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СУЧАСНИЙ СТАН ТА ПЕРСПЕКТИВИ РОЗВИТКУ ЕТНІЧНОЇ 

ГОСТИННОСТІ ЛЬВІВЩИНИ 

 

В Україні існує багато етнографічних груп, які через свої особливості 

проживання мають багату традицію харчування своїми локальними стравами та 

продуктами створюють загальну традиції української кухні. Багато з них були 

досліджені і вже побутують у закладах харчування, а деякі ще мало відомі.  

Бойківщина – край куховарських традицій. У них відчувається подих 

праслов‘янської давнини. На них наклали відбиток природа, клімат, 

передгірська та гірська не дуже родюча земля, тому мешканці (бойки) змушені 

були виходити з тих умов і сюрпризів, які їм подарувала земля. 

Вважаємо що автентичні страви та кухня мають важливе місце у економіці 

держави України в часі війни, пропагують та популяризуючи локальні страви 

ми показуємо наші традиції та несемо у світ українську нематеріальну культуру 

Одним з таких традиційних кухонь є та на нашу думку варта дослідження 

це бойківські страви.  

Бойківська кухня славиться простою та винятковою смачною кухнею, 

готуючи з самостійно вирощених продуктів. У науковій праці хочемо дослідити 
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актуальну ситуацію ресторанної справи із автентичними українськими 

стравами та запропонувати ідеї для популяризації, а саме про автентичну 

бойківську кухню, історію українців – горян, специфіку продуктів локального 

виробника та зібрані рецепти від автохтонів. 

Бойки – найчисельніша група українців- горян, які живуть серед 

мальовничих карпатських гір у Середніх Бескидах. Вони здавна займаються в 

основному землеробством та тваринництвом. Незважаючи на суворі умови 

проживання, малородючі  рунти та маючи обмежений набір продуктів вони 

готували багато смачних та поживних страв. Майже всі продукти бойки 

вирощували самостійно або виготовляли на місці. Основні складники 

бойківських страв: картопля (понад 40 страв), вівсяне борошно, капуста, гриби, 

біб, ягоди, м`ясо (свинина, телятина), молоко, сир (бринза, вурда, будз) 

Бойки для страв як прянощі використовували цибулю, часник, насіння 

кропу, кмину, влітку – любисток, листя кульбаби, лободу, петрушку, пастернак, 

бібковий листок (лавр). Хліб випікали з кмином, маком, чорнюшкою, його 

використовували зі сметаною та сиром. Серед бойків не було випещених страв, 

вони були доступні та дуже прості. Якби деякі з них зараз відродити, вони 

могли би стати вишуканими стравами для новоспеченого панства та туристів. 

Позаяк це край суцільних лісів, то бойки ще й неперевершені спеціалісти 

грибних юшок, мачанок, смаженини, начинок і т.ін. Навіть місцеві назви 

їстівних грибів засвідчують, що вони їм відомі мало що не від часів сотворіння 

світу: губи, сморжі, каліки, гливи, бузьків сир, козарі, печериці, підпеньки та 

гіркані, які солили цілими бочками. 

Книшем на Західній України називали пиріг, начинений гречаною кашею 

та вареною картоплею. На Бойківщині пекли книші з прісного та квашеного 

тіста, і то переважно в заможних сім'ях, під час польових робіт або в святкові 

дні. В залежності від достатку сім‘ї їх пекли з пшеничної, житньої чи вівсяної 

муки, наповнюючи вареною товченою картоплею, рідше сиром. Книші мали 

трикутну, чотирикутну або круглу форми, причому тісто не повністю закривало 

начинку. 

В меню представленні автентичні страви за рецептами, що збирались під 

час експедицій у селах Бойківщини! "Дзяма" - бульйон на свинячих ребрах з 

картоплею та морквою. ―Їжка‖ так називали росіл у села Мшанець на 

Старосамбірщині. Місцями на Бойківщин і казали і на юшку – їжка Зупа 

полонинська ―по-міжгірському‖ Цю страву, ми дослідили на Закарпатській 

Бойківщині це страва верховинських вівчарів. Як і бограч- гуляш, він дуже 

ситний. Родзинкою полонинської зупи є те, що в нього, на відміну від бограча, 

ми додаємо галушки із тіста.    

Карпатські ліси здавна були багаті грибами. Бойки ходили на «тихе 

полювання» та досить широко використовували гриби у їжу. Їх варили, 

заливши молоком чи сметаною, в піст відварені гриби заправляли олією, а із 

свіжих чи сушених - готували юшку. 

Терчані пироги. Терта картопля з вареною у формі пирога, з начинкою – 

домашній сир. Або існують на Бойківщині декілька видів також: терчані 
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(тарчані) з картоплею (бульба в бульбі). Дослідив на Старосамбірщині (село 

Мшанець), Дрогобиччині (с. Підбуж) та село Гусне (Турківщина). На 

Закарпатській частині Бойкіщини називаються трині пироги з їдким сиром. 

Подаються, як правило з шкварками, курячою мачанкою та сметанковому соусу 

Отже, з метою популяризації автентичної бойківської кухні вивченно 

історичні описів українців-горян відповідно до специфіка продуктів, яка була у 

цьому регіоні та різновид кухні. 
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