region are presented.

Key words: old recipe, restaurant, chef brand, authentic cuisine, gastronomic brand, “local food”, 
gastronomic tourism, Podolia cuisine, Khmelnytskyi.
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Постановка проблеми. Перша чверть ХХІ 
століття стала часом осмислення, модерні-
зації та промоції української гастрономічної 
історії культури, увиразненої в регіональних 
гастрономічно-бенкетних традиціях. Сучасна 
ресторанна інтерпретація старовинних рецеп-

тів є унікальною нішею роботи українських 
бренд шефів та базисом просування ресто-
ранів, що працюють в сферах «автентична 
кухня» та “local food”. Разом із тим, має місце 
ситуація, влучно схарактеризована І. Лильо: 
«Ресторатори і виробники почали звертатися 
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до них (істориків) з проханням допомогти  від-
родити місцеві гастрономічні традиції… Від-
так, ми спостерігаємо формування Нової 
галицької кухні». Водночас, проф. Лильо зау-
важує на перешкодах ефективній колаборації 
в сфері промоції національної гастрономіч-
ної спадщини: «По-перше, бракує системної 
комунікації між академічними дослідниками, 
виробниками і рітейлом, активної співпраці 
рестораторів та видавців. По-друге, доклада-
ється недостатньо зусиль для патентування 
локальних продуктів на українському і між-
народному рівні. Насамкінець, гастрономічні 
дослідники відчувають потребу в майданчи-
ках для знайомства, дискусіях, регулярних 
заходах» [3]. Виняткове значення в розробці 
концептуальних основ і промоції традиційної, 
автентичної та «нової української кухні» має 
реалізація проєктів та комунікаційних май-
данчиків на кшталт: «ЇжаКультура», “Ukraine. 
Food & History”1, “Seeds and Roots” та «Пані 
Стефа»2, “UKRAINIAN GASTRO SHOW”3; 
значимим є створення гастрономічних ката-
логів, на кшталт “Camino Podolico”. Маємо 
сформовані центри гастрономічної культури 
в Україні: Львів та Галичина, Київ, Одеса і 
Бесарабія, Закарпаття.  Спостерігаємо дедалі 
зростаючий інтерес до концептуального уви-
разнення та ресторанного представлення тра-
дицій гастрономічної культури в регіонах, 
де промоутерами локальної гастрономічної 
традиції виступають ресторани автентичної 
кухні та їх бренд шефи.

Аналіз останніх досліджень і публі-
кацій. Філософсько-методологічний базис 
дослідження закладено працею К. Кемпбелла 
«Романтична етика і дух сучасного спожи-
вання» [12] де, зокрема, стверджується, що 
люди завжди бажають споживати не тільки 
більше, – вони хочуть споживати нові товари 
(продукти), що є аргументом на користь роз-
витку традиційних рецептур, їх ресторанної 
інтерпретації як виразу творчості та іннова-
ційності шеф кухарів. Разом із тим, T. Zhang, 

J. Chen, B. Hu зауважують: «В наш час стій-
кість розвитку… дедалі більше пов’язується з 
місцевими продуктами харчування… Майже 
третина загальних витрат туриста припадає 
на їжу»; «місцева їжа є ключовим компонен-
том туристичного досвіду та надважливою 
частиною туристичної системи…, це також 
підвищує привабливість місця призначення, 
посилює ідентичність бренду призначення 
та формує гордість громади щодо їжі та 
пов’язаної з нею культури» [16]. При роботі 
над статтею ми користувалися дослідниць-
кими висновками Крейг Лі, Дж. Мей Пунг, 
Дж. Дель К'яппа щодо теорії «гібридного» 
ресторану [13];  трактуванням моделі інно-
вацій для традиційного, сучасного чи гібрид-
ного ресторану J. Retail Leis [15]. Ми вихо-
дили з усвідомлення того, що для будь-якого 
бізнесу, орієнтованого на майбутнє, розробка 
та впровадження нових продуктів і послуг є 
критично важливими стратегіями зростання, 
погоджуємося з твердженням Harrington and 
Ottenbacher про те, що інновації в ресторанах 
вимагають балансу між відкритою, вільною 
творчістю бренд шефа та належним управлін-
ням інноваційним процесом з боку менедж-
менту (власників ресторану) [14]. Осягнення 
еволюції і традицій подільської та волинської 
кухні є неможливим без фундаментальної 
бази етнографічних досліджень Л. Артюх 
[1], Л. Кавецької [5]. Якісно нове історичне 
знання щодо історії локальних українських 
страв і продуктів представлене в тематичних 
розділах «Локальної історії» (проєкт «Краф-
тове Різдво»), дослідженнях з гастрономічної 
історії В. Назаренка, Ю. Пуківського, Г. Пагу-
тяк, О. Чебанюк, Д. Сімонова, О. Сокрика, 
О. Коцюбанської та ін. Українсько-польські 
гастрономічні традиції відображені в рубри-
ках «Кухня», «Традиції» інформаційного 
ресурсу варшавського інституту Адама Міц-
кевича “Culture.pl”.

