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РЕФЕРАТ

Кваліфікаційна робота – 60 сторінок, 2 додатків, 55 літературних джерел.
Мета дослідження – виявлення особливостей традиційного харчування Війська Запорозького у XVI-XVIII ст. та перспективи їх впровадження у сучасні ресторанні заклади. 
Відповідно до визначено мети поставлені такі завдання: 
– виконати теоретичний огляд традицій харчування у Війську Запорозькому (XVI-XVIII ст.);
– виконати огляд основних страв, які складали основу харчування Війська Запорозького у XVI-XVIII ст.;
– визначити перспективи впровадження традицій харчування часів козацтва у ресторанні заклади на прикладі ресторану «Нарешті», м. Запоріжжя.
Об’єкт дослідження – традиції харчування Війська Запорозького у XVI-XVIII ст.
Предмет дослідження – процеси формування традиційної української кухні.
Методи дослідження: аналіз, системний аналіз, узагальнення, обґрунтування теоретичних засад проблеми дослідження.
Основна частина роботи присвячена дослідженню потенціалу відновлення традицій харчування козацької доби для популяризації закладів української кухні на прикладі діяльності ресторану «Нарешті» у м. Запоріжжя. 
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ABSTRACT

Qualification work – 60 pages, 2 appendices, 55 literary sources.
The purpose of the research is to identify the features of the traditional diet of the Zaporizhzhya Army in the 16th-18th centuries. and the prospects of their implementation in modern restaurants.
In accordance with the defined goal, the following tasks are set:
- perform a theoretical review of food traditions in the Zaporizhia Army (XVI-XVIII centuries);
- perform an overview of the main dishes that formed the basis of the diet of the Zaporizhzhya Army in the 16th-18th centuries;
- to determine the prospects of introducing food traditions of Cossack times into restaurants using the example of the restaurant "Nareshti", Zaporizhzhia.
The object of the study is the food traditions of the Zaporizhzhya Army in the XVI-XVIII centuries.
The subject of research is the processes of formation of traditional Ukrainian cuisine.
Research methods: analysis, system analysis, generalization, substantiation of the theoretical foundations of the research problem.
The main part of the work is devoted to the study of the potential of restoring the food traditions of the Cossack era for the popularization of Ukrainian cuisine on the example of the activity of the restaurant "Nareshti" in the city of Zaporizhzhia.

RESTAURANT, TRADITIONAL CUISINE, UKRAINIAN CUISINE, COSSACK 
DISHES, COSSACK FOOD, COSSACK FOOD TRADITIONS.
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Р. – рік;
Ст. – століття;
Грн. – гривня;
% – відсоток;
М – місто;
Км – кілометр;
Тис. – тисяч.
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Актуальність теми. Українська кухня славиться по всьому світу за свою смачність, різноманітність, щедрість, ситність, цікавість та самобутність. Вона створювалася протягом багатьох століть і відображає не лише історичний розвиток нашого народу, а й його звичаї, традиції та навіть природно-кліматичні особливості, в яких опинився український народ у процесі свого історичного розвитку. Традиційна кухня бере свій початок з простих сільських страв на основі м’яса, круп і овочів: картоплі, капусти, грибів і буряка. Оскільки українці здавна використовували для приготування їжі піч, українські страви в основному варять, тушкують або запікають. Українська кухня задовольнить смак навіть найвибагливішого гурмана. Всесвітньо відомими стали такі традиційні українські страви, як борщ, сало, вареники та м’ясні крученики (начинками для яких можуть бути гриби, сир, овочі, сухофрукти тощо), голубці. Найсмачнішою стравою гуцульської кухні є банош. І це далеко не весь перелік українських традиційних страв, на які варто звернути увагу.
Сьогодні внаслідок широкомасштабного вторгнення росії Україна відкривається світу по-новому завдяки звитязі наших славетних воїнів, які нагадують світу про бойову міць козаків. І потенціал традицій харчування Війська Запорозького сьогодні стає актуальним у гастрономічному дискурсі через цікавість міжнародної спільноти, які саме страви допомагали козакам відновлювати сили та накопичувати міць у численних боях. Крім того, традиційне харчування Війська Запорозькому має і маркетингову складову для використання у туристичній індустрії та ресторанному бізнесі. Тому вивчення традицій харчування у Війську Запорозькому у XVI-XVIII ст. є актуальним та потребує дослідження.
Дана тематика досліджується у багатьох працях вітчизняних та закордонних науковців, серед яких необхідно відзначити: Слащева А.В., Доцяк В.С., Клопотенко Є., Скоробагатько С., Яковлєва О. , Кунтц Л.І., Сібірцева М., Тяжка Л., Мицик Ю.А., Чабан А.Ю., Щербак В. О.  та інших. Роботи цих авторів стали джерельною базою для здійснення дослідження. 
Предмет дослідження – процеси формування традиційної української кухні.
Об’єкт дослідження – традиції харчування Війська Запорозького у XVI-XVIII ст.
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Українська кухня – це характерний стиль приготування їжі, практика і традиції, пов’язані з українською культурою, кулінарним мистецтвом в Україні. Багато харчових продуктів піддаються складній термічній обробці – спочатку їх смажать або варять, а потім тушкують або запікають. Це найвідмітніша риса української кухні. Така комплексна термічна обробка дозволяє зберегти аромат страв і надає їм соковитість. Багато туристів любить страви української кухні, особливо борщ [20, с. 129]. Особливо смачними та корисними є страви з м’яса та овочів – голубці з м’ясом, волинські крученики, яловичина, шпигована з буряком, тощо.
Українські страви відомі своєю різноманітністю та високими смаковими якостями: борщі та пампушки, коржі та вареники, грибний соус, банош, вареники та ковбаси, напої з фруктів та меду тощо. Деякі страви мають багатовікову історію, наприклад, український борщ.
Традиційна українська їжа налічує сотні рецептів, які характеризуються простотою приготування та неповторними смаковими якостями [3, с. 3].
Чимало особливостей української кухні визначив побут народу, переважна більшість якого була зайнята важкою хліборобською працею. Для української кухні характерні страви, багаті на білки, жири та вуглеводи. Для більшості страв характерний складний набір компонентів (наприклад, у борщі до 20 компонентів).
Загалом на формування національної кухні України вплинули такі чинники (рис. 1.1).

Рис. 1.1. Детермінанти формування традиційної кухні України
Джерело: складено за [7].

Так, клімат визначає асортимент вирощуваних продуктів. Релігія і політика обумовлюють правила харчування, накладаючи певні заборони, дозволяючи формувати національну кухню виключно у встановлених рамках (наприклад, пісні страви, або надмірне вирощування кукурудзи у 1960-х роках та збільшення страв із кукурудзяних інгредієнтів). Незаможні верстви населення, крім релігійних і політичних факторів, обмежені ще й матеріально і змушені, тим само, готувати страви у складних фінансових умовах, і не можна забувати, що це був найбільш численним прошарком суспільства [7].
У XVIII-XIX столітті картопля набула широкого поширення в Україні, використовувалася для приготування перших і других страв, гарнірів до рибних і м'ясних страв. Цей овоч став «другим хлібом» в Україні – практично всі перші страви готували з картоплі, замінюючи такі традиційні овочі, як пастернак і ріпа [19].
Страви української кухні, особливо страви з картоплі, мають багато спільного зі стравами білоруської кухні. Багато українських страв за назвою та складом мають багато спільного зі стравами західних слов'ян [20]. Кожна з етнографічних областей України має свої особливості кухні залежно від історичних подій і традицій.
У таблиці 1.1. представимо найбільш традиційні страви для кожного із регіонів України.
Таблиця 1.1
Найбільш традиційні страви у розрізі регіонів України
	№ п/п
	Регіон
	Традиційні страви

	1
	Одеська область
	биточки з тюльки, риба-фіш та форшмак

	2
	Донецька область
	рулька по-донбаськи, котлета по-донбаськи, окрошка

	3
	Київська область
	котлета по-київськи

	4
	Львівська область
	галицький сирник і струдлі

	5
	Закарпаття
	завиванці та бограч

	6
	Буковина
	чинахи й мамалига

	7
	Дніпропетровська область
	фірмова юшка

	8
	Хмельницька область
	м’ясні рулети, ковбаски, пироги з горохом в часниковій заправці

	9
	Прикарпаття
	Банош і грибна юшка

	10
	Чернігівська область
	печеня в горщиках і пиріжки з калиною

	11
	Херсонська область
	баклажани по-херсонськи та баклажанна ікра

	12
	Харківська область
	борщ по-слобожанськи та гречаники

	13
	Волинь
	мазурики по-волинськи

	14
	Полтавська область
	полтавські галушки та пундики

	15
	Рівненська область
	картопляники й мацик

	16
	Житомирська область
	деруни

	17
	Галичина
	яворівський пиріг. 


Джерело: складено за [33].

Тож, як бачимо із таблиці 1.1. регіональні традиційні страви є різноманітними та включають специфіку природних умов регіону, наприклад, рибні страви Одещина, та асиміляція сусідніх традицій, як от окрошка на Донбасі та деруни Житомирщини.
На рис. 1.2 узагальнимо основні риси української кухні. 
Вважається, що основу українських кулінарних традицій було покладено ще понад 7 тисяч років тому трипільцями. Саме тоді наші пращури навчилися робити хліб, який на тисячоліття став «усьому головою». Спочатку він був прісним, потім навчилися робити закваску, перші вироби були з житнього борошна, але в різних регіонах України до нього додавали різні інгредієнти. Феномен української кухні в тому, що вона одночасно і цілісна, і має регіональне різноманіття.

Рис. 1.2. Характерні риси української традиційної кухні
Джерело: складено за [20; 3; 19; 33].

