3baraTunu TpaauLiMHUU CTiN MeLUKaHLIB PiBHEHLLUHNY.

ABTOp: TpodiMuyK BikTOopia CepriiBHa, yueHuua 92-b knacy,
O6nacHoro Haykosoro niuelo B M.PiBHe.

KepiBHUK: OMenbyaK T.A., METOAUCT, BUUTESIbKA ICTOPII
O6nacHoro Haykosoro niuelo B M.PiBHe.

PiBHeHCbKka Mana akapeMifi HayK YYHIBCbKOI Monoga,.




B3a€MOBMNJ/INBY NMNOJIbCbKOI, EBPEUCDBKOI Ta YKPAIHCbKOI KYXOHb Ha
TepuTopii PIBHEHLLUUHHN, a TAKOX AOCNIANTU, SKI CaMe efIeMeHTMU

3ano3nvYeHUX TpaauLin cTanum HeBig €MHOIO YHaCTUHOIO CyYaCHOI
NOKasibHOI raCTPOHOMII.

3aBoaHHA OOCNIAYKEeHHSN:
e JOoCNignTU ICTOPUYHMNU KOHTEKCT CNniBICHYBaHHA rpoMap, Ha
PiBHEHLLUMHI.
e BUOKpeMunTu KNoYoBI CTpaBU Ta KyniHapHi TEXHIKU, LLLO MalOTb
NMOJIbCbKEe YN EBPEUCDBKEe NOXOOYKEHHA




Lle He NpocCcTO KoniltoBaHHA,
a o6MiH. KyxHs — 1e
HanLwWBUaLUMUKM cnocib
3pOo3yMiTu cycipa. Andy3is
BiabyBanacs yepes puMHKM,
cninbHIi CBATa Ta 3MiLUaHI
L6 M.

ApMapok y Bacunbkosi (KuiBLLuMHAa)
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NMonbCbKa KyXHA NpuHecna
CKJlaAHY BUMNIiYKyYy. PIBHEHCbKI
«nnauku» (baraTowwapoBi nMporu)
Ta BeJIMKOOHI KMa3ypKuU» — Lie
npsaMa cnagLlimHa nosibCbKUX
KOHOUTEPIB.

NMnauok “CupHa BuLunBaHkKa”
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///W /I'IOJ'II:CbKI/IVI cnigy MmAaCHUX
CTPABAX
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BIFTOC, KOBBACU TA KYJIbTYPA
BUKOPUCTAHHA ANYUHN.
AOANTALIA: SAMIHA PIAKICHUX
CNELLIM HA MICLLEBI (KPIN,

YACHMUK), LL1O 3POBUJ1O CTPABMU
«HAPOOAHUMMW).
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dapLumpoBaHa puba
(kopon) — KoponeBa
PiIBHEHCbKMX BecCinb. Xoya
CTpaBa €EBpeUuCbKa, BOHa
HaCTIiNIbKMU NpUKXMNacs, Lo
Tenep BBaXXAa€ETbCH
TpaaULIMHO BOTMHCDbBKOIO

/fszW%BpeMCbKMM BnnuB: Cekpetu «ledinte Ppi»

dapLuMpoBaHUU Kopon 3
OBOYaMU
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/' BNACHE AOCNIAXEHHSA: AHANI3
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caPHHKH AT
cnTo, BOHBAOTE B HE
puﬁ.’lﬂ‘l‘_b HEBEJH
Pﬂ‘llﬁ.c OBOP

. Cupuukn

Y b
cria i3 CMETaH0I0- s, 200 2 Bepl.l-llwmm macaa, 4 cr. AOHKM
A "

MHolo 6ynum onpaLboBaHi 3anNMUcu 3

i 0T cTepTi 3 Ly KpoM KO
oTHpaloTE KP13b cHTO, A0Ad r s
i C”:pmrrle?raﬁyp s6uTi GLAKH, BCE nobpe pusmmymmnm“ep
e o0 | KAAAYTs Ha rapady ckopopofly B P03 B
KOBOPOQOH, 'rpet_ia KO