Досі дослідження традиційних рестора-
нів були переважно орієнтовані на вибір та 

 1 Проєкт про гастрономічну культуру. Його мета – розвивати та популяризувати дослідження харчової культури 
в Україні. На сайті проєкту регулярно публікуються статті про гастрономічне минуле та сьогодення, написані 
науковцями та експертами галузі. Завдання проєкту – зберегти та донести до читачів давні кулінарні техніки, 
народні рецептури, регіональні харчові практики, котрі є частиною нематеріальної спадщини українців, а також 
інформуємо нашу аудиторію про сучасний стан справ у дотичних до гастрономії галузях. Автори – С. Богданець, 
О. Брайченко, А. Брайченко, М. Куряча.
 2 Кулінарні вебсайти Мар'яни Душар, присвячені дослідженню та популяризації української кулінарної спадщини 
та традиційних рецептів. Проєкти, присвячені переважно галицькій кухні. Мета – збереження та популяризація 
культурної спадщини як важливої частини регіональної та національної ідентичності.
3 Головна подія для українських шеф-кухарів, рестораторів, виробників, гастроентузіастів і всіх, хто формує 
майбутнє української гастрономії. Тематичні напрями: «Гастрономічне різноманіття Батьківщини, перспек-
тиви української кухні всередині країни і у світі» (2019), «Кухня як месидж» (2020), «Українська кухня. Основа 
та інновації» (2021), «Коріння. Сила української єдності» (2023), «ЗВЯЗОК» (2024), «СПАДЩИНА МАЙБУТ-
НЬОГО» (2025).
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сприйняття споживачем автентичності тра-
диційних ресторанів. Разом із тим, модерна 
ресторанна інтерпретація традиційних регіо-
нальних страв (та допустимі межі зміни тра-
диційного рецепту і способу приготування) 
як засіб промоції гастрономічної культури 
регіону, самого ресторану як осередку гастро-
номічної культури, об’єкта гастрономічного 
туризму, осередку формування гастрономіч-
ного бренду регіону, предметом дослідниць-
кої роботи не були. 

Постановка завдання. Мета статті – пред-
ставити успішний кейс з модерної ресто-
ранної інтерпретації рецептів старовинних 
подільських та волинських страв у контексті 
реалізації культурно-бізнесової місії (фор-
мування і промоція гастрономічного бренду 
регіону) ресторанів автентичної кухні, що 
працюють в ніші “local food”. 

Виклад основного матеріалу дослі-
дження. Представлення процесу модерної 
ресторанної інтерпретації автентичних регі-
ональних страв на основі локальних продук-
тів є неможливим без розуміння концепції, 
в межах якої працює ресторан (традицій-
ної, сучасної чи гібридної). В представленій 
статті ми послуговувалися визначеннями, 
розробленими К. Лі, Д. Мей Пунг, Дж. Дель 
К'яппа [13], на основі дослідження рестора-
нів Італії, згідно результатів яких: «тради-
ція» пов'язувалася з місцевими стравами, які 
репрезентували гастрономію регіону, тоді як 
«сучасність» асоціювалася з інноваційністю 
шеф-кухаря. «Гібридність» передбачала 
модифікацію місцевих страв сучасними мето-
дами, зберігаючи при цьому традиції».

