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РЕФЕРАТ

[bookmark: _GoBack]Кваліфікаційна робота – 64 сторінок, 2 додатки, 53 літературних джерела.
Метою цього дослідження є виявлення особливостей традиційного харчування Війська Запорозького впродовж XVI-XVIII ст. та вивчення її потенційної інтеграції в сучасні заклади ресторанного господарства.
Відповідно вищезгаданої мети окреслено такі завдання: 
– провести комплексне теоретичне дослідження кулінарних звичаїв Війська Запорозького в період XVI-XVIII ст.;
– дослідити основні страви, що складали основу раціону харчування Війська Запорозького у зазначений період.;
– оцінити тенденції відродження козацької кухні в сучасних закладах України та закордоном.
Об’єкт дослідження – традиції харчування Війська Запорозького у XVI-XVIII ст.
Предмет дослідження –процеси, пов'язані з еволюцією звичаєвої козацької кухні.
Методи дослідження: аналіз, системний аналіз, узагальнення, обґрунтування теоретичних засад проблеми дослідження.
Основна частина роботи присвячена дослідженню потенціалу відновлення традицій харчування козацької доби.
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ABSTRACT

Qualification work – 64 pages, 2 appendices, 53 literary sources.
The purpose of this study is to identify the features of the traditional food of the Zaporizhzhia Army during the XVI-XVIII centuries and to study its potential integration into modern restaurant establishments.
In accordance with the above goal, the following tasks are outlined: 
· to carry out a comprehensive theoretical study of the culinary customs of the Zaporizhzhia Army in the period of the XVI-XVIII centuries;
· to investigate the main dishes that formed the basis of the Zaporizhzhia Army's diet during this period 
· to evaluate the trends of revival of Cossack cuisine in modern establishments in Ukraine and abroad.
The object of research is the food traditions of the Zaporizhzhia Army in the XVI-XVIII centuries.
The subject of the study is the processes associated with the evolution of traditional Cossack cuisine.
Research methods: analysis, system analysis, generalization, substantiation of theoretical foundations of the research problem.
The main part of the work is devoted to the study of the potential for restoring the food traditions of the Cossack era.

Keywords: RESTAURANT, TRADITIONAL CUISINE, UKRAINIAN CUISINE, COSSACK DISHES, COSSACK NUTRITION, TRADITIONS OF COSSACK NUTRITION.

ПЕРЕЛІК УМОВНИХ ПОЗНАЧЕНЬ, СИМВОЛІВ, ОДИНИЦЬ, СКОРОЧЕНЬ І ТЕРМІНІВ

Р. – рік;
Ст. – століття;
% – відсоток;
М. – місто;
С. – село.
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ВСТУП

Актуальність теми. У калейдоскопі історичних подій XVI-XVIII ст. істотно виділяється час, що віддзеркалює відважність, незалежність та культурну спадщину українського народу – це Військо Запорозьке. Сягаючи корінням у запорізьких степах, представники цієї громади залишали не лише незабутні сліди у військовій історії тогочасної України, але й культивували свої унікальні традиції харчування, що стали невід'ємною частиною їхнього способу життя. Проникнення в таємниці кулінарного світу Війська Запорозького дозволяє нам краще розуміти не лише кухню цієї епохи, але й її соціокультурний контекст. Розглядаючи традиції харчування у Війську Запорозькому, ми відкриваємо не лише кулінарні вподобання козацької громади, але і глибинний зв'язок між харчуванням та національною ідентичністю.
Гортаючи сторінки історії, ми спостерігаємо, як військова діяльність, необхідність захищати козацькі степи, перепліталася з повсякденним життям запорожців, включаючи їх аспекти харчування. Відокремлені від звичайних землеробських господарств, козаки були вимушені розвивати власні методи вирощування продуктів та готування страв, що відображалося у формуванні їхньої унікальної кухні.
Однією з ключових особливостей традиційного харчування у Війську Запорозькому була його практичність і скромність. Знаходячись в умовах військових конфліктів, запорожці віддавали перевагу простим, але енергетично цінним продуктам, які могли подовгу зберігатися. Військовий раціон складався з хліба, м'яса, риби, овочів і фруктів, що дозволяло забезпечити організм необхідними живильними речовинами, не ускладнюючи при цьому зберігання та приготування.
Не менш важливою складовою традиційного харчування була практика збирання та обробки продуктів, яка віддзеркалювала реалії козацького життя. Запорожці розвивали рибальство та рибні промисли на берегах Дніпра, вирощували овочі та фрукти, а також завдяки своєму положенню на торгових шляхах могли здійснювати обмін продуктами з іншими регіонами.
На мою думку, вивчення традицій харчування у Війську Запорозькому відкриває перед нами не лише смакові переваги цієї воєнної громади, але й глибинні соціокультурні аспекти її життя. Ці спостереження дають нам змогу краще зрозуміти спосіб життя та цінності запорозьких козаків, їхнє відношення до природи та продуктів харчування, а також вплив цих традицій на формування української ідентичності.
Предмет дослідження – процеси формування традиційної козацької кухні.
Об’єкт дослідження – традиції харчування Війська Запорозького у XVI-XVIII ст.



РОЗДІЛ 1
ТЕОРЕТИЧНИЙ ОГЛЯД ТРАДИЦІЙ ХАРЧУВАННЯ У ВІЙСЬКУ ЗАПОРОЗЬКОМУ (XVI-XVIII СТ.)

1.1 Історичні та культурні аспекти українських традицій харчування

Все частіше видатні історики сьогодення звертаються до питань, пов’язаних з одним із найбільш унікальних феноменів в історії – українським козацтвом, що протягом кількох століть відігравало провідну роль у всіх сферах історичного буття народу, взявши на себе найважливіші завдання, що стояли перед українською нацією, будучи провідною силою в їх здійсненні. В більшості всі праці, присвячені даній темі, торкаються питань пов’язаних з військовими кампаніями запорожців та місцем і роллю видатних постатей в державотворчих процесах. Водночас, малодослідженими залишаються проблеми пов’язані з побутовим життям українського козацтва, зокрема, особливістю кулінарії на Запоріжжі.
Культура харчування відображає рівень розвитку суспільства, призначена для задоволення фізіологічних і духовних потреб організму людини. Український народ володіє неоціненною спадщиною і чудовим потенціалом у побутовій сфері, а його надбання у галузі системи харчування визнані у цілому світі [17, 171 c.]
Географічне розташування та кліматичні умови сприяли землеробському напрямку господарства, тому вирощувалось і споживалось різноманітне збіжжя. Також активно використовувались для приготування їжі сировинні багатства тваринного і рослинного походження з степів, лісів, озер, річок, морів. Тобто кулінарія відрізнялась регіонально під впливом сусідніх країн, з якими межували кордони, а також залежно від природних багатств. Кліматичні особливості впливали на домінування окремих видів господарств.
Українська кухня має свої характерні особливості, становлення яких пройшло довгий тернистий шлях. Розвиток української кухні відбувався під впливом різних історичних та культурних чинників. Зокрема, на процес формування української кулінарної традиції вплинули етнічні групи, що населяли територію України, а також їх взаємодія з іншими культурами і народами. Перші населені землі України заселялися слов'янськими племенами, які мали свої власні кулінарні традиції, основними складовими яких були зернові культури, м'ясо, риба, молоко та мед. Згодом, з появою нових етнічних груп, таких як половці, кочівники, татари, литовці, польська та австрійська шляхта, українська кухня збагатилася новими ідеями, інгредієнтами та способами приготування страв.
Важливим етапом у формуванні української кухні було прийняття християнства, що призвело до змін у харчуванні та звичаях. Наприклад, поширення посту, відомого як Великий пост у православній культурі, спричинило збільшення вживання рослинних страв, що вплинуло на розвиток вегетаріанських рецептів української кухні. Також з'явилися нові святкові страви, пов'язані з християнськими святами, наприклад, кутя на Різдво або паска на Великдень.
Крім того, історичні події, такі як рухи за незалежність, війни та національні визвольні змагання, також вплинули на українську кухню. Вони спричинили зміни у вживанні та доступності продуктів, а також у традиціях приготування страв. Наприклад, під час Голодомору 1932-1933 р., коли в Україні спостерігався масовий голод, люди змушені були шукати альтернативні джерела їжі та змінювати страви, щоб вижити. Ці події відобразилися на культурі харчування українців, викликавши зміни у вживанні деяких продуктів та виробництві страв.
Культурні аспекти також грали важливу роль у формуванні української кухні. Українська культура, яка має багату традицію гостинності та обрядових страв, зберегла численні обряди та звичаї, пов'язані з харчуванням. Наприклад, обрядові страви, які подаються під час весіль, різдвяних свят або народження дитини, мають свої особливості та символічне значення. Також варто зазначити, що українська кухня завжди відображала сільське життя та зв'язок з природою, що відображається в використанні свіжих, місцевих продуктів та традиційних методах приготування страв.