Через те, що наші землі довгий час були частинами різних держав і перебували під впливом різних народностей, культурні особливості регіонів формувалися окремо один від одного. Значну роль відігравали також географічні фактори. Наприклад, на Західній Україні більш поширеними були продукти вівчарства, а на Поліссі – страви з картоплі. Але незважаючи на це, по всій території ми маємо досить однорідний набір харчової сировини (свинина, сало, буряк, пшеничне борошно, бобові, рослинна олія) і спосіб її обробки. Традиційні українські страви переважно варені, тушковані і печені. Адже саме ці маніпуляції з їжею проводили в печі. А найпоширенішими способами зберігання продуктів було соління та квашення [31].  
Однією з основних традиційних перших страв є борщ – суп на основі буряка, що надає йому характерного червоного кольору. Борщ варять зі свіжих овочів (капуста, буряк, помідор), товченого сала, часнику, петрушки [31]. Поєднання всіх цих продуктів надає борщу пікантності, аромату та незабутнього смаку. Рецептів борщів дуже багато: полтавський, волинський, чернігівський, галицький, львівський, селянський, дніпровський та ін. В Україні також популярні такі супи, як розсольник, зелений борщ, солянка, уха (рибна юшка).
У 2022 році Міжурядовий комітет з охорони нематеріальної культурної спадщини, до складу якого входять представники держав-учасниць Конвенції ЮНЕСКО, вніс культуру приготування українського борщу до Списку нематеріальної культурної спадщини ЮНЕСКО, що потребує термінової охорони. Культуру приготування борщу здавна практикують і шанують у всіх регіонах України, громади, родини та ресторани розробляють власні варіанти цієї традиційної та популярної страви, в основі якої лежить буряк. Він відображає місцеві особливості та продукти залежно від регіону. Варіанти борщу можуть включати гриби, рибу або солодкий перець. Чи то як частина весільної трапези, то в центрі змагань, пов’язаних із їжею, чи то як рушійний фактор туризму, борщ вважається частиною українського суспільства, культурної спадщини, ідентичності та традицій [41].
Сало, що складається з в’ялених пластинок сала, зазвичай використовують як окрему страву, переважно в сирому, запеченому вигляді, у вигляді різних приправ, жирової основи різних страв [47]. Сало було одним із найважливіших продуктів тривалого зберігання, а також використовувалося в подорожах і під час обіду в робочий день як джерело енергії – хліба, сала і цибулі вистачало на цілий день важкої праці. З м'ясних продуктів в основному використовується свинина, потім яловичина і птиця. М’ясо вживають у різному вигляді, найчастіше смаженому та тушкованому. Найпопулярнішими стравами є голубці, українські котлети (бітки), буженина, фарширована часником і салом, свинина, бігос, крученики, фарширована птиця. Особливо смачними виходять українські м’ясні страви, приготовані в традиційних глиняних горщиках. Для української кухні характерне широке використання м’яса для приготування як перших, так і других страв. Важливе місце в українській кухні займає і риба. Є такі страви, як карась, запечений у сметані, щука, тушкована з хроном, короп, тушкований з цибулею в сметані, судак, запечений з грибами та раками, рибні крученики, короп, фарширований грибами та гречаною кашею та ін.
Сметана  є і соусом, і важливою складовою багатьох страв української кухні. Сметану використовують не тільки в солодких і борошняних стравах (вареники, сирники, млинці та ін.), але і в перших і других стравах – борщах (червоних і зелених), інших супах, голубцях, фаршированому перці, картоплі, тощо
Українська кухня відома різноманітними борошняними стравами: варениками, галушками (варениками), млинцями, драниками, палюшками (крокетами). Також існує велика кількість рецептів пиріжків з різними начинками: каша, мак, м'ясо, капуста, сир та ін. В українських солодких стравах широко використовуються такі компоненти, як фрукти, мед, мак, горіхи.
Вареники разом з борщем є однією з найвідоміших і типових українських національних страв: варене бездріжджове тісто з різними начинками (картопля, м'ясо, гриби, овочі, фрукти, ягоди, сир). Особливо смачні вареники з сиром у сметані, вареники з маком, вишнею, чорницею, политі медом. Більш простий варіант називається «ліниві» вареники. Вони готуються з тіста, замішаного з начинкою.
Для української кухні характерні молочні напої. Особливою популярністю користуються топлене молоко, простокваша (кисле молоко) і ряжанка (кисломолочний продукт). Великою популярністю користується також компот, напій із сухофруктів, свіжих фруктів, ягід, а також квас. Чай і кава є звичними повсякденними напоями в Україні. Протягом багатьох століть медовуха залишалася єдиним алкогольним напоєм східних слов'ян. З розвитком торгівлі та харчових технологій культурним атрибутом святкового застілля стали такі алкогольні напої, як різноманітні горілка, коньяки, вина. Окремої згадки заслуговує українська медова горілка з перцем. Вона відома своїм поєднанням суперечливих смаків – гіркоти перцю, медового смаку та запашного аромату диких трав. У ряді регіонів України є сприятливі природні умови для виноробства. Сьогодні є різноманітні кримські та одеські вина. Дедалі популярнішими стають і закарпатські коньяки.
Таким чином, основними рисами традиційної української кухні є значне споживання страв із борошна та круп; переважання відварювання і тушкування; комплексна теплова обробка продуктів; фірмові напої; нарізання овочів; різноманітність смаків; щоденне вживання перших страв; розповсюджене використання свинини і сала, сметани, соняшникової олії, яєць. Регіональні уподобання населення України сформували відмінності традиційної кухні різних регіонів, урізноманітнивши її загальний асортимент.
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Перша відома згадка про козацький реєстр датована 1568 р. [4]. У період XVI-XVIІI ст. Запорозьке козацтво становило важливу ланку в еволюції українського суспільства. В умовах іноземного панування саме Запорозьке козацтво виступало захисником українського етносу перед загрозою фізичного знищення і духовної асиміляції. У середині XVII ст. козацтво відродило Українську державу як спадкоємницю княжої Русі та мало визначальний вплив на становлення національної свідомості українців [28]. Окрім воєнного ремесла козаки активно займалися мисливством, рибальством, пізніше скотарством, хліборобством, ремеслами й торгівлею [13]. Цілком закономірним є внесок козацтва у розвиток вітчизняної культури та національної самосвідомості українців [28]. У дослідженнях розвитку українських традицій харчування чільне місце належить специфіці традиційного харчування козаків війська Запорозького у XVI-XVIІI с.
Козаки вставали до схід сонця, відразу вмивалися холодною джерельною чи річковою водою, далі молилися Богу і за якийсь час після цього сідали за стіл до гарячого сніданку. Рівно о 12 годині курінний кухар вдаряв по казанові, і на цей звук кожен козак поспішав до свого куреня на обід. Обід у кожному курені готував окремий кухар з помічниками, невеликими хлопцями, обов’язком яких було приносити воду в курінь і тримати в чистоті казани й посуд.  Страву готували у великих мідних або чавунних казанах, що чіплялися за допомогою залізних гачків на кабиці в сінях кожного куреня, й варили тричі на день на всіх наявних у курені козаків, за що кухарю платили по 2 крб. 5 коп. з кожного козака на рік, тобто 9 крб. 50 коп. при середній кількості 150 козаків у курені. На стіл (сирно) звичайно ставили соломаху, або саломат, тобто густо зварене на воді житнє борошно; тетерю, тобто не дуже густо зварене на квасі житнє борошно чи пшоно; щербу – так само рідко зварене борошно на риб’ячій юшці. Якщо ж козаки крім звичайної їжі хотіли поласувати м’ясом, дичиною, рибою, варениками, сирниками, гречаними галушками з часником чи ще чимось подібним, то складали для цього артіль, збирали гроші й купували на них продовольство й передавали його курінному кухареві. Крім названих страв козаки вживали також рубці, свинину: свинячу голову до хріну та локшину на переміну, мамалиґу – тісто з проса чи кукурудзи, котру їли з бринзою, солоним овечим сиром, чи з пастремою, тобто висушеною на сонці бараниною, й загреби – коржі, назва яких походить від того, що їх клали в напалену піч і загрібали попелом і гарячим вугіллям. Зайшовши в курінь, козаки заставали страву вже налитою у «ваганки» – невеликі дерев’яні ночовки і розставленою в ряд по краях сирна, а біля ваганків стояли різні напої – горілка, мед, пиво, брага, наливка – у великих дерев’яних коновках з повішеними на них дерев’яними коряками або михайликами. Перш ніж сісти за стіл, товариші ставали в ряд, один біля одного, хрестилися до ікони, читали молитву про хліб насущний і вже потім всідалися уздовж столу на вузькі лави, неодмінно залишаючи місце в передньому куті, під образами, біля лампадки й карнавки, курінному отаманові. Рідку страву їли ложками, тверду руками; риба подавалася на особливому залізному стяблі, своєрідних ваганках, пласких, з невеличкою шийкою для переціджування через неї юшки, головою неодмінно до отамана – оскільки він голова, то йому й починати з голови: цей звичай, щодо риби, був однаковий по всіх куренях і зимівниках. Печеного хліба на стіл не давали; його більше вживали ті, хто жив у передмістях Січі у власних хатах чи по паланках у власних зимівниках. Напої пили з металевих чарок, а частіше з дерев’яних михайликів, місткістю від трьох до п’яти чи й більше наших звичайних чарок. Пообідавши чим бог послав, козаки вставали з-за столу, хрестилися на ікони, дякували спершу отаманові, потім курінному кухареві. .Далі кидали кожен по дрібній монеті, а за бажанням і більше, в карнавку для купівлі продуктів наступного дня і врешті виходили з куреня на площу. На зібрані гроші кухар купував необхідні харчі на наступний день, причому якщо залишених у карнавці грошей виявлялося замало, то курінний отаман повинен був додати кухареві з курінних коштів. Час від обіду до вечері проводили за такими ж заняттями. Увечері, після заходу сонця, козаки знову збиралися в курені, вечеряли гарячою стравою [30, с. 183-184]
Унікальні козацькі традиції харчування дійшли до наших часів і є частиною культурної спадщини України. Українські козаки проявляли справжню мужність у боях та мали ідеальну дисципліну у походах. Однак їхній непохитний героїзм у боях із ворогом поєднувався з дуже ощадливим побутом і доволі скромним харчуванням. Власне, через свій особливий спосіб життя, насичений навчанням, тренуваннями, військовими походами та битвами, у козаків склалися своєрідні смакові стереотипи та звички. Власне, запорізькі козаки споживали переважно варену, тушковану та печену їжу. Для її приготування робили в землі піч або носили тимчасову переносну піч на двох колесах, яку називали «кабицею». Українські козаки харчувалися дуже здоровою та смачною їжею, використовуючи багато свіжих продуктів, дичини та риби, а також спеції, які здобували під час походів [1].
Користувалися популярністю серед козаків кашоподібні страви, основою яких були різноманітні зернові культури. Внаслідок дефіциту борошна та великої затратності праці й часу печений хліб вживався досить мало [26]. Серед перших страв, окрім юшки, необхідно згадати і про борщ. Для приготування українського борщу козацьким кухарям був потрібний хороший м’ясний бульйон, сушені гриби, капуста, червоний буряк, квасоля, буряковий квас та багато інших інгредієнтів, спецій і коріння. Борщ подавали гарячим, зі сметаною і хлібом, як пампушки або трохи перепічки. Юшка є неофіційним символом козацької їжі, поруч із кулішем та галушками. Галушки – це козацька повсякденна страва. Галушки зазвичай мали солоний смак, але були й солодкі варіанти. В українських козаків на вечерю були галушки, їх можна готувати з різного борошна. Галушки – ідеальна проста козацька страва, яка насичує воїна після довгого дня.
Улюбленою стравою у козаків була свиняча голова із хроном – проста, але смачна козацька страва, яка готується з очищеної та відвареної свинячої голови та кореня хрону. Це дуже корисне і поживне блюдо, яке зазвичай готувалося на свята.
Серед десертів необхідно згадати про квашу та шулики. Кваша: один із найсмачніших козацьких десертів – це страва з гречано-житнього борошна з солодом, схожа на густий кисіль. Він має дуже гладку консистенцію, з легким кислим і солодким смаком. Найсолодшою козацькою стравою були шулики (це невеликі шматочки коржів під маковим соусом).
Загалом харчування у Війську Запорозькому було досить різноманітним та включало багато страв, які і сьогодні вживаються і дещо зміненому вигляді. Різноманітність страв козацької кухні та інгредієнтів, із яких вони готувалися, сьогодні мають значний потенціал для використання при розвитку ресторанної індустрії та туристичного напрямку. 
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Метою дослідження визначено виявлення особливостей традиційного харчування Війська Запорозького у XVI-XVIII ст. та перспективи їх впровадження у сучасні ресторанні заклади. 
Відповідно до визначено мети поставлені такі завдання: 
– виконати теоретичний огляд традицій харчування у Війську Запорозькому (XVI-XVIII ст.);
– виконати огляд основних страв, які складали основу харчування Війська Запорозького у XVI-XVIII ст.;
– визначити перспективи впровадження традицій харчування часів козацтва у ресторанні заклади на прикладі ресторану «Нарешті», м. Запоріжжя.
Отже, поставлена мета дослідження та визначений перелік завдань дозволить у повній мірі розкрити традиції харчування у Війську Запорозькому (XVI-XVIII ст) та визначити перспективи впровадження традицій харчування часів козацтва у ресторанні заклади.
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У процесі дослідження основним методами є методи теоретичного дослідження аналізу, системного аналізу, узагальнення, обґрунтування теоретичних засад проблеми дослідження.
Так, метод теоретичного аналізу застосовано при дослідженні традицій харчування та регіональних відмінностей. Хронологічні рамки дослідження теоретичного огляду охоплюють 16-18 ст, як період найбільшого розвитку козацтва. Це дає можливості більш ґрунтовно дослідити усталені традиції щодо харчування козаків.  В межах аналізу здійснюється розкладання досліджуваного цілого на складові елементи, виділення окремих ознак та якостей явища [12]. При використанні даного методу застосовуються класифікаційний аналіз, структурний  аналіз (виявляються відносини та взаємозв'язки), функціональний аналіз  (виявляються функціональні залежності), причинний аналіз (виявляється причинна зумовленість явищ). Комплексний підхід при використанні даного методу дослідження дозволив ґрунтовно дослідити особливості формування традиційного харчування Війська Запорозького у XVI-XVII ст.
Використання системного аналізу як наукового методу пізнання, дозволило виявити послідовність дій щодо встановлення структурних зв'язків між змінними або елементами системи харчування козаків, яка вивчалася. Цей метод включає комплекс загальнонаукових та статистичних  методів [12]. Даний метод використано при дослідженні загальної характеристики українських традицій харчування та регіональних відмінностях та при визначенні перспектив впровадження традицій харчування часів козацтва у ресторанні заклади. 
Узагальнення – це спосіб наукового пізнання, з допомогою якого фіксуються загальні риси та властивості певного класу об'єктів і здійснюється перехід від одиничного до загального [12]. Даний метод використано при визначенні потенціалу відновлення традицій харчування козацької доби для популяризації закладів української кухні. Крім того даний метод став основним методом при складанні висновків, які узагальнили проведені дослідження.
Таким чином, для проведення дослідження обрано інструментарій методів, які дозволяють досягти мети та виконати поставлені завдання.