IIJ,OMaI.IJHiX ap IBI elllKaIII|°B
I ool | KAaLy =% :
o onafKH GyAyTe I pHCTaBaTH 70 CF .
iﬁ?n Gopotunon. [TopaioTb ua cTiA i3 CMETAHOH 1 )
9 GinxH, 2 CT. JOHKH LYKPY, 200 2 niue

Ha 800 2 cupy — 3 KOBTKH,
| cKAAHKY CMETaHH B CHD, o0 2 BEpLIKOBOTO MAca, 4 cT. JOHK
ciqb Ha CMAK-

NAJAHRAYKH 13 CHPY

PiBHeHCcbKoro pauoHy (cc. KBacunis, an

onepxanns 6inoro
BaHIBHHI MOPOWIOK i NMPOLOBXYIOTE POSTHPATH e 8—10

Tepruli cup sMiwyloTb 3 GOPOIIHOM Ta 3OHTHMH Giskan
Ha nocunanuii GopomwHoM cTin, poGaATE No 2—3 madns
KOPMKHKH) Ha Toplilo, ofKauyrTh B OGOPOIUHI i CMamKaTe

Macai fo rortopHocti. Ilan
Hmnm Ha CTifn 13 CMEeTaHOoIO.

Brpomyetsca Bin  nepesauo o 0. cupy — E
#a Yupaii. Ak nppanicts Bu- I;;:“ur::éragorgﬁm' A e !
KDDHCTOBYETEEA fiOr0  MaciHHA. yy nechh 1 Reli
Kunnt  sOupators BOCEHH, micns oy
::oeuom AOCTHTAHHR Hacioma, ﬂ’"
p?,:a»g HaLXONHTL B maneposii BAB :
ﬁiﬁmﬁ r!\-"ﬂﬂll"l‘h gl ABKA I3 CHPY 1 C
« Dabew 3 CHDpY, cH i
MacH, a e ol 1 G pish |
o] morako ¥ XaiGel i Gys Tporupaiors cup kpise .
B npoueci ix pyro.  SMIIYIOTH i3 CMET4HOIOL.

CTa po B M H H a K H M ra | : ;‘;?:'i“::é":{::m Moke 3aminary 3 UYKDOM JKOBT o
o0 o : THI  uOpHE Jfaaigf 10,
YKPaAIHCbKUX peuenTiB -
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/EKCMEPUMEHT: NOPIBHAHHA PELLENTYP

MopiBHAHHA aBTEHTUYHOIO NOJIbCbKOIro
Ma3ypKa Ta piBHEHCbKOroO.

BMCHOBOK: MicLeBi rOoCnoauHI CNPOCTUNMU
peuenT, 3pobuBLLM MOro AOCTYNHILLUUM,
ane 36epernu ¢opmy.
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/,///////////////I'I/opisuquuq peuenTyp:Ma3ypoK

AaBTEHTUYHUU NOJIbCbKUM pPiBHEHCbKa
napamMmeTp : .
opuriHan apganTtauigd
OCHOBa . .
. TOHKe NiCo4YHe KJ1aCUYHE MIicCo4YHe
TICTA
Macno abo
BUL YXUPY BEPLUKOBE Mac/1o i
OOMalLLUHIN cManeub
MUrOanb,Piru, roeubKi ropixm,Mak,
HauUMMHKa .
anenbCUHOBI LlyKaTH noBMONO




Buon Mma3ypkiB
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«Mu Xnnum yepes napKaH i ginunmca nackamMmmm».
Cnoragu npo Te, AK YKpaiHCbKi rocnoauHi BYMTUCA
NeKTU y NONIbOK, a €EBPEl KynyBaJsiu NPOAYKTU B
YKpaiHLiB”

LiuTaTa 6abyci HaTani i3 KBacunosa
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3aKyCKa 3 ocenepfud ctana
pnenikartecoM. LlmMec: conopgkKa
CTpaBa 3 MOPKBM Ta
cyxXodpPYKTIB, Ky aganTyBann
00 MicLueBUuX CMaKiB.
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“dopuMak”




o BUCHOBOK

e

// BeAEeHO, LLO TPpaAULLIMHUMU CTiN PIBHEHLLMHMU € pe3y/ibTaTOM

araTOKy/NIbTYPHOro o6mMiHy. FaCTpoHOMiIf — e YKXuBa YaCTUHaA
HaLUoi icTopIl.

e MHOI0 BNOPAAKOBAHO Nepenik CTpaB-3ano3uYeHb Ta
3adiKCOBAHO YCHI peLenTu, Lo 3HUKalTb. [IpOEKT noBepTae
yBary Ao 6araTokynbTypHUX KOPEeHiB HaLLuoro nobyTy.

