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ABSTRACT

Qualification work: 64 pages, 8 appendices, 56 literary references. 
The purpose of the study is to analyze the historical path of establishing the current state of gastronomy in the western region of Ukraine. 
In accordance with this goal, the following tasks are expected to be performed, namely: research, analysis, improvement and obtaining results of the study of the development of modern gastronomy in the western region of Ukraine.  
The object of research is the gastronomy of the western region of Ukraine.
The subject of the study is the peculiarities of formation and the current state of gastronomy in the western region of Ukraine.
Methods of research: general scientific, descriptive, statistical, historical, logical approach, generalization and comparison method. 
The main part of the work is devoted to the study of the formation of gastronomy in the western region of Ukraine. From its inception to the current state, the gastronomy of the western region of Ukraine has passed many stages to its formation and acceptance. Today, its theoretical foundations and practical application are part of the entire gastronomy not only in Ukraine but also around the world. 
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тис. – тисяч.
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ВСТУП

Актуальність теми. Кухня західного регіону України – мабуть найбільш мальовнича, виразна та різноманітна кухня з усіх українських в цілому. Пов’язано це з особливістю історії регіону. ЇЇ унікальність і різноманітність формувалось протягом багатьох століть і включає в себе традиції і самобутність кухні багатьох народів світу. Західна частина Карпатських гір потрапила під вплив Австро-Угорщини, Чехословаччини, Румунії, крім того, у ній звучать відгук німецької, польської та єврейської кухонь, а також яскраво представлені рецептами з інших регіонів України: полтавські галушки, слобожанські деруни, донецькі налисники. 
Кожна страва відрізняється, та має свою родзинку і здатна здивувати навіть вимогливого гурмана, при цьому не порушуючи стародавні унікальні рецепти став. Унікальне поєднання місцевих продуктів, таких як гриби, ягоди, молочні продукти, м'ясо – дає широкі можливості у розвитку гастрономічного туризму регіону. 
Захід України – багатонаціональний край, який наділений безмежними можливостями для формування гастрономії регіону. Кожний народ, який жив на цій щедрій землі, залишив нащадкам свої популярні рецепти. Вдале географічне місце розташування та любов населення до свого краю і сформувало сучасний стан гастрономії регіону. Актуальність гастрономії західного регіону, полягає у збережені та популяризації не тільки рецепту страви, а й її поєднання з традиціями та обрядами. 
Європейський Союз постійно перебуває в розвитку нових гастрономічних тенденцій, що популяризується в поєднанні традиції та сучасності, а територіальна близькість західної України до країн ЄС – є запорукою в отриманні гастрономічного досвіду. 
Розвиток гастрономії регіону нерозривно пов'язаний з туристичною сферою. Щоб говорити про край, про гастрономію краю – його потрібно відвідувати, про нього потрібно говорити. З кожним роком гастрономічний туризм набирає обертів, і західна Україна, зокрема Львівська, Закарпатська та Івано-Франківська область, активно розвиває цю сферу. Наприклад, поштовхом розвитку як і туристичної сфери, так і гастрономії  краю можна віднести відкриття у 2001 році курорту «Буковель», якого вже у 2012 році визнають найбільш швидкозростаючим гірським курортом світу. 
У 2010-2011 сезоні курорт «Буковель» відвідало 1,2 мільйони туристів, з яких 8-10 % відсотків складали іноземні туристи. Для порівняння у 2003-2004 сезоні (Додаток А) – ця цифра складала лише 48 тисяч туристів.
З моменту повномасштабного вторгнення росії на територію України, спостерігається значне зниження туристичних потоків з України, у зв’язку із закриттям можливості виїзду частини населення України за межі країни. Цей негативний чинник вніс корективи відвідування туристичних комплексів західного регіону в позитивну динаміку. Наприклад, вже у 2023-2024 роках відвідування туристами регіону збільшилось у два рази [1].
У зв’язку із збільшенням, за останні роки, туристичного потоку в західну частину нашої країни, а також з популяризацією людства до локального та органічного харчування, все це більше стимулює розвиток місцевих ферм, виробників сиру, м’яса, меду, вина тощо, а територія Західної України має сприятливі природні умови для виробництва якісних продуктів, що в свою чергу дає поштовх розвитку гастрономії, її актуальністю в досліджені, аналізу та формуванню для подальшого розвитку.  
Об’єкт дослідження: сучасна гастрономія Західної України.
Предмет дослідження: особливості сучасної гастрономії західного регіону України.



РОЗДІЛ 1
ТЕОРЕТИЧНІ ОСНОВИ ГАСТРОНОМІЇ ТА ЇЇ СТАНОВЛЕННЯ НА ТЕРИТОРІЇ ЗАХІДНОЇ УКРАЇНИ

1.1 Гастрономія як наука та її складові

Гастрономія (від грецького γαστήρ – шлунок) – наука, що вивчає зв'язок між культурою та їжею. Часто гастрономію помилково відносять до кулінарії, проте остання – лише невелика частина цієї дисципліни. Гастрономія також відноситься до мистецтва і соціальних наук [2].
Гастрономія є одним з ключових елементів нової концепції культурної спадщини і актуальним напрямом культурно-пізнавального туризму, що обумовлено зростаючими тенденціями популярності здорового способу життя, захисту навколишнього середовища, автентичності та екологічності [3].
Енциклопедичне видання, в свою чергу, дає поняттю «гастрономія» інше тлумачення, а саме – кулінарне мистецтво, тобто мистецтво приготування страв; також виробнича діяльність і сфера послуг, куди входять заклади громадського харчування (ресторани, бари, тощо) [4]. 
Науковцями поняття «гастрономія» подається більш ширше, його значення – лакомство, експертні знання страв та напоїв, витончене задоволення їжею та мистецтво харчування. Інші його значення – це мистецтво кулінарії, уміння виготовлення лакомств, а у більш ширшому розумінні – мистецтво сервірування, обслуговування, культура харчування і загалом все те, що пов’язане з їжею.
Їжа – це одне з небагатьох задоволень, доступних людині все життя – цей вислів належить великому вченому, лауреату Нобелівської премії у галузі фізіології і медицини Іллі Мечникову, і воно щонайкраще відображає роль гастрономічної складової у нашому житті, зокрема й під час подорожей. За даними Всесвітньої туристичної організації 79 % мандрівників вибудовує маршрут, попередньо вивчивши календар гастрономічних подій і особливості місцевої кухні. Кожен третій турист у світі розглядає національну кухню як важливу складову частину мотивації до подорожі, причому на харчування припадає близько 30 % загальних витрат у поїздці [5].
На підставі опрацьованих джерел, гастрономію умовно можна поділити на такі складові, як:
· гастрономічний туризм;
· гастрономічні фестивалі; 
· гастрономічні свята;
· ресторанна справа;
· кулінарні канали та телевізійні шоу;
· кулінарні школи, майстер-класи, у тому числі дитячі;
· кулінарне книговидання.
Вважається, що в перше термін «гастрономічний туризм» був введений в обіг в 1998 році професором університету «Bowling Green», штат Огайо (США) Л. Лонгом для вираження ідеї про те, що люди пізнають інші культури через місцеву їжу. 
Всесвітня асоціація гастрономічного туризму (World Food Travel Association) визначає гастрономічний туризм як подорожі з метою отримання автентичного досвіду, заснованого на культурі споживання їжі або напоїв; відкриття унікальних місць та їхньої культури через національну кухню. Як світовий тренд гастрономічний туризм стає все більш важливим явищем не тільки соціального й культурного, але також і соціально-економічного плану. Подорожі за смаком, кулінарні шляхи і маршрути, знайомство з новими методами кулінарії, відвідування знаменитих місць з кулінарними традиціями або відкриття місць, пов’язаних з вирощуванням, селекцією, риболовлею та іншими харчовими промислами, стає все більш значущим мотивом для здійснення подорожей туристами [3].
В свою чергу гастрономічний туризм за останні роки отримав високу популярність, перетворившись з вузькоспеціалізованого захоплення в масштабний світовий рух. Цей вид гастрономії дає можливість туристам не просто познайомитися з новою місцевістю, а й глибоко зануритись в культуру країни чи її окремого регіону, за допомогою – кулінарії. Туристи, обираючи гастрономічний туризм намагаються скуштувати місцеві страви та напої, відвідати ресторани, кафе та ринки, фермерські господарства, виноробні та пивоварні, а також прийняти участь в кулінарних майстер-класах та екскурсіях. Гастрономія з огляду туризму не завершується відвідуванням вишуканих закладів, він також включає вивчення вуличної їжі та традиції кухні місцевого населення. Таке пізнання гастрономії характерно для тих, хто розширює свої гастрономічні горизонти, але нерідко учасниками такого експерименту стають професіональні кухарі та кулінарні експерти. 
Гастрономічний туризм в свою чергу можна поділити на такі тури, як:
· тури за ресторанами та кафе, включаючи в себе відвідування відомих кафе, ресторанів, бістро з метою дегустації страв приготованих відомими шеф-кухарями. Такі тури часто включають в себе майстер класи від шеф-кухарів. На мою думку, найпопулярнішим таким світовим гастрономічним туром – є тури по мішленівським ресторанам;
· винні тури – екскурсії на виноробні з дегустацією вин та пізнанням мінімальних основ виноробства;
· пивні тури – відвідування пивоварень та дегустація різних сортів пива. Тут ми говоримо не тільки про традиції виготовлення, а і пізнаємо тонкощі смаку різного виду пива;
· тури на господарські ринки та ферми, які включають в себе відвідування місцевих фермерських ринків та ферм з метою знайомства з місцевими продуктами та методами їх вирощування;
· кулінарні майстер класи та школи, дають можливість прийняти участь в кулінарних заняттях під керівництвом кулінарних професіоналів та розширюють можливість отримати мінімальні корисні поради приготування різних страв регіону та культурі гастрономії народу цієї місцевості;
· тематичні гастрономічні тури, які спеціалізуються на конкретному кулінарному питані. Тут може йти мова про шоколад, сири, морепродукти, вегетаріанські страви. Такі тури дають можливість пізнати ширше визначений інгредієнт чи страву [6].
Гастрономічні свята, у свою чергу, - це свята, які створені на честь їжі різних країни світу. Таких свят у річному святковому календарі чимало, і це не дивно, адже кожен народ має свій неповторний уклад життя, свої звичаї, легенди, обряди, пісні, які проявляються і в кулінарії. Насправді, гастрономічні звички, способи готування їжі й прийоми подачі справ складалися в кожного народу протягом багатьох століть. Сьогодні гастрономічні свята стали частиною сучасної культури, тому їх і святкують з задоволенням і насолодою [7]. 
У підсумок викладеного, наголошуємо, що гастрономія займає провідну роль в житті кожного з нас. Сучасний розвиток світової гастрономії і її глобалізація свідчать про те, що гастрономія є невід’ємним атрибутом життя будь-якого цивілізованого суспільства.

