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ЄВГЕН КЛОПОТЕНКО – АМБАСАДОР ЗМІН У КУЛЬТУРІ 

ХАРЧУВАННЯ  
 

Євген Клопотенко – найвпливовіший фахівець сучасної української 

кулінарії, який відіграє ключову роль у популяризації національної кухні на 

світовій арені. Його діяльність охоплює широкий спектр ініціатив: просування 

традиційних українських страв у міжнародному гастрономічному просторі, 

реформування підходів до харчування в освітніх закладах, а також наукові 

дослідження історії української кухні. Завдяки його зусиллям українська 

гастрономічна культура отримує нові інтерпретації, переосмислюється та 

інтегрується у глобальний кулінарний дискурс. 

Одним із найважливіших напрямів діяльності Клопотенка є дослідження 

та відновлення автентичних українських рецептів, багато з яких були втрачені 

або витіснені через історичні обставини. Його експериментальна кухня 

спрямована на інтеграцію традиційних страв у сучасний гастрономічний 

контекст. Євген активно вивчає локальні продукти, регіональні особливості 

приготування їжі та традиційні технології, які можуть бути цікавими не лише в 

Україні, а й за кордоном. Відновлення популярності забутих страв, таких як 

шпундра, тетеря, путря, книші, є частиною його стратегії збереження та 

розвитку кулінарної спадщини. Освітні проєкти Клопотенка включають 

проведення майстер-класів, лекцій та гастрономічних фестивалів, де він 

популяризує українську кухню в її автентичному вигляді. 

Одним із найвизначніших досягнень Клопотенка стало внесення 

українського борщу до списку нематеріальної культурної спадщини ЮНЕСКО. 

На його думку, борщ – це не просто їжа, а символ української ідентичності, що 

формувався впродовж століть. Ця страва має численні регіональні варіації, які 

підкреслюють багатогранність та самобутність української культури. 

Клопотенко провів ґрунтовні дослідження кулінарних традицій, залучив 

істориків та етнографів, а також організував широку інформаційну кампанію, 

щоб довести унікальність українського борщу як культурного феномену. 

Процес визнання борщу спадщиною ЮНЕСКО був тривалим і складним, 

особливо на тлі суперечок із Росією, яка намагалася представити страву як 

частину спільної гастрономічної традиції. Однак завдяки наполегливій роботі, 

ретельному збору історичних доказів та ефективній комунікації з міжнародною 

спільнотою Клопотенко та його команда домоглися ухвалення рішення на 

користь України. Це стало не лише значною культурною перемогою, а й 

важливим кроком на шляху зміцнення національної самосвідомості [1]. 
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Ще однією знаковою ініціативою Клопотенка стала реформа шкільного 

харчування в Україні. Після перемоги в кулінарному шоу «Мастер Шеф» він 

детально дослідив проблему організації харчування дітей у школах і виявив 

значні недоліки: застарілі, несмачні та малопоживні страви, які не відповідали 

сучасним стандартам здорового харчування. Щоб змінити ситуацію, 

Клопотенко розробив інноваційне меню для шкіл, яке ґрунтується на 

принципах збалансованого харчування, мінімальної обробки продуктів і 

використання натуральних інгредієнтів. Нове меню включає різноманітні 

страви, що враховують українські гастрономічні традиції, але подаються у 

сучасній інтерпретації. Міністерство освіти і науки України затвердило цю 

ініціативу, що відкрило шлях до модернізації системи шкільного харчування. 

Реформа отримала широку підтримку освітян, батьків і медичних експертів, 

оскільки сприяє не лише покращенню здоров’я дітей, а й формуванню у них 

культури правильного харчування. Проте її впровадження супроводжувалося 

викликами: багато шкіл потребували оновлення обладнання, а кухарям 

довелося опановувати нові технології приготування. Клопотенко продовжує 

працювати над вдосконаленням системи шкільного харчування, організовуючи 

навчальні програми для персоналу їдалень і проводячи інформаційні кампанії 

для батьків. Завдяки його зусиллям українські школярі отримали якісне та 

корисне харчування, а реформа стала одним із найуспішніших прикладів 

позитивних змін у суспільстві  [2]. 

Клопотенко є не лише реформатором системи харчування, а й 

амбасадором української кухні на міжнародному рівні [3]. Його діяльність 

спрямована не тільки на відродження автентичних страв, а й на формування 

сучасного іміджу української гастрономії. Одним із ключових проєктів у цьому 

напрямі стало відкриття ресторану «100 років тому вперед», де традиційні 

рецепти поєднуються з інноваційними кулінарними техніками. Заклад пропонує 

авторські інтерпретації давніх українських страв, зокрема банош із 

карамелізованими грибами та печену кашу з квасолею та зеленню. Так 

Клопотенко демонструє, що українська кухня може бути вишуканою, сучасною 

та конкурентоспроможною на світовій гастрономічній арені [4]. 

Аналіз діяльності Євгена Клопотенка показує, що його ініціативи 

сприяють збереженню та популяризації української гастрономічної культури і 

мають довготривалий вплив на культуру харчування в Україні та її сприйняття 

у світі. Його робота свідчить, що гастрономія може бути інструментом 

національного брендингу, а об’єднання кухарів навколо спільної мети 

відкриває нові перспективи для української кулінарної дипломатії. Завдяки 

Євгену українська кухня набуває нових сенсів і впевнено заявляє про себе на 

міжнародній арені. 
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ХОРОШИЙ КУХАР – ВАРТИЙ ЛІКАРЯ 
 

Професія кухаря – дуже творча та цікава для тих, хто любить частувати 

інших смачними стравами та вигадувати нові мікси і смаки. Кухар – це людина, 

яка професійно готує їжу для інших людей. Хороший кухар може зробити 

багато для нашого здоров'я, готуючи смачні та корисні страви. 

З дитинства Галина Григорівна Дячук мріяла стати кухарем. У 1975 р. 

закінчила Хмельницький технікум радянської торгівлі за спеціальністю 

«Технологія та організація громадського харчування». У 1980 р. закінчила 

Київський торгово-економічний інститут, технологічний факультет. З листопада 

1992 р. по теперішній час є директором колективного підприємства «Їдальня 

33», м. Хмельницький. У 2006 р. згідно Національного бізнес-рейтингу 

колектив підприємства визнано лідером галузі, а його керівник – «Людиною 

року 2006». 

Галина Григорівна широко відома в кулінарних колах Хмельниччини, 

часто виступає на різних заходах, а також володіє віртуозними кулінарними 

техніками. Для страв на підприємство намагається купувати тільки локальні 

продукти, які вона ретельно обирає на місцевих ринках. Головна мета Галини 

Григорівни – вивести подільську гастрономічну індустрію на державний рівень. 

Її підхід до роботи передбачає не тільки безустанний саморозвиток, а й 

навчання персоналу, завдяки чому заклад залучає все більше і більше 

відвідувачів. 

Галина Григорівна завжди гостинно запрошує відвідати заклад – їдальню 

№33. Працівники закладу гарантують смачні та ситні страви української кухні, 

які задовольняють смаки навіть дуже вимогливих гурманів.  Кухарі з любов’ю 

готують страви, вкладаючи частинку душі у приготоване. Готуються страви зі 

свіжих та відбірних продуктів, адже турбуються про своїх клієнтів й хочуть 

частувати їх корисними та поживними позиціями з меню [1]. 

Для споживачів існує меню комплексних обідів, меню з широким 

асортиментом страв, а також меню бенкетів. 


