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СОЛОДКІ СТРАВИ УКРАЇНСЬКОЇ КУХНІ 
 

Сучасні тренди ресторанного господарства окрім підвищених 
вимог до безпечності продукції, високого рівня сервісу та диджита-
лізації є концентрація на local-food та регіональній кухні. Стабільним 
попитом користуються страви і вироби з яскравими смаками та 
текстурними властивостями. Останнім часом в закладах ресторанного 
господарства (ЗРГ) почали набирати популярність мусові десерти, 
значну увагу яким приділяють топові шеф-кухарі і шеф-кондитери 
України і світу [1]. 

Досліджуючи діяльність та публікації лідерів думок у сфері 
ресторанного бізнесу в світ, очевидним є фокус уваги на формуванні 
балансу відчуттів від споживання продукції, а також значна увага 
рослинній сировині в основі страв і виробів. Баланс смаку формує 
співвідношення основних смаків: кислого, солоного, солодкого, 
гіркого та умамі [2]. Цікавим і сучасним є формування нових десертів 
на осевої трендових мусів з використанням зазначеної техніки. 
У представленій роботі для реалізації поставленої задачі використо-
вували різні складові в десерті, натхненному традиційною україн-
ською стравою, а саме борщем. До складу будо включено буряк, 
цибуля, квас, леквар (традиційне закарпатське повидло), томат та 
житній хліб. 
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Буряк – коренеплід, який вважається одним із найбільш традиційних 
продуктів української кухні, її символом, є справжнім джерелом корисних 
для людського організму нутрієнтів та харчових волокон. 

На першому етапі дослідження було розроблено основу десерту – 
мус. Для цього вершки коптили за допомогою фруктової щепи. Наступним 
етапом було приготування пюре з карамелізованого буряку та пюре 
карамелізованої цибулі, що виконує функцію підсилювачу смаку основного 
овочевого компоненту. Для загущення структури використовували 
желатин. Мус має виражений солодкий смак. 

Допоміжними рецептурними компонентами є гострий томатний 
сорбет (гострий умамі смак), крамбл з житнього заварного хліба (гіркий 
смак), гель з лек вару (солодкий смак), бісквіт мадлен, просочений 
буряковим квасом (кислий смак) та бурякова плівка (баланс кислого та 
гіркого смаку з характерною текстурою).  

Поєднання компонентів з різними текстурами та смаками формує 
унікальний симбіоз та відображає запит сьогодення від споживачів до 
ресторанного бізнесу, що відображає мусовий десерт «Борщ», який зайняв 
своє місце у меню трендового ЗРГ, що системно посідає лідируючі позиції 
у вітчизняних та закордонних рейтингах ресторанного бізнесу, «100 років 
тому вперед».  
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Сучасним трендом розвитку кондитерської галузі є розширення 
асортименту кондитерської продукції для оздоровчого харчування за 


