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Ритуал прийому значно ускладнювався, коли спеціально приходили в 

гості. Очікувані ж гостини на свята чи вихідні стрічалися на умовному порозі 

(залежно від приводу – біля воріт чи дверей до хати) хлібом з сіллю, що 

символізувало собою найвищий показник пошани, бо паляниця, як символ 

сонця, з дохристиянських часів вважалася в українській родині найціннішою 

річчю, у яку вкладено багато труда господарів, літніх променів, крапель дощу. 

У той час як сіль була і залишається ототожненням життєвих випробувань (як 

каже народна мудрість «немає долі без солі»). Тому священний тандем хліба-

солі на рушнику піднесений гостю – це визнання господарями його за друга, з 

яким вони готові поділити все найцінніше і в радості, і в горі. 

Існує приказка «Чим багаті, тим і раді!». І якоюсь мірою так воно і є. 

Можна багато роздумувати на тему, яка країна є найбільш гостинною в світі, 

але важко посперечатися з думкою іноземців, які гостювали в Україні і 

впевнено заявляють, що більш гостинною нації, як українці, вони не зустрічали. 

Важливо, щоб традиції гостинності передавалися із покоління в покоління, не 

забувалися і зберігалися надалі в нашому суспільстві. Тепла атмосфера та 

доброзичливість приваблюють гостей з усіх країн до нашої країни. 
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ТРАДИЦІЇ ГОСТИННОСТІ ТА ГАСТРОНОМІЧНА КУЛЬТУРА  

В УКРАЇНІ 
 

Актуальність проблеми українських традицій гостинності та культури 

приготування страв зумовлена кількома ключовими факторами, серед яких 

важливу роль відіграють процеси глобалізації, зростання інтересу до 

http://lib.puet.edu.ua/index.php
https://studfile.net/preview/
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автентичної культури та розвитку туристичної індустрії. У сучасному світі, де 

масова культура і стандартизація поступово витісняють локальні традиції, 

особливо важливим стає збереження національної спадщини, яка є не лише 

елементом історичної пам’яті, а й чинником формування унікального іміджу 

країни на міжнародному рівні [1]. 

Традиції гостинності та національна кухня відіграють значну роль у 

розвитку туристичної привабливості України, зокрема у сегментах 

гастрономічного, етнокультурного та сільського туризму. Відродження й 

популяризація традиційних українських страв та звичаїв може сприяти 

зміцненню національного бренду, створенню конкурентних переваг у сфері 

ресторанного бізнесу та збільшенню потоку іноземних відвідувачів. У цьому 

контексті важливим є глибоке розуміння історичних передумов розвитку 

гостинності, її соціокультурних аспектів і сучасних тенденцій трансформації.  

Українська культура гостинності має глибоке історичне коріння, що 

сформувалося під впливом суспільного укладу, звичаїв та природних умов. 

Гостинність як явище була невід’ємною складовою народного світогляду, 

оскільки відображала традиційні морально-етичні норми, соціальну 

згуртованість та шанобливе ставлення до гостей. Вона не лише визначала 

взаємини між людьми, а й впливала на культуру харчування, створюючи 

унікальний гастрономічний код, який і сьогодні залишається важливим 

елементом ідентичності українців. 

Історичний розвиток української гостинності значною мірою пов’язаний з 

аграрним способом життя та колективістськими традиціями. У часи Київської 

Русі гостинність була не просто моральним обов’язком, а й правовою нормою: 

подорожнім, особливо мандрівникам і прочанам, завжди надавали їжу та 

прихисток. Літописні згадки про бенкети князів свідчать про їхню щедрість і 

відкритість, адже саме спільні трапези символізували укріплення зв’язків між 

різними соціальними групами. Прийом послів і зарубіжних гостей 

супроводжувався багатим частуванням, що було не лише проявом гостинності, 

а й демонстрацією заможності та культурної розвиненості князівства. 

З утвердженням козацької держави традиції гостинності набули ще 

більшого значення. Козаки, які багато подорожували, особливо цінували 

можливість зупинитися в безпечному місці, отримати їжу та відпочинок. Саме 

тому в українському суспільстві сформувалася стійка традиція відкритого дому, 

коли будь-якого мандрівника приймали як гостя, пропонували вечерю та нічліг. 

На Запорозькій Січі частування було важливою складовою військової культури: 

за спільним столом зміцнювалися товариські зв’язки, вирішувалися питання 

політики та війни. Однією з найяскравіших рис української гостинності стала 

велика кількість ритуалів і символів, пов’язаних із прийомом гостей. 
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Наприклад, традиція зустрічі з хлібом і сіллю є відображенням архетипічного 

уявлення про хліб як основу життя та достатку. У багатьох регіонах України 

існувала практика особливого привітання гостей, коли господар запрошував за 

стіл зі словами побажань здоров’я і добробуту. Важливу роль у таких 

церемоніях відігравали господині, які відповідали за приготування страв та 

створення атмосфери домашнього затишку. 

