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область зокрема, дуже розвинені. Вибір розпочинається із звичайних українських 

народних страв і закінчується екзотичними та вишуканими делікатесами. 

На сьогоднішній день існує багато організованих гастрономічних подорожей. Під 

час гастрономічних турів турист може: скоштувати особливі страви національної кухні; 

брати участь в різних гастрономічних та кулінарних фестивалях; ознаиомитися з 

рецептурою та історичними тонкощами національної кухні у відповідності до сезонних 

особливостей, спробувати себе у приготуванні національних кулінарних шедеврів. 

Як вказує Ганна Саркісян, популярними усе більше стає ресторанний туризм – 

суть якого полягає у відвідуванні популярних ресторанів певних регіонів, країн та ін. 

Туристи прагнуть відчути особливості місцевої кухні і скоштувати ексклюзивні страви. 

Це стосується не тільки дорогих елітних ресторанів, а й простих, але душевних кав’ярень; 

Мета роботи полягає у виявленні особливостей ресторанного туризму м. Львова, 

із концептуальним спрямуванням на делікатесні страви. А також у розробці ресторанного 

туру за відповідною концепцією закладу. 

Об’єкт досліджень: ресторани «ФГ «Західний равлик», Tante Sophie Café 

Escargot, ФР «Tante Snails». 

   ФГ«Західний равлик».  Пропонує  нам широкий асортимент м’яса равлика, як готової 

продукції в харчових цілях. Відбувається масштабне спаровування та вирощування 

поголів’я равликів з метою подальшої переробки яєчок на ікру і слизу для фармацевтики 

та косметології..  

«Tante Sophie» - це затишний ресторан в найкращих традиціях французського 

Провансу.  Справжня насолода для гурманів: равлики із класичними французькими 

соусами, відмінна винна карта, ідеально стилізований інтер'єр. Вирушайте в маленький 

львівський Прованс до гостинної тітоньки Софії! 

Третя локація ще більш цікава для туристі це.безпосередньо дегустація 

делікатесного мяса равликів  у фермерському господарстві. ФР «Tante snails».  

Отже, нами запропоновано ресторанний тур мережею концептуальних закладів 

для гурманів делікатесних страв із м’яса равликів, які вирізняються високою якістю, 

ексклюзивністю кухні, а також креативною спрямованістю. 
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Білоцерківський національний аграрний університет 

м. Біла Церква 

ПОЖИВНІСТЬ АРАХІСУ СМАЖЕНОГО, ЯКИЙ ВИКОРИСТОВУЄТЬСЯ В 

ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННИХ КОМПЛЕКСАХ КИЇВЩИНИ 

Всі харчові продукти в своєму складі мають містити велику кількість поживних 

речовин, які потрібні організму для підтримання життєдіяльності, розвитку та здоров’я 

людини [6, с. 294]. Вони мають бути в належній кількість, щоб забезпечити добру дію 

організму. До необхідної кількості компонентів належать вуглеводи, жири, протеїн, 

мінеральні речовини, вітаміни та інші біологічно активні речовини. [4, с. 226]. 

Одним із продуктів, який необхідний для фізіологічного розвитку організму, є 

представники горіхоплідних. Поживні властивості горіхів ще не зовсім розкриті, але їх 

використовують у харчуванні, а також у промисловому виробництві. Для виробництва 

кондитерських виробів, олії, різної косметології, приготуванні емульсій та медицині [3, с. 

101]. 

Арахіс смажений є одним із харчових продуктів, що містить у своєму складі велику 

кількість білків, жирів, вуглеводів, вітамінів різних груп та мінеральних речовин, які 

легко засвоюються [5, с. 167]. Цей продукт дуже цінний завдяки вмісту жирів та 

ненасичених кислот, що допомагають у боротьбі з багатьма різними захворюваннями, 

такими як цукровий діабет, серцево-судинні, депресії, інсульти, фізичне виснаження та 

неврози [1, с. 133].  

Завдяки своїй поживності арахіс можуть вживати вегетаріанці та любителі м'ясної 

продукції, що забезпечить організм амінокислотами, вітамінами різних груп та 

мінеральними речовин, які потребує організм людини. Також арахіс споживають у 

смаженому, свіжому, солоному та глазурованому вигляді. [2, с. 1648]. 

У тезах представлені результати наукових досліджень поживної цінності арахісу 

смаженого солоного різних виробників, що використовують для споживання в готельно-

ресторанних комплексах Київщини. 

Зразки для досліджень брали із арахісу сорту Спеніш смажено солоного різних 

виробників (Big Boв, Felix Peanuts та Козацька Слава), які були придбані у готельно-

ресторанних комплексах розташованих на маршруті Київ-Одеса та в м. Біла Церква. 

Дослідження проводили у м. Львів в умовах лабораторії Державного науково-дослідного 

контрольного інституту ветпрепаратів та кормових добавок. Для визначення поживної 

цінності застосовували різні методики, відповідно до встановленого показника. 

Результати подані на (рис.1, 2). 

 

 

 

Рис.1 – Поживна цінність арахісу смаженого солоного  

https://www.breastcancer.org/tips/nutrition/healthy_eat
https://www.breastcancer.org/tips/nutrition/healthy_eat
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Рис.2 – Поживна цінність арахісу смаженого солоного  

За встановленими результатами видно, що вміст поживної цінності у всіх зразках, 

має дуже хороші показники. Вміст вологи, білка, жиру та клітковини у арахісах різних 

виробників, які були взяті для наших досліджень Big Boв, Felix Peanuts та Козацька Слава 

становлять від 0,73 до 1,37 %, від 26,3 до 26,9, від 46,01 до 48,6 г/100 г продукту та від 

3,56 до 3,92 %. 
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СЕНСОРНИЙ АНАЛІЗ МЛИНЦІВ 

Борошняні вироби – є традиційними стравами української кухні. Серед них 

особливе місце займають млинці. Їх унікальність полягає в тому, що вони одночасно 
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