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Тема: Вплив споживчих уподобань киян на трансформацію шаурми як елемента близькосхідної гастрономічної культури

Кликавка Злата Володимирівна, учениця 6 класу Київського ліцею «Школа сучасної освіти АСЕ»
Керівник: Погосян Ірина Сергіївна, вчителька мовно-літературного курсу Київського ліцею «Школа сучасної освіти АСЕ»

[bookmark: _tjmdx9duf5ks]Вступ: Актуальність дослідження зумовлена активними процесами глобалізації, міграції та розвитку міської культури, що сприяють взаємодії різних гастрономічних традицій. Одним із проявів такої взаємодії є поширення страв близькосхідної кухні, зокрема шаурма, яка набула значної популярності в Україні. У процесі адаптації до локального середовища ця страва зазнає змін відповідно до смакових уподобань українських споживачів.

Мета: Дослідити вплив споживчих уподобань киян на трансформацію шаурми та визначити її роль у розвитку стрітфуд-культури міста.

[bookmark: _bif99mb7k5ke]Методи: Дослідження проводилось шляхом аналізу наукових і публіцистичних джерел щодо походження та особливостей шаурми, а також практичних методів. У ході роботи було проведено опитування респондентів за допомогою Google Forms, інтерв’ю з кухарем, який спеціалізується на близькосхідній кухні, а також аналіз меню закладів стрітфуду Подільського району м. Києва. Для фіксації результатів використовувались цифрові інструменти та аудіозапис.

[bookmark: _g4fngam98e4t]Об’єкт дослідження: Гастрономічна культура стрітфуду в місті Києві.
[bookmark: _h2bjqzr03ocm]Предмет дослідження: Вплив споживчих уподобань киян на трансформацію рецептури, складу та подачі шаурми.

[bookmark: _e3z0y7ft0o4g]Результати:
Встановлено, що шаурма є популярною стравою серед мешканців Києва, яку більшість респондентів споживає регулярно. Найпопулярнішим видом м’яса є курка, а серед інгредієнтів переважають соуси (зокрема майонез і кетчуп), сир та овочі.
Виявлено, що для більшості споживачів важливішими є смакові характеристики та розмір порції, ніж автентичність страви. Значна частина опитаних зазначає, що українська шаурма відрізняється від традиційної.
У ході інтерв’ю встановлено, що класична шаурма включає лаваш (піту), м’ясо на грилі, овочі та соуси, проте рецептура часто змінюється відповідно до запитів клієнтів. Кухар підкреслив, що такі зміни є природним процесом адаптації.
За результатами аналізу стрітфуд-закладів виявлено значну кількість варіацій шаурми (веганська, з фалафелем, рибою, морепродуктами), що свідчить про орієнтацію на різні групи споживачів.
Встановлено, що українська шаурма має специфічні риси, зокрема використання свинини, кетчупу та майонезу, тоді як у традиційній близькосхідній кухні частіше застосовуються соуси на основі йогурту, м’ясо курки або баранини.

[bookmark: _4ogsv84k7e06]Висновки: У результаті дослідження встановлено, що споживчі вподобання киян суттєво впливають на трансформацію шаурми, спричиняючи зміну її рецептури та способів подачі. Відбувається процес локалізації страви, у якому автентичність поступається смаковим і комерційним потребам споживачів.
Шаурма є прикладом міжкультурної взаємодії та відіграє важливу роль у формуванні сучасної стрітфуд-культури Києва.
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