Значимість бренд-шефів у промоції міс-
цевої їжі та ресторанів локальної кухні як її 
промоутерів уперше була грунтовно схарак-
теризована в праці  M. Інвуд, Дж.С.Шарпа 
[18]. Автори дійшли ряду цінних висновків 
про те, що шеф-кухарі є потенційно важли-
вими партнерами в зусиллях з просування 
місцевих систем харчування; саме кухарі най-
більше цікавляться внутрішніми якостями їжі, 
такими як смак і свіжість, і менше – стандар-
тами виробництва. Як лідери думок в царині 
гастрономічної культури й трендів розвитку 

ресторанного бізнесу, бренд-шефи використо-
вують рекламу, скеровують роботу персоналу, 
започатковують і провадять кулінарні класи, 
кулінарні школи, авторські професійні блоги, 
сторінки в соціальних мережах для реклами 
місцевих продуктів. Водночас, процес поши-
рення інноватики між ресторанами та вироб-
никами обмежений мережевими асоціаціями. 
«Лідерський потенціал бренд-шефів зріс у 
зв’язку зі зростаючим визнанням шеф-кухарів 
як публічних особистостей за посередництва 
телепрограм (наприклад, The Food Network), 
популярних кулінарних журналів (наприклад, 
Gourmet, Saveour, Bon Appetite). Дослідження 
також виявили, що міжособистісне спілку-
вання між лідерами думок і потенційними 
прихильниками є одним із найважливіших 
шляхів для стимулювання змін і подальшого 
поширення інновації» [13]. Вважаємо, що 
в сучасному суспільстві саме бренд шефи 
визначають моду на тренд, здійснюючи, 
таким чином, його промоцію; саме з бренд-
шефами пов'язане присвоєння престижних 
ресторанних премій4.

З огляду на мету статті, значимим вигля-
дає трактування «старовинного рецепту». 
Італійський дослідник А. Борджіні  зауважує 
на тому, що ідентичність рецептів і страв, які 
їх втілюють, ґрунтується на трьох факторах: 
досвіді, необхідному кухарю; автентичності 
та відкритому характері рецептів [11]. Щодо 
емпіричної бази старовинних рецептів укра-
їнської кухні, то нами було сформульовано 
такі вимоги до їх відбору: історична тради-
ція (не менше 100 років), територія побуту-
вання, наявність джерела, що засвідчує при-
належність рецепту до конкретного регіону, 
дослідження його походження, інтерпретацій, 
інгредієнтної бази, традиції і технології при-
готування. Такими джерелами можуть бути 
кулінарні книги [2], записники, збірки рецеп-
тів, архівні документи, репринтні видання, 
зафіксовані усні свідчення про страви і про-
дукти, гастрономічні традиції свят (до при-
кладу, Різдво, Великдень) або подій (весілля, 
хрестини тощо).

Лаконічно представимо реалізацію зав-
дання модерної ресторанної інтерпретації ста-

 4 Бренд шефом ресторанів «Південна Брама» (Хмельницький) та «Ресторація Шпігеля» (Хмельницький, 
Вінниця) є Артем Блаута. Дослідник гастрономічної традиції Поділля, інтерпретатор, модернізатор, промоутер 
старовинних рецептів. Володар звання «Топ-100 кращих кухарів України» (2020); співзасновник «Ресторації 
Шпігеля» (2013)  – кращого ресторану української кухні за версією премії «Сіль» (2020). Співзасновник та 
викладач в кулінарній школі «Кулінарна майстерня А 2» (2013). Автор медіапроєкту «Цимес подільської кухні. 
Кулінарна експедиція Артема Блаути» (2021). Герой книги Пітера Маршалла «25 кращих шеф-кухарів Укра-
їни»; спікер “UKRAINIAN GASTRO SHOW” (2023). Учасник благодійного проєкту провідних бренд шефів 
України «Воєнний Мішлен» (2022).
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ровинних рецептів в бізнес-кейсах ресторанів 
ніші “local food” «Південна Брама», «Ресто-
рація Шпігеля» Хмельницького. В характе-
ристиці бренду закладів (розділ «Меню та 
кулінарна концепція») передбачено, що кон-
цептуальною основою розвитку і просування 
ресторанів є автентичні рецепти і концепції 
страв, що відповідають: 

