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Туристам  в Португалії будуть цікаві португальські супи – кальдо верде, 

акорду, одна з найбільш відомих португальських страв – бакаляу, сардини 

гриль, курка пири пири, катаплана, Кузіду да Португеза (Cozido á Portuguesa), 

сендвіч франсезінья (francesinha). З десертів заслуговують на увагу рисовий 

пудинг, посипаний корицею, португальська мигдальний пиріг, лісабонські 

тістечка Паштел де ната. 
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ТРАДИЦІЯ ПРИГОТУВАННЯ  КАРАЇМСЬКИХ ПИРІЖКІВ  

(ЕТЪ АЯКЪЛАКЪ) – РЕЦЕПТИ КАРАЇМІВ МЕЛІТОПОЛЯ  

ЯК ЕЛЕМЕНТ НЕМАТЕРІАЛЬНОЇ КУЛЬТУРНОЇ  СПАДЩИНИ  

ЗАПОРІЗЬКОГО КРАЮ 

Народні традиції найдовше зберігаються саме в національній кухні. 

Кримські караїми (караї), один із найменших за чисельністю населення етносів 

у світі, пронесли крізь століття і зберегли вірність своїй національній кухні з її 

давніми традиціями, що сягають ще хазарського періоду. Велика прихильність 

караїв до національних страв пояснюється не тільки їх смаковими якостями, 

а й національною традицією, що отримала своє відображення у прислів’ї: «Їжу, 
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яку не споживає мій батько, і я не споживаю» (караїмською: «Бабам ашам ашни 

мен де ашам»). Рецепти караїмських страв, типові для скотарів-кочівників 

і землеробів, передавалися з вуст в уста, від покоління – до покоління, дійшли 

до наших днів. Кухарське мистецтво у караїв завжди було у пошані. Професії 

кулінарів знайшли відображення у прізвищах: Пастак (кашовар), Екмекчі 

(пекар) та інших. З приготуванням їжі пов’язані такі повір’я: чим частіше 

готувати святкові страви і чим більше людей спробує їх, тим щасливішою буде 

господиня; частину їжі, особливо святкової, необхідно віддати сусідам 

і нужденним. 

Про національну кухню караїмів сьогодні відомо більше, ніж про сам 

народ. Особливість караїмської кухні полягає у вживанні та поєднанні різних 

видів баранини з тістом. На історичній території проживання караїмів у Криму 

здавна уславленими були саме караїмські пиріжки з баранини (етъ аякълакъ). 

До 30-х років минулого століття караїмські пиріжки виготовлялись у всіх 

їдальнях, кафе і ресторанах Кримського півострова. У Литві (Тракаї), де 

з ХIV століття проживає велика караїмська діаспора, ці пиріжки називалися 

«къибини». У Мелітополі, караїми оселилися в середині ХІХ ст. Цьому сприяла 

Кримська війна (1853–1856 рр.), коли караїми залишили свої домівки в Криму 

і переселилися на материк. З часом місцеві жителі познайомились 

з караїмською кухнею. На сьогодні караїмські пиріжки з м’ясом є найбільш 

відомою стравою і кулінарної візитівкою караїмів Мелітополя та інших 

караїмських громад України, Польщі і Литви. 

Тісто для караїмських пиріжків виготовлялося листкове, начинкою 

слугувала сира баранина. М’ясо в жодному разі не повинно бути меленим, 

а лише рубленим – це характерна особливість цих пиріжків. М’ясо рубилося 

двома ножами або сікачем (сатиром) до дрібних шматочків. Картопля в начинці 

зявилась в ХІХ ст., це було пов’язане виключно з фінансовими можливостями 

конкретної родини. У багатих сім’ях начинку для пиріжків робили тільки 

з м’яса, у бідних – із додаванням картоплі. Для приготування тіста 

обов’язковим було використання курдючного жиру. Караїмський пиріжок 
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завжди мав виключно вигнуті краї з тіста у формі півмісяця, а на його поверхні 

робились два невеликих отвори, в які заливався насичений м’ясний баранячий 

бульйон. Пиріжки пеклись на вогнищі (тандурі), зверху накривались казаном, 

на який засипали вугілля. Пізніше пекли на спеціальному мангалі на деревному 

вугіллі. На сьогодні використовують електричні, газові духові шафи. 

Тісто у пиріжків було хрустким, а начинка – дуже соковитою. Відома 

караїмська приказка свідчить: «Гарна господиня з тіста і м’яса спече пиріжок, 

а погана – з тіста зробить коржик, а м’ясо підсмажить» (караїмською: 

«Хатининъ  онъмази унни комеч, етни кебаб етер»). Велику роль мав власне 

ритуал подання караїмських пиріжків до столу. В обідню годину родина 

збиралася за столом. Господиня клопотала біля плити, зрідка долучаючись до 

розмови. За низкою ознак (аромат, час випічки, колір пиріжка) вона 

безпомилково визначала готовність страви. Готові пиріжки ставилися на стіл. 

За вказівкою господаря всі замовкали. Неголосно, але чітко, він промовляв 

молитву, сповнену подяки за «хліб-сіль». Повторивши за господарем «амен», 

всі пожвавлювалися. Розпочиналося святе дійство: господар брав пиріжок 

і куштував його. «Так, баранина приготована» – вказував він кивком голови 

господині. Інший пиріжок він давав покуштувати старійшині родини або гостю. 