[bookmark: _Toc135758543]2.3 Організація дослідження

Організація даного  дослідження передбачає послідовне виконання 5 етапів (рис. 2.1).


Рис. 2.1. Схема організація дослідження
Джерело: складено автором

Тож на першому етапі здійснено підготовка до подальшого дослідження, яка включала пошук підбір літературних джерел, визначення структури дослідження, його мети та завдань, формування змісту.
На другому етапі проведено вивчення літератури для розуміння історичного тла проблематики дослідження та загальних аспектів традицій харчування українців. У дослідженні літературних джерел акцент було виконано на джерелах, присвячених як загальним традиціям харчування українського суспільства за регіонами України, так і особливостям харчування саме козаків при воєнних кампаніях та в таборі, а саме: добування та постачання сировини та харчових продуктів, характерні продукти та страви. Крім того виконано огляд літератури історичного напрямку для розуміння загального розвитку козацтва та України тієї доби.
На третьому етапі, зважаючи на зібраний матеріал, виконано планування дослідження, обґрунтовано мету, завдання, обрано методи та визначено основні етапи організації дослідження. 
На четвертому етапі здійснено огляд основних страв, які складали основу харчування Війська Запорозького у XVI-XVIII ст., досліджено поширення страв української традиційної кухні за кордоном та визначено потенціал відновлення традицій харчування козацької доби для популяризації закладів української кухні.
На п’ятому, заключному, етапів здійснено завершення дослідження та узагальнено його висновки.
Таким чином, представлена організація дослідження дозволяє зосередитись на завданнях дослідженнях та здійснити їх послідовне виконання, що у кінцевому підсумку, дозволяє досягти поставленої мети дослідження.
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Найпопулярніша страва українських козаків – Тетеря (Додаток А). Тетеря готується з пшоняної каші та кислого житнього тіста. Це була надзвичайно популярна козацька страва, особливо під час військових походів, коли її готували заздалегідь і вживали, не розігріваючи. За свідчення французького картографа, інженера та архітектора Гійома Левассера де Боплана, який у 1646 році писав про козаків: «… мороз не менш пекучий і руйнівно всемогутній… Вони [страждають від морозу] частіше піддаються впливу, коли не п’ють і не їдять гарячої їжі. Зазвичай вони [місцеві] споживають його тричі на день; складається з гарячого пива з невеликим додаванням масла, перцю і хліба, що замінює їм суп і захищає внутрішні органи від холоду» [51].   Історики зазначають, що тут Боплан згадує одну з найвідоміших перших страв – «козацьку Тетерю». Відомо, що козаки разом із пшоняною кашею возили з собою в бочках тісто з житнього борошна. Це служило їм єдиною їжею на човнах або на варті, коли не можна було розпалити багаття, щоб не відкритися ворогам. 
До речі, варіантів рецептів козацької Тетері дуже багато. Іноді цю страву варили без кислої частини і називали Братко, іноді житнє тісто замінювали гречаним. Крім того, під час свят замість води брали рибний або м'ясний бульйон. 
Ще однією із найбільш популярних козацьких страв є Козацька традиційна їжа Куліш. Загалом, куліш – дуже смачна і поживна українська пшоняна каша. Його варили козаки під час військових походів. Традиційний рецепт кулішу дуже простий і дійшов до наших днів у різних варіантах. Просо було відоме предкам українців здавна. Є дослідження, що на території сучасної України його культивували з 5 тис. років до нашої ери. Але українські козаки зробили солону пшоняну кашу особливою козацькою стравою, яку любили навіть дуже суворі гурмани. Зазвичай цю смачну козацьку страву готували на відкритому вогні, тому куліш має іншу назву – польова каша. Дуже густого Куліша називали Кулебою. Власне, Куліш асоціюється з козаками, як українці з варениками та борщем. Відомий український письменник, поет і драматург, громадський діяч Іван Петрович Котляревський у 1798 році згадував Куліша у своїй поемі про козаків Енеїду. «Енеїда» – глузливо-героїчній поемі, у якій троянські герої перетворювалися на запорізьких козаків. «Ось з салом вареники нализали, Лемішку і Куліша проковтнули» [9].
Існують різні національні рецепти козацької страви куліш. Найпростіший – додати пшоно в киплячу воду і варити до готовності. На свята козацьку страву куліш готували на м'ясному або рибному бульйоні і подавали гарячою, іноді з солоним сиром і сметаною. 
Український традиційний куліш (кулеш) був поширений і серед селян як поживна страва, яку можна швидко приготувати. Власне як страва Куліш відомий ще з козацьких часів – 16-17 ст. Страва була настільки популярною, що породила в українців поширене прізвище Куліш. Таке прізвище мали два відомі українські письменники – Пантелеймон Куліш (1819-1897) і Микола Куліш (1892-1937). Прізвище Кулеша носили також шляхтичі гербу Слеповрон, які проживали в Україні у XVIII столітті [52].
У значній мірі популярною була козацька юшка (рибний суп). Рибна юшка – рідка козацька страва, яку готують у величезному казані на відкритому вогні. Це було дуже ароматно, тому що рибний бульйон для етнічної козацької юшки варився з великою кількістю різних корінців (морква, петрушка, цибуля) і спецій, таких як перець, з мінімальною кількістю солі. Юшка є неофіційним символом козацької їжі, а також куліш та галушки
Насправді юшка була традиційним слов'янським супом, який готували предки українців. За часів Київської Русі (IX-XIII ст.) будь-який суп, крім борщу, називали юшкою, і це слово досі зустрічається в інших слов'янських мовах. У наші дні юшка асоціюється з рибою, як і в козацькі часи. Життя козаків було дуже насиченим, проте вони харчувалися дуже здорово. Особливе місце в козацькому меню займала риба, адже українські річки та ставки були багаті на карася, линя, окуня, ляща, йоржа, сома. Для найкращої козацької юшки береться лише чиста джерельна вода. Рибу очищають і кладуть у велику каструлю з водою з очищеною морквою, коренем петрушки і доводять до кипіння. Коли риба буде готова, додають спеції і сіль за смаком. Подавайте юшку козацьку необхідно гарячою, з великими порціями відвареної риби, додавши зверху рубану зелень петрушки [51]. 
Українська еліта козаків готувала юшку з карася, линя, окуня, ляща, йоржа. Цю їжу використовували також як ліки, адже риба багата на фосфор та інші цінні поживні речовини. Українська козацька юшка з крупами називалася Щерба. Також до Юшки подавали фірмову страву з пшона та житнього тіста Тетерю [35].
Козацькою фірмовою стравою була Свиняча голова з хроном Свиняча голова з хроном – це проста, але смачна козацька страва, яка готується з очищеної та відвареної свинячої голови та покришеного кореня хрону. Це дуже корисне і поживне блюдо, яке зазвичай готують на свята. Цікавий факт, що в українських предків слов’ян священною твариною вважався кабан, а потім і домашня свиня. Власне, страви зі свинини були сакральною їжею і готувалися зазвичай на свята. «Свиняча голова з хроном і локшиною на різноманітність» (Іван Котляревський. Енеїда [9]). Козаки зберігали давні традиції, а свинину готували рідко, але страви були різноманітними і цікавими. До речі, м'ясні страви не були повсякденною козацькою їжею, зазвичай їх готували з дичини [51]. 
За унікальним рецептом козацької свинячої голови з хроном саму свинячу голову потрібно очистити і відварити. Потім натерти хрін, обсмажте його з маслом до злегка золотистої скоринки. До хрону додати борошна, трохи бульйону, додати сметани, і трохи посолити, проварити. Коли свиняча голова буде готова, її необхідно вийняти із бульйону, відокремте від неї нижню щелепу і нарізати м'ясо порційними шматочками. Страву подавати можна гарячою або холодною, із гострим соусом з хрону та галушками як гарнір [51]. 
Загальнопоширеною та відомою до сьогодні була козацька їжа Галушки (Додаток А). Галушка – це невеликий товстий м'який вареник без начинки. Це відома українська традиційна страва. Галушки, зазвичай, мають солоний смак, але є й солодкі варіанти. В українських козаків на вечерю були галушки, їх можна готувати з різного борошна. Галушки – ідеальна проста козацька страва, яка насичує воїна після довгого дня. Галушки були настільки популярні серед козаків, що про них згадується у відомій поемі Котляревського «Енеїда»: «Білі пшеничні вареники заповнили їхні тарілки І пухкі роли з ікрою; Часник, і борщ, і квашена капуста, До розгрому приєдналися гриби та ягоди» [9]. Серед усіх варіацій галушок найбільшою популярністю користувалися приготування з гречаного борошна. Козацькі галушки зазвичай готували не під час військових походів, а тоді, коли козаки залишалися на Січі і мали більш стабільне життя та відведене місце, де готувати. 
Традиційний рецепт українських галушок дуже простий. Щоб зварити маленькі вареники ручної роботи,  знадобиться лише тісто і багато води. Подавати галушки необхідно гарячими, зі сметаною і шматочками відвареного або тушкованого м'яса і риби, зверху зеленню і смаженою цибулею. 
Козаки любили і борщ. Український червоний борщ – традиційний суп із коренів червоного буряка. Борщ – всесвітньо відома національна українська страва, яку готували українські предки з давніх часів. 
Український борщ має довгу та неймовірну історію. Серед різних варіантів козаки готували класичний український борщ з червоним буряком і капустою. Це була популярна страва, коли козаки сиділи на Січі, адже для хорошого борщу потрібно було багато інгредієнтів, а найкраще його готувати у кам’яній печі. 