1.2 Історичний шлях виноградарства, палинковаріння та сироваріння на заході України 

З давніх часів Закарпаття належить до давніх районів виноградарства, які народжувались завдяки близькості північних кордонів Римської імперії, що проходили по Дунаю. В північних провінціях імперії римські легіонери повинні були садити виноград згідно наказу римського імператора Пробста (276-282 рр..).
Враховуючи сприятливі ґрунтово-кліматичні умови низинної зони, а також схили, що захищені з півночі горами, виноградарство в XІІ-ХІІІ ст. стало активно розвиватися на всій території Середньодунайської низовини. 
Після набігу орди хана Батия, у 1251 році, виноградники та інші угіддя були знищені. Для заселення спустошеної місцевості угорський король Бейла ІХ у 1254 році запросив німецьких та італійських колоністів-виноградарів (вінцлерів), а Мукачево із навколишніми землями віддає своєму зятю – галицькому князю Льву Даниловичу. Ним було надано право закладати виноградники, виготовляти і продавати вино, звільнивши їх на 10 років від податків та церковної десятини. 
Історичним центром закарпатського виноробства можна вважати Чорну гору під Виноградовом, де з давніх-давен вирощують виноград. Саме про Севлюш, що в перекладі Виноградне, йде річ у першому документі, в якому конкретно згадується виноградарство на території Закарпаття. Це державна грамота угорського короля Ладислава І, датована 1093 роком. Згідно з цим указом село Севлюш з людьми і землею, всім нерухомим та рухомим майном переходило в повну власність монахів. Були враховані сприятливі ґрунтово-кліматичні умови низинної зони, а також те, що схили Чорної гори «гріються» сонячними променями майже увесь день. Тому в часи короля Гейзи ІІ (1141-1162 рр..), на місці сучасного Виноградова була закладена перша виноградна плантація.
На кінець ХІІІ століття виноградні насадження були не тільки в Севлюші та Мукачево, а і в інших населених пунктах (Берегово, Мужієво, Косино, Вари, Береги). Основна частина виноградників в цей час належить монастирям. Набувають поширення такі сорти винограду, як Рислінг, Фурмінт, Гарш Левелю, Серемський Зелений, та інші старовинні сорти винограду. 
У 1351 році чеський король Карл ІV завіз з Франції лози відомих під назвою «бургундських», такі як Піно, Совіньйон, Шардоне, Мерло та Каберне, які незабаром набули широкого поширення. В цей період Берегівські та Мукачівські вина йдуть не тільки на задоволення потреб населення та місцевих феодалів, а й вивозяться в північні слов’янські землі та на королівський стіл. 
Починаючи з першої половини XVI і до кінця XVII століття, коли Закарпаття відійшло до Османської імперії, виноградарство розвивалося під впливом старих виноградарських районів північного Причорномор’я. Тоді були освоєні під виноградники майже всі південні схили вулканічних пагорбів від Токаю через Ужгород, Середнє, Мукачево, Берегово, Виноградово, де були побудовані тераси на Чорній горі, і далі до Хуста.
У другій половині XVIII століття, після Карловецького миру 1699 року, коли закінчилося майже двохсотлітнє турецьке панування, виноградарство Закарпаття досягло значного розвитку. Закарпатські вина (Мужіївські, Берегівські, Середнянські) за якістю не поступаються Токайським і Шопронським і експортують у Прусію, Польщу, Англію, Голандію, Швецію. 
Із середини XVIII століття, в результаті дискредитаційної політики герцгерцогині Австрії, королеви Угорщини та Чехії Марії Терези, яка проявлялася в обмеженні вивозу вин, закарпатське виноградарство занепадає. Після революції 1848 року поміщики та монастирі, які мали великі площі занедбаних виноградників, розпродували їх вчорашнім батракам. Це сприяло зростанню площ виноградних насаджень, поліпшенню асортименту та якості продукції. З цього часу виноградарство розвивалось під впливом Франції, Італії, Німеччини, Австрії, з яких завозився посадковий матеріал та запозичалась агротехніка. 
У 1857 році в Європу, разом з посадковим матеріалом з Америки, був завезений небезпечний виноградний шкідник – філоксера, який за неповні   15 років практично знищив 6 мільйонів гектарів кореневласних виноградних кущів європейських сортів, в тому числі і в Угорщині загинуло 2/3 виноградників. 
Після знищення значної частини берегівських виноградників філоксерою у 1881 році, почали завозити щепи із США. Виявилося, що цей ненажерливий шкідник пошкоджує кореневу систему лише європейських сортів. Найперші щепи винограду марки Reparia привезли Шенборни та піджупан Дюла Йобсті у 1883 році. Так, латифунія Шенборнів-Бухгеймів, точніше її керівник, відомий вчений-виноградар Нандор Цейнер, вже починаючи з 1883 року зайнявся висаджуванням нових сортів. У 1885-1886 рр.. його невтомна праця дала непогані результати, а з 1887 року використовували запропонований ним метод зеленого щеплення, який був і надалі домінуючим. Суть його полягала в тому, що гібридну підщепу на висоті 1 метр на 4-6 сантиметрів вище вузла зрізують. Потім лозу вздовж діафрагми розщеплюють, беруть прищепу європейського сорту довжиною 5-6 см, обережно вставляють її у розщіп, міцно перев’язують. Якщо зрощення відбулося, лоза швидко розвивається і згодом плодоносить [8]. 
Крім виноробства, Західний регіон України вправі вважати як і регіон палинковаріння. Як і в усьому світі, міцний алкоголь був спокусливою метою для державної монополії. Відтак у ХІХ столітті австрійська держава, до якої входила територія західної України, почала надавати дозволи на приватне виробництво міцного алкоголю за ліцензією. Крім того, з 1851 року кожне перегінне підприємство зобов’язане було кілька разів на рік надсилати свою продукцію в урядовий Комітет з охорони здоров’я для огляду її на предмет нешкідливості для здоров’я споживачів.
Після краху Австро-Угорщини, традиції державної монополії на палинковаріння були продовжені в державах, що виникли на її уламках. У 1920 році у сусідній Угорщині налічувалося 260 палинчарнь, кількість яких зросла до 1070 у 1970 році, а потім знизилась до 815 у 1982 році. Адже палинка завжди залишається продуктом, традиційним для домашнього господарства, де вона, як і вино, виготовлялася для власного вжитку [9].  
На сьогодні підприємство з потужностями по виробництву карпатської палинки розташоване у селі Минай, що під Ужгородом. Його  продукція налічує 8 видів напоїв на основі дистилятів: сливового, яблучного, черешневого, грушевого, айвового, абрикосового, виноградного і фруктового (купаж з різних видів фруктових дистилятів). Ініціатором створення даного підприємства є член правління Асоціації виноробів Закарпаття – Віктор Феєр, адже на його думку, саме садові культури регіону є запорукою в отриманні якісного фруктового дистиляту, а це все разом – є частиною культурної традиції Закарпаття.
Для отримання високоякісних фруктових дистилятів на виробництві жорстко дотримуються правил, серед яких: якісна сировина, обладнання та вода, підготовлений персонал. Головний дистилятор підприємства пройшов навчання в Словацькому аграрному університеті, де отримав сертифікат, що дозволяє займатися виробництвом дистилятів і навчати персонал на місці. У свою чергу підприємство оснащене власною лабораторією для відстеження всіх якісних показників і проведення аналізів, а також укладені договори з фермерами та власниками промислових садів в регіоні.
Продукція виробництва має назву «Палиночка», яка на сьогодні викликає інтерес не тільки у жителів і туристів Західної України, а й серед споживачів всієї України [10].
Традиції сироваріння на Закарпатті мають багатовікову історію. Всім відоме біле золото Карпат – бринза та секрети її виготовлення, проте асортимент екологічно чистих карпатських сирів з овечого, коров’ячого, козячого  та навіть буйволячого молока зростає з кожним роком з розвитком приватних сироварень в регіоні. Навіть існує таке поняття як «сирний туризм» з відвідуванням пасовищ на полонинах, сироварень, сирних ярмарків і фестивалів з дегустацією та закупівлею сира. В таких мандрівках можна спробувати не лише автентичні бринзу, будз, вурду, а й продукцію, виготовлену вмілими закарпатськими виробниками за швейцарською та італійською технологіями [11].
Гуцульську овечу бризну називають бриндзя, яку використовують для приготування різних страв. Вона має насичений смак і біло-жовтуватий колір, на дотик сипка. Чудово поєднується з овочами, запеченою картоплею, а найголовніше без неї неможливо уявити приготування одних з найпопулярніших страв західної України – баношу та кулешу [12].
Тож, як бачимо із вищевикладених даних – виноградарство, палинковаріння та сироваріння на заході України має довгий, цікавий і насичений історичний шлях, що став основою формування сучасного гастрономічного туризму.
1.3 Чайні плантації, історія кави та шоколаду Західної України

