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Дослідження присвячене аналізу можливостей організації дегустації та популяризації бойківських тради-
ційних страв у форматі культурно-гастрономічної події, орієнтованої на встановлення Національного рекорду 
України. Розглянуто ресурсний потенціал регіону, автентичність рецептур, логістичні та організаційні аспек-
ти проведення масових дегустацій, а також інструменти культурної репрезентації. Обґрунтовано доцільність 
поєднання гастрономічної спадщини з подієвим туризмом як чинника популяризації бойківської культури та 
підвищення її впізнаваності на національному рівні. У статті проаналізовано дегустаційні показники якості 
страв та популяризація бойківської гастрономічної спадщини, що завершилася встановленням національного 
рекорду України. Проаналізовано інтеграцію 32 автентичних бойківських страв у єдине ресторанне меню та 
їхній культурний, історичний і гастрономічний потенціал. Встановлено, що такі ініціативи сприяють збережен-
ню нематеріальної культурної спадщини, розвитку гастрономічного туризму та зміцненню національної іден-
тичності. Використано методи польових досліджень, аналізу меню та історичної перевірки рецептів. Резуль-
тати підкреслюють роль гастрономії як інструменту культурного самоствердження, громадського залучення 
та популяризації локальної спадщини у сучасній індустрії гостинності.

Ключові слова: гостинність, інклюзивність, безбар’єрність, адаптація.

This article examines the tasting and promotion of the Boykiv gastronomic heritage in Ukraine, culminating 
in the establishment of a national record for the largest number of authentic Boykiv dishes presented within a 
single restaurant menu. The study is devoted to analyzing the possibilities of organizing the tasting and promotion 
of traditional Boyko dishes in the format of a cultural and gastronomic event aimed at establishing a National 
Record of Ukraine. It examines the region’s resource potential, the authenticity of recipes, as well as the logistical 
and organizational aspects of conducting large-scale tastings and the tools of cultural representation. The study 
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substantiates the feasibility of combining gastronomic heritage with event tourism as a factor in promoting Boyko 
culture and enhancing its recognition at the national level. The study focuses on 32 traditional dishes, analyzing their 
historical, cultural, and culinary significance as part of the region’s intangible cultural heritage. By integrating these 
dishes into a modern hospitality context, the initiative demonstrates how regional culinary traditions can strengthen 
national identity, enhance gastronomic tourism, and preserve local culinary knowledge for future generations. 
Methodologically, the research is based on fieldwork, menu analysis, historical verification of recipes, and interviews 
with culinary experts and practitioners. The findings highlight the potential of gastronomy as a tool for cultural 
preservation, public engagement, and promotion of local heritage, offering practical implications for the hospitality and 
tourism sectors. Furthermore, the project underscores the role of academic-practical collaboration in documenting 
and disseminating regional culinary practices, providing a replicable model for other regions seeking to valorize 
their gastronomic traditions. Overall, the study contributes to the interdisciplinary understanding of gastronomy as 
a vector for cultural, social, and economic development, emphasizing its strategic importance within contemporary 
hospitality management and national heritage initiatives.

Keywords: hospitality, inclusivity, barrier-free access, adaptation.

Постановка проблеми. У сучасних умовах 
збереження та популяризація нематеріальної 
культурної спадщини є важливим напрямом 
розвитку суспільства, культури та туризму. 
Особливе місце у цьому процесі займає тра-
диційна кухня, яка відображає історичний 
досвід, побут, природні умови та культурні 
традиції певного регіону. Однією з таких уні-
кальних складових української гастрономіч-
ної культури є бойківська кухня, що сформу-
валася на території історико-етнографічного 
регіону Бойківщини та має власні автентичні 
рецепти, технології приготування страв і тра-
диції харчування.

Попри значну культурну цінність, бойків-
ська гастрономічна спадщина сьогодні недо-
статньо популяризована на національному 
рівні. Багато традиційних рецептів зберіга-
ються лише у родинній пам’яті або локаль-
них громадах і поступово втрачаються під 
впливом глобалізації, зміни способу життя та 
поширення стандартизованої масової кухні. 
Це створює ризик втрати важливих елементів 
регіональної кулінарної традиції.

Одним із ефективних способів збереження 
та популяризації традиційної кухні є орга-
нізація гастрономічних заходів, дегустацій, 
фестивалів та кулінарних презентацій, які 
привертають увагу громадськості до автен-
тичних страв. Важливу роль у цьому процесі 
можуть відігравати культурно-гастрономічні 
ініціативи, спрямовані на встановлення націо-
нальних рекордів, що сприяють популяризації 
регіональної кухні, розвитку гастрономічного 
туризму та підвищенню зацікавленості сус-
пільства до традиційної кулінарної спадщини.