Для приготування українського борщу козацьким кухарям був потрібний хороший м'ясний бульйон, сушені гриби, капуста, червоний буряк, квасоля, буряковий квас та багато інших інгредієнтів, спецій і коріння. Борщ подавали гарячим, зі сметаною і хлібом, пампушками або іншої перепічки [35]. 
Ще однією рідкою стравою, яка була популярна у козаків, була шпундра (Додаток А). Це унікальна старовинна українська козацька страва зі свинини, тушкованої на буряковому квасі з корінням червоного буряка. На жаль, не популярна сьогодні, страва дуже смачна і набагато простіша в приготуванні, ніж, наприклад, український борщ. Є дуже схожа козацька страва Верещака, але готується вона без буряків і з борошном для густоти. В Україні шпундру готували як швидку і просту страву з часу появи на території України буряка. Згадки про Шпундру знаходимо на сторінках поеми про козаків «Енеїда» Івана Котляревського, написаної наприкінці XVIII століття: «Був Борщ Шпундра з буряком» [9]. 
Для приготування козацької страви шпундри беруть хороший шматок свинини, нарізають кубиками, додають очищені і нарізані коріння червоного буряка, буряковий квас, спеції і тушкують до готовності. Подають блюдо шпундра гарячим, іноді з пшоняною кашею [46]. 
Відомою кашою була козацька кислячка Путря (Додаток А). Путря – це безм'ясна страва з цільної ячної крупи. Має дуже м’який природний кислуватий смак, завдяки процесу бродіння, і особливу текстуру, яку неможливо сплутати ні з чим іншим. Путря була відомою українською стравою ще з часів Київської Русі (IX-XIII ст.). Як і про інші цікаві унікальні козацькі страви, згадується в поемі «Енеїда»: «Тут їли різні страви, І все з мисок керамічних, … На закуску куліш і кашу, Лемішку, Зубці, Путрю , Квашу. А з маком мед шулик» [9]. 
На Путря варили цілу ячмінну крупу, насипали в дерев'яне корито, посипали житнім солодом, перемішували, клали в дерев'яну бочку, заливали водою наполовину хлібним квасом і ставили в тепле місце. Після сквашування зберігають на холоді. Путрю споживали переважно в періоди, коли не їли м'яса. Зараз ця страва вже не готується в повсякденній українській кухні [51]. 
Одним із найкращих козацьких рецептів є кваша.  Кваша – страва із гречано-житнього борошна з солодом, схожа на густий кисіль. Він має дуже гладку консистенцію, з легким кислим і солодким смаком. Кваша – це етнічна страва козаків. Насправді Квашу готували українські предки ще задовго до козаччини. Про цю страву є різні згадки в історичних дослідженнях, переказах і легендах. Козаки включили Квашу в своє меню і ця страва увійшла в їх раціон. Квашу їли на сніданок чи вечерю або як солодку обідню страву. 
Квашу готували з двох частин житнього і однієї частини гречаного борошна, а також невеликої кількості житнього солодового борошна. Борошно перемішували, запарювали окропом. Кваша мала консистенцію рідкого тіста і ставилася на ніч у тепле місце для сквашування. Це кисло-солодке тісто готували вранці в горщику. Козацький кухар стежив, щоб тісто для кваші не «втекло» з котла. Зазвичай Квашу подавали теплою з печі. Влітку Квашу приправляли свіжими фруктами та ягодами, взимку – свіжими ягодами калини, сушеними товстими плодами, грушами, яблуками [51]. 
Відомою солодкою стравою козаків були шулики (Додаток А).  Шулики – це невеликі шматочки коржів під маковим соусом. Часто готують на літні канікули, також відомі як Спас. Історія Шуликів Шулики були сакральною слов'янською стравою, яку готували українці на обрядові свята і визначні дати. Ця козацька страва згадується в «Енеїді» Котляревського в кінці переліку страв як найсолодша. Шулики були популярним частуванням на свята та великі застілля. Шулики готують з маленьких українських коржів типу Перепічок, які нарізають шматочками, кладуть у глибоку глиняну миску, заливають соусом із розмоченого в молоці маку, розтертого товкачем і додають за смаком мед. Подавайте шулики необхідно відразу після приготування, з великою чашкою традиційного українського узвару [51]. 
Таким чином, українські козаки були елітними воїнами, які мали своєрідний спосіб життя та здорове харчування, з великою кількістю різноманітних страв у смачній козацькій кухні, які є історичним багатством та мають великий потенціал для сучасної ресторанної індустрії
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Українська культура стає дедалі популярнішою у світі. У різних куточках планети люди все більше дізнаються про людей, побут, традиції і, звичайно, кухню України. Ресторани української кухні працюють у багатьох країнах світу, одні відкриті давно, інші були відкриті ще під час війни. Далі розглянемо найбільш відомі заклади, які відкриті вихідцями із України, або відомими українськими брендами:
1) «StockPot», Рига, Латвія [49]. Ресторан української кухні «StockPot»  у Латвії відкрили українки, які евакуювалися після початку повномасштабного вторгнення. Найпопулярніші страви – вареники, сирники та борщ. Ресторан поступово набуває величезної популярності, його відвідують українці, рижани і навіть співробітники Міністерства оборони Латвії. Окрім частування гостей, українки активно допомагають Збройним Силам України. На перші зароблені гроші власниця ресторану Тетяна Веребова та її працівники придбали та передали нашим військовим позашляховик та партію гуманітарного вантажу. 
2) «Борщ Ресторан», Вільнюс, Литва [37]. Ресторан української кухні «Борщ» у Вільнюсі пригощатиме відвідувачів декількома сортами борщу. Тут його готують не лише за класичним рецептом, у меню закладу є гуцульський рибний борщ та зелений борщ зі щавлем. Також заклад пропонує кілька видів вареників, млинців, сала, котлети по-київськи. У самому ресторані ціни досить демократичні, за попередньою домовленістю можна організувати банкет та виїзні церемонії. 
3) «Львівське бістро», Вроцлав, Польща [10]. Дуже популярний український заклад у Польщі. Візитна картка закладу – деруни в різних варіантах, з вершками, з боровиками, зі свинячим гуляшем. Також у меню є фірмові львівські вареники та дріжджові млинці. 
4) «Żytomyr.Bar», Вроцлав, Польща [55]. Один з найпопулярніших українських пабів у Вроцлаві. У меню закладу – страви української кухні: борщ, хрусткі вареники, сирники з варенням та вершками, на десерт – багатоярусний медовик. Особливою популярністю у відвідувачів користуються фірмові вареники з тонкого тіста, які ліпляться вручну. 
5) «Kozacka Chatka», Вроцлав, Польща [40]. З 2012 року у Вроцлаві працює ресторан «Козацька хата», який користується великою популярністю, як серед українців, так і серед поляків. Інтер'єр закладу виконано в українському стилі, а ціни тут цілком доступні. У «Козацькій хаті» гості зможете відчути справжній український дух та спробувати смачні страви української кухні. • 
6) «Willa Biała», Варшава, Польща [54]. Вишуканий ресторан української кухні розташований в історичній віллі. Першою господинею була жінка з Галичини, тому меню ресторану навіяне галицькою кухнею. Тут є не лише борщ, а й юшка, вареники з картоплею, сир і навіть осетрина та качка. Родзинка меню – деруни з вугром. 
7) «Karczma Did Panas», Познань, Польща [39]. Ресторан української кухні в самому центрі польського міста Познань пропонує відвідувачам спробувати традиційні страви, такі як борщ, вареники, деруни та інші. Не лише смачні страви приваблюють гостей, а й інтер’єр, навіяний українською культурою.
8) «Мрія», Лондон, Великобританія [43]. Ще один заклад, започаткований українцями, які з початком війни були змушені виїхати за кордон. Ресторан відкрив свої двері 31 серпня 2022 року. Він працює під керівництвом шеф-кухаря Юрія Ковриженка. Меню «Мрії» складається з 24 страв, це традиційні страви української кухні та фірмові страви від шеф-кухаря: борщ, котлета по-київськи, розсольник та вінегрет з крабовими шийками, голубці в кабачкових квітах, качина грудка з яблучним тартом. Заклад працює у форматі необістро з високою кухнею, але тут немає зайвого пафосу чи розкоші.
9) «Borshtch 'n' Tears», Лондон, Великобританія [38]. У перекладі ресторан називається «Борщ і сльози», він був відкритий в 1965 році і, за словами власників, став першим рестораном східноєвропейської кухні в місті. Звичайно, в меню є справжній український борщ, а також вареники, деруни та інші страви української кухні. Також у «Borshtch 'n' Tears» часто відбуваються концерти української музики, тут виступають як запрошені зірки, так і ті українці, які тривалий час живуть у Великій Британії.
10) «Українська хата», Нью-Джерсі, США [53]. Українська хата – куточок з українськими стравами у фудкорті торгового центру Hudson Green Market у Нью-Джерсі. Серед гостей ресторану є українці, які іноді навіть спеціально приїжджають із сусідніх держав, щоб скуштувати улюблені страви, та американці, які хочуть спробувати щось нове. Найпопулярніші страви – борщ і вареники. У колективі закладу працюють українці.
11) «Смачного», Токіо, Японія [48]. Перший ресторан української кухні «Смачного» в Японії розпочав роботу у вересні 2022 року [48]. Колектив закладу – евакуйовані до Японії українці. У меню – борщ, гречана каша, голубці, котлети по-київськи.
12) «Salo Restaurant», Шанхай, Китай [45].  Заклад з українським колоритом «Ресторан Сало» відкрив українець у 2008 році. Меню закладу викликає захоплення у місцевих мешканців та повертає українців до домашнього затишку. Борщ і тефтелі, картопляне пюре і вареники, і, звичайно, сало. Сало тут різне – солоне, копчене, печене.