Однією з нетипових, як для Західної України – є гастрономія наявності чайних плантацій. 
В урочищі Червона гора на Закарпатті вирощують такі сорти чаю, як: грузинський, кубинський, яванський, індійський та цейлонський. Туристи нерідко везуть із цього регіону додому ароматні трав’яні чаї. 
Історія чаю почалась ще у 1949 році. Саме тоді вчені активно експериментували в аграрному секторі. Взялися вирощувати південні тропічні рослини на півночі і навпаки. Тож вирішили, що на Закарпатті добре адаптуються цитрусові, евкаліпт та чай. Із усього переліченого прижився лише чай. Так з’явилася неподалік Мукачево плантація чаю. Заклала її група фахівців на чолі з академіком Віктором Сочавою. Саджанці привозили з Грузії. Ділянка, яка знаходилася на Червоній горі, займала 50 гектарів. Тут росло кілька сортів чаю. Один із них – грузинський № 2, який мав свій особливий аромат і смак. 
Перший мукачівський чай зібрали у 1952 році. Назвали його «Закарпатський». Урожайністю він не поступався закавказькому. Збирали його від 24 до 60 центнерів із гектара. Планувалося до 1960 року розширити площу до 1000 гектарів, але після смерті ініціатора експериментів про чайну справу в цьому регіоні було забуто. Тож у кінцевому результаті на місці, де росли привезені із Грузії рослини, посадили виноград. Уціліло лише 2 гектари насаджень. Згодом частину чайних кущів, за якими ніхто не доглядав, місцеві жителі перенесли на свої огороди. 
Спеціалісти переконані, що вирощувати тут цю рослину цілком реально. Звісно, чотири урожаї на рік, як на Цейлоні, не збереш, зате чай має особливий смак і цінується гурманами. Тож група місцевих мешканців на чолі з керівником туристичного центру в Мукачево Максимом Адаменком, до якої приєдналися такі ж ентузіасти з інших куточків України, взялися за рекультивацію плантації з 2016 року. Наразі тут росте 292 кущі чаю, уціліла лише незначна частина плантації, закладеної в лісі. Ініціатори відродження кажуть, що після рекультивації та укриття агроплівкою кущі краще переносять морози і ростуть удвічі вищі та густіші і дають вдвічі більше сировини та її якість стала набагато краща [13].
Перш ніж говорити як з’явилася кава у Львові, доречно висвітлити момент з історії, як кава опинилася у людства. Один уважний ефіопський пастух помітив дивну бадьорість кіз після поїдання ними якихось червоних ягід, дуже схожих на вишні. Перевірив на собі й відчув небувалий приплив сил. З того часу, історики говорять, саме не пізніше, як з 850 року, люди почали вживати каву – спочатку їли ягоди, а згодом з обсмажених і перетертих зернят почали варити чайний напій, назва якого утворилася від місцевості Кафа. За п’ять століть кава стала відома в усьому світі. Цікаво, що у каві міститься дві тисячі хімічних компонентів, з яких 800 – є ароматичними сполуками, здатними у лічені хвилини підбадьорити людський організм.
Спочатку кава дійшла до Європи, саме Відня. А Відень зобов’язаний нашому земляку галичанину Юрію Францу Кульчицькому. Ще у молодості він примкнув до запорізьких козаків, потрапив до турецького полону відкрив у Відні власну комерцію. Юрій Кульчицький, як історична постать, є досить дискусійною і суперечливою. Але фактом є те, що за допомогу у звільнені Відня від турецької облоги, він отримав 300 мішків кави.
Віденці не одразу призвичаїлись до ненависного турецького напою, проте згодом Кульчицький випадково винайшов рецепт кави з цукром і молоком. Ласували каву по-віденські з круасанами, що нагадували турецький півмісяць, із задоволенням. У 1683 році у Відні наш земляк відкрив першу кав’ярню в Європі.
На території України, кава з’явилася трохи раніше, у 1672 році у м. Кам’янці-Подільському. На той час Поділля знаходилась під протекторатом Туреччини. І тільки у 1802 році запрацювала перша львівська кав’ярня «У Леваковського».
У світі існує декілька видів кавових дерев, але для приготування кави використовують арабіку й робусту. Арабіка – з високими смаковими якостями, робуста – більш скромний аромат і гіркуватий присмак. Деякі вважають, що арабка є еталоном кави, але не барісти Львову, які готують неперевершену каву, поєднуючи кавові зерна з різних країн та різних сортів [14]. 
Серед кращих кав’ярень Львова, для більшості – це «Вірменка» на Вірменській. «Вірменка» культова кав’ярня, яка на фестивалях частіше займає найвищу сходинку. Відкрилася кав’ярня у далекому 1979 році в той час, коли у країні відбувалися неабиякі політичні, економічні та культурні події. І на цьому строкатому тлі в місті Львові, на одній з найстаріших вулиць – вірменській, у будинку під № 19, відкрилася кав’ярня, якій судилося стати культовою. Попри те, що «Вірменка» славилась найсмачнішою кавою, вона стала місцем, де збиралися «Діти квітів».
Новина про тусовку хіпанів ширилась країнами. Сюди заїжджали неформали, пацифісти, художники, актори, рок-музиканти з Вільнюса, Талінна та інших сусідніх держав.
Вірменка мала тільки 7 столів всередині, черга за кавою стояла аж на вулицю. Ось чому саме тут зародилася традиція виходити з кавою надвір, сидіти на тротуарі, по під’їздах. Тут обмінювалися самвидавом, читали заборонених Солженіцина, Булгакова, слухали заборонений  рок-н-ролл [15].
Коли говорять про Львів, про каву Львова, тому однією кав’ярнею тут не обходиться. Львів – це місце невеличких львівських кафе й солідних ресторацій, кав’ярень з багаторічною історією й нових закладів, мережевий ритейл і численні кав’ярні-кондитерські.
Наприклад, «Львівська копальня кави» – це місце де народжується львівська кава, це місце романтичних зустрічей, спілкування з друзями, справжній осередок культури кави. Лише в Копальні зерна видобувають з надр львівської площі Ринок. Заклад з глибинною історією, яка розпочата Юрієм Кульчицьким ще з 1675 року, коли кавові зерна були закладені в шахті, як корисні копалини. Це єдине місце у світі, де кавові зерна обережно піднімають нагору з глибокого темного підземелля, як дорогоцінні корисні копалини. Ексклюзивною «Запаяною кавою» можна посмакувати саме тут [16].
Що не кав’ярня – то історія, то смак, то Львів. Не є виключенням і «Львівська мануфактура кави». Тут отримують щойно обсмажену, свіжозмелену й свіжозварену каву.
Серед найстаріших кав’ярень можна виділити «Віденську кав’ярню у Львові», яка за роки століть, з моменту заснування у 1829 році, не загубила польської шляхетності та української гостинності. Кав’ярня, одразу із  започаткування, завоювала популярність. Це заклад у якому збиралася еліта міста – світ політичний, науковий, юристи, фінансисти, викладачі університету, актори. Кав’ярня завжди була чимось більшим, ніж просто кав’ярнею, вона була поняттям географічним, вважаючись центральним пунктом міста, серцем Львова – тут сполучалися всі його артерії [17].
«Світ кави», «Дім кави», «Альтернативна кава», «Золотий дукат», «Щось цікаве», «Вероніка», «Теплий П’єц» – це ще не один перелік кав’ярень, якими може похизуватися Львів.
Популярність гарячий напій набував, не тільки у Львові. Наприклад,  у коломийській газеті «Приятель дітей» опубліковано вірш І. Пасічинського «Чир тай кава», який починається рядками: «А я – славна кава, всего світа страва…» [18].
Давні галичани також, як і львів’яни, добре розумілися на кавових традиціях, вчащали до кав’ярень, пили її на сніданок, частували нею гостей тощо. На початку 1900 роках коломийці рекламували кофейну марку «Катрайнер. Кнайпова Кава» (Додаток Б).
Доречно, коли говоримо про каву про чай, обов’язково додаємо солодощі, наприклад  – шоколад. 
Шоколад з’явився у Львові ще за часи середньовіччя, а саме у 18 столітті. Тоді мешканці міста мали змогу вперше спробувати французькі десерти та східні солодощі, які швидко завоювали серця львів’ян.  Місцеві кондитери та пекарі перейняли рецепти та навички у іноземних майстрів, і самостійно почали виготовляти солодощі. Це ремесло швидко розвивалось, тому перша цукерня з’явилася на початку 19 століття, а на початку 20 – заклади були майже в кожному будинку проспектів Шевченка та Свободи. З того часу Львів можна назвати справжньою європейською столицею шоколаду [19].
Щодо історії пивоваріння, можна відмітити, що перший пивний автомат з’явився у Львові на початку 20-го століття. Він був встановлений у пасажі Гартмана і видавав крім пива ще й різноманітні закуски. При облаштуванні цього дива тогочасної техніки міська влада вимагала від його власників, щоб крім імпортованого, автомат подавав декілька місцевих сортів хмільному напою. Щоправда, особливої популярності пристрій не користувався. Балакучі львів’яни віддавали перевагу живому спілкуванню з кельнерами та барменами [20].  
На сьогодні на території Західної України розташоване найстаріше та одне з найбільших промислових підприємств з виробництва пива – Львівська пивоварня. У 2005 році з нагоди 290-річчя від дня заснування Львівської броварні відкрито перший музей пивоваріння в Україні [21].   
Таким чином, можна підсумувати, що чайні плантації, кава та шоколад Західної України мають свою історію та займають особливе місце в гастрономічному житті регіону.
 


РОЗДІЛ 2
ЗАВДАННЯ, МЕТОДИ ТА ОРГАНІЗАЦІЯ ДОСЛІДЖЕННЯ

2.1 Мета та завдання дослідження

Метою даного дослідження є – дослідити сучасну гастрономію західного регіону України.
Для досягнення поставленої мети необхідно вирішити низку конкретних завдань:
1. Проаналізувати теоретичні складові становлення гастрономії західної України.
2. Охарактеризувати становлення гастрономії західного регіону України.
3. Розробити фестиваль «Гастрономія та легенди Карпат» як шлях розвитку гастрономічного туризму Західної України.

2.2 Методи дослідження

У процесі написання кваліфікаційної роботи були використані такі методи дослідження, як: загальнонауковий, описовий, статистичний, історичний, логічний підхід, узагальнення та порівняння, теоретичний аналіз літературних джерел, системного підходу, аналіз інноваційних технологій та практик управління якістю.

2.3 Організація дослідження

Дослідження кваліфікаційної роботи передбачало аналіз особливостей розвитку сучасної гастрономії в Західному регіоні Україні, зокрема виявлення факторів, які впливають на становлення гастрономії в регіоні, а також дослідження сучасних тенденцій розвитку гастрономії на Західній Україні. На основі проведених аналізів було розроблено гастрономічний тур західним регіоном. За результатами проведеного дослідження було зроблено висновки. 