1.2 Формування традиційного харчування Війська Запорозького

Землі, що перебували у власності запорозьких козаків, визначалися  великою родючістю. Вони були використані для вирощування різних злакових культур, які були основою харчування козацького війська. Головними серед них були гречка, ячмінь, овес та горох, що знаходили широке застосування в кулінарії. Також деяка частина земель використовувалася для вирощування менш популярних культур, таких як жито та пшениця, хоча вони мали незначне місце в харчуванні. 
Харчування козаків мало свої особливості, включаючи обмежене споживання хліба через складність його приготування на велику кількість людей. Хліб завжди мав особливе значення – його не різали бойовою зброєю, оскільки вважали святим, із нього краяли лише столовими ножами. У зимові періоди, коли козаки знаходилися у своїх зимівниках, споживали більше хліба. Іноді готували загреби – коржі, приготовані, загрібаючи тісто в жар. Популярною стравою був мамай (або ж мамалига) – тісто з пшона й кукурудзи, яке зазвичай подавали з солоним сиром або пастрямою – солоним баранячим м'ясом, схожим на балик. Це була улюблена страва козаків для подорожей. Іноді, коли загін міг дозволити собі розкіш, вони варили мамалигу й додавали до неї пастряму для особливого смаку.
Нарівні з хліборобством, значну частину господарства козаків становило скотарство. Воно включало утримання великої рогатої худоби, яка забезпечувала важливі продукти, такі як м'ясо та молоко. Ця галузь господарства мала велике значення для козацької громади, адже вона забезпечувала не лише харчування, а й інші потреби, такі як одяг та інструменти.
Усі ці чинники сприяли формуванню особливого козацького харчування, яке відзначалося простотою та практичністю. Кожен продукт використовувався максимально ефективно, а казан відігравав центральну роль у приготуванні їжі. Раціон козаків був важливою складовою їх фізичної сили та витривалості, що дозволяло їм успішно виконувати свої обов'язки військових. У раціоні харчування козаків значну роль відігравали бобові культури, такі як горох, боби, квасоля, а також овочі, серед яких були свіжа або квашена капуста, морква, буряки, редька та гарбузи. Заможні верстви козацтва, зазвичай, споживали більше м'ясних страв, таких як тушковані або смажені качки, гуси, індики, різноманітні види свинини, баранини і телятини, а також дичину. Варто зазначити, що м'ясні страви вважалися святковими для козаків. Бували випадки, коли вони споживали конину, хоча церква забороняла це ще з часів Київської Русі, проте даною забороною нехтували свідомо [36, 255 с.]. Тваринний жир та олія часто використовувалися для приготування страв. Водночас, риба, особливо враховуючи велику кількість постних днів серед православних козаків, також мала велике значення у харчуванні. Варіативність річкових видів риби, таких як карась, щука, сом, лящ, лин та плотва, дозволяла урізноманітнити раціон харчування козаків взимку та влітку шляхом сушіння, соління та в'ялення.
Козакам часто доводилося шукати заміну за відсутність вина і солі. Вина вони зазвичай отримували з різних країн, таких як Угорщина, Трансільванія, Валахія та Молдавія. Однак, через труднощі з транспортуванням або обмежений доступ, вони не завжди могли отримати потрібні запаси. Тому часто вина заміняли пивом, медом або горілкою. Сіль ж козаки часто отримували з соляних шахт м. Велички, розташованих поблизу Кракова, або з регіону Покуття – польської області, що межувала з Трансільванією та Молдавією. Покуття відоме своїми соляними джерелами, що мали високий вміст солі у воді. Тому цей регіон став важливим постачальником солі для козацької спільноти, забезпечуючи їх потреби у цьому важливому ресурсі для збереження харчів і консервації продуктів [48, 44 с.].
На харчування козаків впливали також релігійні та матеріальні обмеження. Козаки суворо дотримували християнські пости, які, за свідченнями істориків, тривали 189 днів на рік і передбачали відмову від споживання продуктів тваринного походження. Багато з них також відзначали особисті обітниці, дотримуючись посту навіть у ті дні, коли він не був обов'язковим. Наприклад, під час посту деякі продукти було заборонено споживати, що впливало на склад раціону. Відтак, харчування звичайних козаків було скромним, адже страви готувалися на весь курінь одним кухарем, якому помагали декілька хлопчиків, відповідальних за підтримання вогнища, доставку води та очищення казану. Казани виготовляли із склепаного мідного листа з дужкою, підвішували над багаттям. Їжу в них можна було приготувати на 10 чоловік. Казан, з якого козаки приймали їжу, був символом їх військової єдності.
Під час військових кампаній режим харчування козаків зазнавав змін, адаптуючись до умов походів. Кожен козак мав брати з собою запас продуктів, який забезпечував його протягом кількох місяців. Тому у дорогу вони вибирали продукти, які мали довгий термін зберігання і не псувалися швидко. Основними складовими раціону в поході були сухарі, крупи, борошно та сало, які забезпечували козаків необхідними енергетичними ресурсами. Воду для пиття і приготування їжі козаки перевозили у дерев'яних баклагах, які прив'язували до сідла. Крім того, вони брали з собою риболовні сітки, щоб забезпечити себе додатковим джерелом їжі. Утримання і споживання алкогольних напоїв під час походів було суворо заборонено, і за порушення цього правила накладалась навіть смертна кара. На морі ж козаки були піддані особливо строгим правилам, і ті, хто порушував заборону на вживання спиртних напоїв, були викидані за борт "чайки". Кожен козак носив при собі дерев'яну ложку, яка символізувала його статус, а також допомагала у прийомі їжі. Також він мав при собі ремінний пояс і ремінний гаман, в якому зберігав предмети першої необхідності, такі як кресало, кремінь і трут. 
Реєстровці, які оселилися у містах, містечках та на хуторах, мали більш різноманітне харчування порівняно з козаками-запорожцями. Вони зазвичай споживали велику кількість печеного хліба та різні м'ясні страви, такі як борщі з воловини, телятини, свинини, а також рибу. Крім того, до їхнього раціону входили грибні юшки, куліш, різноманітні каші, тушкована морква з квасолею, галушки, вареники, свинина з квашеною капустою, узвар і багато іншого. 
Після важких походів козаки-запорожці зазвичай влаштовували собі вечори, де не обходилося без чарки варенухи та смачних страв. Після вечері вони залишали невеликі суми грошей для закупівлі продуктів на наступний день на січовому ринку. Якщо ж коштів не вистачало, курінний отаман докладав з своїх збережень чи коштів куреня [46].