13) «Борщ», Прага, Чехія [50]. Власники закладу подружжя з Кропивницького Алекс Мартинов та Наталя Бас після переїзду до Чехії спочатку організовували для друзів борщові вечірки, які згодом переросли у великий заклад – ресторан The Borsch, який відкрився у вересні 2021 року. Щодня в меню ресторану 3-4 види перших страв. Також дуже популярні котлети по-київськи, голубці, вареники з вишнями, деруни, сирники, налисники. Після 24 лютого «Борщ» перестав бути просто місцем, де обідають українці та чехи з прилеглих вулиць. Зараз тут допомагають біженцям із пошуком житла та роботи, консультують з різних питань.
14) Перший український ресторан в ОАЕ відкрила 25 листопада 2022 року відома київська компанія «Moderza» [42]. Заклад виконано в сучасному українському стилі, адже кухарі створюють сучасну українську кухню, дотримуючись традиційних рецептів. Наприклад, український борщ готують на буряковому квасі та з смаженими на вогні ребрами. Також в меню ресторану присутній банош, кокосове сало, пиріг на дровах, домашні лікери. Інтер'єр закладу дуже атмосферний, звучить українська музика.
15) Заклади компанії «Чорноморка», Румунія та Молдова [2]. Керівник компанії «Чорноморка» («Чорноморка», «Хамса», «Кози і моряки») Ольга Копилова вже багато років розвиває свою мережу. В Україні ресторани працюють у багатьох містах, але наразі компанія активно просувається на європейський ринок. З початку повномасштабного вторгнення було відкрито два ресторани «Чорноморка» в Румунії та Молдові. Концепція ресторанів – риба і морепродукти. Тому меню мало чим відрізняється від звичного українського, до нього додано лише окремі місцеві страви. Незабаром планується відкриття ресторану «Чорноморка» у Варшаві [44].
Як бачимо, ресторанні заклади із українською кухнею наразі є мейнстрімом, що дозволяє українському ресторанному бізнесу успішно здійснювати експансію на зовнішні ринки, передусім, це сусідня Польща. При цьому заклади української кухні відкривають не тільки вихідці із України. Загалом українська кухня наразі набирає популярності на усіх відомих туристичних маршрутах.
Далі представимо найбільш популярні заклади української традиційної кухні світового рівня:
1) Веселка – Нью-Йорк, США (Додаток Б). Оцінка Google – 4,6 бали на основі понад 5500 відгуків. Ресторан Веселка існує з 1954 року і став справжнім закладом East Village. Ця проста українська закусочна пропонує всі основні страви, включно з обов’язковими борщами, голубцями та варениками. 
2) Streecha – Нью-Йорк, США (Додаток Б). Оцінка Google – 4,9 балів на основі понад 300 відгуків. Невигадлива їдальня, розташована у підвалі під клінікою хіропрактики, укомплектована волонтерами місцевої церкви, пропонує лише чотири страви: борщ, вареники, ковбасу з капустою та голубці, а також щоденний десерт. Це місце є найкращим вибором для автентичних традиційних страв.
3) Тризуб – Чикаго, США (Додаток Б). Оцінка Google – 4,6 балів на основі понад 800 відгуків Ресторан Тризуб у Чикаго взяв за мету якнайкраще представити українську культуру та кухню, і, судячи з відгуків, їм це вдалося. Борщ і курка по-київськи смакують ще краще, коли ви їсте їх в оточенні традиційного мистецтва та рукоділля.
4) Старий Львів – Чикаго, США (Додаток Б). Оцінка Google – 4,5 балів на основі понад 270 відгуків. У Чикаго проживає понад 50 тисяч українців (або їхніх нащадків).  У меню закладу всі страви українські.
5) Всі Pierogi – Меса, США (Додаток Б). Оцінка Google – 4,7 балів на основі понад 1700 відгуків. Сильна сторона закладу All Pierogi – це їх пироги (в Україні їх також називають варениками). Ресторан пропонує 17 різних начинок, також пропонується можливість купити заморожені  вареники для дому. Також тут представлений асортимент традиційних українських та східноєвропейських продуктів, таких як мед, ковбаси та, звичайно, горілка.
6) Катина пекарня – Еверетт, США (Додаток Б). Оцінка Google – 4,7 балів на основі понад 500 відгуків. Катина пекарня – це не просто звичайна пекарня. Хоча вони пропонують асортимент апетитних пірошків, тістечок і млинців, їхні борщі та голубці теж користуються попитом у відвідувачів. Оскільки в цій частині штату Вашингтон проживає велика кількість українців, заклад пропонує автентичні страви.
7) Ресторану Українське село – Ванкувер, Канада (Додаток Б). Оцінка Google – 4,3  бали на основі понад 700 відгуків. Народне мистецтво на стінах, запахи української бабусиної кухні та тарілки, наповнені борщем – це інтер’єр Ukrainian Village – ресторану, який переносить відвідувачів прямо до старих традицій. У меню можна Українську вечерю – всього потроху для максимального задоволення.
8) Kozak Ukrainian Eatery & Mill – Ванкувер, Канада (Додаток Б). Оцінка Google – 4,6 балів на основі понад 550 відгуків. Заснований Іриною та Сергієм, які у 2012 році емігрували з Києва до Ванкувера та почали продавати продукцію на місцевих фермерських ринках. У 2015 році вони відкрили свою першу приватну локацію, а через пару років стали гордими власниками одного з найкращих українських ресторанів у Британській Колумбії. Усе, що вони подають, є домашнім і традиційним, з різними видами хліба, такими як паска та коровай.
9) Ресторан Uncle Ed's – Едмонтон, США (Додаток Б). Власник ресторану розпочав свій ковбасний бізнес понад 60 років тому, і сьогодні ресторан, який носить його ім’я, пропонує найкращі українські страви в канадському штаті Альберта. Тут також є гастроном зі згаданими вище ковбасами та іншими традиційними українськими продуктами, також пропонуються борщі, вареники та голубці.
10) Ресторан Альбіна – Лондон, Великобританія (Додаток Б). Оцінка Google – 4,5 балів на основі понад 200 відгуків. Ресторан Альбіна пишається своєю пропозицією автентичних традиційних рецептів, поданих у сільській манері, починаючи від смачних дерунів і закінчуючи соковитою куркою по-київськи.
11) Ресторан Smak Ukraiński – Краків, Польща (Додаток Б). Оцінка Google – 4,4 балів на основі понад 3000 відгуків. Загалом Польща як сусід України має свою частку чудових українських ресторанів, і ресторан «Смак український», безумовно, один із найкращих. Домашня кухня, яка покладається на такі основні страви, як борщ, гуляш і вареники, також пропонуються більш унікальні страви, як-от свинина по-львівськи.
12) Ресторан Babooshka – Варшава, Польща (Додаток Б). Оцінка Google – 4,4 балів на основі понад 1400 відгуків. З 1983 року туристи та жителі Варшави мають насолоджуються чудовою українською кухнею в ресторані Babooshka, який досі є одним із найкращих українських ресторанів у місті. Меню традиційне та наповнене всіма основними продуктами, додатково ресторан пропонує широкий вибір пива та квасу.
13) U Sióstr – Варшава, Польща (Додаток Б). Оцінка Google – 4,4 бали на основі понад 1400 відгуків. У Польщі є одна з найбільших українських громад за межами батьківщини, тому цілком природно, що тут є кілька справді чудових ресторанів на вибір. U Sióstr – це чарівно оформлене та тепле місце, яке чудово підходить для перекусу чи ситної вечері з борщем, куркою по-київськи, ковбасками та голубцями.
14) Ukraineczka – Щецин, Польща (Додаток Б). Оцінка Google – 4,5 бали на основі понад 2500 відгуків. Прямо на кордоні з Німеччиною, у чарівному морському портовому містечку Щецин, розміщується український ресторанний заклад: ресторан Ukraineczka,  візитною карткою  якого є супи. Заклад позиціонує себе як ресторан, де готують найкращий борщ.
15) Пан Котовський – Гданськ, Польща (Додаток Б). Оцінка Google – 4,6 балів на основі понад 1100 відгуків. Ресторанний заклад Пан Котовський, названий на честь української народної казки, є чудовим місцем для автентичної традиційної української кухні. У закладі пропонують страви із домашнього сала та маринованих овочів, вареники та голубці, на десерти пропонують солодкі вареники.
16) Борщ – Вільнюс, Литва (Додаток Б). Оцінка Google – 4,5 балів на основі понад 1250 відгуків. У закладі пропонують традиційні страви: борщ, вареники, курку по-київськи та ситні м’ясні страви. Ресторан «Борщ» максимально автентичний і традиційний, також пропонують смачний київський торт.
17) Odessa Mama – Берлін, Німеччина (Додаток Б). Оцінка Google – 4,5 бали на основі понад 300 відгуків. «Одеська мама» є одним із найкращих українських ресторанів у Німеччині та збагачує гастрономію Берліна такими класичними стравами, як борщ, курка по-київськи та вареники. Тож заклад пропонує хороші, справжні, домашні страви в затишній атмосфері.
18) Elvira's – Відень, Австрія (Додаток Б). Оцінка Google – 4,5 балів на основі понад 600 відгуків. Вареники, голубці, борщі, курка по-київськи традиційно пропонуються у закладі. 
19) Будьмо – Ханой, В'єтнам (Додаток Б). Оцінка Google – 4,5 балів на основі понад 250 відгуків. Даний ресторан доводить, що українська кухня не знає кордонів. Фірмовими стравами є курка по-київськи та борщ, а традиційні солоні чи кислі млинці обов’язково закінчують кожну трапезу.
20) Іван Козак – Гонконг (Додаток Б). Оцінка Google – 4,5 балів на основі понад 600 відгуків. У цьому ресторані подають одні з найкращих українських страв на Далекому Сході [34].
Таким чином, основні страви традиційної української кухні такі, як борщ та вареники, можна скуштувати в будь-якому місці з досить великою українською діаспорою (найбільшою є США, Канада та Польща), адже українці подбали про те, щоб їхня культура (і кухня) залишалася яскравою та живою навіть за межами батьківщини. Українські традиційні страви переважно пропонуються у ресторанах, які декларують себе як українські та пропонують переважно українські страви. У той же час борщ часто присутній в меню східноєвропейських, польських чи російських ресторанах. У той же час справжній смак автентичного борщу, збережений від козацьких часів, можна скуштувати саме в найкращих традиційних українських ресторанів світу та України.

