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39. УКРАЇНСЬКА КУХНЯ ЯК ТРЕНД РЕСТОРАННОЇ ГАЛУЗІ 

Наталія ЧОРНА, д-р істор. наук 

Вінницький торговельно-економічний інститут 

Державного торговельно-економічного університету (ВТЕІ ДТЕУ), м. Київ, Україна 

 

Вступ. Упродовж кількох крайніх років національна кухня формує один з основних 

трендів ресторанної галузі і його актуальність у найближчому майбутньому не лише не 

вичерпає себе, а навпаки, значно зміцниться. 

Численні дослідження свідчать, що країни, одна за одною, починають все більше 

розуміти, що відродження автентичної національної кухні як складової національної 

культури загалом, є чи не єдиною можливістю розповісти про свої кулінарні здобутки 

наступним поколінням і зафіксувати їх в історії.  

Актуальність теми. Як відомо, найпопулярнішими національними кухнями в Україні 

та закордоном протягом багатьох років поспіль є італійська, мексиканська та грузинська. Що 

стосується української кухні, упродовж тривалого часу вона була мало представлена 

закордоном, а в самій Україні була недооцінена. У зв'язку з початком повномасштабного 

вторгнення ситуація змінилася, і популярність української кухні почала стрімко зростати. 

Свідченням тому – дедалі більша представленість української кухні в закладах ресторанного 

господарства, а також стрімко зростаючий інтерес до неї наукової та професійної спільноти. 

Матеріали та методи. Дослідження ґрунтується на наукових розробках сучасників, а 

також результатах наукових пошуків авторки цієї публікації.  

Результати та обговорення. Ні для кого не секрет, що тривалий час українські шеф-

кухарі наслідували світові тренди та ламали голови над тим, як здивувати світ. А відповідь, 

як виявилося, була зовсім поруч, – шляхом відродження та осучаснення української кухні. 

Так, на міжнародних кулінарних подіях та в дружніх розмовах українських шефів із 

закордонними колегами про українську кухню дедалі частіше згадують як про щось нове та 

оригінальне. Про українців при цьому дедалі частіше говорять, як про незалежних, сучасних 

та трішки зухвалих. «І це нормально, – переконаний Є. Клопотенко, – адже нам є чим 

дивувати» [1]. І мова не лише про мужність, стійкість та героїзм українського народу, який 

десять років поспіль стримує російську агресію, мова в т. ч. про українську кухню. 

Прикметно, що серед фахівців досі немає одностайності щодо того, якою є українська 

кухня? Наразі під цим поняттям здебільшого розуміють українську селянську кухню кін. 

ХІХ ст. Але ж паралельно з нею розвивалася також більш вишукана міська гастрономічна 

культура, окремо існувала також церковна (монастирська) кухня. Загалом, як розуміємо, 
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кухня розвивається упродовж тривалого часу та постійно змінюється, внаслідок появи нових 

продуктів та технологій, взаємодії з іншими державами та народами. Так, різні традиції 

змішуються, і на їхньому перетині утворюється щось нове [2]. 

Українська кухня цікава, насамперед, локальними продуктами, зокрема, їхньою 

натуральністю, екологічністю та якістю. Це – фундамент, на якому стоїть українська 

гастрономія, це – «наше коріння, у прямому та переносному значенні» [3]. Окремої уваги 

заслуговує локальна кухня, яка послуговується продуктами, що обов’язково походять із 

території радіусом максимум 200–300 км від закладу.  

Не менше захопливих розмов викликають українські шефи, яких за період незалежності 

виросло ціле покоління, здатних запропонувати страви рівня найкращих світових закладів. І, 

що важливо, це неодноразово підтверджували як іноземні туристи, що приїжджали в Україну 

на відпочинок, так і закордонні експерти. 

Прикметно, що пануючі в українській гастрокультурі тренди дедалі частіше 

перегукуються зі світовими. І мова не лише про популяризацію сезонних і локальних 

продуктів, але й про пошук нових смаків. Так, українці дедалі частіше демонструють вихід за 

рамки традиційних технологій приготування їжі та відсутність страху щодо започаткування 

власних  гастрономічних правил. 

Серед трендів ресторанної галузі – відродження національної культури, а разом із нею 

– автентичної національної кухні, що є суголосним із сучасним запитом, породженим війною 

росії проти нашої держави. Так, національна кухня є фактично безпрограшним інструментом 

популяризації культурної спадщини, доведення її самобутності та неповторності, а разом із 

нею – її збереження та передачі наступним поколінням, а також фіксації в історії.  

Як пам’ятаємо, українську кухню упродовж тривалого періоду приховували, підміняли 

різним радянським непотребом, фальсифікували. У зв’язку з зазначеним, знання про 

українську кухню станом на тепер є особливо затребуваними. Щоправда фахових 

дослідників української кухні не так багато, як хотілося б, але вони є, і це не може не тішити 

(О. Брайченко, М. Душар, Є. Клопотенко, І. Лильо, О. Мотузенко, О. Сокирко, ін.). Окремо 

загадаємо про Ольгу Франко – відому українську кулінарку, авторку багатьох кулінарних 

книг, опублікованих у 1920-1930-х 98 о. У сучасний нам час книги Ольги Франко були 

перевидані, а за мотивами її кулінарної спадщини знято фільм «Смак свободи».  

Повертаючись до трендів національної кухні, згадаємо про такий із них, як 

креативність або вміння дивитися на звичні речі під іншим кутом. І попри те, що світ вже 

давно звик до нестандартних речей та рішень, українська культура продовжує в цьому 

напрямку беззаперечно лідирує. 

Ще одним трендом, характерним українській кухні, є осучаснення рецептів 
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