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торговельно-економічного інституту КНТЕУ. Вінниця: Редакційно-видавничий 
відділ ВТЕІ КНТЕУ, 2021. Вип.111. 284 С. 

 
У Віснику розглядаються глобальні імперативи підприємницького потенціалу 
компаній на внутрішньому та зовнішньому ринках; проблеми та перспективи 
соціального забезпечення громадян; сучасні моделі, стратегії, технології 
менеджменту; стан, виклики та перспективи розвитку публічного управління в 
Україні. Значна увага приділяється стратегічним напрямкам розвитку 
бухгалтерського обліку, аналізу та аудиту в контексті динамічних 
євроінтеграційних процесів; фінансовим механізмам забезпечення соціально-
економічного розвитку країни; моделюванню та проєктуванню процесів 
управління в соціально-економічних системах; маркетинговим технологіям в 
умовах інноваційного розвитку бізнесу. Висвітлюються проблеми якості та безпеки 
сучасного товарознавства; регіональний та національний виміри тенденцій 
розвитку індустрії гостинності та харчової промисловості; правові, історичні та 
соціально-психологічні тенденції державотворення в Україні. Досліджуються 
проблеми та перспективи фізичної підготовки студентської молоді; передумови 
професійної самореалізації молоді в умовах ринкової економіки: мовний, 
соціальний та міжкультурний аспекти.                                                                                          

                                                                                                                                                      
Розраховано на аспірантів, молодих вчених, здобувачів вищої освіти, що 

цікавляться проблемами соціально-економічного розвитку суспільства. 
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ВИРОБНИЦТВО КОВБАСИ: ІСТОРИЧНИЙ ЕКСКУРС 

 
Історія виготовлення ковбасних виробів бере свій початок з 

незапам’ятних часів. На протязі багатовікової історії ковбасної справи було 
розроблено та вироблено велику кількість різних ковбасних виробів та 
м’ясних продуктів. 

Готувати ковбасу людина навчилася давно. У Стародавній Греції одним 
з улюблених страв були начинені рубаним м'ясом і шпиком свинячі шлунки,  
копчені. Виготовляти ковбасу вміли і в Стародавньому Римі, де віддавали 
перевагу маленьким вареним і копченим ковбаскам, які згортали колечком, 
поєднуючи їх в ланцюжки. Слов'яни, зокрема, які проживали на території 
сучасної України, також займалися виготовленням ковбаси. Для цього вони 
використовували промиті свинячі кишки, куди набивалась дрібно нарізана 
свинина, змішана з гречаною кашею, борошном і яйцями. На одній з 
берестяних грамот, датованій 12 століттям, вже було написано слово 
«ковбаса»[1]. 

З тих пір асортимент ковбас ставав все більш і більш різноманітним. 
Зараз ринок ковбасних виробів України надає споживачеві можливість 
вибору самої різної продукції в різному ціновому діапазоні, виготовленої за 
різними технологіями. 

Назва ковбаси можливо походить від тюрк. kulbasti — «смажене м'ясо». 
Згадки про неї зустрічаються в джерелах Вавилону і Давнього Китаю. Кочові 
народи виготовляли «суджук» — в'ялене на сонці м'ясо, що доводили до 
кондиції солоним потом коней під сідлами. В Україні ковбасне виробництво 
відоме з давніх часів. Татищев вказує, що русини вміли солити м'ясо вже при 
Святославі, а, за Карамзіним, шинка з'явилася на Русі в епоху Володимира, 
окости подавали на бенкетах князя в Києві. У новгородських берестяних 
грамотах XII століття згадуються ковбаси начинені свининою, гречкою, 
салом, кров'ю та яйцями. На теренах України ковбаси набули поширення з 
німецькими колоністами міст у ХІІІ-XIV ст. Ян Длугош у своїй хроніці 
вперше документально згадав вживання ковбаси у Польщі, коли         
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Владислав II Ягайло надіслав її дружині Софії на початку XIV ст. Різні види 
ковбас можна віднайти у мемуарах, творах з життя шляхти. З кінця XVIII ст. 
у Західній Україні поширились віденські ковбаси і сосиски, кезекрайнери, 
лянгягери, тірольські мисливські ковбаси, краківські ковбаси, різновиди 
варених і білих ковбас, з Угорщини прийшли дебреценські сосиски, салямі 
[2, ст.247]. 

У Московії ковбас не виготовляли і не вживали через заборону на 
подрібнення м'яса. Виникнення ковбасної справи відбулось доволі пізно і 
відноситься до часу царювання Петра I. Саме в ці роки в Московському 
царстві з'явилися німецькі ковбасники, які відкривали свої виробництва 
спочатку в Петербурзі, а потім і в Москві. На початку XIX століття завдяки 
все більшому розвитку російського способу виробництва, в продажу 
з'явилася знаменита згодом углицька ковбаса, винайдена Русиновим, 
російським учнем німецького ковбасника, у місті Угличі. Згідно енциклопедії 
Брокгауза і Ефрона її виготовляли з м'яса старих корів, биків, що не годилось 
для вживання і яке на пару тижнів залишали у льохах. Коли кості відділялись 
від напіврозкладеного м'яса, до нього додавали сало, сіль і заповнювали 
оболонки, які коптили. З Москви в Углич привозили відходи м'яса для 
підмішування в ковбасну масу. Після 1910 року в ковбасному виробництві 
почалося повальне технічне переозброєння за допомогою німецьких фірм, які 
пропонували сучасне обладнання[3, ст.586]. 

Ковбаса в традиційній українській кухні — це харчі, які виготовлялися 
переважно на запас. Після забою свині тонкі кишки ретельно промивали, 
вимочували, очищали й начиняли сирим м'ясом, салом з сіллю, часником, 
перцем. Ковбаса складалася кільцями і засмажувалась на листах у гарячій 
печі з обох боків. Ковбаси, зазвичай, робили перед Різдвом, Великоднем, і 
вони були обов'язковою й почесною стравою на святковому столі. Для 
тривалого зберігання ковбасу складали у горщики, заливали смальцем і 
ставили у прохолодне місце. На заході України ковбасу також вудили у 
спеціальних коптильнях або просто у комині. 

Отже, виробництво ковбасних виробів зародилося завдяки прагненню 
людини запастися м'ясом на майбутнє. Сьогодні ковбасне виробництво стало 
мистецтвом. Понад 200 різних сортів ковбаси виробляються лише в Україні, 
а ще тисячі - по всьому світу, залежно від регіональних смаків та наявності 
інгредієнтів.  
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