[bookmark: _Toc135758548]3.3 Потенціал відновлення традицій харчування козацької доби для популяризації закладів української кухні

Власне проведене дослідження у попередніх підрозділах дозволяє відзначити, що українська кухня заснована на зернових (зокрема пшениці) і основних овочах, таких як картопля, буряк і капуста, з технікою приготування їжі, що обертається навколо відварювання та тушкування, а не смаження. Ніколи не призначена для грандіозних королівських трапез чи пишних бенкетів, українська кухня визначалася способом життя народу: ситні страви, багаті білками, жирами та вуглеводами, які могли полегшити потреби важкої хліборобської праці. У той же час українській кухні не бракує смаку чи різноманітності. Адже з нього вийшли страви, які знають і люблять гурмани в усьому світі, як-от вареники, голубці та курка по-київськи, і, звичайно, борщ, який є найзнаменитішою стравою української кухні та одним із символів країни. Крім того, борщ у рейтингу найпопулярніших супів світу займає 9 місце в світі [36].
Незважаючи на те, що Україна та її народ назавжди змінилися повномасштабним вторгненням Росії за останній рік, одна річ, яка залишилася незмінною, це бажання українців боротися не лише за свою країну, але й за свою культуру та ідентичність. Одним із способів збереження своєї спадщини є їхня кухня, особливий потенціал тут має саме відновлення традицій харчування козацької доби. Головна мета популяризації козацьких страв полягає в тому, щоб українські кулінарні традиції жили в країні та за її межами. І причини для цього сягають навіть далі, ніж вторгнення 24 лютого 2022 року. 
Під час холодної війни радянський режим стандартизував те, що їдять країни комуністичного блоку, створивши єдину «радянську кухню» та фактично применшуючи кулінарну самобутність націй – і в деяких випадках змушуючи людей забувати свою власну кухню. Майже всі ресторани в СРСР були замінені ідентичними державними їдальнями (столовими), де подавали незрозуміле меню, приготоване з обмежених і часто дефіцитних продуктів, м’яса та інших інгредієнтів. Поширення столових був темним часом у кулінарній історії регіонів, і багато національних кухонь досі відновлюються. Для нових незалежних націй після розпаду СРСР відновлення кухонь стало важливою частиною відновлення їхньої ідентичності. Так, із припиненням радянської влади наприкінці 1991 року багато країн, що входили до так званого Східного блоку, намагалися відмежуватися від свого колишнього альянсу [36]. 
Україна, яку часто вважають «житницею Європи», відома своєю родючою землею, де вирощують зерно та крупи, які є центральними для її кухні. Вона  також відома своїми рецептами, зокрема борщами, голубцями та варениками, які готуються на городніх овочах, таких як буряк, капуста та картопля. І хоча багато страв української кухні схожі на страви сусідніх країн, таких як Польща, Словаччина та Угорщина, в той же час ці страви виразно українські (хоча традиції їх приготування можуть відрізнятися від регіону до регіону та навіть від родини до родини).
Для тих кухарів, які зараз не живуть в Україні, обмін своїми стравами та рецептами приносить відчуття комфорту біженцям, які сумують за домом, але також приєднує неукраїнців до їхньої кухні. Заохочення інших готувати українську їжу допомагає людям ставитися до українців і допомагає гуманізувати їх, незважаючи на часто виснажливий цикл негативних новин про війну. При цьому акцент необхідно зробити на поєднанні старосвітські традиції з сучасними інноваціями та креативністю, виводячи страви на новий рівень [36].
Зважаючи на вищенаведене, запропонуємо напрями запровадження харчування козацької доби у сучасні ресторани на прикладі ресторану «Нарешті» у м. Запоріжжя
Так, ресторан «Нарешті» за своєю концепцією є Рестораном сучасної української кухні [14].  Заклад розміщено за адресою: м. Запоріжжя, Пр. Соборний 153, Запоріжжя, Україна [16]. За реєстраційною формою ресторан працює як товариство з обмеженою відповідальністю (юридична назва – ТОВ «Нарешті») [23]. 
Компанія ТОВ «Нарешті» зареєстрована 05.04.2021. Керівником ресторану є Рябко Максим Олександрович. Розмір статутного капіталу складає 1 000,00 грн. [23].
Основні види діяльності ТОВ «Нарешті» представлено на рис. 3.1.


Рис. 3.1. Види діяльності ТОВ «Нарешті»
Джерело: складено за [24; 22].

Як бачимо, профільною діяльністю товариства є ресторанна діяльність. На рис. 3.2. представимо фінансові результати діяльності ресторану за 2022 рік, які оприлюднені на платформі clarity-project.info [25]
Загалом для ресторанної галузі 2022 рік був складним на фоні широкомасштабного вторгнення росії, що зумовило зниження попиту на послуги харчування та зруйнувало логістичну систему ресторанних господарств. У той же час за результатами  2022 року ресторану «Нарешті» вдалося досягти мінімального рівня збитків у 0,2 тис. грн, що свідчить про ефективну бізнес-модель ресторану та його здатність до адаптації.

Рис. 3.2. Фінансові результати ресторану «Нарешті» у 2022 році
Джерело: складено за [25].

