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The article provides a detailed analysis of the national cuisine of Ukraine. How it has changed over time. It tells about the features of Ukrainian cuisine and the most popular dishes. I was interested in this topic, and I decided to consider it a little deeper.

В сучасному світі існує величезне розмаїття страв і рецептів. Кожній національній кухні властиві свої власні риси: використання певних продуктів і способів їхньої обробки. Продукти, які складають основу кухні тієї чи іншої національності, залежать від природних особливостей та географії місцевості. Найбільше у розвиток кулінарії внесли античні народи – древні греки та римляни. 
Національна кухня – це строкате дзеркало історії, кожен поворотний етап якої приносив (або забирав) нові продукти, смаки та техніки приготування.Українська кухня самобутня і вірна своїм традиціям. Однак, у деяких стравах української кухні є запозичення з турецької чи угорської кухонь. Наприклад, сучасні вареники ведуть свою історію від турецьких пельменів. У початковому варіанті їх називали дюш-вара. Начинкою у них було січене мясо.

На формування української кухні вплинуло кілька факторів. 
По-перше, розташування українських земель на перетині різних важливих торгівельних шляхів (зі Сходу на Захід та з Півночі та Південь). 
Це сприяло обміну та появі різноманітних нових продуктів. По-друге, Сприятливий клімат та фантастичне біорізноманіття. Хоча є продукти, поширені усюди, кожен з регіонів України мав свої особливості. 
Так, наприклад, для карпатської кухні характерне дуже широке використання грибів та ягід, на Слобожанщині популярні страви з дичини, а в приморських районах є давні традиції споживання риби та морепродуктів. По-третє, десятки різних народів (від греків і турків до німців та угорців) вплинули на те, як формувалася українська кухня. Безперервно відбувався культурний обмін, наслідком якого стала поява майже однакових страв, які можна знайти в різних частинах земної кулі. На території України, зважаючи на безліч історичних перипетій, цей візерунок взаємних впливів та запозичень неймовірно цікавий.
В національній українській кухні дуже багато продуктів зазнають складної теплової обробки – спочатку їх обсмажують або варять, а потім тушкують або запікають. Це є найбільш відмітною рисою технології української кухні. Складна теплова обробка дає змогу зберегти аромат страв і надає їм соковитості. Велику кількість страв готують у шпигованому і начинюваному вигляді. Особливо смачні і корисні комбіновані страви з м’яса та овочів – голубці з м’ясом, крученики волинські, яловичина шпигована з буряками і тд. Українські страви відомі своєю різноманітністю та високими смаковими якостями.

Багато особливостей української кухні були обумовлені способом життя народу, переважна більшість якого займалась важкою хліборобською працею. Щоб виконувати важку працю, людям була потрібна ситна, калорійна їжа. Тому для української кухні характерні страви, що багаті і на білки, і на жири, і на вуглеводи. Примхи ж національного характеру вимагали, аби ця їжа була смачною. Досить багато страв прийшли до нас з кухонь сусідніх країн. Звичайно, вони зазнали змін та стали дійсно унікальними й самобутніми в нашій країні.
Науково-технічний прогрес змінює людську працю, перекладаючи на плечі машин багато трудомістких та фізично важливих робіт. Внаслідок перетворень праці людини у сфері громадського харчування на засадах сучасної техніки піднімається престиж професії. Робітник насамперед спостерігає за роботою технічних засобів, проводить їх регулювання, налагодження. Підвищуються технічна оснащеність підприємства та рівень механізації праці.

Національні традиції в харчуванні в більшості визначаються географічним положенням країни. В омитих морях і океанах країнах в раціоні харчування мають перевагу продукти моря, а народи лісостепових районів віддають перевагу продуктам тваринного походження. Таким чином, ми дізнаємося, що наша культура як і інших країн світу проходить з далекого минулого. Тому в наш час галузь харчування є дуже розвинутою і ми її вдосконалюємо та поширюємо. 
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