1.3 Детальний огляд популярних страв часів українського козацтва

  Поклали шальовки соснові. Кругом наставили мисок;
  І страву всякую, без мови, в голодний пхали все куток.
  Тут з салом галушки лигали, лемішку і куліш глитали
  І брагу кухликом тягли; та і горілочку хлистали, –
  Насилу із-за столу встали. І спати послі всі лягали. [18]
Саме такі слова можна зустріти «Енеїді» – українській бурлескно-травестійній поемі, яка написана українським письменником Іваном Котляревським та заснована на сюжеті однойменної класичної поеми римського поета Вергілія. Автор описував козацькі страви з великим ентузіазмом, надаючи їм особливу вагу та значення. Він змальовував картини багатих козацьких столів, де головними стравами були зазвичай м'ясо, риба та різноманітні супи. Описуючи ці страви, він використовував яскраві образи та живописні деталі, щоб передати смак, аромат та важливість кулінарної культури для козацтва.
Не всі страви, що згадується автором у творі, відомі читацькому загалу. Проте, козацька кухня завжди славилася своєю простотою, економічністю та основною властивістю – вона була дуже поживною та енергетично насиченою. Козаки не створювали культ їжі, але завжди цінували смачні страви із великим задоволенням.
Козаки завжди відносилися до своєї кухні з особливою повагою, вважаючи, що сила й витривалість військових залежить від їжі. Вони прагнули до якісних та ситних страв, готуючи з використанням доступних продуктів.
Українська література часто відображає цю повагу до козацької кухні. Наприклад, у творі "Тарас Бульба" Миколи Гоголя описується, як козаки відзначаються своїм обрядовим їжею та дбайливим ставленням до кулінарних навичок. Кожен прийом їжі для них був святом, що символізувало їхню силу та витривалість. Один з таких моментів – це сцена, коли Тарас Бульба разом зі своїми синами, Остапом і Андрієм, сидять за столом під час відпочинку після важкої битви [12]. Вони насолоджуються простою, але смачною їжею, яку готує й намагається донести до них Марусенька, донька господаря. У цій сцені автор підкреслює не лише фізичне харчування, а й спільність, дружбу і тепло сімейного кола, які відчувають козаки під час обіду.
Козацька кухня славиться великою кількістю рецептів перших страв. Супи та борщі були популярними не лише завдяки своєму чудовому смаку, але й тому, що вони були дуже ситними, корисними для здоров'я та легкими у приготуванні. У польових умовах навіть проста юшка стає надзвичайно важливою для збереження сил. Більш того, приготування супів дозволяє ефективно використовувати будь-яке м'ясо, оскільки в рідині м'ясо не втрачає свого смаку та поживних речовин. Старовинні рецепти таких страв, як рибні та грибні юшки, борщ з карасями, борщ з квасолею та грибами, борщ зелений, борщ «гетьманський», капусняк «запорозький з пшоном» та ін., донині зберігаються та передаються з покоління в покоління.
Український борщ з салом і часником – це не лише відома страва, але й справжній символ культури та гастрономічного надбання України (додаток А). Його аромат і смак завжди вражають гостей, а також відносять у світ минулих поколінь, де цей смачний суп був невід'ємною частиною сімейних обідів та святкових вечерь. Борщ готують із найкращих свіжих овочів, товченого сала та ароматного часнику, що додає йому особливого смаку та пікантності. Микола Маркевич у своїй книзі «Обычаи, поверья, кухня и напитки малороссиян» ще у 1860 р. наводив такий приклад рецепту борщу: «Капусту, буряки і м’ясо вкладають у глечик, затовкують салом і заливають буряковим квасом. Коли борщ скипить, його солять, знову кладуть сало з цибулею, а як подають, кладуть сметану. Якщо ж піст – то замість м’яса, сала і сметани кладуть рибу та олію з підсмаженою цибулею» [22]. У 2022 р., національна кулінарна скарбниця України була визнана Міжнародним комітетом ЮНЕСКО як надзвичайно важлива нематеріальна культурна спадщина, яка потребує негайного збереження та захисту.
Можна відзначити, що у книзі "Козацька кухня", авторів Л. Гончара та Р. Найда, старовинні рецепти таких перших страв, як "юшка Дніпрової", "юшка Таврійської", "юшка окунева" та інші, в багатьох відношеннях схожі або майже ідентичні до сучасних рецептів рибної юшки, навіть при детальному порівнянні складових. Наприклад, складові старовинного рецепту "Козацька юшка Дніпрова" включають судака, ляща або щуку, картоплю, ріпчасту цибулю, коріння петрушки, товчені помідори, вершкове масло, сало, часник, зелень петрушки, сіль, чорний перець горошком та лавровий лист. Ці складові майже не відрізняються від продуктів для сучасної рибної юшки, де також використовуються риба (судак, лящ або щука), картопля, цибуля ріпчаста, коріння петрушки, вершкове масло, сало, часник, зелень петрушки, сіль, чорний перець горошком та лавровий лист. Помідори можна виключити або замінити на томатну пасту або соус за смаком. Ще один цікавий старовинний рецепт – "юшка з димком" – дуже схожий до сучасної рибної юшки, яку часто готують під час риболовлі (додаток А). Для козацької "юшки з димком" потрібні такі самі продукти, як для сучасної версії цієї страви: будь-яка виловлена риба, цибуля, морква, картопля, петрушка, кріп, сіль, чорний перець горошком, лавровий лист та шматочок вершкового масла. 
 З книги "Козацька кухня" [14] виходить, що каші займали особливе місце в раціоні козаків. Ці страви не лише були джерелом поживних речовин, але й символізували традиційність та згуртованість козацького братства. Ось більш детальний опис кількох страв:
Куліш – одна з найвідоміших козацьких каш (додаток А). Для приготування кулішу використовували пшоно, яке варилося у воді разом з нарізаною цибулею до м'якості. Після цього додавалось сало, щоб каша набула аромату та смаку. Куліш подавали гарячим, часто прикрашаючи зеленню або цибулею. Важливо відзначити, що куліш не лише задовольняв голод, але й надавав енергію для виконання важких фізичних завдань, що були невід'ємною частиною життя козака.
Тетеря або рябко містила пшоно, гречку, борошно, тертий хрін, квас, часник та олію (додаток А). Гречка та пшоно спочатку варилися разом з борошном, створюючи густу масу. Після цього до цієї суміші додавали тертий хрін, квас, рубаний часник та олію для насичення смаку і аромату. Тетеря мав виразний, насичений смак та аромат, що робило його незабутнім додатком до козацького столу.
«Степова каша» складалася з пшона, картоплі, цибулі, масла та кріпу (додаток А). Пшоно варилося до готовності разом з нарізаною картоплею та цибулею, утворюючи хрустку кашу. Після цього до страви додавали масло та нарізаний кріп, щоб додати свіжості та аромату. Степова каша була відома своєю неповторною смаковою палітрою, що робила її однією з улюблених страв козацьких воїнів.
Соломаха – страва, приготована з гречаного борошна, олії або смальцю, часнику та солі (додаток А). Гречане борошно підсмажувалося на олії або смальці до золотистого кольору, створюючи апетитну хрустку скоринку. Потім до нього додавали рубаний часник та сіль для підсилення смаку. Соломаха була не лише смачною, але й досить поживною стравою, що додає козакам силу та енергію для виконання своїх обов'язків.
Ці страви не просто насичували тіло, але й підтримували дух козацького братства, створюючи теплу та об'єднуючу атмосферу навколо вогнища.
У козацькій кулінарії шанувалися страви, які своїм складом нагадують справжні твори мистецтва, але з часом, вони пристосувалися до змін смакових уподобань. Однією з найбільш популярних була кваша, приготована із житнього та гречаного борошна, з додаванням ароматних сухофруктів та ретельно підібраної води (додаток А). Ця страва, подібно до козацьких воєвод, завжди готова дати енергію та смакове задоволення.
Ще однією чудовою козацькою стравою була тюря (додаток А). Вона виготовлялася з житніх сухарів, які змочувалися у квасі, а потім обмазувалися олією та посипалися сіллю. 
Потапці – це ще одна вишукана страва, що завдяки часнику, цибулі та олії набувала виразного смаку та аромату (додаток А). Житні сухарі, обсмажені з олією та підсмаженими часником і цибулею, створювали неповторний симфонічний букет смаків.
Путря, зі своїм складом з ячменю, солоду, хлібного квасу та житнього солодового борошна, була справжнім застіллям для смакування (додаток А). Ця страва, як і сам козак, була міцною та поживною, завжди готовою додати сили та витримати будь-які випробування.
Лемішка, із гречаного або пшеничного борошна, з додаванням сала та води, створювала атмосферу комфорту та тепла (додаток А). Вона була символом домашнього затишку та гостинності. А гречаники, з гречаного і пшеничного борошна, з кислим молоком, сіллю, олією та сметаною, були справжньою родзинкою козацької кухні (додаток А). Їхній аромат та смак змагалися за увагу з найбільшими гастрономічними шедеврами.
Не можна забувати ще одну знакову страву козацької кухні, яка вважається символом сили та витривалості – це славнозвісні галушки (додаток А). Готуючись з відвагою та майстерністю, козацькі господині виготовляли ці прості, але дивовижно смачні кульки з тіста, що завжди змусили всіх пригощених відчувати смак справжнього козацького життя.
Рецепт козацьких галушок був дуже простим, але водночас і чарівним у своїй простоті. Для приготування потрібно було змішати крупний кукурудзяний або пшеничний борошно з водою та сіллю до утворення густої, але пластичної маси. Потім з цієї маси формувалися невеликі кульки або плоскі шматочки, які варилися в окропі або простій воді до готовності. Галушки виймалися з води і подавалися на стіл гарячими, часто з відповідними соусами або заправками.
Ці козацькі галушки завжди були не лише джерелом живлення, але й символом єднання та сили козацької духу. Вони відображали простоту, але водночас сили й витривалості, що були характерні для козацького способу життя.
Так, не можемо упустити і згадати про козацькі страви, які вже традиційно готувалися вдома, на зимівниках, де перебували сімейні запорожці, що здійснювали обрізання з січової служби. Ці страви мали особливе значення, оскільки вони не лише задовольняли голод, але й нагадували про домашній затишок та тепло.
Однією з найпопулярніших були м'ясні страви, які готувалися з приготованої свинини, яловичини, телятини та печені. Наприклад, печеня, яке складалося зі свинини, сала або шкварок, цибулі, моркви, петрушки, борошна, води, солі та перцю (додаток А), а також холодець, який готувався зі свинячих ніжок (додаток А).
Серед інших популярних страв були: верещака, січеники, душенина, шпундра та домашня ковбаса (додаток А). Ці страви, багаті на смак та поживність, завжди дарували відчуття домашнього затишку та гостинності.
Не можна забувати і про голубці, вареники з різноманітними начинками (з картоплею, гречкою та шкварками, капустою, сиром, вишнею, маком), а також про різноманітну випічку: пампушки, пироги, пиріжки, вергуни та ліниві вареники (додаток А). Кожна з цих страв мала свій неповторний смак та аромат, які завжди здатні були розкрити смакові відчуття та зігріти душу.
- Чого товариство забажає?
- Ковбаси багато. Сала багато. Оселедців багато. Вареників багато. Шинки багато. Тарані багато. Горілки пити не будемо. Слухай, Василю, а може вип’ємо - трішечки?
- Нема сил відмовитись.  Трішечки, але відро. Ну, два відра. І бочечку пива. [16] 
Цей фрагмент з фільму Бориса Івченка "Пропала грамота" прекрасно відтворює культуру споживання алкоголю серед козаків. Герої стрічки зупинилися у шинку, щоб вечеряти та насолодитися чарівною гулянкою. Їхнє бажання випити було невимовним, і це не дивно, адже шинок того часу був не просто місцем для харчування та напоїв, а справжнім центром культурного та розважального життя.
Тепер давайте поглибимося в історію та розглянемо, що саме пили козаки та наскільки це відповідає уявленням. Почнемо з того, що ще з XVI століття почали з'являтися напої, які мали схожість з горілкою, хоча вони були помітно менш міцними. Ці напої виготовлялися за допомогою зернових та солодових дистилятів, але технологія виробництва відбувалася за іншими принципами, ніж сучасна.
Сучасне розведення спирту водою та додавання смакових добавок відрізняється від того, що відбувалося раніше. Перші дистиляційні процеси передбачали одразу отримання напою з потрібною міцністю (від 25 до 45 градусів). Після цього відбувалася подвійна перегонка, але сам напій називався не "горілкою", а "водкою".
Термін "водка" використовувався для позначення напою, що був міцнішим, ніж звичайне пиво, але не настільки, як горілка. Згадані ароматичні лікери, які робилися на основі водки, мали різноманітні смаки, включаючи прянощі, трави, фруктові сиропи та мед.
Крім того, існували методи отримання вишневого, грушевого та сливового лікерів шляхом холодного настоювання на плодах, що надавало їм особливий смак та аромат.
Класичні оригінальні козацькі напої вражають своєю унікальністю та багатством смаків. Наприклад, тернівка – напій був виготовлений з коріння та трав терну, який мав властивості афродизіака та тонізував організм (додаток А). Він відзначався своїм освіжаючим смаком та ароматом, і часто вживався як енергетичний напій перед битвами або тривалими походами.
Неможливо пропустили й пиво – алкогольний напій, приготовлений з різних зернових, зазвичай ячменю (додаток А). Пиво мало високий вміст алкоголю, зазвичай в діапазоні від 3% до 9%, залежно від типу. оно вживалося як альтернатива звичайній воді, особливо там, де не було доступу до чистої води. Пиво мало різні варіації — від хмільного, що мало високий вміст алкоголю, до солодкого, менш концентрованого.
Пиво не лише пили, а й використовували як складник у багатьох стравах, від супів до соусів, від поливок до ліків. Навіть діти інколи пили солодке пиво, як заміну воді.
Чималим був і список різноманітний настоянок та бальзамів, яким надавалися чудодійні лікувальні властивості. Бурштинівка – напій виготовлявся з меду та спеціальних бурштинових каменів, які додавалися для підсилення смаку і аромату (додаток А). Бурштинівка вважалася напоєм, що мав цілющі властивості, і вживалася для зміцнення здоров'я та підвищення витривалості.
Зубрівка – напій був виготовлений з трави зубровки, яка мала приємний аромат та гіркий смак (додаток А). Зубрівка часто вживалася як діуретик та стимулятор апетиту, а також використовувалася у різних релігійних обрядах та традиціях.
Сорочинський бальзам – напій мав міцний солодкуватий смак і виготовлявся з меду, різних трав і коріння (додаток А). Сорочинський бальзам відомий своїми тонізуючими властивостями і вживався як засіб для покращення здоров'я та відновлення сил після важких фізичних напружень.
Ці напої відображали багатство та різноманітність культури козацтва, яка була насичена не лише воїнськими подвигами, а й різноманітними традиціями та звичаями. Вони стали невід'ємною частиною життя козаків, не лише задовольняючи їхню спрагу, але й відіграючи важливу роль у повсякденному житті та релігійних обрядах [35].