2.3.1 Становлення гастрономії Західного регіону України

Народна кулінарія Західного регіону багата на стародавні і сучасні оригінальні страви, різні кулінарні і кондитерські вироби. Вона пройшла довгий шлях свого формування і тісно пов’язана з національними кухнями багатьох народів.
На її формування впливали не виключно географічне положення краю, національний склад населення та природно-кліматичні умови, а й традиції гастрономії польської, угорської, румунської та інших національних кухонь [22].  
Склад населення багатонаціональний. Основним і корінним населенням є українці. Значну питому вагу займає населення угорської національності, а також румуни, словаки, німці тощо. Цей фактор має помітний вплив на кулінарію краю. 
Постійне міжнаціональне спілкування, в багатьох випадках і родинні стосунки, сприяли тому, що народні традиції й особливості харчування окремих національностей з’єднались і стали загальними для всього західного регіону країни. Наприклад, такі страви і закуски окремих національностей, як поливки (бульйони), супи, страви з квасолі та грибів, галушки, страпачки, кремзлики, гомбовці, кнедлі, лечо, гуляш, попрікаш, кулеша, мамалита, човлент, гурка, ковбаса домашня, сало копчене та багато інших готують у кожний сім’ї.
Подальшого розвитку кулінарія краю набула за роки Радянської влади. Під впливом національних кухонь народів нашої країни вона значно збагатилася. Такі страви, як борщ, розсольник, окрошка, пельмені, вінегрет, шашлик, страви з морських риб, яких раніше тут не знали, тепер увійшли в щоденне меню місцевих жителів.
Природні та кліматичні умови дають можливість виробляти необхідну кількість продуктів рослинного і тваринного походження. Гірські райони мають великі можливості для відгодівлі худоби, виробництва молокопродуктів, вирощування картоплі. Низинні райони, де лагідний клімат, мають повний достаток високоякісних овочевих та зернових культур. Не є виключенням – фрукти та ягоди. Важливим поповненням продовольчих ресурсів є природні дари краю створено ряд рибних господарств, які вирощують такі цінні види риб, як форель, короп та інші.
Швидкими темпами розвиваються колективне та індивідуальне городництво і садівництво. В особистих господарствах відгодовується багато свійської птиці, кролів і свиней. Різноманітність і достаток продуктів і сировини дають можливість готувати необмежений асортимент високоякісних і смачних страв. 
Не забуваючи про старовинні звичаї, кулінарна творчість постійно оновлюється і вдосконалюється. Про це дбають талановиті кухарі, кулінари.
Кулінарні таємниці передаються з роду в рід, з покоління в покоління. Дівчата уже з дитячих років уважно вивчають досвід матерів чи бабусь по приготуванню різних страв, печива, консервуванню. Стаючи дорослою, дівчина вступає у своєрідне змагання з подругами, сусідками, щоб приготувати найсмачніший обід, здивувати гостей найкращими стравами. 
Характерною рисою кухні є простота в наборі продуктів і доступності технології приготування. В ній відсутні делікатесні продукти та пишні трапези. Приготування їжі спрямоване насамперед на забезпечення працездатності і здоров’я людини. Вона базується в основному на продуктах і сировині, що вирощується або виробляється на місці, і тому має свої особливості. 
Основою української західної кухні є оригінальне поєднання української, польської, єврейської, австрійської та східно-середземноморської кулінарних традицій. Ця кухня формувалась упродовж століть і остаточно закріпилася у свідомості людей в часи панування Австро-Угорщини. Значний внесок в закарпатську кухню зробили інші народи. Починаючи з 14 століття у Східній Галичині і Поділля працювало багато вірменів, котрі, за даними митних документів, доправляли сюди східні прянощі. Велика частка рибних страв у закарпатській кухні – результат запозичень кулінарних традицій євреїв-ашкеназі. Угорці та греки привчили закарпатців споживати якісні вина: через митницю щорічно проходило біля двох мільйонів літрів напою, а одним з найбільших імпортерів був грецький купець Костянтин Корнякт.
Львів’яни XIX-XX століть принесли в закарпатську кухню низку новаторських ідей. Наприклад, Софія Телічек, більш відома, як пані Телічкова, була засновницею сніданкових традицій у Львові, її заклади фігурують у багатьох спогадах сучасників. Ще одна фантастична постать – Ольга Франко, авторка блискучої кулінарної книги «1-ша українська загально-практична кухня», котра свого часу була цензурована. Лише у 2019 році світ побачило повне видання її доробку. Вегетаріанська кухня – окрема сторінка кулінарної історії Західної України. 1891 року в Косові Аполінарій Тарнавський заснував санаторій, де лікував голодом та інтелектуальними розмовами. Його пацієнти пили воду з цитринами, а ввечері говорили про філософію [23].
Національна кухня – це один із важливих факторів залучення іноземних туристів до країни. Це й зрозуміло, адже в кулінарному мистецтві міцно зберігаються національні особливості й традиції народу, що завжди цікаві представнику іншої країни або іншого регіону в середині країни. 
Гастрономічний туризм також можна вважати допоміжним інструментом у пізнанні культурної спадщини країн та регіонів світу, оскільки страви національної кухні є одним із елементів, що відображають спосіб життя, світогляд, традиції етносів.
У етнографічних дослідженнях зафіксовано, що кулінарія Західного регіону налічує понад 2 тисячі рецептів різноманітних страв, зокрема: з м’яса (особливо свинини), риби, яєць, молочних продуктів, борошна тощо. Багато зі страв кулінарії Західного регіону набуло етнічної символіки, яка визначалась насамперед через усвідомлення українцями окремих страв як своєрідного коду національної культури, вписаних до системи етнічної історії. Вони розуміються і як зразки найвищих досягнень власного кулінарного мистецтва. 
Західну Україну справді можна назвати гастрономічним регіоном – де стовідсотково можна насолодитися симбіозом кухонь різних народів, які здавна населяли цю багату землю: русини, євреї, словаки, угорці, цигани та ще багатьох інших. І кожен народ збагачував культуру і побут цього краю своїми традиціями, обрядами, гастрономічними особливостями. Якщо відомий за межами регіону бограч ви, можливо, не куштували, то бодай про нього чули, так само, як і про кремзлики чи банош, то про деякі страви, як ріплянка та перкельт, знають, мабуть, далеко не всі знавці кухонної страви [24].   
Символічним українським гастрономічним продуктом є сало, а найбільш популярною стравою національної кухні українського народу – борщ, який славиться не менше за французькі соуси, італійські спагеті чи японські суші. Український борщ має до 50 різновидів, практично в кожній області його готують за своїм особливим рецептом: полтавським, волинським, галицьким, львівським, селянським. До його складу входить до 20 найменувань продуктів, які, проходячи комбіновану теплову обробку, створюють його неповторний багатий смак та аромат. 
А з чим поєднати українське сало? Звичайно з борщем. Борщ – це по-перше візитка карта не тільки західного регіону, а й усієї України. Це поєднання набору продуктів: бурякового квасу, м’яса (або його відсутність); це пісна або жирна страва, але все таки – це борщ [25]. 
За даними етимологічних словників слов’янських мов, слово борщ походить від праслов’янської назви рослини «бърщь» (сучасна назва борщівник), чиє їстівне листя первісно використовувалось при приготуванні борщу.
Походження борщу – українське, його почали приготувати ще у пізньому середньовіччі. Борщ міг потрапити до кухонь сусідніх країн, таких як: Польща, Туреччина та інші, шляхом культурних запозичень [26].  
Як і будь-яка кухня з багатим історичним минулим, кулінарія Західного регіону є в значній мірі регіональною, інтегруючи кулінарні традиції інших народів. Так, західноукраїнська кухня помітно відрізняється від східноукраїнської: відчувається вплив польської кухні на подільську, турецької кухні на буковинську, угорської на гуцульську та кухню Слобідської України. 
Вклад в кулінарію Західного регіону України полягає не лише у використанні автентичних продуктів чи процесів обробки запозичених з інших країн, а і у готових стравах – які на сьогодні є візиткою картою гастрономії регіону.
Наприклад, українському народу здавна відомо приготування варених пиріжків з різною начинкою – вареників. Але їх оригінальний рецепт був запозичений у турків, які називали їх «дюшвар». Ця турецька страва більше схожа на наші пельмені, але вони настільки сподобались українцям, що трохи переробивши рецепт, ми вважаємо їх однією з найулюбленіших традиційних українських страв [27]. 
Вареники обов’язково готували з начинкою, яка була пісною чи скоромною залежно від пори року. Для начинки використовувати домашній сир, ягоди, капусту, гриби, квасолю та інші продукти. А для тіста використовували пшеничне, гречане або змішане борошно. Зварені вареники їли з сметаною, маслом, олією, салом з цибулею. Найчастіше їх готували в недільні дні [28]. 
Наступним прикладом можна відмітити найбільш популярну гарячу м’ясну страву – бограч, яку угорці готують ще з часів переходу через Карпати в Паннонію. Бограч – перша страва, густа суміш м’яса, грибів, цибулі, перцю, часнику та інших інгредієнтів. По легенді, угорці сильно перчили свої страви під час турецьких війн, щоб вороги не могли з’їсти приготовлене. На сьогодні турки вже давно не загрожують спокою жителів Карпат, а традиція додавати в їжу багато перцю залишилася [29].   
Приготування бограчу – це певний ритуал, його готують на відкритому вогні. Історично бограч поєднував у собі заготовлені припаси – відварена, порізана, висушена на сонці і стовчена в порошок яловичина та конина, а також зібрання трав, коренів та грибів [30].
Щоб спробувати угорського бограча, не потрібно їхати далеко за кордон. Насолодитися всією смакотою можна під час туризму до Закарпаття, серед дивовижної природи Карпат, з келихом ароматного закарпатського вина [31].
Від угорців в раціоні готових страв також закріпився – банош, для страви необхідні вершки та кукурудзяна мука. 
Важливу роль в раціон готових страв внесли і румунці. Найкращим кулінарним творінням румунів є – мамалига. Мамалига – кукурудзяна каша з додаванням грибів, бринзи, м’яса, сметани та шкварок.
Кукурудза відіграє важливу роль в раціоні жителів Карпат. За легендою перший качан кукурудзи на територію сучасної Західної України привіз із турецького полону на Ужгородщину, в село Баранинці, місцевий солдат, сховавши його в свої шапці. За історії – це було ще у далекому XV ст. Навіть, протягом тривалого часу кукурудзу на заході нашої країни називали «турецькою пшеницею» [32]. 
Із словацької кухні можна відзначити галушки або «клюцки» готують їх з тертої картоплі, до якої додають муку і трохи вареної картоплі. Вимішане і посолене тісто вкидають ложкою в окріп або молоко. Галушки переважно готують вранці на сніданок [12].
Значне місце в кулінарії регіону займають «дари природи». Сюди можна віднести консервування, з лісових та садових  ягід, також компоти, сік, варення, сушіння. Цікавим рецептом є  наприклад, сік із пелюсток дикої червоної троянди, які заливають окропом, консервують, а потім вживають, як ліки для зниження температури.
До цінних і улюблених продуктів належать гриби. Їх сушать на сонці, часто досушують в духовці. Рижики та грузді солять, опеньки та білі гриби маринують, консервують [34]. 
Крім готових страв, населення західної України, особливу увагу приділяють ладу в домі. «Вести дім» - не така й легка справа, адже необхідно зберегти традиції роду, родини, шани до дітей, батьків. Українка мусить свій дім вести по-українському, тобто взірцево, культурно й поступово. Закарпатська хата це: український образ на стіні, українська вишивка на столі, образ Шевченка прикрашений рушником [35].   
Щодо, популяризації гастрономії на території Західної України, можна виділити книговидання. На відміну від комуністично-радянського ладу, під яким територія Західної України перебувала деякий час, в демократичних європейських суспільствах харчуванню надавали величезне значення, бо як кажуть медики, який харч – таке і здоров’я.
Гастрономічні книги – це важливий ресурс для всіх хто цікавить кулінарією та хоче розширити свої знанні про їжу. Такі книги містять неоціненні відомості про різноманітні страви, кулінарні техніки, історію кухні різних країн та багато іншого.
Окрім рецептів, гастрономічне книговидання розширює світ гастрономії, подає традиції страв різних народів, їхнє походження та способи приготування. Завжди, за допомогою кулінарної книги, познайомитись зі смаками та ароматами світу, відкривши для себе незвичні та неповторні кулінарні шедеври.
Гастрономічні книги також допоможуть розібратися в кулінарних термінах та професійних прийомах приготування їжі, осягнути тонкощі мистецтва куховаріння, навчитися комбінувати інгредієнти та розкривати нові смаки [24].   
Від середини ХІХ ст. спостерігається певний міський кулінарний ренесанс, коли жителі Західної України переймали культуру споживання наїдків і напоїв від австріяків та німців. Для популяризації даної справи виходила відповідна література, адже населення звертали увагу на те, що ми повинні їсти й пити, як готувати і що подавати.
Так у 1864 р. у щойно відкритій друкарні М. Білоуса побачила світ 17-сторінкова книжечка Маркелія Кульчицького «Погляд на вживання напоїв». У 1872 р. в цьому самому видавництві вийшла книжки Емілії Левицької «Руская пекарня», яка стала свого роду бестселером і однією з перших українських книжок у Західній Україні на тему кулінарії. У 1906 р. Михайло Білоус перевидав її під назвою «Русская пекарня або наука як варити и печи».
Перші звістки про харчові страви з’явилися на сторінках місцевої преси, а саме в коломийській газеті «Голось Народний», в одному з чисел 1868 р.  повідомлялося, що у 15 травня відбулася маївка, під час якої голова міста Коломиї Тірман почастував гімназистів хлібом з маслом і пивом. Виглядає, що більше століття тому, або пиво за якістю було іншим, або його не вважали спиртним напоєм. Вищенаведене джерело, не одноразово публікувало різні рецепти, наприклад: «Торт мигдалевий», «Торг з маком» інші, адже на теренах Західної України вважали, що гастрономія – не менш популярна тема, ніж політика [18].
Якщо говорити про сучасне книговидання можна відмітити видання «Cooking in the wild», Сучасна гастрономія в глибинах Карпат», яка розповідає як доступні «на кожному кроці» рослини, що ростуть на городах, у полях і лісах, які можна використовувати як приправи або зробити основою своїх кулінарних творінь [34].
Історія ресторанного бізнесу в Україні була досить складною. Перші ресторани, або точніше місця для харчування з обслуговуванням, з’явилися на теренах сучасної держави ще у ХVIII-XIX століттях. Розвитку даної сфери суттєво посприяла культурна взаємодія з європейськими країнами. Спочатку ресторани з’явилися у містах, центром можна назвати місто Львів, адже тут нараховувалося більше можливостей для розвитку і втілення гастрономічних та культурних інновацій [35].   
Протягом XIX століття ресторани набули популярності серед міщанства, аристократії та інших верств населення. Вони стали місцями для зустрічей, обідів, важливих подій та розваг. Після революції 1917 року та утворення Радянського Союзу, ресторанне господарство підпорядковувалося державному контролю та регулюванню. В період радянської епохи ресторани існували, але їхня діяльність виявилася обмеженою, гастрономічні традиції були забуті.
З початку свого започаткування, гастрономія західного регіону славиться своєю індивідуальністю, яка створювалась протягом сторіч, багата на традиції, вирізняється розмаїттям страв та їх високими смаковими й поживними властивостями. Борщі і пампушки, ковбаси і печення, напої з фруктів і меду відомі на сьогодні у всьому світі [36]. 
Після отримання Україною незалежності у 1991 році, ресторанна галузь почала розвиватися швидкими темпами, відновлюючи традиції української гастрономії та відкриваючі нові можливості для ресторанного бізнесу. Сьогодні на території Західної України можна знайти ресторани різних кухонь та концепцій: від традиційних українських таверн до вишуканих закладів міжнародної кухні.