•	 гастрономічним традиціям основних 
національних громад Поділля і Волині – 
українці, поляки, євреї, німці (в перспективі 
розглядається можливість розширення націо-
нально-етнічного переліку стравами турець-
кої, татарської, вірменської кухонь). Врахо-
вується литовський вплив на подільську і 
волинську гастрономічну традиції (північ); 
румунський і молдовський – південь Хмель-
ницької області; 

•	 історичним періодам розвитку україн-
ської гастрономічної традиції: князівська доба, 
епоха Речі Посполитої, ранньомодерна Укра-
їна, українські землі в складі імперій, гастро-
номічно-бенкетна традиція доби УНР та їх 
відображенню в історії Поділлі та Волині;

•	 сезонному застосуванню місцевих про-
дуктів (реалізація принципів “local food”, 
“slow food” та відповідності традиціям харчу-
вання українців)5.

Введенню страви в меню закладів пере-
дує дослідницький етап – пошук і опрацю-
вання історичних та етнографічних джерел, 
інтерв’ювання носіїв гастрономічної тра-
диції, «кулінарні експедиції» (медіацикл 
«Цимес подільської кухні. Кулінарна експе-
диція Артема Блаути», 2021), робота з інгре-
дієнтами та кухарськими технологіями, при-
готування страви за традиційним рецептом та 
її дегустація експертами. Значимою умовою 
відбору рецептів і страв, є їх представлення 
в Національному реєстрі об'єктів нематері-
альної культурної спадщини України (НКС, 
список ЮНЕСКО, загальнодержавний або 
обласний рівень). Станом на 2025 рік, одним 
з семи елементів НКС України, внесених до 
Міжнародних списків ЮНЕСКО, є «Культура 
приготування українського борщу» [6].

Унікальність досвіду ресторанів посилю-
ється результатами співпраці із ЗВО, що готу-

ють бакалаврів з туризму та готельно-ресто-
ранної справи. Так, в 2020–2022 н. р. в зміст 
підготовки бакалаврів-рестораторів одного із 
ЗВО м. Хмельницький було введено дуальний 
курс, представлений освітніми компонентами 
«Гастрономічний туризм» (викладач – Вікто-
рія Церклевич) та «Регіональна кухня Поділля» 
(викладачі – Анна Діль, Артем Блаута). Реаліза-
ція освітнього проєкту передбачала досягнення 
трьох освітніх та двох бізнесових цілей:

1)	 культурно-історична, патріотична, сві-
тоглядна – формування якісно нового, цінніс-
ного сприйняття гастрономічної історії і куль-
тури як складової національної ідентичності;

2)	 дослідницько-продуктивна, скерована 
на створення реального продукту або послуги;

3)	 формування бізнесового критично-ана-
літичного мислення, кінцевим результатом 
якого є визначення здобувачем освіти можли-
вої власної ніші професійної самореалізації;

4)	 пропозиція стажування з наступним 
внесенням в резерв та працевлаштування кра-
щих здобувачів освіти;

5)	 вивчення запитів покоління «мілені-
алів» на ресторанні послуги, їх сприйняття 
традиційної української кухні та регіональної 
гастрономічної традиції. 

За період реалізації освітнього проєкту, 
спільно зі студентами було відтворено техно-
логію таких старовинних подільських страв, 
як: «Годзя», «Борщ», «Таратута», «Душе-
нина», «Картопляні кльоцки в підливі», 
«Макаран», «Тиманівська каша», «Поділь-
ська начинка» та ін.; здійснено модернізацію 
рецептур та розроблено їх ресторанну подачу; 
розроблено і апробовано локальні та транс-
регіональні гастротури, реалізовано пілотну 
програму підвищення кваліфікації викладачів 
на базі ресторанів. Бінарне викладання освіт-
ніх компонент впродовж трьох навчальних 
років – це апробаційний період, упродовж 
якого удосконалювалася структура, послі-
довність, змістове наповнення розділів і тем. 
Щодо технологій і форматів роботи – це 20% 
теорії та 80% практики. Так, «Регіональна 
кухня Поділля» опановувалася за формулою: 
1) історія та походження страви – 2) техноло-
гія приготування та подачі – 3) можливості 