РОЗДІЛ 2. 
ЗАВДАННЯ, МЕТОДИ ТА ОРГАНІЗАЦІЯ ДОСЛІДЖЕНЬ

2.1. Мета та завдання дослідження

Метою цього дослідження визначено виявлення особливостей традиційного харчування Війська Запорозького у XVI-XVIII ст. і розгляд можливостей їх використання у сучасних ресторанних закладах. Для досягнення цієї мети ставляться наступні завдання:
· провести теоретичний аналіз традицій харчування у Війську Запорозькому у період з XVI по XVIII століття.
· оглянути основні страви, які були характерні для харчування Війська Запорозького у зазначений період.
· визначити можливості і перспективи використання традиційного козацького харчування в ресторанній сфері на прикладі закладів України.
Отже, саме такий підхід до постановки мети дослідження та формулювання завдань дозволить вичерпно проаналізувати традиції харчування Війська Запорозького у зазначений історичний період та оцінити їх перспективи впровадження в сучасній ресторанній сфері.

2.2. Методи дослідження

У процесі дослідження використовувалися основні методи: метод системного аналізу, теоретичного дослідження аналізу, узагальнення та обґрунтування теоретичних засад проблеми дослідження.
Системний аналіз дозволив виявити послідовність дій щодо встановлення структурних зв'язків між змінними або елементами системи харчування козаків. Цей метод використовувався при дослідженні загальної характеристики українських традицій харчування та регіональних відмінностей, а також при визначенні перспектив впровадження традицій харчування часів козацтва у ресторанні заклади.
Метод теоретичного аналізу застосовувався під час дослідження традицій харчування та регіональних відмінностей. Визначено, що хронологічні рамки охоплюють період з XVI по XVIII ст., коли козацтво досягало свого піку. Це дозволило більш детально вивчити традиції харчування козаків. Метод включав розкладання досліджуваного на складові елементи, виділення окремих ознак та якостей явища. При цьому застосовувалися класифікаційний, структурний, функціональний та причинний аналізи.
Узагальнення використовувалося для фіксації загальних рис і властивостей певного класу об'єктів та переходу від одиничного до загального. Цей метод використовувався при визначенні потенціалу відновлення традицій харчування козацької доби для популяризації закладів української кухні, а також при узагальненні результатів досліджень.
Таким чином, використання цього комплексу методів дозволило досягти мети та виконати поставлені завдання дослідження.

2.3 Організація дослідження

Організація даного дослідження передбачає послідовне виконання п’яти етапів. Під час першого етапу здійснено підготовку до подальшого дослідження, включаючи пошук та підбір літературних джерел, визначення структури, мети та завдань дослідження, а також формування змісту.
Другий етап включав вивчення літератури для розуміння історичного тла проблематики та аналізу загальних аспектів традицій харчування. Особлива увага була приділена джерелам, що стосувалися козацького харчування та розвитку козацтва.
На третьому етапі було здійснено планування дослідження, включаючи обґрунтування мети та завдань, вибір методів та визначення основних етапів.
Четвертий етап включав огляд основних страв козацького харчування та аналіз їхнього потенціалу для популяризації української кухні.
На заключному, п'ятому етапі, було завершено дослідження та узагальнено його висновки.
Представлена організація дослідження дозволяє послідовно виконати завдання та досягти поставленої мети.