\\OCHOBHMM pe3ynibTaTOM € f0Ka3 TOro, Lo TpaauLLiMHUMU CTiN
\griOHy 36araTuBcs 3aBOAKM 3aN03UYEHHIO TEXHIK TPUBAanoro
ﬁﬁg{\(\ysaﬂﬂﬂ (nonbcbKMM BNNUB) Ta KY/IbTYPU BUKOPUCTaHHS

)

\

yORPOAYKTIB | piYKOBOI pubu (eBpeuCcbKUM BNIUB).
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[lpe3eHTauio 3aBepuieHo

l1akyto 3a yBary!



	«Кулінарна дифузія: як польська та єврейська кухні збагатили традиційний стіл мешканців Рівненщини».
	Автор: Трофімчук Вікторія Сергіївна, учениця 9-Б класу, Обласного наукового ліцею в м.Рівне.
	Керівник: Омельчак Т.А., методист, вчителька історії Обласного наукового ліцею в м.Рівне.
	Рівненська Мала академія наук учнівської молоді.
	Мета дослідження: виявити та проаналізувати механізми взаємовпливу польської, єврейської та української кухонь на території Рівненщини, а також дослідити, які саме елементи запозичених традицій стали невід’ємною частиною сучасної локальної гастрономії.      Завдання дослідження: • Дослідити історичний контекст співіснування громад на Рівненщині. • Виокремити ключові страви та кулінарні техніки, що мають польське чи єврейське походження
	ЩО ТАКЕ КУЛІНАРНА ДИФУЗІЯ?
	Це не просто копіювання, а обмін. Кухня — це найшвидший спосіб зрозуміти сусіда. Дифузія відбувалася через ринки, спільні свята та змішані шлюби.

	ПОЛЬСЬКИЙ ВПЛИВ:КУЛЬТУРА “ПЛЯЦКІВ” ТА “МАЗУРИКІВ”
	Польська кухня принесла складну випічку. Рівненські «пляцки» (багатошарові пироги) та великодні «мазурки» — це пряма спадщина польських кондитерів.
	ПОЛЬСЬКИЙ СЛІД У М’ЯСНИХ СТРАВАХ

	БІГОС
	Єврейський вплив: Секрети «Гефілте фіш»
	Фарширована риба (короп) — королева рівненських весіль. Хоча страва єврейська, вона настільки прижилася, що тепер вважається традиційно волинською

	ВЛАСНЕ ДОСЛІДЖЕННЯ: АНАЛІЗ КУЛІНАРНИХ КНИГ
	Мною були опрацьовані записи з домашніх архівів мешканців Рівненського району (сс. Квасилів, Колоденка).

	ЕКСПЕРИМЕНТ: ПОРІВНЯННЯ РЕЦЕПТУР
	Порівняння автентичного польського мазурка та рівненського.  Висновок: місцеві господині спростили рецепт, зробивши його доступнішим, але зберегли форму.

	Порівняння рецептур:мазурок
	параметр
	автентичний польський оригінал

	рівненська адаптація
	основа тіста
	тонке пісочне
	класичне пісочне

	вид жиру
	вершкове масло
	масло або домашній смалець

	начинка
	грецькі горіхи,мак, повидло


	Види мазурків
	«Ми жили через паркан і ділилися пасками».  Спогади про те, як українські господині вчилися пекти у польок, а євреї купували продукти в українців”
	Форшмак та Цимес
	Форшмак: як економна закуска з оселедця стала делікатесом. Цимес: солодка страва з моркви та сухофруктів, яку адаптували до місцевих смаків.
	Висновок
	Використанні джерела інформації
	Презентацію завершено Дякую за увагу!