У зв’язку з цим актуальним є дослідження 
можливостей організації дегустації та попу-
ляризації бойківських традиційних страв 
у форматі культурно-гастрономічної події, 
спрямованої на встановлення Національного 

рекорду України. Такий підхід дозволяє не 
лише привернути увагу до унікальності бой-
ківської кухні, але й сприяти її збереженню, 
відродженню та інтеграції у сучасний гастро-
номічний простір України.

Таким чином, проблема дослідження поля-
гає у необхідності пошуку ефективних шля-
хів популяризації бойківської гастрономічної 
спадщини, зокрема через проведення дегус-
таційних заходів та реалізацію культурно-
гастрономічних проєктів, що можуть бути 
представлені на рівні Національного рекорду 
України.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Дослідження гастрономічної спадщини етно-
графічних регіонів України, зокрема Бойків-
щини, є важливим напрямом сучасної етно-
логії, культурології та індустрії гостинності. 
Наукові праці у цій сфері висвітлюють особли-
вості формування традиційної кухні, її роль у 
збереженні культурної ідентичності та можли-
вості популяризації через гастрономічні події, 
дегустації та туристичні проєкти [1; 2].

У працях сучасних дослідників підкреслю-
ється, що українська кухня є важливим еле-
ментом культурної ідентичності та одним із 
маркерів національної культури. Зокрема, 
дослідження Г. Бондаренко розглядає націо-
нальну кухню як складову культурної пам’яті 
та соціальної ідентифікації, яка відображає 
історичний досвід народу, природні умови та 
традиційний спосіб життя. Авторка наголошує, 
що популяризація регіональних гастрономіч-
них традицій сприяє збереженню нематері-
альної культурної спадщини та формуванню 
позитивного іміджу країни [5]. 

Значний внесок у дослідження історії укра-
їнської гастрономічної культури зроблено в 
працях, присвячених аналізу кулінарних книг 
та збірників рецептів. Так, О. Брайченко зазна-
чає, що кулінарні книги є важливим джере-
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лом вивчення гастрономічної культури, адже 
вони відображають особливості харчування, 
кулінарні традиції та зміни у гастрономічних 
уподобаннях населення. Дослідження таких 
джерел дає змогу простежити еволюцію кулі-
нарних практик та виявити регіональні осо-
бливості української кухні [4]. 

У роботах, присвячених гастрономічній 
культурі України, підкреслюється важливість 
кулінарних збірників та етнографічних мате-
ріалів для реконструкції традиційних страв і 
технологій їх приготування. Аналіз кулінар-
них рукописів і друкованих збірок XVIII–XX ст. 
дозволяє дослідникам відтворити структуру 
повсякденного та святкового харчування, а 
також визначити вплив різних культурних тра-
дицій на формування української кухні. 

Окрему групу джерел становлять дослі-
дження, присвячені бойківській кухні як скла-
довій регіональної гастрономічної культури. 
У виданні «Бойківська кухня» зібрано автен-
тичні рецепти та кулінарні традиції бойків, 
що передавалися з покоління в покоління. 
У книзі представлено характерні страви  
регіону – мачанки, юшки, терчані галушки, 
книші, пампухи та інші традиційні вироби, які 
відзначаються простотою інгредієнтів та само-
бутністю технології приготування. Видання 
спрямоване на відродження та збереження 
кулінарної спадщини Бойківщини, а також на 
розвиток гастрономічного туризму. 

Важливим напрямом сучасних досліджень 
є практичне впровадження традиційних страв 
у сферу ресторанного господарства. У працях 
А. Німця, Н. Петришин та М. Паски розгляда-
ються можливості популяризації бойківської 
кухні через діяльність закладів ресторанного 
господарства. Автори наголошують, що від-
творення автентичних страв та їх презента-
ція під час тематичних заходів, фестивалів і 
дегустацій сприяють збереженню культурної 
спадщини та підвищенню туристичної прива-
бливості регіону [3]. 

Також у наукових роботах досліджується 
впровадження окремих традиційних страв 
у сучасну гастрономічну практику. Зокрема, 
описано досвід популяризації автентичної 
страви «вуглянча», яка була адаптована до 
сучасного ресторанного меню. Автори під-
креслюють, що подібні ініціативи сприяють 
відродженню традиційної кухні та її інтеграції 
у сучасний гастрономічний простір. 

