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Інновації харчових та крафтових технологій для HoReCa 
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 імені Дмитра Моторного, м. Запоріжжя 
 

ЕСКАРІОЛ. РОЗШИРЕННЯ АСОРТИМЕНТУ ЛИСТОВОЇ 

ЗЕЛЕНІ ДЛЯ НORECA 
 

Розширення асортименту зеленних листових овочів у харчуванні 

людини забезпечує організм необхідними вітамінами, 

мікроелементами, амінокислотами та іншими незамінними 

фітонутрієнтами. Вважається, що на сьогодні ми споживаємо лише 

чверть з приблизно 600 відомих видів овочевих культур. Інші ж є 

малопоширеними, другорядними, чи рідкісними [1].  

Для українського споживача доволі екзотичними овочами є 

цикорні салати, котрі є традиційними в європейській кухні. Цикорний 

салат (Cichorium endivia L.) має дві форми: вузьколисту форму, звану 

ендівієм, і широколисту форму, звану ескаролом. Для ескаролу також 

існують дві сортові групи, що відрізняються формою листя: сортотип 

Crispa, також відомий як Frisee, який має сильно розсічене і скручене 

листя з зубчастими краями, та сортотип Latifolia, який має широке і 

хвилясте листя без зубчастих країв [2].  

Зовнішнє листя ескаролу темно-зелене (різновид з антоціановим 

забарвленням називають радіччіо) з гірким смаком, а внутрішнє - від 

світло-зеленого до кремово-білого кольору з м'яким смаком. Головки 

ескаролу повинні бути чистими і хрусткими. Сьогодні в Україні 

комерційно доступними є сорти радіччіо - Індиго, Ред Бол, Пала Роса 

та зелені - Щербет, Комета, Міланський. Всі вони містять велику 

кількість поліфенольних сполук, а також вітаміну С [3].  

Ескаріол, завдяки своєму особливому м'якому гіркуватому смаку 

та хрусткій текстурі, є універсальним інгредієнтом, який можна 

використовувати в різних кулінарних стравах. Найчастіше він є 
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складовою готових до вживання салатних сумішей. Ескаріол також 

часто використовується як основний інгредієнт у салатах. Його можна 

поєднувати з іншими зеленними овочами, цитрусовими фруктами, 

горіхами, сиром та бальзамічним оцтом. У ресторанному меню 

ескаріол використовується не лише як інгредієнт для салатів, але й як 

гарнір до основних страв, додаючи їм свіжості та вишуканості.  

Ескаріол можна швидко обсмажити з оливковою олією, часником 

та червоним перцем, щоб додати страві пікантності та ароматності. В 

Італії листя ескаріолу додають у супи, де вони надають стравам 

ніжного смаку та текстури. Особливо популярним є італійський суп з 

фрикадельками та ескаріолом.  

Ескаріол добре підходить для тушкування з іншими овочами, 

бобовими або м'ясом. Тушкований ескаріол з білими бобами та 

беконом – класична італійська страва, яка відзначається багатим 

смаком і поживністю. Крім того, ескаріол можна використовувати як 

начинку для пирогів або запіканок, а також як один з інгредієнтів для 

піци.  

Окрім смакових якостей, ескаріол відзначається високим вмістом 

вітамінів, мінералів і антиоксидантів, що робить його незамінним 

компонентом здорового харчування. Завдяки своїй універсальності та 

корисним властивостям, ескаріол дозволить розширити асортимент 

страв, що пропонуються для здорового харчування у закладах НoReCa. 

Ключові слова: ескаріол, асортимент, листова зелень, HoReCa. 
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