 5 “local food” – продукти, що були вирощені, зібрані, приготовані і продані в одній географічній місцевості, в 
межах однієї «продуктової милі». «Підхід “Slow Food” ґрунтується на трьох взаємопов’язаних критеріях: 1) 
смачно – це локальні сезонні продукти, які приємні для органів чуття і є частиною місцевої культури; 2) чисто – це 
виробництво і споживання продуктів харчування, що не наносить шкоди навколишньому середовищу, добробуту 
тварин і здоров’ю людини; 3) чесно – це доступні ціни для споживачів, справедлива оплата і гідні умови праці для 
виробників» [4]. Аналіз чинного меню ресторанів «Південна Брама» та «Ресторація Шпігеля» засвідчує, що 90% 
продуктів та інгредієнтів мають місцеве походження і відповідають концепції «локал фуд».
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(варіації) трансформації традиційної страви 
локальної кухні в повноцінний сучасний рес-
торанний продукт. 

Когнітивно-компетентісні цілі опанування 
«Гастрономічного туризму» зосереджувалися 
в трьох царинах: 

1)	 формування аргументованого розуміння 
сфери національної гастрономії та еногастро-
номії, гастрономічного туризму як перспек-
тивної ніші «економіки вражень» та можливої 
сфери професійної/бізнесової діяльності здо-
бувачів освіти; 

2)	 значення гастрономії в розвитку тери-
торій та інструменту просування туристич-
ної дестинації, формуванні гастрономічного 
бренду країн, міст, регіонів;

3)	 здобуття навичок і напрацювання ком-
петенцій щодо створення туристичного про-
дукту (створення під керівництвом викла-
дача гастротурів та їх промоція) (приклад – в 
табл. 3).

Проінтерпретовані на основі старовин-
них рецептів бренд-шефами страви на основі 
сезонних продуктів класифікуємо  відповідно 
до параметрів:

1)	 перший рівень (апробаційний) – гастро-
новація (проходить апробацію в межах інно-
ваційного проєкту «Гастровечері подільської 
кухні» (2023–2025 рр.); 

2)		 другий – введення в страв в меню закла-
дів як страва від бренд-шефа, сезонна новинка, 
«новий гастрономічний спеціалітет»; 

3)	 третій, найвищий – страва-гастробренд, 
«якірна страва» меню [8, с. 76].

Зауважимо, що новий гастрономічний спе-
ціалітет – це фірмова страва або гастрономіч-
ний продукт, базовий інгредієнт якого є тради-
ційним для регіону, асоціюється з локальною 
історією та гастрономічною культурою, міс-
тить кулінарну інноватику (модерну інтерпре-
тацію традиційних страв і рецептур), відпові-
дає трендам розвитку сучасного ресторанного 
бізнесу та сприяє промоції гастрономічного 
бренду туристичної дестинації. Гастрономічні 
бренди України (у вузькому сенсі) як «страви, 
продукти та напої, що є культурно-економіч-
ними ідентифікаторами регіону (території), 
впізнавані, мають статус «харчової візитівки 
регіону», визначають «обличчя автентичного 
смаку» країни (регіону), виступають складо-
вою національної ідентичності та внесені до 
Переліку елементів нематеріальної культур-
ної спадщини (НКС, національний рівень) 
або є продуктами із захищеними географіч-

ними зазначеннями» [9, с. 63]. «Страви та 
напої, що є автентичними для певного регіо- 
ну) виготовленої з місцевих продуктів та 
інгредієнтів, вирощених в радіусі «продукто-
вої милі» та є частиною місцевої культури та 
виразом ідентичного регіону  або національ-
ної ідентичності в межах країни» [10]. Ста-
ном на 2025 р., до переліку елементів НКС 
Хмельницької області внесено: зіньківський 
хліб, зіньківську ковбасу, маначинські лежні, 
лисецькі мочені яблука, сушеню (чорнослив), 
вареники з піском.