РОЗДІЛ 3
РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕННЯ

3.1 Аналіз гастрономічних фестивалів і свят Західної України

Метою проведення гастрономічних фестивалів та свят перш за все полягає в процесі розвитку гастрономічного туризму в цілому. Туристичні потоки інтенсивно зростають у тих регіонах, де на основі самобутніх традицій формуються такі спеціалізовані туристичні продукти, як фестивалі та народні свята. Саме гастрономічні фестивалі й свята можуть стати чинником підтримки інтересу до гастрономічного туризму, а також додатковим напрямом бізнесу для домашніх господарств, невеликих виробників продуктів харчування, закладів ресторанного господарства. Це, у свою чергу, сприятиме розвитку національної економіки. 
Сьогоднішній стан проведення гастрономічних свят та фестивалів на території Західної України є низьким, на що вплинули події пов’язані з COVID-19 та повномасштабним вторгненням росії на територію України, тому мною, при аналізі гастрономічних фестивалів та свят проведених на території Західної України буде досліджений більш ширший проміжок часу, ніж останні 3 роки. 
Щороку на території Західної України проводиться більше 50 гастрономічних фестивалів та свят. Як ми бачимо з таблиці 3.1 найбільша кількість заходів припадає на літо та осінь. Серед гастрономічних фестивалів і свят можна виділить: фестивалі національної кухні, вуличної та міської їжі, фестивалі присвячені певній страві (борщу, банушу), ягодам (черешня, слива), фестивалі алкогольним напоям (вино, пиво), меду та інші. 




Таблиця 3.1 – Гастрономічні фестивалі та свята в Україні
	№
	Область
	Назва гастрономічного фестивалю або свята
	Місце проведення
	Місяць проведення

	1.
	Вінницька
	Всеукраїнський фестиваль борщу
	с. Правилівка, Оратівський р-н
	вересень

	2.
	Волинська
	Фестиваль національної кухні
	м. Луцьк
	вересень

	3.
	
	Фестиваль пива і м’яса  в Луцькому замку
	м. Луцьк
	вересень

	4.
	
	Lutsk Food Fest
	м. Луцьк
	травень

	5.
	
	Смаковиця по-володимирськи
	м. Володимир- Волинський
	вересень

	6.
	
	«З любов’ю до … сала»
	м. Луцьк
	жовтень

	7.
	Закарпатська
	Фестиваль молодого вина «Закарпатське Божоле»
	м. Ужгород
	листопад

	8.
	
	«Конкурс різників свиней - гентешів»
	с. Геча
	січень

	9.
	
	«Біле вино»
	м. Берегово
	березень

	10.
	
	Гастрономічний фестиваль вина та меду «Сонячний напій»
	м. Ужгород
	травень

	11.
	
	Фестиваль ріплянки
	с. Колочава
	червень

	12.
	
	Гастрофест «Гуцульська бринза»
	м. Рахів
	вересень

	13.
	
	«Червоне вино»
	м. Мукачево
	січень

	14.
	
	Фестиваль чорниць «Верховинська яфина»
	с. Гукливе
	серпень

	15.
	
	«Сливовий леквар»
	с. Геча
	серпень

	16.
	
	«Золотий гуляш»
	с. Мужієво
	жовтень

	17.
	
	«Берлибашський бануш»
	с. Костилівка, Рахівський р-н
	травень

	18.
	
	Фестиваль голубців
	с. Четфалва
	липень

	19.
	
	Фестиваль тушкованого півня
	с. Косонь
	червень

	20.
	
	Фестиваль голубців
	с. Великий Бичків
	серпень

	21.
	
	Фестиваль вина «Угочанська лоза»
	м. Виноградов
	травень

	22.
	
	Фестиваль Великоберезнянського сиру «Молочна ріка»
	с. Стужиця, Великоберезнянський р-н
	червень

	23. 
	
	Фестиваль-ярмарок «Червона черешня»
	с. Пацканьово, Ужгородський р-н та с. Оклі Гедь, Виноградівський р-н
	червень

	24.
	
	Солодке свято меду в Мукачеві
	м. Мукачево
	вересень

	25.
	
	«Варишське пиво»
	м. Мукачево
	вересень




Продовження табл. 3.1
	26.
	Закарпатська
	«Проводи отар на полонину»
	смт. Міжгір’я
	травень

	27.
	
	Фестиваль вина «Sakura Wine»
	м. Ужгород
	квітень

	28.
	
	Фестиваль «Смажений баранчик»
	с. Лазещина, Рахівський р-н
	вересень

	29.
	
	Фестиваль млинців «Ужгородська палачінта»
	м. Ужгород
	лютий

	30.
	Івано-Франківська
	Всеукраїнський фестиваль вареників
	Гірськолижний курорт «Буковель», м. Яремче
	березень

	31.
	