РОЗДІЛ 3.
ВПРОВАДЖЕННЯ ТРАДИЦІЙ ХАРЧУВАННЯ 
ЧАСІВ ЗАПОРІЗЬКОГО КОЗАЦТВА У РЕСТОРАННІ ЗАКЛАДИ

3.1 Огляд тенденцій відродження козацької кухні в сучасних українських закладах

Козацька культура завжди була не лише символом сили та незалежності, але й відома своєю вишуканістю в кулінарному мистецтві. Українські козаки не лише боролися за свободу своєї землі, але й розвивали багатогранну кухню, яка вражає своєю різноманітністю смаків та вишуканістю страв.
Сьогодні, у епоху швидкого технологічного розвитку та глобалізації, відновлення традиційної козацької кухні стає не лише актуальним, але й важливим кроком у відновленні національної ідентичності та культурної спадщини. Сучасні українські заклади харчування відчувають попит на автентичні страви та атмосферу, яка б відображала дух минулих епох.
Огляд тенденцій відродження козацької кухні в сучасних українських закладах є актуальною темою, яка привертає увагу як фахівців гастрономічної індустрії, так і широкого загалу. Відтворення старовинних рецептів та кулінарних традицій козацької епохи не лише дозволяє насолодитися унікальними смаками, але й створює можливість поглибити розуміння історії та культурного значення цих страв. 
Сучасні ресторани все частіше віддають перевагу відновленню та відродженню традиційних страв, що відображають культурний національний спадок. Однією з таких кухонь, що знаходить нове життя, є козацька кухня.
Козацька кухня, зі своїм фокусом на простих, але смачних і ситних стравах, набуває популярності в ресторанній сфері. Її основні принципи — використання місцевих продуктів, прості рецепти та високий рівень енергії. У сучасних ресторанах, що пропонують козацьку кухню, можна знайти такі класичні страви, як борщ, вареники, ковбаси та шашлики, а також нові та модерні інтерпретації традиційних рецептів.
Наприклад, традиційний борщ може бути перетворений на гастрономічне шоу, де окрім традиційних складових, таких як буряк та картопля, можуть бути додані неочікувані елементи, які додають нові аромати та текстури. Вареники, що зазвичай були заповнені картоплею чи сиром, можуть отримати сучасну інтерпретацію, де вони можуть бути заповнені екзотичними інгредієнтами або комбінаціями, які надають їм неповторний смак та вигляд. Ці нові інтерпретації дозволяють ресторанам залучити більше уваги до козацької кухні серед сучасної публіки, зберігаючи при цьому дух та смак минулих епох.
Одним із ключових аспектів відродження козацької кухні є підвищення уваги до якості та джерел продуктів. Ресторани активно співпрацюють з місцевими фермерами та виробниками, щоб забезпечити свої страви натуральними та свіжими інгредієнтами.
Козацька кухня стає не лише способом насолодитися смачною їжею, але й можливістю поглибити знання про культурну спадщину та традиції. Відвідувачі ресторанів отримують можливість відчути дух минулих епох, смакуючи сучасні інтерпретації страв, що були популярні в козацький період.
Далі надано найбільш відомі заклади козацької та української традиційної кухні:
1) "Козацька Рада" (додаток Б) – це не просто ресторан, це місце, де кожен гість занурюється в атмосферу давньої козацької гостинності та вишуканої української кухні. Розташований на околиці столиці, у мальовничому с. Софіївська Борщагівка, ресторан "Козацька Рада" заслужено вважається одним із найпривабливіших закладів гастрономічної культури [32].
Історія цього місця відома своєю давністю та традиціями. Саме тут, у затишному куточку природи, засновниками козацтва, у 1497 році було засноване село, яке стало відомим своєю неперевершеною гостинністю та вишуканістю кулінарних традицій. "Козацька Рада" бере на себе завдання продовжити та вдосконалити ці славні традиції.
Увійшовши до "Козацької Ради", кожен відчуває себе частиною великої козацької родини. Аромат свіжого борщу та запашність страв української кухні переносить гостей у світ старовинної гостинності. Тут кожна страва готується з найсвіжіших та якісних продуктів, щоб кожен гість міг насолодитися смаком та аутентичністю української кухні. Це місце пропонує страви за середніми цінами. У відгуках гості відзначають сучасний інтер'єр. Відвідувачі надали цьому закладу рейтинг 4.4 на Google. [52]
2) "Ресторація Шпігеля" (додаток Б) – це не просто заклад для прийому їжі, це справжній шедевр, де кожна деталь пронизана історією та атмосферою минулих епох. Вже на порозі ресторації вас зустрічає аура старовини та колориту, яка переносить гостей в іншу епоху. Тут розміщена тиха музика, заворожуючі свічки, і навіть бій годинника, що підкреслює атмосферу романтики та таємничості [30].
Ресторація святкувала нещодавно своє восьме днювання, хоча будівля, в якій вона розташована, перетнула вже понад століття. Зведений у 1899 році видатним нотаріусом Ісааком Шпігелем, цей маєток став не лише архітектурною пам'яткою, а й символом гастрономічних традицій Поділля.
Власники, Анна та Володимир Діль, з великою турботою відроджують в ресторації гастрономічні скарби Поділля. Вони пропонують гостям неперевершені страви, приготовані за старовинними рецептами, які доповнені сучасними кулінарними візіями. Наприклад, борщ із телячими щічками та козячим сиром готується на буряковій заквасці, а у сезон молодої кукурудзи гості можуть насолодитися кукурудзяною кашею з м'ясом раків.
Одним із важливих локальних продуктів Поділля є гострий хрін, який використовується у ресторації для створення найсмачніших десертів. Наприклад, цукерки з хріном та шоколадом, які завжди вразять гостей своїм неперевершеним смаком.
Ресторація Шпігеля дбає про якість своїх страв, тому вона відмовляється від продуктів промислового виробництва та самостійно виготовляє хліб, йогурти, напої, соуси та сири. Багато страв готуються у печі, щоб додати їм особливого аромату та смаку. За відгуками гостей, атмосфера тут приємна. Ресторація Шпігеля має рейтинг 4.8 на Google. [37]
3) "Перша сімейна ресторація Мулярових" (додаток Б), розташована в м. Івано-Франківськ [33], в розкішному особняку 1909 р., колишнього притулку родини Стефанії Мулярової, відомої кулінарною майстринею Станіславова, яким колись було місто. У ті часи відвідування ресторанів не було поширеною практикою серед родин, тож місцева знать часто відвідувала пані Мулярову. Сьогодні гості мають можливість насолодитися рецептами цієї щедрої господині в "Першій ресторації Мулярових", де пропонуються домашні страви з місцевих фермерських продуктів і вироби власної пекарні.
У закладі також є крамниця, де можна придбати крафтові сири, сушені білі гриби, тістечка й торти, такі як "Ужгород". Творчий натхненник ресторації, Віталій Качкан, є запальним колекціонером.
Крім того, ще до того, як сісти за стіл, гості отримують естетичну насолоду від інтер'єрів закладу. На двох поверхах представлені антикварні меблі, які залишаються у повсякденному вжитку гостей ресторації, унікальна колекція ляльок майстрині Марії Ковальчук, що увійшла до сотні кращих примітивістів світу, а також величезна колекція декоративних керамічних тарілок чотирьох найвідоміших шкіл: косівської, пістинської, коломийської та кутської. За словами відвідувачів, цей заклад має вражаючий інтер'єр. Оцінка ресторану 4.5 на Google. [42]
4) «Ресторація Бачевських» (додаток Б) у Львові – це не лише заклад з вишуканою кухнею, але й шматок історії, де кожна страва та келих наливки несуть на собі славу століть [29]. Ім'я ресторації несе прізвище родини Бачевських, які стали знаменитими як фундатори однієї з перших у світі фабрик горілки, заснованої вже в 1782 році. Згадка про їхні напої експортується зі Львова по всьому світу, ставлячи компанію на один рівень із відомим брендом Smirnoff. Сьогодні, в ресторації «Бачевських», можна скуштувати страви нової галицької кухні.
Розташована на вулиці Шевській, що веде до площі Ринок, ресторація манить своїми затишними стінами та атмосферою розкоші. Тут не лише пропонують страви, що відтворюють найкращі рецепти Галичини, а й дарують унікальний асортимент наливок та настоянок, що складаються на основі легендарної горілки Бачевських.
У цьому місті, де зустрічаються різні культури, в «Бачевських» зберігають і популяризують традиції української, польської, єврейської, вірменської, литовської та австрійської кухонь. Авторська інтерпретація шеф-кухаря закладу Олександра Чернишенка дозволяє додати сучасного шарму класичним стравам. І, звичайно, тут можна купити фірмові наливки як смачний сувенір із Львова. Це місце має оцінку 4.7 на Google. [51]
5) «Грибова хата» (додаток Б) – це справжня перлина Карпат, розташована у затишній частині урочища Вишня, поблизу курорту Буковель. Цей заклад приваблює туристів не лише своєю неймовірною архітектурою, але й вишуканими стравами та атмосферою гірської хати [28].
Будівля «Грибової хати» схожа на справжній гриб, що розгорнувся серед карпатських лісів. Її неординарна архітектура, майже без прямих кутів, нагадує дизайн відомого іспанського архітектора Антоніо Гауді, який черпав інспірацію у природі. Тут ви можете насолодитися атмосферою неповторного злиття з природою, що сприяє відчуттю гармонії і спокою.
