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Інновації харчових та крафтових технологій для HoReCa 
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ТЕХНОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ВИРОБНИЦТВА АВТОРСЬКИХ 

СТРАВ 

 

Гастрономічні тренди мінливі, однак, бургери, користуються 

значною популярністю у відвідувачів закладів ресторанного 

господарства не лише в Україні, але у всьому світі. Унікальність 

бургера полягає у поживності, здатності швидко відновити баланс 

енергії, легкі в приготуванні, а широка палітра начинок до нього 

задовільняє найвибагливіші смаки, усуває вікові обмеження і робить 

даний харчовий продукт (страву) конкурентоспроможним [1].  

Зростаючий ринок споживання бургерів сприяв організації 

виробництва крафтових продуктів за авторськими рецептурами та з 

новими оригінальними смаками від локального виробника [2]. 

Аналіз історико- етнографічних джерел свідчать, що українська 

кухня як етнічна, в тому числі і бойківська, з давніх давен відзначалась 

колоритністю страв, їхніми високими смаковими та харчовими 

цінностями. В бойківській кухні відбиваються не тільки звичаї і смаки 

бойків, а й соціальні умови, природні та кліматичні особливості, в яких 

формувався, цей етнос. Щедрість природи Карпат, виробництво 

власних продуктів харчування формувало асортимент страв багатими 

смаковими та функціональними властивостями [3].  

Вагоме місце серед усіх харчових продуктів в бойківській кухні 

посідали продукти, які вироблялися на основі борошна, а саме 

“бойківський хліб”, ще його називають паленя, ощипок або “Вуглянча” 

- це бездріжевий хліб, який печеться на бляті або пічці і пекли на 

дерев'яному вугіллі. 
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Сучасні тенденції потребують від науковців пошуку і нових 

розробок щодо поєднання традицій і гастрономічних трендів при 

виробництві бургерів поліпшеної якості з застосуванням забутих 

технологій та використання натуральних інгредієнтів із цінними 

властивостями. 

Актуальним виглядає питання дослідження можливості 

розроблення рецептур бургерів, збагачених на дефіцитні у харчуванні 

нутрієнти та зі збалансованим їх складом, що є можливим в разі 

комбінування в рецептурах традиційних виробів відповідних 

інгредієнтів із високою харчовою та біологічною цінністю та 

застосуванням методів моделювання рецептур. 

Ключові слова: бойківський хліб, паленя, ощипок, «Вуглянча».  
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