Дуальність традиційного, як відображення 
гастрономічної традиції та інноваційного, 
як креативності та сучасності бренд шефа, 
динамічно відображається у введенні в меню 
страв на основі автентичних рецептів та 
локальних продуктів в модерній інтерпрета-
ції. З травня 2023 р. в ресторанах було запо-
чатковано проведення тематичних гастро-
номічних вечерь, в межах яких відбувається 
презентація-дегустація «страв старого Поді-
лля» та демонстрація виразів «нової поділь-
ської кухні». Ця ідея була зумовлена необ-
хідністю створення майданчиків презентації 
і дегустації ексклюзивних страв на основі 
старовинних рецептів та традиційних кухар-
ських технологій, представлення та розкриття 
корисних і таємних властивостей локаль-
них продуктів, отримання безпосереднього 
зворотного зв’язку зі споживачем. Реалізу-
ючи проєкт гастровечерь, ініціатори надиха-
лися українською культурою гостинності, де 
спільні бенкети-частування були тим просто-
ром, де люди могли обмінюватися гастроно-
мічним досвідом та рецептами приготування 
страв. Меню гастровечерь побудовані за єди-
ною структурою: амісбуш, холодна закуска, 
гаряча закуска, рибна страва, м’ясна страва, 
десерт. Кількість гостей одного івенту – 
28–42 особи; окрім власне прибутку, кожна з 
гастровечерь створила можливість розробки і 
введення комплексу нових страв в меню озна-
чених закладів, формування VIP-пропозицій 
для замовників, створення бази страв у різ-
них категоріях для майбутніх кулінарних 
конкурсів, гастрофорумів. В концепції івен-
тів – промоція подільських (Бакота) та укра-
їнських виноробень (Бесарабія, Київщина, 
Львівщина, Тернопілля, Вінничина, Микола-
ївщина, Херсонщина), їх чудових вин».

Якщо перші гастровечері (табл. 1) мали 
на меті креативно продемонструвати «сма-
кові симфонії» страв з локальних продуктів 
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(нерідко – унікальних, як, до прикладу, поділь-
ські артишоки чи равлики), то, до прикладу, 
для гастровечері лютого 2024 р. визначено 
ціль представити традиції замкової і палацо-
вої кухні Поділля, а «звана вечеря» березня 
2025 р. мала на меті запропонувати гостям 
ексклюзивні страви Поділля різних епох.

Приклади трансформації страв «старого 
Поділля» в гастроексклюзиви «нової поділь-
ської кухні» представлено в табл. 2.

Гастрономічні експедиції, пілотні гастро-
тури Поділлям і Волинню засвідчують недо-
статність можливостей територіальних 
громад в прийомі  та організації дегустацій-
частувань для організованих туристичних 
груп (за винятком виноробень, окремих краф-
тових виробництв, історико-культурних запо-
відників на кшталт Малієвецького або ДІКЗ 
«Межибіж»). Відтак, осередками представ-
лення та промоції місцевої гастрономічної 

Таблиця 1
Традиційні страви та локальні продукти Хмельницької області, 
презентовані в межах проєкту «Гастровечері подільської кухні»

Тема 
гастровечері «Їжа. Культура. Історія»,  ервень 2023 р.

№ 
з/п

Категорія 
страви

Традиційна страва / 
Ресторанна адаптація Історичні унікальності Вина, виробники

1. Холодна 
закуска

Заливна риба / Заливний 
судак з червоною ікрою, 
овочами, олією м’ятною 
рибним бульйоном,

Найвідоміша страва 
Проскурова (Хмельницького) 
поч. ХХ с.; також заливна риба 
згадується як страва бенкетів 
князя К.-В. Острозького (XVI–
поч. XVIІ ст.).

“Zelenitsi Winery”
«Цитронний Магарача»
(біле сухе вино від 
родинної виноробні 
Зелинці з села 
Баришківці)

2. Гаряча 
закуска

Запечена спаржа / Спаржа 
з сезонними грибами, сиром 
з трюфелем, олією петрушки, 
паростками капусти, 
суцвіттями кульбаби

Спаржа вирощувалася на 
Поділлі і Волині в XVIII–
XIX ст., страви зі спаржі 
готували шеф кухарі 
шляхетських резиденцій; 
в якості прототипу було 
використано рецепт палацової 
кухні Потоцьких (Антоніни).
В якості сировини використано 
спаржу, вирощену в 
м. Полонне Хмельницької обл.