У «Грибовій хаті» подають страви за давніми гуцульськими рецептами. В меню – смачні та ситні банош, вареники, грибна юшка, ароматний бограч і борщ, який подається в запеченій буханці хліба. Тут ви зможете спробувати шпундру, про яку згадується у «Енеїді» Котляревського, а також насолодитися справжнім домашнім салом та м’ясними делікатесами, які виготовляються власноруч у коптильні.
Особливим дотиком є ароматні домашні наливки, пиво, вино та сири власного виробництва, які доповнюють ваші кулінарні враження. Багато страв готуються на живому вогні, у старовинній гуцульській печі на дровах, що додає їм неповторного смаку і аромату. Цей заклад може похвалитися сучасним інтер'єром. Рейтинг цього ресторану 4.7 на Google. [15]
6) "Опанас" (додаток Б) – це український ресторан, розташований у самому центрі столиці, у парку імені Тараса Шевченка – одному з найстаріших та наймальовничіших парків міста. Відчуйте справжню українську гостинність та скуштуйте страви, приготовані як за традиційними, так і сучасними кулінарними рецептами [25].
Зал на першому поверсі ресторану може комфортно розмістити до 120 гостей. Це велике та просторе приміщення з вікнами по всьому периметру, що дозволяє насолоджуватися видами на чудовий парк у будь-яку пору року. Однак найзатишнішим місцем у ресторані є поверх під солом’яною стріхою, який може прийняти до 40 гостей. Цей зал користується великою популярністю для проведення сімейних вечерь та приватних заходів.
У теплий період року з тераси, затишно розташованої під віковими дубами, можна насолоджуватися красою старого парку та квітів у квітнику, що створює неповторну атмосферу для відпочинку та насолоди стравами української кухні. Оцінка цього закладу 4.5 на Google. [26]
7) "Ресторан "Куманець" (додаток Б) відомий як найкращий український заклад в Одесі, і це не дивно, адже він розташований у самому серці міста, поруч з входом у Городський сад на вулиці Гаванній, 7 [13]. Це справжній український ресторан з аутентичною атмосферою: плетені паркани, дерев'яні меблі, рушники та вишиванки створюють неповторний колорит. Тут завжди лунає традиційна українська музика, а ввечері ви можете насолодитися живим виконанням найулюбленіших народних пісень.
У ресторані пропонуються найсмачніші страви української кухні: страви приготовані як за старовинними рецептами, так і за сучасними кулінарними технологіями. Не проґавте шанс скуштувати унікальний український борщ, запашні часникові пампушки та запорізький капусняк у домашньому хлібі. Серед інших смаколиків – різноманітні вареники, домашні ковбаски, запечена свиняча нога та різні гарячі страви. На десерт пропонуються найсмачніші млинці з різноманітними начинками та унікальне лакомство – сало, начинене шоколадом, горішками та ізюмом. А як напій – варто спробувати справжній домашній квас або ароматний узвар.  Користувачі надали цьому ресторану рейтинг 4.6 на Google. [20]
8) "100 років тому вперед" (додаток Б) – це ресторан української кухні, розташований неподалік Андріївського узвозу, який відкрила співзасновниця «Нової пошти» Інна Поперешнюк. У цьому ресторані можна насолодитися смаком страв, що перенесуть вас у старовину [1]. 
Шеф-кухар і телеведучий Євген Клопотенко, що відповідає за кулінарну концепцію та кухню, ретельно вивчив українську кухню разом зі своєю командою. Вони спілкувалися з істориками, регіональними дослідниками кулінарії і вивчали збірники рецептів, а також обробили страви, описані в "Енеїді" Івана Котляревського. У меню ресторану ви не знайдете борщу та сала, але зможете спробувати неповторні галушки за полтавським рецептом із м'ясом і вишнею, салат з "українським авокадо" та смажений пастернак. Відвідувачі оцінюють це місце на 4.6 на Google. [2]
9) Ресторан "Глек" (додаток Б) відомий своєю смачною кухнею, гастрономічними відкриттями та фудпейрінгом з винами і напоями. Завдяки своїй концепції сучасної київської кухні, заклад пропонує вишукану інтерпретацію традиційних страв [10].
«Ресторан "Глек" розпочав свою діяльність на вулиці Великій Житомирській у Києві. Він визначає себе як місце, де подають страви із сезонних локальних продуктів. У закладі працюють молоді, енергійні та талановиті кияни, які створюють смачні страви та цікаві гастрономічні комбінації», – діляться представники ресторану.
Серед основних страв – котлета по-київськи, вершковий кролик, парові вареники та запечений баклажан. Також у меню можна знайти літній борщ, пампушку з м'ясом, салат з рапанів та печінковий торт.
Унікальна локація ресторану також додає йому особливого шарму – це історична будівля, побудована у 1882 році на розі двох старовинних вулиць –Володимирської і Великої Житомирської, між двома киянськими святинями –Михайлівським та Софіївським соборами. Цей ресторан оцінюється у 4.7 на Google. [11]
10) Сучасна українська кухня активно набирає популярність у вітчизняній ресторанній сфері, і одним з найяскравіших прикладів цього є ресторан BARVY (додаток Б) у Києві. Заснований у 2016 році, він швидко здобув велику популярність серед місцевих жителів та туристів. BARVY можна вважати справжньою візитівкою міста і рекомендованою локацією для гостей столиці [3].
У ресторані втілені національні мотиви у багатьох деталях інтер'єру та зовнішнього вигляду. Серед них виділяються сопілки, що прикрашають стелю, великі круги з сухого гілля, дерев'яні столи та лавки, а також обереги-синички, які символізують затишок та використовуються як таблички для резервування столів.
Шеф-кухар Олег Білоус пропонує унікальні інтерпретації традиційних українських страв. Всі інгредієнти для страв походять від фермерів, що гарантує їх якість та свіжість. Меню ресторану включає різноманітні страви з м'яса, салати, рибу, холодні закуски та десерти. У барному меню представлений широкий вибір коктейлів з оригінальними авторськими назвами. Рейтинг цього закладу 4.6 на Google. [5]
11) SHO (ШО) Ukrainian restaurant (додаток Б) – це заклад української кухні, розташований у центрі Києва. Основна концепція полягає у максимальній концентрації українських традицій в одному місці, але без «шароварщини» та в новій сучасній інтерпретації [40].
Інтер'єр ресторану SHO безсумнівно вражає своєю унікальністю і можна вважати одним із найбільш «інстаграмних» у місті. Тут представлені столи та стільці з натурального дерева, високі колони, грубуваті глиняні стіни й стеля, масивні коси з мериноса (шерсть) та пишні букети з польових квітів, що створюють атмосферу традиційної української хати-мазанки.
У меню ресторану представлений широкий асортимент традиційних, регіональних та авторських страв української кулінарії, які дозволять смакувати найкращі шедеври національної кухні. Користувачі Google поставили SHO оцінку 4,5. [41]
12) «Хуторець на Дніпрі» (додаток Б) – це особливий ресторан, розташований на березі річки Дніпро в місті Києві. Знаходячись на Дніпровській Набережній, цей сімейний заклад зустрічає гостей величезною гостинністю та унікальним атмосферним досвідом.
Ресторан представляє собою двоповерховий дерев'яний особняк на воді з літньою верандою й маленькими альтанками-корабликами. Його інтер'єр поєднує в собі сучасний стиль та етнічні мотиви. В закладі є дві окремі зали, один з них обладнаний каміном, а всередині прикрашено картинами українських художників. Також є окрема кімната, відома як «Vodka Room», де представлений величезний асортимент горілки з усіх регіонів України.
Меню ресторану складається з традиційних українських страв, поданих в авторській інтерпретації шеф-кухаря. Гостям пропонуються 8 видів вареників, 5 видів борщу, 7 видів сала та інші страви. По вечорах у закладі грає жива музика, а вихідні відзначаються різноманітними майстер-класами, виступами та шоу-програмами. У меню також є власна колекція горілки та вина, що доповнює смаковий досвід відвідувачів.
Тож, в Україні існує неймовірна різноманітність ресторанів української кухні, які варто відвідати, щоб насолодитися смаками традиційних страв в різних їхніх інтерпретаціях. З усіх куточків країни звучить заклик смакувати найкраще, що пропонує українська кулінарія.
Від столиці Києва до мальовничих міст Поділля, від узбережжя Чорного моря до Карпатських вершин, ресторани української кухні чекають на гостей, щоб подарувати неповторні враження від смаку і атмосфери. Кожен заклад має свою унікальну атмосферу, свої неповторні страви і свою історію, що розкривається через кожен кулінарний шедевр.
Від класичних ресторанів зі старовинними рецептами до сучасних закладів, що інтерпретують українську кухню з використанням нових інгредієнтів і технік, у кожному з них можна знайти щось особливе і неповторне. І, безсумнівно, відвідування таких ресторанів – це не просто прийом їжі, а подорож у світ українських традицій, культури та смаків. Це місце має оцінку 4.7 на Google. [45]