	«Станиславівська мармуляда»
	м. Івано-Франківськ
	жовтень

	32.
	Львівська
	Національне свято шоколаду
	м. Львів
	жовтень

	33.
	
	«Львів на тарілці»
	м. Львів
	червень

	34.
	
	Міське свято пампуха
	м. Львів
	січень

	35.
	
	«На каву до Львова»
	м. Львів
	вересень

	36.
	
	Свято сиру і вина
	м. Львів
	жовтень

	37.
	
	«Дні глінтвейну у Львові»
	м. Львів
	січень

	38.
	
	«Свято хліба»
	м. Львів
	вересень

	39.
	
	Фестиваль Глінтвейну
	с. Славське
	листопад

	40.
	
	Фестиваль крафтового пива та вінілової музики «Craft Beer& Vinyl Music Festival»
	м. Львів
	квітень

	41.
	Рівненська
	Гарбузовий фестиваль
	м. Рівне
	жовтень

	42.
	
	Фестиваль шашлика
	м. Рівне
	вересень

	43.
	
	Фестиваль їжі «FoodFest.PLAZA»
	м. Рівне
	вересень

	44.
	Тернопільська
	«Галицька дефіляда»
	м. Тернопіль
	січень, квітень, липень, жовтень

	45.
	
	«Борщ'їв»
	м. Борщів
	вересень

	46.
	
	Фестиваль коропа «Коропфест»
	с. Коропець, Монастирський р-н
	липень

	47.
	
	«Вареник і капусняк-fest»
	м. Збараж
	травень

	48.
	Хмельницька
	«Октоберфест»
	м. Кам'янець-Подільський
	жовтень

	49.
	
	«Проскурівські смаколики»
	м. Хмельницький
	травень

	50.
	Чернівецька
	Фестиваль хліба «Хліб своїми руками»
	с. Мистецький, хутір Обирок
	серпень

	51.
	
	Етнофестиваль «Петрівський ярмарок»
	м. Чернівці
	липень


Джерело: складено автором на основі [14; 37]

Слід зазначити, що існує певна диспропорція щодо місць проведення гастрономічних фестивалів та свят. Найбільша їх частина припадає на Закарпаття та Львівщину, що пояснюється самобутньою культурою та специфічними кулінарними традиціями цих регіонів. Серед найвідоміших на Закарпатті є: «Конкурс різників свиней – гентешів» (с. Геча), «Біле вино» (м. Берегово), «Червоне вино» (м. Мукачево), «Гуцульська бринза» (м. Рахів).
«Конкурс різників свиней – гентешів», або ще має назву «Діснотор» щороку відбувається у селі Геча Берегівського району Закарпаття. Зранку до пізнього вечора різники свиней демонструють свою майстерність, а кулінари – готують з парної свинини різноманітні закарпатські страви – шкварки, гурки, ковбаски, шинки, також бограч і інше. Фестиваль «Діснотор» – це можливість долучитися до давніх закарпатських традицій, пов’язаних з ритуалами різання свиней та приготування м’ясних страв [38].
Гості свята різників мають можливість купити м’ясні продукти та вироби, що сприяє підтримці підприємств з навколишніх сіл, та галузі тваринництва регіону, а також розвитку громади, позитивно впливає на збереження традицій, розвитку туристичної привабливості села Геча та Берегівського району.
Досліджуючи, можна виділити, що салоїдення в Україні невмирущі, наприклад, навіть в Сімферополі у 2004 році відбувся Всеукраїнський фестиваль сала. На ньому приготували і дуже швидко з’їли найбільший в Україні бутерброд із салом – площею 9 м2. На його приготування пішло 110 буханців хліба і 44 кг сала [39].  
Позитивні зрушення у збереженні історичних традицій виноградарства та виноробства Берегівщини, пропагування досягнень виноробів, відбуваються з 2000 року з моменту проведення у місті Берегове фестивалю вина. Фестиваль проводиться щорічно з метою підтримки приватного винороба, відродження європейський сортів винограду, якими колись славилась Берегівщина, і не тільки на місцевому, а й на державному рівнях.
Цікавий факт, що в день проведення фестивалю обов’язково відбувається покладання вінків до пам’ятника легендарного берегівського хірурга, професора Бертолона Ліннера, який за 40 років своєї діяльності провів близько 46 тисяч операцій в області травматології, онкології та дитячої хірургії, в тому числі на серці та головному мозку. Поряд із хірургічною діяльністю, Ліннер захоплювався розведенням нових сортів винограду, підтримував тісні стосунки з виноградарським дослідним інститутом з м. Пейч в Угорщині. Вирощував понад 100 сортів винограду, а виготовлені ним вина славилися далеко за межами краю. Але на превеликий жаль, виноградники, котрі з такою любов’ю плекав відомий хірург, були занедбані та знищені [8].
Крім винних фестивалів у Закарпатті регулярно проходять і інші, зовсім особливі, захоплюючі і незабутні фестивалі. Один серед яких можна виділити фестиваль бринзи в Рахові «Гуцульська бринза». За традицією, Міжнародний Гуцульський фестиваль проводиться на території восьми районів колишньої Гуцульщини. Серед них – Путильський, Вижницький, Коломийський та Рахівський. На Рахівщині одночасно проходить «Гуцульська бринза» – фестиваль, присвячений бринзі, а також поверненню пастухів з полонин. На «Гуцульській бринзі» виступають творчі колективи з усього так званого гуцульського регіону, щоб позмагатися між собою в семи конкурсних програмах – танцювальної, музичної, співочої і театральної. Від кожного регіону представляють окрему виставу народних ремесел, з метою показати творіння народних умільців в різних жанрах прикладного мистецтва.
Головною частиною фестивалю є – «Гуцульська бринза», яка являє собою масштабне свято, присвячене побуту, традиціям, і культури гуцулів. Проводиться фестиваль на початку осені. Воно в першу чергу присвячене поверненню пастухів з полонини і культури гуцулів. Але це також фестиваль, який демонструє колоритність, особливість, красу та гостинність гуцульської культури (Додаток В) [40].
Коли ми описуємо фестиваль присвячений поверненню пастухів з полонини, доцільно також висвітлити етнофестиваль «Проводи отар на полонину». В травні – червні кожного року етнофестиваль розгортається в одному з наймальовничіших куточків Закарпатської області – на Синевирському перевалі (Додаток Г).
Цей фестиваль – найбільше свято, присвячене вівчарські справі. Традиційне вівчарство – основний промисел горян у Міжгір’ї. Вівці є своєрідним символом забезпеченості. Від них селяни отримують їжу і одяг. Саме тому, цей фестиваль – данина прекрасним стосункам людини та тварини, які супроводжуються добробутом (Додаток В).
В рамках фестивалю відбувається запалення ватри, доїння овець, різноманітні конкурси, виставка-продаж, гучні масові гуляння. Родзинкою свята також виступає бринза – не дарма про неї говорять: «біле золото Карпат» [41]. 
На підставі викладеного, впевнено можна сказати, що справжню гуцульську бринзу, приготовлену різними способами, можна спробувати тільки тут. А коли спробували – не зможемо втриматися, щоб не купити знову. 
Центром гастрономічних фестивалів та свят можна по праву назвати також  місто Львів. Щороку у місті Лева проводять безліч гастрономічних заходів об’єктами уваги яких є – відомі кулінарні бренди: пиво, шоколад та кава, вони і формують туристичний імідж міста. У Львові і проходить Національне свято шоколаду, Фестиваль крафтового пива та вінілової музики «Craft Beer& Vinyl Music Festival», «На каву до Львову» тощо [42].
Національне свято шоколаду – це всеукраїнська подія, яка збирає кращі солодкі бренди та виробників шоколаду ручної роботи України. Під час свята найкращі виробники шоколаду представляють найсмачнішу свою продукцію. Крім того, кожен гість має змогу спробувати оригінальні шоколадні напої, придбати «шоколадні» сувеніри та взяти участь у різноманітних майстер-класах від кращих шоколатьє. На відвідувачів очікує традиційний Шоколадний ярмарок, майстер-класи від професійних шоколатьє та створення шоколадних скультур для Шоколадного міста. Для маленьких відвідувачів фестивалю працює «Дитяча шоколадна країна» [43]. 
Цікавим прикладом з історичним підґрунтям є наприклад фестиваль «Станіславська мармуляда», який може сприяти розвитку гастрономічного туризму на Івано-Франківщині. Він є своєрідною мандрівкою в історію міста, що нагадує про «мармулядову пожежу». За легендою, у 1868 році на вулиці Липовій варила господиня сливову мармуляду (повидло), та відволіклася на балички чи то з сусідкою, чи то з молодим драгуном. Вітер підхопив жаринку, загорівся дах, через годину пожежа охопила все середмістя й знищила чверть будинків у Станіславові (таку назву мало місто до 1962 р.). З цієї пожежі почалися кам’яно-цегляна розбудова міста замість дерев’яної й створення власної пожежної команди. Театралізовані господарі свята – пані Зося та драгун Богдан, за легендою саме через них і трапилася «мармулядова пожежа» (Додаток Д).
Деякі фестивалі та свята присвячені вже готовій страві, наприклад борщу, банушу, голубців, пампухи та іншим. Борщ вважають витвором тисячолітнього українського кулінарного мистецтва. Недаремно кажуть, що він не «вариться», а «твориться». Ця страва унікальна, адже скільки господинь – стільки й смаків. А одне містечко на Тернопільщині навіть завдячують борщу своєю назвою: за легендою, мешканці нібито втопили татарина, якому не сподобалась місцева кухні, в казані з борщем. Так місто і назвали – Борщів. Тому нічого дивного, що саме воно раз на рік стає столицею традиційного українського наїдка. На початку вересня тут проходить народний фестиваль борщу.
Серед популяризаторів українського борщу, можна відмітити переможця 5 сезону «МастерШеф» Євгена Клопотенка – сьогодні це український шеф-кухар, ресторатор і популяризатор національної кухні, який активно працює над відродженням і модернізацією традицій українських страв. У своїй діяльності він приділяє увагу регіональним особливостям української гастрономії, зокрема й кухні Західної України. Він перероблює рецепти на сучасний лад, зберігаючи автентичний смак, але роблячи страви доступнішими для міської кухні. 
Євген протягом двох років просував борщ на міжнародній арені, знімав документальний фільм «Борщ. Секретний інгредієнт», готував борщ на званих вечерях та мало не на кожному кроці. Він є одним із рушіїв процесу, щоб український борщ внесли до культурної спадщини ЮНЕСКО. Сьогодні у нього ідея – поставити пам’ятник борщу у Києві [44].
Не менший вплив на популяризацію гастрономії Західної України мають гастрономічні екскурсії, лідером даної екскурсії західного регіону України виступають екскурсії організовані на заводи виноробства – виноварні. Західний регіон нашої країни, жодним чином не поступається виноробству країни в цілому. Виноварні регіону можна умовно поділити на промислові та авторські.
Одним із прикладів промислового виноробства виступає завод «Cotnar». На сьогодні – це сучасний завод повного циклу виробництва, 200 га власних виноградників, завод первинного виноробства (на якому відбувається переробка винограду і виготовлення вин), завод вторинного виноробства (де готову продукцію розливають в пляшки), виносховища. Джерелом отриманого готового продукту є сорти винограду, а саме: Аліготе, Трамінер і Ркацетелі.  
Щоб відвідати завод Cotnar, слід попередньо домовитись про екскурсію. Величезні цехи вражають масштабністю. Головний винороб заводу, пан Вереша Гейзо – відданий виноробству, і це відчувається у його винах [45].
Іншим прикладом промислової виноварні на території Західної України є – шато «Чизай». На виноградниках «Чизай» вирощують Рислінг Рейнський, Трамінер рожевий, Мерло, Каберне Совіньон та інші міжнародні сорти. Нещодавно на території заводу відкрили музей винороба Чиза. Це перший закарпатський музей виноробства та виноградарства, а також місце проведення гастрономічних турів, екскурсій та дегустацій. Крім заводу на території розташований ресторан та міні-готель (Додаток Е). 
За даними сайту компанії: дегустації, екскурсії, тури – пропонують за попереднім бронюванням. Тут для себе можуть знайти екскурсію або тур: молоді пари чи групи студентів, групи туристичних агенцій чи родина, яка подорожує автомобілем [46].
Центром виноробства Західного регіону України, із давніх-давен є – місто Берегове. Саме в цьому місті відкрито історико-етнографічний Музей Берегівщини, який розташований у частині приміщення єдиної у Берегові фортифікаційної споруди – палаці, що колись виконував функції літньої резиденції угорського графа Габора Бетлена. Засновником та незмінним директором його є винороб та член Лицарського Винного Ордену Іван Шепа. Серед експонатів музею можна побачити документи датовані 1247 роком, де згадується про виноградарство та виноробство на Берегівщині, перші законодавчі документи Косинського та Виноградарського районів, газети виноробів ХІХ ст. та чеського періоду Закарпаття (1918-1939 рр..), колекція вин Берегівського виноробного заводу, завойовані дипломи та винагороди виноробів краю, а також інструменти та обладнання для виноробства.
За останні роки музей суттєво розширився. В старому підвалі з високим арковим склепінням, який ймовірно побудований в період з 1320-1327 роки і в 1629 році відновлений графом Бетленом, створено перший на Закарпатті окремий Музей виноградарства та виноробства, де показано реманент виноградаря та виноробства, представлені відомості про знаменитих виноробів Берегівщини, таких, як у минулому – лікар Ліннер та сучасних – лицарів Ордену вина. Не даремно ж, на гербі Берегівщини зображено гроно винограду. 
Не є і виключенням регіону авторські виноробні. Виноробня Олександра Ковача, найвідомішого винороба Західної України – голови «Спілки приватних виноградарів та виноробів Закарпаття», розташована в місті Ужгород. Разом з виноробнею знаходиться іменний підвал, де завжди можна скуштувати авторські вина.
Також можна виділи авторські виноварні, а саме: виноробня Василя Анталовского, Карла Шоша, Nota Bene, Елеміра Кейса, Івана Урста, будинок вина «Гостинна садиба родини Михайла Поличко» [8].
Промислові та приватні виноробні відіграють одне з ключових значень в розвитку гастрономії та гастрономічних екскурсіях Західної України. А в свою чергу винний туризм тісно пов'язаний з регіональною ідентичністю, містить в собі економічні та культурно-історичні цінності. Західний регіон України має свої неповторні гастрономічні традиції, тому саме винний туризм є перспективним напрямком розвитку ринку туристичних послуг [47].
Не менш відомі гастрономічні тури – є тури, які присвячені «білому золоту Карпат», тобто сирам. До низки таких турів входить відвідування гірських сироварень, знайомство з процесом та секретами виробництва різних видів сиру, дегустація сирних смаколиків, екскурсії по фермах. 
Можна виділити такі тури, як: «Сировинний тур Закарпаття», «10 родзинок Закарпаття», «На бринзу до Рахова», тур-відпустка «Довкола Карпат за 7 днів», які не лишають байдужими навіть найприскіпливіших гурманів.
Справжньою гастрономічною пригодою стане відвідування Селиської сироварні в Нижньому Селищі неподалік чарівної Долини нарцисів. Тут за підтримкою Асоціації Європейських кооперативів з 2002 року налагоджено виробництво сиру за швейцарською технологією без додавання консервантів та ароматизаторів. Для виробництва використовується коров’яче молоко від місцевих фермерів, а перейнятий у швейцарських сироварів досвід дозволяє майстерно пресувати та формувати неповторний смак трьох фірмових сирів – напівтвердого «Селиського», «Нарцису Карпат», «Менчулу» та м’якого «Хусту». Процес дозрівання продукції в обладнаних підвалах зі сталими вологістю та температурами займає кілька місяців, і допитливим туристам обов’язково продемонструють це царство сиру під час екскурсії до сироварні. А на дегустації можна відчути туристові, що він в швейцарських Альпах, ще й додому привезе унікальних делікатесів.
Традиційна бринза Хустщини – це соціальний проект Селиської сироварні та Асоціації вівчарів Хустщини, який працює над популяризацією вівчарства, залученню молоді до ремесла та збереження автентичних технологій сироваріння. Це перше професійне об’єднання українських вівчарів, що створене без залучення влади, грандів чи міжнародних програм.
На сьогодні вартість екскурсії до Селиської сироварні з дегустацією коштує для дорослої людини 200 грн, а з дитини 170 грн, екскурсії відбуваються за попереднім записом від чотирьох осіб [48]. 
Екскурсії виноробнями та сироварнями Західної України – це чудова ідея для туристичних маршрутів, адже він поєднує в собі: дегустацію, популяризацію традиції приготування та отримання гастрономічного досвіду.
Саме туристичний імідж регіону дозволяє вигідно позиціонувати себе серед конкурентів та створити унікальний туристичний продукт, який приверне увагу потенційних туристів. Гастрономічні фестивалі, свята, екскурсії можуть зробити значний внесок у формування туристичного бренду регіону. Під час гастрономічних турів туристам цікаво не лише відвідати ресторани та ознайомитися з особливостями національної кухні країни, але й взяти участь у гастрономічних фестивалях, відчути атмосферу свята, долучитися до приготування національних страв. Адже цікаві свята й смачна їжа завжди привертає увагу мандрівників.