Спробувавши його, той теж кивав головою. Це засвідчувало готовність 

пиріжка, тобто м’якість баранини, повний набір смаку й аромату. Потім давали 

пиріжки дітям. Господарі пильно стежили, щоб старійшини і гості не були 

обділені, а діти не пустували. Їли, висловлюючи захоплення й вдячність за 

гостинність. Це теж частина ритуалу. Встаючи з-за столу, цілували хліб, тричі 

прикладаючи до чола зі словами: «Нехай благословить Господь!» (караїмською: 

«Танри бераха берсин!»). 

Не зважаючи на історичну популярність караїмської кухні, на сьогодні 

вже існує ризик зникнення автентичних рецептів виготовлення караїмських 

страв. У закладах харчування, у всесвітній мережі Інтернет, у караїмських 

сім’ях тощо, використовується багато інтерпретованих рецептів класичних 

караїмських страв, у т. ч. знаменитих караїмських пиріжків. Кулінарні рецепти 
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стали систематично збиратися відносно нещодавно. Першовідкривачами були 

старійшини караїмських громад: Т. Мангубі, О. Сапак, С. Баккал, З. Гаммал, 

Т. Телал, Ж. Сінані, Е. Сіказан, М. Хафуз, Г. Ялпачик. 

Важливим аспектом діяльності Мелітопольського національно-

культурного караїмського товариство «Джамаат» є збереження нематеріальної 

культурної спадщини караїмів, у т. ч. рецептів національної кухні. 

В етнокультурному караїмському центрі «Кале» та кафе караїмської кухні 

«Чир-Чир» регулярно відбуваються національні караїмські свята – Киниш 

(«Свято пиріжка») та Орак Тойю («Свято врожаю»); проводяться майстер-класи 

по виготовленню караїмських пиріжків; міські й регіональні культурні заходи 

з дегустацією караїмських пиріжків і популяризацією караїмської кухні. 

У меню національного караїмського кафе «Чир-Чир» включено караїмські 

пиріжки, які користуються великою популярністю серед жителів та 

гостей  Мелітополя. Представником мелітопольської караїмської громади 

доцентом Оленою Арабаджи підготовлено низку наукових публікацій щодо 

особливостей караїмської національної кухні та збереження нематеріальної 

культурної спадщини караїмів. Отримані результати апробовано у 2015–2018 

рр. на науково-практичних конференціях в містах Києві, Дніпрі, Запоріжжі, 

Мелітополі, Софії (Республіка Болгарія) [1; 2; .3; 4; 5]. В квітні 2018 р. 

Мелітопольським відділом культури був організований Міжрегіональний 

семінар-практикум «Вивчення, популяризація та збереження нематеріальної 

культурної спадщини регіону: досвід Мелітопольщини», де було презентовано 

автентичний рецепт караїмських пиріжків та проведено майстер-клас з їх 

виготовлення. У жовтні 2018 року за рішенням Запорізької обласної комісії з 

формування переліку нематеріальної культурної спадщини до обласного 

переліку внесено елемент НКС «Традиція приготування караїмських пиріжків 

(ет аякълакъ) – рецепти караїмів міста Мелітополь».  

Мелітопольське караїмське національно-культурне товариство 

«Джамаат» та етнографічний караїмський центр «Кале» планують 

продовжувати вивчення особливостей і популяризацію караїмської 
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національної кухні, у т. ч. караїмських пиріжків, працюючи за наступними 

напрямами: проведення щорічно тижнів караїмської культури з презентацією та 

дегустацією національної кухні; проведення у 2018 році фестивалю 

караїмського пиріжка «Усе найкраще для гостя дорогого» із запрошенням 

майстрів національної кухні караїмських громад України; розробка спільно з 

туристичним агентством «Браво-тур» (м. Мелітополь, директор Харченко В.К.) 

етно-гастрономічного маршруту для гостей міста з відвідуванням караїмського 

етнографічного центру «Кале» та проведенням майстер-класу з виготовлення 

караїмських пиріжків; проведення у 2019 році гастрономічного батлу «Секрети 

караїмської кухні» з приготування традиційних караїмських страв із 

запрошенням представників караїмських громад Дніпра, Бердянська, 

Миколаєва, Одеси, Польщі та Литви; підготовка та видання у 2020 році 

кулінарного посібника караїмської кухні «Рецепти моєї бабусі»; продовження 

вивчення сімейних кулінарних рецептів, культури харчування караїмів тощо та 

презентація досліджень на науково-практичних конференціях. 
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ТРАНСФОРМАЦІЯ ГАСТРОНОМІЧНОГО ТУРИЗМУ  

В УМОВАХ ІНТЕРКУЛЬТУРНОГО МІСТА 

В умовах глобальних змін щодо формування попиту на різні види 

туризму в нашій країні відбувається перехід деяких альтернативних його видів 

в основні. На даний час значна кількість локальних напрямів туризму 

(характерних тільки для визначеної місцевості) набуває популярності серед 

туристського загалу та формує нові туристичні потоки. До таких видів 

належать адаптивний, геологічний, гастрономічний туризм тощо. У зв’язку 

з тим, що вищеперераховані види туризму малодосліджені, обрана нами 

тематика начасі є актуальною. 

На сучасному науковому просторі серед українських вчених, які 

досліджують феномен гастрономічного туризму – Божук Т. І., Басюк Д. І., 

Кукліна Т. С., Расулова А. М., Сеник Л. Я. та ін. [1-4].  

Вперше термін гастрономічний туризм «culinary tourism» було 

застосовано в 1998 р. доцентом кафедри народної культури Л. Лонгом 