3.2 Впровадження традицій харчування часів козацтва в закордонних ресторанах

Впровадження традицій харчування часів козацтва в закордонних ресторанах є невичерпним джерелом вивчення та розуміння культурної спадщини України. Це не просто відображення гастрономічних звичаїв минулих століть, а й зустріч із великою частиною історії та культури нашої країни, яка залишає свій слід у смаках і ароматах страв.
Ресторани української кухні за кордоном стають місцями, де зустрічаються традиція і сучасність, де кожна страва стає вікном у минуле та відображенням сучасних гастрономічних тенденцій. Вони не лише пропонують гостям смачні страви, але й надають можливість зануритися у вишуканий світ української культури, пізнати її смаки, аромати і традиції.
Захоплення українською кухнею за кордоном є не лише про відкриття нових смакових відчуттів, але й про збереження та просування національної ідентичності. Це важлива складова культурного обміну, що сприяє зближенню народів та взаєморозумінню через мову смаку.
У світі, насиченому різноманітністю кухонь і культур, українська кухня виступає як унікальна та неповторна. Вона поєднує у собі віддзеркалення багатовікових традицій із сучасними гастрономічними підходами, надаючи гостям можливість відчути аутентичні смаки та аромати України навіть у самому серці іншої країни. Кожен закордонний ресторан, що спеціалізується на українській кухні, стає посередником між культурами, приваблюючи не лише гостей, але й інтерес і захоплення до української спадщини.
1) StockPot (додаток В) – це український ресторан, розташований у місті Рига на вулиці Кріш'яна Вальдемара, 36. Заснували його дві українки, які внаслідок повномасштабного вторгнення Росії були евакуйовані до Латвії. Вони принесли до цього закладу не лише українську кухню, а й душу та відданість своїй країні.
Меню ресторану вражає різноманіттям та смаковими перепонами. Справжнім хітом серед гостей стали українські вареники з різними начинками, сирники, подаються зі сметаною та медом, та борщ із пухкими пампушками, які здатні розкрити всю глибину традиційного українського смаку.
StockPot – це не лише ресторан, але й місце, де душевна атмосфера зустрічається зі смаковими враженнями. Підтримуючи своїх співвітчизників, власниці ресторану регулярно направляють частину прибутку на потреби ЗСУ, що свідчить про їхню невичерпну відданість рідній країні та прагнення допомагати їй в складний час. Kлієнти оцінюють Stock Pot на 4.7 на Google. [39]
2) У ресторані "Борщ" (додаток В) у місті Вільнюс, Литва, ви знайдете справжню українську кухню в унікальному вигляді. Цей заклад славиться своїм неповторним підходом до приготування борщу, пропонуючи понад 100 різновидів цієї традиційної страви [6].
У меню ресторану вас здивують не лише класичні рецепти борщу, а й екзотичні комбінації з найрізноманітнішими інгредієнтами. Ви зможете смакувати гуцульський рибний борщ або зелений борщ зі щавелем та шпинатом, які також здобули велику популярність серед відвідувачів.
Крім різноманітних борщів, заклад пропонує широкий вибір українських страв, таких як вареники, млинці, м'ясна нарізка та неперевершена котлета по-київськи. Цей ресторан стає місцем популярним серед українців, місцевих мешканців Риги та навіть працівників Міністерства оборони Латвії, які віддають перевагу аутентичним смакам української кухні.
Навіть поза стінами ресторану, українські власниці "Борщу" активно підтримують Збройні Сили України, сприяючи у зборі коштів та наданні допомоги. Рейтинг цього ресторану 4.4 на Google. [7]
3) У самому серці Японії, у місті, яке пишається своєю кулінарною різноманітністю, ви знайдете перший у своєму роді ресторан української кухні – «Смачного» (додаток В) [47]. Відкритий у вересні 2022 року, цей заклад став справжнім відкриттям для місцевих гурманів, які мали змогу насолодитися аутентичними смаками українських страв, змішаних з японською кулінарною традицією.
Команда ресторану – це українці, які опинилися у Японії під час початку війни в Україні. Але власницею закладу є японська художниця і акторка, яка, за її словами, майже нічого не знала про українську кухню до того, як почалася ця несподівана співпраця. Це поєднання різних культур та кулінарних традицій виявилося дуже цікавим та унікальним.
У меню «Смачного» ви знайдете широкий вибір українських страв, серед яких борщ, гречана каша, голубці та котлети по-київськи. Проте, не менш привабливою є можливість спробувати ф’южн варіанти українських і японських страв, що додає нових нюансів і смакових вражень.
Окрім традиційних страв, ресторан «Смачного» також пропонує унікальний вибір українських вин, включаючи вина з автохтонного сорту винограду «тельті-курук». Це створює можливість для гостей не лише насолодитися вишуканими стравами, а й поглибити своє знайомство з українською культурою і традиціями, що є надзвичайно цінним додатком до кулінарного досвіду. Рейтинг цього закладу 4.8 на Google.
4) Ресторан «Babusya Rey» (додаток В) – це особливе місце в серці Токіо, де ви зможете насолодитися атмосферою традиційної української кухні, навіть перебуваючи далеко від батьківщини. Засновники закладу – Вікторія Богданова та її чоловік Юкінорі Огасавара – діляться своєю історією та культурними традиціями через цей особливий ресторан [4].
Для Вікторії, що мешкає у Токіо вже 7 років, відкриття ресторану «Babusya Rey» стало своєрідним поверненням до коренів і збереженням зв'язку з батьківщиною. Її рідні також переїхали до Японії з Донеччини, і тепер разом вони втілюють в життя улюблені українські страви для місцевих жителів та туристів. На кожному кроці відчувається душа України, яка завдяки ресторану «Babusya Rey» знаходить відголосок у самому серці Японії.
Маленький заклад перетворився на популярне місце, куди приходять не лише українці, щоб згадати про рідну кухню, а й японці, щоб відкрити для себе нові смаки. В меню ресторану багато різноманітних страв – від вареників до борщу та котлет по-київськи, а всі вони готуються з любов'ю та збереженням традиційних рецептів.
На кухні працює сім'я Богданових, а за меню відповідає мама Вікторії, Наталя. Це створює особливу атмосферу сімейного тепла та гостинності, яка властива українській культурі. Ресторан має рейтинг 4,7 на Google.
5) Ресторан Veselka (додаток В) став справжнім символом української кухні в серці Нью-Йорка, здобувши шалену популярність і визнання як у місцевих жителів, так і туристів з усього світу. Заснований у 1954 році українськими біженцями Володимиром та Ольгою Дармохвалами, Veselka став справжнім місцем, де можна насолодитися атмосферою української гостинності та смакувати автентичні страви [49]. 
Завдяки своїй унікальній атмосфері та смачним стравам, Veselka отримав визнання від інтернет-видання The Daily Meal, ставши третім найкращим цілодобовим рестораном у всій Америці у 2018 році. Цей заклад втілює у собі багатовікові традиції української кухні, приваблюючи гостей з усіх куточків світу.
Заклад став не лише місцем, де можна насолодитися смачними стравами, а й справжньою культурною пам'яткою Нью-Йорка. Це місце, де знімають фільми, де обідають американські знаменитості, і де на вихідних завжди вишиковуються черги охочих скуштувати українські делікатеси.
Кожен день до Veselka завітає близько 1500 відвідувачів, які насолоджуються понад 20 000 літрами борщу та 1,8 мільйонами вареників щороку. Ці цифри лише підкреслюють величезний вплив та популярність цього ресторану серед гостей міста, а також його непохитну репутацію у смаковому уявленні Нью-Йорка. Експертна агенція Frommer's привласнила Veselka 1 зірку, рейтинг Google складає 4,6. [43]
6) У Лондоні, на прославленій вулиці Челсі, з'явився ресторан Mriya (додаток В), який швидко здобув популярність серед гурманів міста. Заклад пропонує справжню українську кухню, а його команда складається з українських вимушених переселенців. Ресторан відомий своєю концепцією нео-бістро, де в центрі уваги – вишукані авторські страви, але відсутній пафос та розкіш у інтер'єрі та обслуговуванні [23].
Меню Mriya складається з 24 страв, які поєднують українські традиційні рецепти з сучасними кулінарними тенденціями. Зокрема, у ньому представлені такі класичні українські страви, як борщ і котлета по-київськи, а також авторські страви від шеф-кухаря Юрія Ковриженка, які відображають сучасний дух України. Наприклад, у ресторані можна скуштувати борщ, який є визнаним нематеріальним надбанням ЮНЕСКО, а також соління та інші оригінальні страви.
Особливу увагу варто звернути на процес соління у Mriya. Шеф-кухар відвідав окрему холодильну кімнату, де він ферментує овочі та фрукти за старовинними українськими рецептами, зібраними дослідницею української кухні Мар'яною Душар. 
У меню також є безліч інших цікавих страв, які вражають своєю оригінальністю та смаком. Салат вінегрет з раковими шийками, кнель з судака та кабачкові оладки зі страчателою – лише кілька з пропозицій, які чекають на гостей Mriya. Ресторан став справжнім відкриттям для гурманів Лондона, які цінують вишуканий смак та атмосферу української кухні. Відвідувачі привласнили ресторану рейтинг 4.5 на Google. [24]
7) Відома київська компанія Moderza відкрила перший український ресторан у ОАЕ, який отримав назву YOY (додаток В) [31] і здивував гостей широким асортиментом традиційних українських страв у сучасному виконанні. Завдяки своєму досвіду роботи в Україні протягом 19 років та успішному функціонуванню двох ресторанів в Дубаї, компанія Moderza Group вирішила розширити свою гастрономічну карту і запропонувати органічне поєднання української кухні з атмосферою сучасного Європейського міста.
YOY – це не лише місце, де можна насолодитися смачними стравами, але й атмосферний заклад, оздоблений у сучасному українському стилі. Тут завжди лунає лише українська музика, що додає ресторану особливого колориту. Кожна деталь інтер'єру відносить гостей у світ української культури та традицій.
Кухарі YOY вміло втілюють у життя традиційні рецепти української кухні, надаючи стравам неповторний смак і аромат. Однією з найпопулярніших страв є порція українського борщу, приготованого на буряковому квасі зі свинячими реберцями, які піддавалися тепловій обробці на відкритому вогні, що надає борщу особливого смаку та аромату.
YOY відкриває нові горизонти для гостей Дубая, дозволяючи їм побачити та смакувати багатогранність української культури через кулінарні шедеври, які переплітають традиції минулого з сучасністю. Середній рейтинг YOY у Google 4.8. [50]
8) У прекрасному курортному місті Варна, що знаходиться на узбережжі Чорного моря, з'явився ресторан "Стефанія" (додаток В), який здивував гостей аутентичними стравами української кухні та неперевершеним затишком. Заснований біженцями з Одеської та Херсонської областей, серед яких були й етнічні болгари, заклад "Стефанія" пропонує не лише чудову кулінарну подорож, а й можливість насолодитися атмосферою справжньої української хати [34].
У стилізованій під традиційну сільську хату "Стефанія" гості можуть насолодитися українським гостинцем, який поєднує в собі неповторний колорит та смак минулого. Завдяки українській музиці у плейлисті та аутентичному оформленню, кожен відвідувач може відчути себе частиною України, не залишаючи межі Болгарії.
А в меню "Стефанії" представлені справжні класики української кухні: борщ з пампушками, вареники з різноманітними начинками, квашені овочі, а також запечений червоний перець з бринзою – це лише частина широкого асортименту страв, які радують смак і запам'ятовуються гостям. "Стефанія" стала не лише місцем для смачного обіду, а й справжньою перлиною кулінарного мистецтва, яка зближує культури та смаки різних народів. Користувачі надали цьому закладу рейтинг 4.5 на Google. [38]
9) Ресторан "Альбіна" (додаток В) – це справжня перлина у світі кулінарних закладів, яка відзначається унікальним поєднанням української традиційної кухні та неперевершеного смаку. У нашому закладі кожна страва – це відображення нашої глибокої пристрасті до високоякісної їжі та бажання подарувати нашим гостям неповторне кулінарне досвід.
Відкритий ще у 2007 році, ресторан "Альбіна" був одним із перших українських кулінарних закладів у Лондоні, і з того часу ми завжди старалися бути у центрі уваги. Ми пишаємося тим, що можемо запропонувати нашим гостям не лише страви, приготовані за найкращими рецептами, а й атмосферу теплого сімейного застілля, де кожен може відчути себе як вдома.
У меню ви знайдете найулюбленіші українські страви, такі як деруни, тушкований кролик під м’ясно-грибним соусом, а також класична київська курка – кожна з них подається з любов'ю і пильним дотриманням автентичних рецептів, щоб кожен шматок був насиченим смаком та незабутнім враженням для вашого піднебіння. Це місце має оцінку 4.6 на Google. [53]
10) "Дністер" (додаток В) – це український ресторан у місті Ромфорд, що пропонує смачні страви східноєвропейської кухні. Ресторан відомий своїми автентичними українськими стравами, які приготовані з увагою до деталей та з використанням найсвіжіших інгредієнтів [9].
Один із основних аспектів ресторану – це його атмосфера, яка відтворює затишне сільське середовище. Затишний інтер'єр, що супроводжується українською музикою, створює неповторний настрій та дозволяє гостям відчути атмосферу справжньої української гостинності.
Меню ресторану "Дністер" вражає своєю різноманітністю та багатством смаків. Сюди входять класичні українські страви, такі як борщ, млинці та тушковані реберця, а також інші страви східноєвропейської кухні.
Крім того, ресторан "Дністер" відзначається своєю відданою командою, яка завжди готова зустріти гостей з посмішкою і забезпечити їм відмінне обслуговування. Шеф-кухарі ресторану вкладають свою майстерність та талант у приготування кожної страви, щоб кожен гість залишився задоволеним і задоволений.
Усе це робить ресторан "Дністер" ідеальним місцем для любителів української та східноєвропейської кухні, а також для тих, хто хоче насолодитися смаками і атмосферою справжньої української гостинності.
Упровадження традицій харчування часів козацтва в закордонних ресторанах відображає не лише гастрономічні традиції минулих століть, а й є способом збереження та просування культурної спадщини України. Ці ресторани стають місцями, де зустрічаються історія та сучасність, де кожна страва стає вікном у минуле та відображенням сучасних гастрономічних тенденцій. Вони не лише пропонують гостям смачні страви, але й надають можливість зануритися у вишуканий світ української культури, відчути її смаки, аромати і традиції.
Захоплення українською кухнею за кордоном є важливим кроком у збереженні та просуванні національної ідентичності. Це сприяє культурному обміну, зближенню народів та взаєморозумінню через мову смаку. Українська кухня виступає як унікальна та неповторна серед різноманітності світових кухонь, поєднуючи у собі багатовікові традиції з сучасними гастрономічними підходами.
Українська кухня за кордоном не лише задовольняє апетити, але й створює місце, де люди можуть відчути дух та атмосферу України, де кожен ковток є подорожжю в минуле, аромати нагадують про давні традиції та звичаї. Відвідувачі закордонних ресторанів української кухні отримують не лише гастрономічне задоволення, але й можливість пізнати українську культуру та спробувати її найбільш вишукані страви.
Кожен закордонний ресторан, що спеціалізується на українській кухні, стає важливим посередником між культурами, приваблюючи не лише гостей, але й інтерес та захоплення до української спадщини. Такі ресторани відкривають двері у світ української культури та гастрономії для світової аудиторії, роблячи кожен відвідувач можливим свідком і учасником цього чудового культурного обміну. Цей заклад має оцінку 4.4 у рейтинговій системі Google. [8]