За даними порталу Goggle Maps найближчими конкурентами ресторану «Нарешті» у м. Запоріжжі є:
1) Ресторан Lucky, вул. Маяковського 4;
2) Ресторан від Чорноморки, вул. Сталеварів 30;
3) Ресторан Вогнище, вул. Перемоги 92 б.
Загалом за відгуками порталу Goggle Maps ресторан має оцінку 4,7 балів на основі 1851 відгуків клієнтів (табл. 3.1)



Таблиця 3.1 – Оцінка ресторану «Нарешті» за відгуками клієнтів порівняно із найближчими конкурентами
	№ п/п
	Назва закладу
	Кількість відгуків
	Оцінка, балів (максимум = 5)

	1
	Ресторан Lucky
	561
	4,5

	2
	Ресторан від Чорноморки
	289
	4,7

	3
	Ресторан «Вогнище»
	3818
	4,4

	4
	Ресторан «Нарешті»
	1851
	4,7


Джерело: складено за [16].

Тож, ресторан «Нарешті» за відгуками клієнтів має високий показник, який дозволяє закладу суттєво відрізнятися від найближчих конкурентів (рис. 3.3).

Рис. 3.3 Порівняння ресторану «Нарешті»  із основними конкурентами за відгуками клієнтів
Джерело: складено автором.

Графік роботи ресторану: із понеділка по неділю – 11:00-23:00.
Комунікацію із клієнтами заклад здійснює через власний сайт та на сторінці в Інстаграм [5].
Для найменших клієнтів ресторану пропонує послуги Дитячої кімнати.
Меню закладу має наступні розділи: тісто, салати, супи, гарячі страви, напої (міцні алкогольні, коктейлі, наливки, настоянки, вина, безалкогольні). Для зручності меню закладу викладене двома мовами: українською та англійською [11]. В меню закладу зібрані найкращі українські страви та разом із локальними винами та крафтовими настоянками Ресторан «Нарешті» створює у клієнтів неймовірну палітру смаків та емоцій.
У той же час головною проблемою діяльності закладу є збитковість. Тож, зважаючи на зростаючий попиту традиційної української кухні та враховуючи напрямок ресторану, у концепції якого поєднуються українські традиції та сучасний стиль запропонуємо розширити меню закладу за рахунок традиційно козацьких страв (рис. 3.4).


Рис. 3.4 Запропоновані заходи інтеграції козацької традиційної кухні у меню ресторану «Нарешті»

Джерело: складено автором.
Тож для відновлення традицій харчування козацької доби у меню ресторану «Нарешті» замість бізнес-ланчу можливо запровадити Козацький обід, до якого включити:
1) першу страву (Борщ чи Юшку);
2) друга страва (Тетерю чи Куліш із тушкованою свининою);
3) салат зі свіжих овочів;
4) узвар із шуликами.
Крім того, ресторан «Нарешті» може у своєму меню відокремити цілий розділ «Страви для справжніх козаків», Запропонуємо приблизний склад такого меню із наступними стравами для ресторану «Нарешті»:
1) Гетьманські делікатеси:
· морквяний млинець з качкою – 350 г.;
· ковбаски гриль з дикого кабана з картоплею та опеньками – 270 г (150/60/60 г);
· телятина з овочами гриль –  270 г (170/100 г);
· вареники зі щуки – 190/50г.;
· салат з копченої форелі (капуста, форель, бринза) – 200г;.
· козацький хлібець (котлета теляча, бекон, сметанний соус,  огірок свіжий, томати, подається у половинка хлібця) – 500 г.
2) Холодні закуски
· домашні м’ясні Лігуміни (курка копчена, полядвиця копчена, шпондер) – 280 г;
· помідори по-козацьки затерті бринзою (помідори, бринза, часниковий соус) – 220 г;
· сири нашої господи з соусом літніх ягід  – 270 г;
· Козацький перекус (грінки чорні, паштет печінковий, оселедець, сало, шпондер смажений, зелень, картопля) – 300 г;
· свіжа городина (помідор, огірок, перець, зелень) – 300 г;
· баклажани печені з сиром – 150 г;
· таця сала – (сало мелене з зеленню, сало гостре, сало з паприкою) – 200 г;
· мазанка печінкова (грінки, масло, паштет) – 200 г;
· оселедець з цибулею маринованою – 200 г;
· грибний кошик (гриби білі, опеньки мариновані, печериці мариновані) – 250 г;
· соління (крижавка, корнішони, помідор маринований, цибуля маринована, опеньки, печериці) – 220 г.
3) Холодні закуски:
· домашні м’ясні Лігуміни (курка копчена, полядвиця копчена, шпондер) – 280 г;
· салат Язиката Хвеська (салат, печериці мариновані, перець, корнішони, салатна заправка) – 220 г;
· салат з печеною куркою (філе куряче, бекон, яйця перепелині, грінки часникові, соус) – 270 г;
· салат з городу в сметані (помідор, огірок, перець болгарський, синя цибуля, сметана) – 280 г
· салат з печеною сьомгою (салатний мікс, помідори чері, печена сьомга, цитрусова заправка) – 240 г 
· овочевий салат з домашньою оливою (легкий овочевий салат з молодої капусти, яблука, кабачка, огірка та болгарського перцю, посипаний смаженим льоном – 200 г
4) Перші страви:
· борщ український з чорними грінками та салом – 300 г;
· бограч на бульйоні із дичини – 300 г;
· юшка козацька (на рибному бульйоні) – 300 г;
· юшка із домашньою птиці – 300 г;
5) Рибні страви:
· філе коропа у кукурудзяній паніровці з картопляними крокетами та сирним соусом 270 г;
· короп запечений;
6) Гарячі страви:
· козацька тетеря у горщику з шкварками – 250 г; 
· козацький банош (бринза шкварки, печериці) – 360 г  (250г/90г);
· козацька мамалига – 250 г;
· козацький кулеш – 250 г;
· ковбаски м’ясні з хроном;
· свинина запечена на козацькому вогнищі;
· жульєн із грибами – 270 г;
· смажені реберця – 250 г4
7) Напої
· узвар;
· морс
8) Алкогольні напої:
· медовуха;
· хріновуха
· горілка пекельна із перчиком;
· горілка домашня на травах;
· настоянки фруктові (вишнівка, смородиновка);
· хмільник.
Для маркетингового просування даного меню запропонуємо наступний макет флаєру із використанням можливостей платформи для дизайну Canva (рис. 3.5). Даний флаєр можна розмістити і на офіційній сторінці ресторану в Інстаграм.
[image: ]
Рис. 3.5. Запропонований макет флаєру  для козацької традиційної кухні у ресторані «Нарешті»
Джерело: створено автором у Canva [15].

Запропоновані заходи дозволять не тільки популяризувати українську кухню, а і досягти прибутковості ресторану «Нарешті» за рахунок збільшення кількості бізнес-ланчів (+10% до виручки) та замовлень страв із розділу козацької традиційної кухні (+15% до виручки). Загалом очікуваний приріст виручки за рахунок впроваджених заходів складатиме +25% до виручки.
Тож на рис. 3.6 виконаємо розрахунки ефективності впроваджених заходів щодо збільшення обсягів виручки ресторану «Нарешті» за рахунок впровадження козацьких обідів (як бізнес-ланків) та спеціального розділу меню із традиційними козацькими стравами.

Рис. 3.6. Прогноз фінансові результати ресторану «Нарешті» у 2023 році 
Джерело: складено автором.