3.2 Розробка фестивалю «Гастрономія та легенди Карпат»

Західна Україна – це край, де стравам та напоям приділяється особлива увага, це регіон гастрономії який поєднує українську кухню із краєвидами Карпат. 
Світ постійно змінюється, технологічно розвивається, і наука «гастрономія» – не є виключенням. Турист пізнає історію краю, отримує задоволення від кухні регіону, а вже для повторного відвідування – йому необхідно запропонувати новий туристичний продукт.
Крім існуючих фестивалів та екскурсій, можна додати унікальний гастрономічний фестиваль, який об’єднує кулінарні традиції, сезонні продукти та історико-культурне надбання регіону, адже Карпати – це унікальне місце з необмежними локаційними можливостями по проведенню гастрономічних фестивалів та екскурсій. 
Як і будь-яка подія, так і гастрономічний фестиваль «Гастрономія та легенди Карпат» вимагає ретельної організації. Проведення заходу умовно можна поділити на декілька етапів, серед яких:
· підготовчий етап;
· організаційний етап;
· маркетинговий етап;
· проведення фестивалю;
· післяфестивальний етап.
На підготовчому етапі формуємо концепцію фестивалю. Щоб залучити до фестивалю якомога більше прихильників західної гастрономії України, фестиваль краще поєднати з легендами та міфами Карпат. Це і борщ від мольфара з дикорослими травами, м'ясо «лісовика», де поєднується дичина та ялівець, а також максимальне використання локальних, сезонних та органічних продуктів, де дари природи у поєднанні з людською працею формують колоритне забарвлення гастрономії Західної України.
Сьогодні вся світова гастрономія набуває бурхливого розвитку у вигляді молекулярної кухні, гастрономія Західного регіону України не є її виключенням. Поєднання карпатських традиційних страв (баношу, вурду, бограчу) із сучасними техніками (сублімація, гелі, піна, дегідрація), як найкраще перевтілення історії у сучасність, тому саме ці техніки можна запропонувати під час проведення фестивалю. 
Крім концепції, на підготовчому етапі визначаємо аудиторію події. Фестиваль «Гастрономія та легенди Карпат» – це по-перше фестиваль їжі, тому включаємо:
·  кулінарів: кухарів-аматорів та кухарів-професіоналів;
· споживачів страв: місцеве населення, туристів та гурманів;
· організаторів дозвілля: представників майстер-класів, учасників шоу-програм та ін.;
· майстрів-торговців: сироварів, виноробів, а також до цієї групи включаємо майстрів легкої промисловості (посуд, одяг інше).
На цьому ж етапі визначається місце та дату проведення фестивалю. Карпатські населенні пункти Яремче, Косів, Верховина, Славське чи інші мальовничі карпатські міста та села – є осередком розвитку гастрономії Західної України. Саме з них народжувалася традиційна гуцульська кухня, яку сьогодні можна перевтілити у сучасність. 
Для проведення фестивалю обираємо селище в Івано-Франківській області – Верховина (Додаток Ж). Селище розташоване на висоті 620 м над рівнем моря, на березі річки Чорний Черемош, на відстані від 150 км від обласного центру та за 31 км від залізничної станції Ворохта. Верховину вважають центром гуцульської культури [52]. 
Для розміщення учасників фестивалю Верховина має різноманітні варіанти проживання, включаючи готелі, приватні садиби, котеджі та апартаменти. Серед найбільш популярних місць розміщення є: готелі «Verhovel Hotel», «Welcom Verkhovyna», «Hotel Odessa», садиби «Карпатське Щастя», «Shum Cheremosha», «Pidkova» та ін.
Крім участі у фестивалі «Гастрономія та легенди Карпат» туристи додатково можуть відвідати: історико-краєзнавчий музей «Гуцульщина», хата-музей кінофільму «Тіні забутих предків», Верховинський музей музичних інструментів Романа Кумлика, Верховинський музей народної культури «У трембітаря», музей хата-гражда «Анничка», музей Гуцульської магії, музей Вишиванки, музей Параски Плитки-Горицвіт [53].   
Кінець літа та початок осені найкращий період для проведення гастрономічного фестивалю у Західній України, адже у Карпатах у цей період ще тепло, але вже немає літньої спеки, менше дощів, ніж навесні або в жовтні, що важливо для заходів на відкритому повітрі, природа в цей час – на піку краси: зелені ліси, гриби, мед, стиглі ягоди, трави. Саме в цей період туристи планують свою відпустку у регіон Західної України, актуально його поєднати зі святами врожаю та меду, Гуцульською бриндзьою та зустріччю пастухів з полонини. 
Фестиваль «Гастрономії та легенди Карпат» слід поєднати з місцевими обрядами з метою включення його до гастрономічного регіонального календаря. Саме в цей сезон фестиваль стане гарним стимулом для продовження туристичного потоку, залучення туристів, продажу сувенірів, заготовок, бринзи, чаїв, настоянок. Це період, коли Карпати дарують найбільше гастрономічних і природних дарів, туристи ще активні, а громади готуються до завершення сезону. Період проведення плануємо тривалістю три дні з 28-30 серпня 2025 року об’єднуючи з Днем селища Верховини – 28 серпня. 
На організаційному етапі підбираємо учасників: ресторани, ферми, винороби, майстри, мольфари, творчі колективи – всіх тих, хто своєю працею формує та популяризує край Верховини.
На організацію фестивалю витрачаються не малі кошти, це і витрати на спорудження локації, залучення творчих колективів, запрошення відомих кулінарів, рекламні витрати, тому доцільно отримати фінансову підтримку підприємств регіону.
На цьому ж етапі визначаємося із локаціями фестивалю та формуємо програму його проведення. Програму проведення подано у Таблиці 3.2.