Крім того, дослідники наголошують на 
значенні гастрономічних фестивалів, дегус-
таційних заходів і тематичних презентацій 
для популяризації локальної кухні. Такі події 

дозволяють привернути увагу до регіональ-
них кулінарних традицій, сприяють їх попу-
ляризації серед туристів та можуть стати 
основою для встановлення культурних або 
гастрономічних рекордів. Під час огляду літе-
ратури було проведено дослідження потенці-
алу гастрономічного туризму, місцевих смаків 
та рецептів, історій страв, а також сезонних 
або спеціальних страв [11]. Про необхідність 
вироблення ефективних заходів просування 
автентичної (локальної) кухні та закладів, що 
претендують на статус етнічних, гастрономіч-
них брендів присвячено низка робіт висвіт-
люється у статтях українських науковців та 
громадських діячів: Боратинський О.В. [1],  
Паска М [6], Казакевич О. [2], Філь М. [9]. Вико-
ристано наукові узагальнення Барни М.Ю., 
Гліненко Л.К., Дайновського Ю.А. [10].

Отже, аналіз наукових джерел свідчить, 
що бойківська кухня є важливим елементом 
нематеріальної культурної спадщини Укра-
їни. Її дослідження та популяризація через 
гастрономічні заходи, дегустації та рекордні 
кулінарні події сприяють збереженню тра-
дицій, розвитку гастрономічного туризму та 
формуванню позитивного культурного іміджу 
регіону.

Виділення невирішених раніше частин 
загальної проблеми. Попри значну кількість 
досліджень української гастрономічної куль-
тури та етнічних кухонь, окремі аспекти бой-
ківської кулінарної спадщини залишаються 
недостатньо вивченими. Невирішені частини 
проблеми полягають у відсутності комплек-
сного дослідження бойківської гастрономічної 
спадщини з точки зору: систематизації автен-
тичних рецептів; національної популяризації 
та медійної представленості; методики орга-
нізації дегустаційних заходів і гастрономіч-
них рекордів; інтеграції традиційних страв у 
сучасні гастрономічні практики. Рішення цих 
питань створює базу для науково-обґрунтова-
ного підходу до популяризації бойківської кухні 
та організації культурно-гастрономічних захо-
дів на рівні Національного рекорду України.

Формулювання цілей статті (поста-
новка завдання). Метою даного дослідження 
є комплексне вивчення бойківської гастроно-
мічної спадщини та розробка ефективних під-
ходів її популяризації через організацію дегус-
таційних заходів і культурно-гастрономічних 
ініціатив, спрямованих на встановлення Наці-
онального рекорду України.

Об'єктом дослідження виступила гастро-
номічна дегустація страв бойківської кухні у 
ресторані «Бойківська гостина». Методологія 
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базувалася на польових етнографічних 
дослідженнях (збір рецептур у гірських райо-
нах), методі історичної реконструкції та дегус-
таціях, відпрацюваннях технологічних карт з 
метою адаптації старовинних рецептів до умов 
професійної кухні без втрати автентичності.

Ініціаторами встановлення рекорду висту-
пили аспірант ЛДУФК імені Івана Боберського 
Андрій Німець та рестораторка Анастасія 
Бударенко під науковим керівництвом про-
фесорки, завідувачки кафедри готельно-
ресторанного бізнесу ЛДУФК імені Івана 
Боберського Марії Паски. Реалізація проєкту 
демонструє, що гастрономічна практика може 
виконувати функцію інструменту збереження 
та популяризації нематеріальної культурної 
спадщини.

Виклад основного матеріалу дослі-
дження. Сучасна індустрія гостинності 
України демонструє зростаючий інтерес до 
локальної ідентичності. Бойківщина, один із 
найсамобутніших етнографічних регіонів Кар-
пат, тривалий час залишалася малодослідже-
ною у професійному ресторанному дискурсі. 
У листопаді 2025 року в межах VI Міжнарод-
ної науково-практичної конференції «Сучасні 
тенденції розвитку індустрії гостинності» було 
зафіксовано Національний рекорд України 
за найбільшу кількість автентичних бойків-
ських страв, приготованих в одному ресто-
рані – 32 страви у комплексному меню рес-
торану «Бойківська гостина». Досягнення 
стало результатом багаторічної експедицій-
ної та наукової роботи керівника ресторану 
та аспіранта кафедри готельно-ресторан-
ного бізнесу ЛДУФК імені Івана Боберського 
і є першим подібним рекордом, присвяченим 
кулінарній спадщині бойків. 

Фіксація рекорду здійснена представни-
ками Національного реєстру рекордів Укра-
їни (керівник – Лана Вєтрова) після ретельної 
перевірки автентичності назв страв, викорис-
таних інгредієнтів та технологій приготування. 
Наукова цінність проєкту полягає у створенні 
методологічної моделі систематизації та 
популяризації локальної кулінарної традиції 
в умовах сучасної гастрономічної індустрії. 
Практична значущість проявляється у впро-
вадженні цієї моделі як інструменту розвитку 
гастрономічного туризму, культурних заходів 
та формування національної ідентичності, що 
підтверджується включенням проєкту до юві-
лейного видання «ТОП-100 рекордів України».

Фіксація цього рекорду демонструє кілька 
важливих науково-практичних аспектів:

1. Систематизація традиційних страв:
меню стало інтегрованим каталізатором збе-
реження кулінарної спадщини Бойківщини.