Таким чином, відновлення традицій козацької кухні дозволить не тільки посилити конкурентні переваги ресторану «Нарешті», а і досягти цілком реальних економічних результатів, які полягають у збільшення обсягів виручки на 265,28 тис. грн у 2023 році , що дозволить досягти прибутковості діяльності із обсягом прибутку в 200 тис. грн.
Тож, козацькі страви можуть цілком адаптуватися до сучасних ресторанних закладів та уподобань сьогоднішніх клієнтів. Різноманітність страв козаків може допомогти скласти повноцінне меню закладів, включаючи основні розділи: перші страви, гарячі страви, салати, закуски тощо. При цьому основні страви козаків можуть бути доповненням до основного меню у закладах традиційної кухні, а можуть стати основою не тільки повного меню а і стати успішною концепцією закладу.
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У процесі проведеного дослідження виконані наступні висновки та узагальнення:
1) Українська кухня – це характерний стиль приготування їжі, практика і традиції, пов’язані з українською культурою, кулінарним мистецтвом в Україні. Українські страви відомі своєю різноманітністю та високими смаковими якостями: борщі та пампушки, коржі та вареники, грибний соус, банош, вареники та ковбаси, напої з фруктів та меду тощо. Деякі страви мають багатовікову історію, наприклад, український борщ. Чимало особливостей української кухні визначив побут народу, переважна більшість якого була зайнята важкою хліборобською працею. 
Вважається, що основу українських кулінарних традицій було покладено ще понад 7 тисяч років тому трипільцями. Традиційні українські страви переважно варені, тушковані і печені. Однією з основних традиційних перших страв є борщ – суп на основі буряка, що надає йому характерного червоного кольору. 
2) У XV столітті на південному степовому порубіжжі України почало формуватися нове військове товариство – козацтво. Козаки боронили українське прикордонне населення від татарських набігів, здійснювали власні походи на територію Криму і на своїх флотиліях легких кораблів навіть здійснювали набіги на турецькі прибережні міста в Анатолії. У першій половині XVII століття козацтво було втягнуто в релігійний конфлікт. Почавшись із, здавалося б, типового козацького повстання під проводом Богдана Хмельницького Україна швидко була охоплена небувалою війною та революцією. Хоча спочатку Хмельницький шукав лише компенсації образ від польської корони, Хмельницький після свого прибуття до Києва почав бачити і будувати Україну як незалежну козацьку державу. Після смерті Хмельницького розпочався історичний етап, який отримав назву руїна. Після поділу 1667 р. автономія гетьманської держави, Гетьманщина, територіально обмежувалася на сході, Лівобережною Україною. Гетьманська держава на Правобережній Україні, яка перебувала принаймні номінально під польським контролем, була скасована поляками на рубежі ХVІІІ ст. Гетьманська держава досягла свого розквіту в гетьманстві Іван Мазепа. При правлінні Катерини II у 1762 р. гетьман і старшини клопотали про відновлення попереднього статусу Гетьманщини; натомість протягом наступних 20 років усі залишки української автономії були ліквідовані, а в 1775 р. Запорозька Січ, оплот козацтва, була зруйнована російськими військами.
3) Унікальні козацькі традиції харчування дійшли до наших часів і є частиною культурної спадщини України. Українські козаки проявляли справжню мужність у боях та мали ідеальну дисципліну у походах. Однак їхній непохитний героїзм у боях із ворогом поєднувався з дуже ощадливим побутом і доволі скромним харчуванням. Користувалися популярністю серед козаків кашоподібні страви, основою яких були різноманітні зернові культури, такі як: братко (рідка пшоняна каша із домішуванням пшеничного або іншого прісного тіста замість кислого житнього), соломаха (житнє борошно, густо зварене із водою і засмажене олією), тетеря (готується із пшоняної каші та кислого житнього тіста), щерба (рідко зварене у риб’ячій юшці борошно). Частою стравою були кулеші. До основи козацького раціону входили різні юшки. Найбільш популярною була рибна юшка, яка готувалася у величезному казані на відкритому вогні. Внаслідок дефіциту борошна та великої затратності праці й часу печений хліб вживався досить. Серед перших страв, окрім юшки, необхідно згадати і про борщ. Улюбленою стравою у козаків була свиняча голова із хроном. Серед десертів необхідно згадати про квашу та шулики. Загалом харчування у Війську Запорозькому було досить різноманітним та включало багато страв, які і сьогодні вживаються і дещо зміненому вигляді. Різноманітність страв козацької кухні та інгредієнтів, із яких вони готувалися, сьогодні мають значний потенціал для використання при розвитку ресторанної індустрії та туристичного напрямку. 
4) Поставлена мета дослідження та визначений перелік завдань дозволить у повній мірі розкрити традиції харчування у Війську Запорозькому (XVI-XVIII ст) та визначити перспективи впровадження традицій харчування часів козацтва у ресторанні заклади.
5) Найпопулярніша страва українських козаків – Тетеря. Варіантів рецептів козацької Тетері дуже багато. Іноді цю страву варили без кислої частини і називали Братко, іноді житнє тісто замінювали гречаним. Ще однією із найбільш популярних козацьких страв є Козацька традиційна їжа Куліш. Загалом, куліш – дуже смачна і поживна українська пшоняна каша. Існують різні національні рецепти козацької страви куліш. Найпростіший – додати пшоно в киплячу воду і варити до готовності. У значній мірі популярною була козацька юшка (рибний суп). Рибна юшка – рідка козацька страва, яку готують у величезному казані на відкритому вогні. Українська еліта козаків готувала юшку з карася, линя, окуня, ляща, йоржа. Козацькою фірмовою стравою була Свиняча голова з хроном. Загальнопоширеною та відомою до сьогодні була козацька їжа Галушки. Це відома українська традиційна страва. Галушки, зазвичай, мають солоний смак, але є й солодкі варіанти. 
Козаки любили і борщ. Український борщ має довгу та неймовірну історію. Серед різних варіантів козаки готували класичний український борщ з червоним буряком і капустою. Ще однією рідкою стравою, яка була популярна у козаків, була шпундра. Це унікальна старовинна українська козацька страва зі свинини, тушкованої на буряковому квасі з корінням червоного буряка. Відомою кашою була козацька кислячка Путря. Путря – це безм'ясна страва з цільної ячної крупи. Одним із найкращих козацьких рецептів є кваша.  Кваша – страва із гречано-житнього борошна з солодом, схожа на густий кисіль. Відомою солодкою стравою козаків були шулики.  Шулики – це невеликі шматочки коржів під маковим соусом. 
Загалом українські козаки були елітними воїнами, які мали своєрідний спосіб життя та здорове харчування, з великою кількістю різноманітних страв у смачній козацькій кухні, які є історичним багатством та мають великий потенціал для сучасної ресторанної індустрії
6) Українська культура стає дедалі популярнішою у світі. Ресторани української кухні працюють у багатьох країнах світу, одні відкриті давно, інші були відкриті ще під час війни. Ресторанні заклади із українською кухнею наразі є мейнстрімом, що дозволяє українському ресторанному бізнесу успішно здійснювати експансію на зовнішні ринки, передусім, це сусідня Польща. При цьому заклади української кухні відкривають не тільки вихідці із України. Основні страви традиційної української кухні такі, як борщ та вареники, можна скуштувати в будь-якому місці з досить великою українською діаспорою (найбільшою є США, Канада та Польща),. Українські традиційні страви переважно пропонуються у ресторанах, які декларують себе як українські та пропонують переважно українські страви. У той же час борщ часто присутній в меню східноєвропейських, польських чи російських ресторанах.
7) Для  відновлення традицій харчування козацької доби у сучасні ресторани (на прикладі ресторану «Нарешті»), запропоновано замість бізнес-ланчу запровадити Козацький обід, на основі традиційних козацьких страв сформувати або окремий розділ меню, або і повністю скласти меню.  Тож, відновлення традицій козацької кухні дозволить не тільки посилити конкурентні переваги ресторану «Нарешті», а і досягти цілком реальних економічних результатів, які полягають у збільшення обсягів виручки на 265,28 тис. грн у 2023 році , що дозволить досягти прибутковості діяльності із обсягом прибутку в 200 тис. грн. Козацькі страви можуть цілком адаптуватися до сучасних ресторанних закладів та уподобань сьогоднішніх клієнтів.  Різноманітність страв козаків може допомогти скласти повноцінне меню закладів, включаючи основні розділи: перші страви, гарячі страви, салати, закуски тощо. При цьому основні страви козаків можуть бути доповненням до основного меню у закладах традиційної кухні, а можуть стати основою не тільки повного меню а і стати успішною концепцією закладу.
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Додаток А
Козацькі страви Тетеря
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Тетеря 				Галушки			Шпундра
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Путря			Шулики
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Ресторан української кухні світу
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Веселка, Нью Йорк	Streecha – Нью-Йорк, США    Тризуб – Чикаго, США
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Старий Львів – Чикаго   Всі Pierogi – Меса, США   Пекарня – Еверетт,США
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Українське село  		Kozak Ukrainian Eatery 		Uncle Ed's – Едмонтон 
Ванкувер, Канада


Продовження додатку Б
Ресторан української кухні світу [34]
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Альбіна – Лондон    	Smak Ukraiński – Краків	Babooshka – Варшава
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U Sióstr – Варшава 	Ukraineczka – Щецин	Пан Котовський – Гданськ
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Борщ – Вільнюс		 Odessa Mama – Берлін, 	   Elvira's – Відень
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Будьмо – Ханой, В'єтнам		Іван Козак – Гонконг

Основні риси української кухні


Значне споживання страв із борошна та круп, зокрема страв із житнього та пшеничного борошна, пирогів, вареників, млинців, хліба з маком та медом.


Переважання відварювання і тушкування над смаженням, солення над копченням.


Комплексна теплова обробка продуктів для приготування других страв (відварити, потім тушкувати або обсмажити або злегка обсмажити, потім тушкувати).


Фірмовими безалкогольними та алкогольними напоями української кухні є медовуха, квас, збитень, узвар.


Нарізані овочі, а не подрібнена суміш у салатах, вінегретах. Салати і вінегрети були привезені із Західної Європи в 19 столітті.


Різноманітність смаків досягається поєднанням різних видів термічної обробки, використанням різних жирів і місцевих традиційних спецій, таких як цибуля, часник, хрін, кріп, петрушка, кмин, чебрець та ін. Чорний перець, кардамон, гвоздика, кориця з'явилися в 16-17 ст.


Щоденне вживання рідких гарячих і холодних перших страв переважно на овочевій основі: борщ, окрошка, інші супи.


Широке використання свинини і сала, сметани, соняшникової олії, яєць.
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Підготовчий етап
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Теоретичний огляд проблематики у сучасних дослідженнях


3


Планування дослідження


Дослідження особливостей харчування Війська Запорозького та визначення перспектив для ресторанної індустрі
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5
Узагальнення висновків 












Основний вид діяльності:


56.10 Діяльність ресторанів, надання послуг мобільного харчування


Допоміжні види дііяльності


46.39 Неспеціалізована оптова торгівля продуктами харчування, напоями та тютюновими виробами


46.90 Неспеціалізована оптова торгівля


47.29 Роздрібна торгівля іншими продуктами харчування в спеціалізованих магазинах


55.10 Діяльність готелів і подібних засобів тимчасового розміщування


56.30 Обслуговування напоями


73.11 Рекламні агентства


82.99 Надання інших допоміжних комерційних послуг, н.в.і.у.


93.13 Діяльність фітнес-центрів


96.04 Діяльність із забезпечення фізичного комфорту








Запропоновані заходи щодо інтеграції козацької традиційної кухні у меню ресторану "Нарешті"


1. Запровадити комплекс Козацький обід (бізне-ланч меню)


2. Додати розділ "Страви для справжніх козаків" в основне меню "










Чинники, які мали значний вплив на формування традиційнохї національної кухні України


територія





клімат


політичний устрій


уподобання незаможного класу населення








Ряд 1	
Чистий дохід, тис. грн.	Собівартість, тис. грн.	Інші оперційні витрати	Чистий прибуток, тис. грн.	1061.0999999999999	259.89999999999998	801.4	-0.20000000000004547	


Оцінка за відгуками 	
Ресторан Lucky	Ресторан від Чорноморки	Ресторан "Вогнище"	Ресторан "Нарешті"	4.5	4.7	4.4000000000000004	4.7	


2022-факт	
Чистий дохід, тис. грн.	Собівартість, тис. грн.	Інші оперційні витрати	Чистий прибуток, тис. грн.	1061.0999999999999	259.89999999999998	801.4	-0.20000000000004547	2023-прогноз	
Чистий дохід, тис. грн.	Собівартість, тис. грн.	Інші оперційні витрати	Чистий прибуток, тис. грн.	1326.375	324.875	801.4	200.10000000000002	Приріст	
Чистий дохід, тис. грн.	Собівартість, тис. грн.	Інші оперційні витрати	Чистий прибуток, тис. грн.	265.27500000000009	64.975000000000023	0	200.30000000000007	
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