Таблиця 3.2 – Програма проведення фестивалю «Гастрономія та легенди Карпат»
	28.08.2025 – Вступ у світ Верховини

	- урочисте відкриття: вітання від громади,  виступ трембітарів;
- карпатський ярмарок: мед, сир, гриби, вино, трави, палиночка;
- вогнище з легендами.

	29.08.2025 – Вечеря по Гуцульські
	- спільне варіння гуцульського бограча в казані;
- ярмарок ручної роботи: вишивка, різьба, гончарство;
- танці навколо ватри із живою музикою (дримба, скрипка).

	30.08.2025 – Майстер-класи «Карпати по новому»
	- майстер-класи відомих кулінарів;
- офіційне завершення фестивалю.



Не менш важливіший етап – є маркетинговий, на якому проводиться рекламна кампанія фестивалю. Сьогодні жодна подія не проходить без використання соціальних мереж (Facebook, Instagram ін.) та залученню інтернет-блогерів, саме за допомогою таких інструментів можна висвітлити інформацію про подію.
Найвідповідальніший етап – це саме проведення фестивалю. Розпочинається фестиваль з урочистого відкриття, вступного привітання керівництва Верховинської селищної громади, меценаторів, відомих людей краю. Найкраще доповнення – є виступи трембітарів (Додаток З). Адже трембіта – це гуцульський народний інструмент, споконвіку виступав засобом зв’язку чабана із селом, своєрідним годинником робочого дня, інструментом який супроводжував гуцульські обряди та свята. Сигнали трембіту чути на відстані понад 10 км, і він занесений у Книгу рекордів Гіннеса, як найдовший у світі духовний музичний інструмент [54].
Так, як фестиваль «Гастрономії та легенди Карпат» – це по-перше гастрономічний фестиваль, тому доцільно кожного дня під час його проведення поєднувати культурне та гастрономічне.
Гарним гастрономічним доповненням першого дня фестивалю стане приготування відомої української страви «Борщ від мольфара», адже це не просто страва, а справжній гастрономічної-містичний ритуал. Такий борщ готується з дотриманням гуцульських традицій, з використанням дикорослих трав, димного аромату з печі чи багаття. 
Ні що так не об’єднує людей, як участь всіх з метою отримання результату. У другий день фестивалю розпочинаємо приготування бограчу у казані, до готування страви залучаються всі бажаючі. Найкращим завершенням вечора, після приготування та куштування страви, стануть танці навколо ватри із живою музикою. Ватра – по-гуцульські, це не просто вогонь для приготування їжі, зігріву, освітлення, а символ домашнього вогнища, родини, спільноти, тепла та затишку.
Гуцульський край – це край безмежних лісів та полонини, де дари природи (гриби, ягоди, трави) у поєднанні з людською працею сформували гастрономічне надбання Верховини. А українська вишивка, гончарство, різьба стали його невід’ємним доповненням. Тому ярмарки місцевих промислів включаємо в структуру проведення фестивалю.
У завершальний день фестивалю організовуємо майстер-клас відомого українського повара. Серед українських кухарів, можна запропонувати Євгена Клопотенка – як популяризатора української кухні. Його майстер-клас направлений на сучасну інтерпретацію відомих українських страв, таких як бограч та борщ, з використанням сучасних технік.
Борщ у сучасному виконанні можна подати у вигляді сферифікованого або геліфікованово бурякового бульйону, до нього можна подати піну із сметани та сублімоване сало. 
Дещо у іншому сучасному варіанті можна подати іншу галицьку страву – бограч. Для гостей готують куб гелевого бограчу у мініатюрному казані з якого піднімається дим паприки та розмарину, овочеві пелюстки – морква, перець, цибуля, які розпускаються при дотику з гелем або розчиняються, як попіл з вогнища. Такі інтерпретації зберігають автентичність смаку, але повністю змінюють форму подачі та створюють емоційне враження залучаючи всі органи чуття.
Фестиваль такого формату – це об’єднання людей, емоцій, де створюється незабутня атмосфера – з ароматами страв, барвами традицій, енергією виступів і доброзичливими господарями. 
Отже, запропонований фестиваль «Гастрономія та легенди Карпат» надає можливість розвивати гастрономічний туризм у Західному регіоні України, і до того ж туристи можуть пізнати історію краю, а не тільки отримати задоволення від кухні регіону.



ВИСНОВКИ

1. У результатах проаналізовано теоретичні основи гастрономії Західної України. Гастрономія Західної України – це національна культурна спадщина, яка формувалась протягом століть під впливом культур інших державностей. Сьогодні гастрономія Західної України – це більше, ніж просто приготування їжі, це мистецтво яке поєднує у собі культуру, традиції, емоції та технологію харчування.
2. Доведено, що кухня західного регіону України – це відображення історичного розвитку країни. На формування якої вплинуло природньо-географічне розташування регіону. Можливість вирощення виноградників, продуктів палинковаріння, отримання сирів, наявність чайних плантацій – це тільки підвищує рівень та інтерес до гастрономії Західної України, а у поєднанні з фестивалями, святами, екскурсіями – це запорука вдалого туризму. Встановлено, що гастрономія заходу України формувалась впродовж багатьох поколінь, використовуючи досвід племен завойовників, традиції яких формувалися з власного досвіду, здобутки поколінь, вбираючі в себе вдалі поєднання продуктів і раціональні прийоми їх приготування. Це все і дало можливість становленню гастрономії західного регіону, адже українська кухня від моменту свого започаткування, завжди вражала цікавістю, барвистістю, різноманістю, а після дослідження – це  кухня, яка розвивалася і розвивається, доповнюючи себе цікавими смаками. 
3. Досліджено, що обсяг проведених фестивалів та свят у Західній України просто вражає. Гастрономічні фестивалі та свята – це не просто розваги, це передумови розвитку туризму в регіоні, збереження культурної спадщини, популяризація локальних продуктів. Такі заходи мають високе економічне значення, адже вони в першу чергу направлені на підтримку місцевих виробників та бізнесу. Турист у свою чергу має можливість глибше зрозуміти традицію, історія та спосіб життя місцевого населення через їжу. Запропоновано проведення фестивалю «Гастрономія та легенди Карпат», як відображення історико-культурної спадщини гастрономії Західної України. Це поєднання кліматичних умов регіону, тісних міжкультурних та міжнародних зв’язків, які сприяють популяризації крафтових та фермерських продуктів, адже це актуальність сучасної гастрономії усього світу. 
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Додаток А
Відвідуваність регіону західної України, на прикладі всесезонного курорту «Буковель» [1]

	Рік відвідування 
	Кількість відвідувачів

	2003-2004
	48 тис. туристів

	2004-2005
	206 тис. туристів

	2006-2007
	400 тис. туристів

	2008-2009
	850 тис. туристів

	2010-2011
	1 млн. 200 тис. туристів

	2023
	2 млн. 300 тис. туристів

	2024
	2 млн. 500 тис. туристів











Додаток Б
Реклама кави, яку публікувала коломийська преса на початку 1900 років [18]

[image: https://dzerkalo.media/images/general/2021/06/14/20210614174522-7148.jpg]



Додаток В
Фестиваль «Проводи отар на полонину» [49]

[image: https://zakarpattya.net.ua/postimages/pub/2021/06/60bddffed810f366971214.jpeg]
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Додаток Г
Фестиваль «Повернення пастухів з полонини» [50]
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Додаток Д
Рекламна сторінка проведення фестивалю «Станіславська мармуляда» [51]
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Додаток Е
Шато «Чизай» – виноградні плантації з рестораном та міні-готелем [46]
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Додаток Ж
Краєвиди селища – Верховина [52]
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Додаток З
Гра на трембіті [54]

[image: Гра на трембіті]
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