3.3 Вплив козацької кухні на розвиток українського гастрономічного туризму

Гастрономічний туризм – це форма подорожей, спрямованих на вивчення кухні конкретної локації, її особливостей виробництва та приготування страв. Ця сфера активно сприяє процесам глобалізації, зміцнює зв'язки між народами та сприяє розвитку місцевої економіки, створюючи нові робочі місця [21].
Гастрономічний туризм не лише збагачує подорожі новими смаками та стравами, але й відкриває двері до розуміння культурних традицій та способів життя різних народів. Він стимулює інтерес до історії, культури та кухні кожного регіону, допомагаючи зберегти та передати цінні знання та навички нащадкам.
Сьогодні гастротуризм відіграє значну роль у світових подорожах. Гастрономія є ключовим елементом знайомства з іноземною та регіональною культурою, її побутом, що стає невід'ємною складовою сфери туризму. У останні роки особливу популярність набуває гастротуризм, пов'язаний з українською кухнею та традиціями козацтва. Ресторани та заклади гастрономічної культури, що відтворюють атмосферу козацьких часів та подають страви з українського кулінарного доробку, стають привабливими для міжнародних туристів.
Українське козацтво, з його унікальними традиціями та кулінарними звичаями, виступає важливою складовою гастротуризму [27]. Подорожуючи Україною та відвідуючи місця, пов'язані з козацькою історією, туристи мають можливість не лише насолодитися смачними стравами, а й пізнати унікальний дух та атмосферу минулих часів. Гастротуризм, що базується на культурних традиціях козацтва, сприяє залученню уваги до української спадщини та підвищує її престиж у світі.
Один із найефективніших методів ознайомлення з гастротуризмом –участь у фестивалях. Кожен гастрономічний фестиваль, де презентуються страви й напої різних епох та культур, є відкритою книгою про минуле, яку можна смакувати та вивчати одночасно. Ці заходи відображають багатство традицій, ремесел та секретів кулінарного мистецтва, які передаються з покоління в покоління, створюючи мости між минулим і сучасністю. Такий обмін культурними цінностями розширює наше світовідчуття та збагачує наше розуміння світу. Щорічно в Україні відбувається значна кількість таких заходів, що спрямовані на вшанування традицій у вигляді гастрономічних фестивалів. Ці заходи проводяться в різних куточках країни, надаючи туристам можливість повністю зануритися у місцеву атмосферу, спробувавши автентичні страви. Гастротуризм в Україні, хоч і є молодим видом розваг, проте має потенціал для поступового розвитку. Кожен туристичний регіон України нині старається виявити свою гастрономічну унікальність і підкреслити свою неповторність, тому включення гастротуризму до регіональних програм розвитку туристичної сфери стає надзвичайно важливим. Наразі, тематичні фестивалі місцевих страв і локальної їжі виступають основною драйвером розвитку гастротуризму.
На сьогоднішній день не існує жодного спеціалізованого фестивалю, присвяченого виключно козацькій кухні в Україні. Однак, існують різноманітні культурні заходи та фестивалі, на яких можна спробувати страви, що відображають аутентичні традиції козацької кухні. Наприклад, фестивалі народної культури, історичні реконструкції та кулінарні заходи, які включають в себе представлення страв із застосуванням рецептів козацької епохи або їх сучасні інтерпретації. Такі заходи можуть проходити в різних регіонах України та привертати увагу до культурної спадщини козацтва.
Безсумнівно, одним із найпрестижніших фестивалів козацької культури є "Покрова на Хортиці" [44]. Ця подія відбувається за ініціативою Запорізької обласної державної адміністрації, Запорізької обласної ради та за підтримки Міністерства культури України і збирає учасників та гостей з усієї країни з 2010 року. Організаторами цього заходу виступають Департамент культури, туризму, національностей та релігій Запорізької обласної державної адміністрації, Національний заповідник «Хортиця» та комунальна установа «Обласний методичний центр культури і мистецтва» Запорізької обласної ради.
На цьому святі національно-культурні товариства демонструють на своїх подвір'ях найкращі зразки національної кухні, відображаючи багатство традицій і смаків різних регіонів України. Гості фестивалю мають унікальну можливість насолодитися аутентичними стравами та напоями, приготованими за старовинними рецептами, які передаються з покоління в покоління. Велике значення приділяється не лише самим стравам, але і їх історії, супровідним розповідям про традиції та звичаї, що пов'язані з кожним кулінарним шедевром. Такий підхід дозволяє гостям фестивалю не лише смакувати, але й відчути дух минулих епох та культурне різноманіття українського народу.
Неможливо згадати й про фестиваль "Живий вогонь" [19] у Вінниці – захід щорічно привертає увагу тисяч відвідувачів з різних куточків країни. Він має глибокі історичні корені, пов'язані з давніми традиціями українського народу.
Під час фестивалю також розгорнулась козацька польова кухня, яка стала невід'ємною частиною заходу. Гостей радували запашною ухою, ароматним кулішем, смаженою картоплею по-селянськи та соковитою куркою на грилі. Ці страви не лише насичували гостей, але й відносили їх у атмосферу козацьких традицій та відтворювали смаки минулих часів. Учасники та відвідувачі фестивалю мали унікальну можливість спробувати аутентичні страви, приготовані за старовинними рецептами, які передаються з покоління в покоління. 
Гастротуризм стає невід'ємною складовою популяризації козацтва як важливої складової української культури. Фестивалі надають унікальну можливість гостям насолодитися аутентичною козацькою кухнею та відчути дух та атмосферу минулих часів. Ці заходи відтворюють історичні традиції козацтва через кулінарні традиції, а також сприяють збереженню та передачі цінної культурної спадщини з покоління в покоління. Такий підхід не лише привертає увагу місцевих жителів та туристів, але й сприяє популяризації української культури й кухні на міжнародному рівні. Гастротуризм відкриває нові можливості для спілкування, взаєморозуміння та культурного обміну, зближуючи різні національності та сприяючи розвитку туристичного потенціалу України.


ВИСНОВКИ

Українська козацька кухня відігравала значну роль у формуванні культурної спадщини країни. Вона не лише вражала своїм різноманіттям та смаковими якостями, але й стала невід'ємною частиною національної ідентичності. 
Заснована на великій різноманітності страв та інгредієнтів, козацька кухня створює плідне поле для кулінарної експериментальності та креативності. Від кулішу до борщу, від кваші до шуликів, кожна страва має свою унікальну історію та смакові особливості, які можуть вразити сучасних гурманів та ентузіастів кулінарного мистецтва. Кожна страва має свої коріння в давніх традиціях козацького життя, відображаючи не лише кулінарні вміння та пристрасті, але й естетику, культурні звичаї та особливості соціального життя того часу. Такі страви як куліш або борщ стали символами національної кулінарної спадщини, надаючи можливість нащадкам не лише отримати смакові враження, але й пізнати історію та дух минулих поколінь. У цих стравах відчувається глибина і традиційна природа української культури, що робить їх особливо цінними для сучасного світу, який шукає зв'язок зі своїми витоками та традиціями.
Вивчення традицій харчування у Війську Запорозькому відкриває перед нами глибинні соціокультурні аспекти життя цієї воєнної громади. Українські козаки, будучи елітними воїнами, що не лише демонстрували мужність у боях, але й дбали про своє здоров'я та фізичну готовність через розумне харчування. Захоплюючись кулінарними традиціями, запорозькі козаки не лише використовували практичність та скромність у виборі продуктів, але й віддзеркалювали своє сприйняття світу, взаємини з природою та вплив військових конфліктів на їхній спосіб життя. Це дослідження розкриває перед нами не лише смакові переваги, але й цінності та переконання запорозьких козаків, а також вплив цих традицій на формування української ідентичності. Такий поглиблений аналіз дозволяє нам краще зрозуміти спосіб життя та культурні особливості цієї важливої групи українського суспільства у XVI-XVIII століттях.
У сучасному контексті відновлення традиційної козацької кухні виходить за межі простого гастрономічного досвіду. Воно стає не лише актуальним, але й важливим етапом у збереженні та відродженні національної ідентичності та культурної спадщини. Козацька культура завжди відома своєю вишуканістю в кулінарному мистецтві, що вражає своєю різноманітністю смаків та вишуканістю страв. Її рецепти передаються з покоління в покоління, зберігаючи в собі не лише смакові особливості, але й культурні традиції та історичний зв'язок з минулим.
Заклади харчування відчувають попит на автентичні страви та атмосферу, яка відображала б дух минулих епох. Тенденція відродження козацької кухні є не лише способом задоволення смакових пристрастей, але й можливістю глибше пізнати історію та культурні традиції. Вона дозволяє відчути себе частиною багатошарової історії нації та відновити зв'язок із своїм культурним спадком.
Ресторани, які пропонують козацьку кухню, активно використовують класичні рецепти та інгредієнти, одночасно збагачуючи їх сучасними інтерпретаціями. Це дозволяє залучити більше уваги до козацької кухні серед сучасної публіки, зберігаючи при цьому її дух та смак минулих епох. Адаптація класичних рецептів під сучасний смаковий профіль сприяє популяризації цієї кухні, роблячи її доступною та привабливою для широкого кола людей.
Зусилля рестораторів у відновленні козацької кухні виявляються не лише в створенні нових страв, але й у відтворенні атмосфери та естетики того часу. Заклади, що пропонують козацьку кухню, часто оформлюються у стилі, що відображає дух історичного періоду, що додає візуальної насолоди до гастрономічного досвіду. Таким чином, кожен відвідувач може зануритися у атмосферу минулого, насолоджуючись смаками і ароматами козацької кухні.
Загалом, відновлення козацької кухні в ресторанах відіграє значну роль у збереженні та відродженні національної ідентичності та культурної спадщини. Це не лише сприяє розвитку гастрономічної сцени, але й спонукає до вивчення історії та традицій власної країни через призму кулінарних вподобань. Таким чином, козацька кухня стає не лише джерелом насолоди для смакових рецепторів, але й важливим символом культурного самовизначення та національної гордості.
Традиційна козацька кухня була спрямована на забезпечення організму необхідними поживними речовинами, що дозволяло козакам залишатися в оптимальній фізичній формі для виконання своїх обов'язків. Водночас, вона була також досить різноманітною та смачною, що дозволяло не лише насолоджуватися стравами, але й збагачувати раціон різноманітністю та корисністю. Смачні та поживні страви козацької кухні стали важливою складовою їхнього способу життя, а їхні традиції перейшли через століття, залишаючись невід'ємною частиною національної культури. 
Крім того, козацька кухня має великий потенціал для сучасної гастрономічної індустрії, відкриваючи нові можливості для розвитку ресторанного бізнесу та гастрономічного туризму. 
Гастрономічний туризм є важливим елементом сучасного світу подорожей, де гастрономія виступає ключовим фактором у вивченні та сприйнятті культурного середовища. Останнім часом він набуває особливої популярності, особливо той, що пов'язаний з українською кухнею та культурою козацтва. Ресторани та заклади гастрономічної культури, які відтворюють атмосферу козацьких часів та подають страви з українського кулінарного доробку, здобувають популярність серед міжнародних туристів, які прагнуть отримати аутентичний досвід та познайомитися з національною спадщиною України.
Українське козацтво, з його унікальними традиціями та кулінарними звичаями, стає важливою складовою гастротуризму, привертаючи туристів своєю автентичністю та специфікою. Подорожуючи Україною та відвідуючи місця, пов'язані з козацькою історією, туристи мають можливість не лише насолодитися смачними стравами, а й пізнати унікальний дух та атмосферу минулих часів. Гастротуризм в Україні має потенціал для поступового розвитку, і його включення до регіональних програм розвитку туристичної сфери є важливим кроком у цьому напрямку.
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Додаток А 
Головні страви Війська Запорізького. 
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Додаток Б 
Найвідоміші ресторани козацької кухні в Україні.
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Додаток В
 Найвідоміші ресторани козацької кухні в світі.
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