Українська кухня також стала виразником традицій гостинності. 

Національні страви розвивалися у відповідь на кліматичні умови, економічні 

фактори та контакти з іншими культурами. Важливе місце займали страви, які 

готували спеціально для гостей: вареники, борщ, узвар, печеня. Гостям завжди 

подавали найкращу їжу, що вважалося не лише обов’язком, а й честю для 

господаря. У святкові дні стіл мав бути багатим, оскільки це символізувало 

достаток і щедрість. Особливо урочистими були трапези на весіллях, під час 

яких готували десятки різних страв, що підкреслювало багатство родини. 

Різдвяні та великодні частування також мають глибоку історію та 

відображають як релігійні, так і соціальні аспекти української гостинності. На 

Різдво традиційний стіл складався з дванадцяти страв, головною з яких була 

кутя, що символізувала достаток і зв’язок поколінь. На Великдень особливе 

місце займала паска – обрядовий хліб, який випікали з молитвою і роздавали 

рідним та сусідам як знак доброзичливості.  

З приходом радянської влади масові репресії, колективізація та 

голодомори порушили багатовікові звичаї спільних трапез, підірвавши основи 

селянського способу життя. Проте навіть у важкі часи українці зберігали свої 

гостинні традиції, пристосовуючись до нових реалій. У сучасній Україні 

гостинність продовжує відігравати важливу роль, хоча її форми змінюються 

відповідно до викликів часу. Розвиток туризму сприяє комерціалізації традицій 

гостинності, що проявляється у популярності етно-ресторанів, агросадиб та 

гастрономічного туризму. Водночас новітні технології та глобалізація 

впливають на традиційні уявлення про гостинність. Відбувається відродження 

давніх традицій: українці дедалі частіше звертаються до автентичних рецептів, 

відновлюють народні свята та обряди. Популярність органічних продуктів і 

фермерських господарств також сприяє збереженню культурної спадщини. 

Багато українських ресторанів активно впроваджують елементи традиційної 

гостинності у сучасний сервіс, пропонуючи відвідувачам атмосферу, що 

базується на принципах щедрості, щирості та взаємоповаги. 

Українська культура гостинності та традиції приготування страв є 

важливим елементом національної ідентичності. Вони пройшли тривалий шлях 

розвитку, адаптуючись до соціально-економічних змін, але зберегли основні 

принципи поваги до гостя та культу їжі як символу достатку й благополуччя. 
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ГОСТИННІСТЬ ЯК КЛЮЧОВИЙ ЕЛЕМЕНТ УСПІШНОГО 

ПІДПРИЄМНИЦТВА В УКРАЇНІ: ТРАДИЦІЇ ТА СУЧАСНІ ПІДХОДИ 
 

Гостинність завжди була невід'ємною частиною української культури. 

Вона виявлялася не тільки в побуті, а й у соціальних, економічних і 

торговельних відносинах. Українці здавна шанували гостей, вважаючи їх 

Божими посланцями, а відмова в гостинності могла сприйматися як негідна 

поведінка. Ці традиції сформували цінності, які й сьогодні гравці відіграють 

важливу роль у підприємницькій діяльності. 

Українська гостинність проявляється наразі в багатьох традиціях, 

зокрема:  

- Хліб і сіль – символи гостинності, які використовувалися для 

зустрічі гостей та офіційних делегацій. Ця традиція збереглася і в сучасному 

бізнес-етикеті. 

 "Гість у дім – Бог у дім" – українці завжди ставилися до гостей з 

повагою, намагалися нагодувати та надати прихисток. Цей принцип вплинув на 

розвиток сфери послуг та обслуговування. 

 Ярмарки та торгівля – ще з часів Київської Русі та Козацької доби 

українці славилися своєю підприємницькою активністю, ведучи торгівлю з 

іншими народами. Сама привітність і довіра сприяли успішним торговельним 

відносинам [1]. 

Гостинність як соціально-економічне явище має істотний вплив  на 

підприємництво і реалізується через: 

 Готельно-ресторанний бізнес – сучасні українські ресторани та готелі 

перейняли традиції гостинності, створюючи атмосферу тепла та комфорту для 

відвідувачів.  

 Туризм – популяризація етнографічного туризму обґрунтована на 

принципах гостинності, коли туристам пропонуються традиційні українські 

страви та обряди. 