2. Популяризація локальної кухні: заходи
такого формату привертають увагу науковців, 
туристів та громадськості, що сприяє розви-
тку гастрономічного туризму.

3. Інтеграція культури та гастрономії:
поєднання дегустацій, наукових презентацій 
та сувенірної продукції створює мультидисци-
плінарну платформу для популяризації куль-
турної спадщини.

4. Методологічна модель: подія може
слугувати прикладом для організації анало-
гічних гастрономічних заходів у інших регіо-
нах України.

До основного меню, представленого для 
дегустації, увійшли традиційні бойківські 
страви, що відображають локальні кулінарні 
традиції, технології приготування та культурні 
особливості регіону:

– Салат із квашеної капусти;
– Мастика з яськи;
– Підбиваний борщ із Боберки (питний,

заправлений сметаною на м’ясному та квас-
ному розсолі);

– Грибна юшка з білих грибів;
– Капусняк "Карпатський" з реберцем та

пшоном;
– Токан – кукурудзяна крупа, зварена на

воді та вершках;
– Лиґанці з начинкою (домашній сир,

гриби з м’ясом);
– Терчаники (страви з тертої картоплі);
– Терчані пироги з тертої картоплі та

домашнього сиру;
– Книші (з картоплею та капустою або

м’ясним фаршем);
– Ощипок – традиційний бойківський

хліб, який щипали руками;
– Будз – овечий або коров’ячий сир;
– Мариновані білі гриби;
– Пструг (форель) «на грани»;
– Родинний сирник від бабці Анці;
– Карпатський чай;
– «Чорні» пироги з борошна грубого

помолу;
– Десерт «Пень» (улюблений десерт

Петра Франка, сина Івана Франка);
– Вар (узвар).
– Крім цього, до рекорду були включені

сезонні адаптовані страви:
– Салат із сиру вурда;
– «Білий» борщ з пшоном та білими

грибами;
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– Фрига – топлена бринза з підчереви-
ною та курячим яйцем;

– Зупа «Полонинська» по-міжгірськи
(з телятиною);

– Гопка;
– «Мокрі» деруни («деруни в глечику»);
– Голубці з тертої бульби;
– Квас житній із цикорієм та квас із рум-

бамбару (ревеня);
– Кава «Франкова-трьохповерхова»;
– Кава «Кульчицького» з молоком і

медом;
– «Франкові медові напої».
Також у межах заходу була представлена

локальна продукція Бойківщини, що вклю-
чала сувеніри та гастрономічні вироби регі-
ону, що сприяло комплексній промоції бой-
ківської кулінарної спадщини та регіональної 
ідентичності.

Таким чином, організація дегустацій-
ного заходу та встановлення Національного 
рекорду України слугує не лише відзначен-
ням бойківської кухні, а й науково-практичною 
моделлю популяризації регіональної гастро-
номічної спадщини, інтеграції традицій у 
сучасний гастрономічний простір та розвитку 
культурного туризму.

Висновки. Проведена дегустація та офі-
ційна фіксація рекорду України 14 листо-
пада 2025 року підтвердили унікальність і 
культурну цінність бойківської кухні. Досяг-
нення, що увійшло до Національного реєстру 
рекордів, включало 32 автентичні страви, які 
представляють локальні кулінарні традиції 
та демонструють різноманітність технологій 

приготування та смакових характеристик регі-
ональної кухні.

– Рекорд дав змогу задокументувати
традиційні страви Бойківщини у комплек-
сному меню, що сприяє їхньому науковому та 
практичному опрацюванню.

– Дегустаційний захід підвищив увагу
громадськості, туристів і науковців до бойків-
ської гастрономічної традиції, сприяючи роз-
витку гастрономічного туризму.

– Поєднання дегустацій, науково-прак-
тичної конференції та сувенірної продукції 
створило ефективну платформу для промоції 
культурного регіону.

– Організація події демонструє прак-
тичну модель популяризації традиційної 
кухні через гастрономічні рекорди, яку можна 
застосовувати в інших регіонах України 
для збереження нематеріальної культурної  
спадщини.

– Презентація бойківської кухні підкрес-
лила її значення як елемента національної 
ідентичності та культурної пам’яті, що може 
бути використано для формування туристич-
них маршрутів і тематичних гастрономічних 
програм.

Таким чином, проведене дослідження та 
організація дегустаційного заходу підтвер-
дили, що бойківська гастрономічна спадщина 
має значний потенціал для наукового, куль-
турного та туристичного розвитку України. 
Встановлення Національного рекорду Укра-
їни не лише фіксує унікальні кулінарні тради-
ції, а й створює модель інтеграції регіональної 
культури у сучасний гастрономічний простір.
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