Винний дім Гігінешвілі – 
Ркацителі (біле сухе 
тихе, Вінничина, село 
Корделівка, від винороба 
Володимира Гігінешвілі)

3. Рибна 
страва

Щука фарширована/ Щука, 
фарширована з куркою 
та сезонними грибами, 
подається з ікрою щуки, 
мусом з топінамбуру, соусом 
з рукколи та базиліку, чіпсами 
з кропиви, горіхом мускатним

Традиційна страва 
подільських євреїв-ашкеназі; 
за старовинним міщанським 
рецептом, до фаршу додається 
біле куряче м'ясо

“Bohdans winery” – 
“Barbaryska”
Рожеве сухе тихе 
вино від подільського 
винороба Богдана Палія 
(с. Бакота, Кам’янець-
Подільський р-н).

 4. М’ясна 
страва

Рулет зі свинини / Рулет 
зі свинини з соусом з овочів 
та білого вина, подається 
з перловкою, заправленою 
солодом та травами, 
дикоросами та копченими 
томатами

Рулет зі свинини – традиційна 
страва рустикальної 
подільської кухні, готується 
з часником і спеціями 
або чорносливом, зазвичай, 
до Різдва Христового.

“Kalyus Wine” – “Zaiber”
Червоне сухе тихе вино 
від винороба Юрія 
Данилюка (с. Рудківці, 
Кам’янець-Подільський 
р-н).

5. Десерт
«Полуничні льоди» / 
Полуничне морозиво, 
соус з ревеню та ванілі, 
полуниця, чіпси з полуниці

Ягідні «льоди» – давня назва 
морозива в шляхетській та 
монастирській гастрономії; за 
основу рецепту взято спогади 
священника Кам’янець-
Подільської дієцезії

“Fathers Wine”
рожеве сухе тихе 
з крафтової виноробні 
на Тернопільщині 
(м. Гусятин)

Джерело: сформовано за результатами реалізації проєкту гастровечорів подільської кухні (2023–2025 рр.)
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традиції, об'єктами гастрономічного туризму 
є ресторани автентичної кухні та локальної 
їжі (табл. 3).

Висновки і перспективи подальших 
досліджень. Сучасна інтерпретація старо-
винних регіональних страв Поділля і Волині 
консолідується з концепцією гібридного рес-
торану і вкладається в формулу: локальні 
продукти – традиційні старовинні рецепти 
(основа) – креативність та інноваційність 
бренд шефа – дорівнює створенню конкурен-

Таблиця 2
Страви «старого Поділля» та гастроексклюзиви 

«нової подільської кухні» (приклади)
Назва 
страви Походження Базові інгредієнти 

класичного рецепту
Ресторанна інтерпретація 

в межах проєкту «Гастровечері 
подільської кухні»

Начинка

Південь Поділля, 
Кам’янець-Подільський 
р-н Хмельницької 
області.
Автентичний 
рецепт надано 
мешканцями с. Морозів 
Новодунаєвецької 
територіальної 
громади.

Борошно, молоко, яйця, 
сіль і сода для пляцків; 
курячий бульйон або 
гаряче молоко, яйця, 
смажена підчеревина 
або тушковане м'ясо, 
нарізане шматочками, 
сіль, чорний і духмяний 
перець, смалець для 
змащування форм 
(ринок).

Начинку як регіональний 
гастрономічний спеціалітет 
було презентовано в рамках 
гастрономічного вечора «Традиції 
смаку та одягу Поділля», 
07.12.2023 р.
Нові інгредієнти: качка, білі 
гриби, грибний мус, чорний 
трюфель, олія з петрушки.

Летичівський 
ікряник

м. Летичів, 
Хмельницької області.
Автентичний рецепт 
надано містянкою 
Світланою Коржик.

Ікра прісноводної риби 
(короп, товстолоб), 
курячі яйця, борошно, 
спеції.

