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These theses are devoted to describing the features of Ukrainian cuisine. It tells about the selection of ingredients, methods of preparation and formation of dishes. It also touches on the historical aspects that influenced the formation of Ukrainian cuisine as national and unique.

Українська кухня користується широкою популярністю серед слов’янських кухонь. Мета нашої роботи – розглянути особливості української національної кухні. Актуальність зумовлена тим, що сьогодні страви української кухні вважаються світовими шедеврами, що зумовлює важливість збереження національних традицій.
Українська кухня давно одержала поширення далеко за межами України, а деякі страви української кухні, наприклад борщі і вареники, увійшли в меню міжнародної кухні. Вони користуються великим попитом у ресторанах різних країн світу. Українська національна кухня має давнє коріння, ще історик Геродот записав перші кулінарні слова «Мед та страва», які належали скіфській мові, а отже побутували на території сучасної України. А згадки про український борщ знаходимо в пам’ятках XIV–XVII століть, його появу історики відносять далеко до часів Київської русі. Проте важливість цієї страви для створенні української національної кухні важко переоцінити, бо навіть літописці вносять борщ до літописів.

Сучасна українська кухня була створена на базі вже сформованих у кожній з регіональних частин України елементів кулінарної культури, тому увібрала в себе багатство кожної частинки нашої країни, зберегла автентичні риси протягом багатьох століть.

Різноманіття страв із свинини ріднить українську кухню з кухнями західних слов’ян, однак використання сала в українській кухні надзвичайно різноманітно. Сало не тільки їдять солоне, варене, копчене і смажене, на ньому не тільки готують, ним не тільки шпигують усяке м’ясо, де сало відсутнє, але і використовують його навіть у солодких стравах, сполучаючи з цукром чи патокою.

Дуже характерна для української кухні велика кількість борошняних виробів. Причому українці готують з усіх видів тіста: прісне,пісочне; дріжджове усіх видів; заварне тісто тощо.

Національними стравами вважаються вироби з пісного тіста: вареники, галушки, шулики, лемішки, гречаники, коржі і більш нові за часом кондитерські вироби – вергуни і ставбиці. А дріжджове тісто широко вживається для приготування хлібних виробів – паляниці, пироги, пиріжки, пампушки, калинники, і знамениті українські бублики з заварного тіста.

Треба сказати, що рослинні олії застосовувалися в українській кухні поряд із тваринним жиром (свинячим салом) здавна, і все ж соняшникова олія одержала поширення лише в останньому сторіччі.

Найбільш відмінною рисою технології української кухні є комбінована теплова обробка продуктів. Вона полягає в тому, що сирий продукт – будь він тваринного або рослинного походження – спочатку піддається легкому обсмажуванню і відносно швидкому пасеруванню, або смаженню і тільки після цього – більш тривалій тепловій обробці, тобто варіннію, запіканню або гасінню.

Західноукраїнська кухня помітно відрізняється від східноукраїнської; кожна з них має свої автентичні страви, які є прикрасою національного столу. Найбільшою різноманітністю відрізняється кухня Центральної України, особливо областей центра Правобережжя. Популярний на Україні борщ має масу різновидів. Їх налічується до 30 видів (полтавський, чернігівський, київський, волинський, львівський та інші), практично в кожній області його готують за своїм, особливим рецептом.

Для його приготування використовується до 20 різних продуктів, що визначає його високі смакові якості й поживність. Борщ готується з свіжих овочів: капусти, буряка, помідорів та інших, заправляється товченим салом часником і петрушкою. Поєднання цих продуктів додає борщу дивовижний аромат і смак. 

Сьогодні борщ по праву вважається світовим шедевром кулінарії. Справжній борщ, згідно з народними приказками, має бути таким густим, щоб ложка в ньому стояла, і за парою від миски за столом дітей не було видно. Український борщ вже давно став символом нашого народу в світі, і, що також приємно, улюбленою стравою багатьох людей, незалежно від їхньої національності. Національна кухня – це відображення традицій та духовної спадщини кожної нації.
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