«Летичівський ікряник» як 
регіональний гастрономічний 
спеціалітет (традиційно 
продається на летичівському 
рибному ринку) представлений на 
гастровечері «Традиції смаку та 
одягу Поділля», 07.12.2023 р.
Нові інгредієнти: Поєднання ікри 
коропа та щуки, крем з селери, 
раки, чіпси з базиліку, олія зеленої 
цибулі

Торт з 
кропивою

Новий гастрономічний 
спеціалітет, фірмовий 
сезонний десерт 
«Ресторації Шпігеля», 
розроблений бренд 
шефом Артемом 
Блаутою в традиціях 
«нової української 
кухні».

Технологія приготування торта від А. Блаути: «Обираємо 
молоді листочки кропиви, обдаємо їх кип’ятком, залишаємо 
охолоджуватися. Готуємо бісквітне тісто зі склянки 
просіяного двічі борошна, склянки цукру та п’яти яєць. 
Наприкінці збивання додаємо двісті грамів подрібненої 
кропиви. Корж випікаємо у змащеній вершковим маслом 
формі упродовж 40–45 хв. при температурі +180°С. Крем 
готуємо з сиру «маскарпоне» власного виробництва, 
згущеного молока і цукрової пудри, ретельно збиваємо. 
«Відпочилий» бісквіт розрізаємо на два-три коржі, 
просякаємо сиропом із додаванням коньяку. Невеликими 
прошарками викладаємо крем, формуємо кондитерський 
виріб. В різних інтерпретаціях торт прикрашають ягодами 
чорної смородини, порічок, вишень, полуницею. 

Джерело: сформовано на основі результатів експертного інтерв’ю з бренд шефом та шеф куха-
рями «Південної Брами», «Ресторації Шпігеля», аналізу позицій меню та тематичних гастровечо-
рів 2023–2025 рр.

тоздатного, оригінального, побудованого на 
гастрономічній традиції та місцевій продук-
товій базі, привабливого для споживача рес-
торанного продукту. Зважаючи на культурну, 
бізнесову, репрезентаційну значимість регіо-
нальної гастрономії, її важливість для брен-
дингу туристичної дестинації, дипломатичної 
місії їжі як ідентифікатора української нації і 
держави, надалі авторки скерують зусилля на 
укладення альманаху, присвяченого гастро-
номічній традиції, культурі та історії Поділля 
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та Волині в межах сучасної Хмельницької 
області. 

Статтю підготовлено в рамках роботи над 
науково-дослідною темою (НДДКР) «Гастро-
номічні бренди Поділля і Волині: культурно-
бізнесові, науково-методичні засади» (дер-
жавний реєстраційний номер 0123U102646), 
завданням якої визначено вивчення локальних 
продуктів, автентичної кухні Поділля і Волині в 
межах сучасної Хмельницької області, аналізу 
ролі ресторанів та бренд шефів в дослідженні, 
розробці і промоції гастрономічних спеціалі-
тетів і страв – гастрономічних брендів регіону, 
формуванню «нової подільської кухні».
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Таблиця 3
Фрагмент видання «Гастрогід Поділлям і Волинню: Хмельниччина» 

та пропозиції ресторану локальної кухні
№ 
з/п Туристичний маршрут / Автор Страви-пропозиції «Південної Брами»
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Василенків.
Про хрін – соус часів Речі Посполитої.
Чеське пиво Вацлава Девішека – з подільської 
води, солоду та хмелю.
Великоолександрівський весільний коровай – 
на щасливу долю!

Вікторія ЦЕРКЛЕВИЧ

1) Борщ з копченою грушею та чорносливом; 
подається з мазанкою з сала, часнику та зелені, 
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Гастрогід теруаром
Гастрономічні ексклюзиви Південно-Східної 
Волині: дзеркальні коропи, спаржа, фазани та 
«вареники з піском»

Вікторія ЦЕРКЛЕВИЧ, Лілія РИБАЧУК

1) Короп з печі;
2) качина ніжка з яблуками та ягідним соусом;
3) гарячий холодець з фазана;
4) спаржа, запечена з сиром і травами;
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6) паштет з оленини, соус з смородини, 
паростки.

Джерело: сформовано авторами
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