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УКРАЇНСЬКА НАЦІОНАЛЬНА КУХНЯ 

 
Українська кухня — національна кулінарія, яка має свою давню історію та славиться різноманітністю, 

нараховує сотні рецептів: борщі й пампушки, паляниці й галушки, вареники й ковбаси, печені та напої з 
фруктів і меду, відомі далеко за межами України. Деякі страви мають багатовікову історію, як-от, наприклад, 
український борщ. 

Українці, як нація хліборобська, звикли до важкої праці. Важка праця потребувала ситної, калорійної їжі. 
Тому для української кухні характерні страви багаті і на білки, і на жири, й на вуглеводи. Примхи ж 
національного характеру вимагали, аби ця їжа мала бути смачною. Тим-то для більшості страв характерний 
складний набір компонентів (так, у борщі їх нараховується до 20), а також комбінування декількох способів 
теплової обробки продуктів (смаження, варіння, тушкування, запікання). Така технологія обумовлює 
неповторні смакові якості, аромат і соковитість страв української кухні. 

 

 
 

Серед слов'янських кухонь українська користається широкою популярністю. Вона давно одержала 
поширення далеко за межами України, а деякі блюда української кухні, наприклад борщі і вареники, ввійшли в 
меню міжнародної кухні. Українська кухня походить від сільських страв, основою яких є злакові та овочі, такі 
як картопля, капуста, буряк та гриби. 

Українська національна кухня склалася досить пізно, в основному до початку — середині XVIII ст., а 
остаточно — до початку XIX ст. Доти її з працею можна було відмежувати від родинних їй польської і 
білоруської кухонь. Це порозумівається тривалістю і складністю процесу формування української нації й 
української держави.  

Власне кажучи, формування української нації почалося лише з XVII ст. і завершилося через 100 років.  
Пізніше формування української кухні обумовило цілий ряд її особливостей.  



По-перше, вона була створена на базі вже сформованих у кожній з регіональних частин України 
елементів кулінарної культури.  

По-друге, незважаючи на те, що ці елементи були дуже різнорідні, унаслідок величезності території, що 
розкинулася від Карпат до Приазов'я і від Прип'яті до Чорного моря, розходження природних умов і 
історичного розвитку окремих частин її, сусідства безлічі народів (росіяни, білоруси, татари, ногайці, угорці, 
німці, молдавани, турки, греки), українська кухня виявилася на рідкість цільної, навіть трохи однобічної як по 
доборі характерної національної харчової сировини, так і по принципах його кулінарної обробки.  

У третіх, у національну українську кухню не ввійшли традиції давньоруської кухні, зв'язок з який була 
втрачена після монголо-татарської навали. Це відрізняє українську кухню від росіянки і білоруської, де древні 
традиції, хоча і видозмінювалися, але, проте, зберігалися протягом багатьох століть.  

Разом з тим українська кухня сприйняла деякі технологічні прийоми не тільки німецької й угорської 
кухні, але і татарської і турецький, по-своєму частково видозмінивши їх. Так, обсмажування продуктів у 
перегрітій олії, властива тюркським кухням, було перетворено в українське "смаження" (тобто пасерування 
овочів, що йдуть у борщі чи в другі блюда), що, наприклад, зовсім не властиво росіянки кухні.  

Пельменевидне блюдо турецької кухні дюш-вара перетворилося в українські вареники, а потім у 
вареники з характерними національними наповнювачами — вишнями, сиром, цибулею, шкварками. З німецької 
кухні було сприйняте дроблення продуктів, що знайшло конкретне вираження в різних українських "січениках" 
— котлетоовидних блюдах з фаршів (січених, дроблених м'яса, яєць, моркви, капусти, грибів і т.п.).  

 

 
 
Що ж стосується харчової сировини, то воно відбиралося для 

української кухні по контрасту зі східними кухнями. Так, наприклад, у 
спис "бусурманам" українське козацтво стало культивувати в XVI-XVIII 
ст. уживання свинячого сала. У той же час уживання яловичини, 
розповсюджене серед російського населення, було порівняно незначним 
в українців, тому що воли на Україні являли собою не продуктивний, а 
робітник, тяглова худоба, і їхнє м'ясо було не тільки менш смачним і 
більш твердим у порівнянні із свинячим, але у відомій мері вважалося і 
не цілком чистим.  

Одночасно одержали поширення деякі іноземні продукти, 
наприклад рослинна олія. Вона вважалася цінніше коров'ячої олії, 
оскільки походила з Греції, країни, з яким українські землі були зв'язані 
релігійними узами. У той же час баклажани, що вживалися в турецькій 
кухні і прекрасно визрівали в умовах Півдня України, не знаходили 
вживання в українських національних блюдах як "бусурманські" блюда.  

Ці принципи добору харчової сировини, загальні для всіх 
українців у XVII-XIX ст. незалежно від місць їхнього розселення, 
зробили українську кухню в підсумку разюче однакової і разом з тим 
неповторної, своєрідної.  

 
Улюбленим і найбільш уживаним продуктом служить свиняче сало як у виді самостійної страви, 

головним чином в обсмаженому виді, у виді так званих шкварок, так і у виді різноманітної приправи і жирової 
основи найрізноманітніших блюд. Таке відношення до свинини ріднить українську кухню з кухнями західних 
слов'ян і угорців і сусідів українців — білорусів, однак, використання сала в українській кухні надзвичайно 
різноманітно.  

 



 
Сало не тільки їдять сире, солоне, варене, копчене і смажене, на ньому не тільки готують, їм не тільки 

шпигують усяке не свиняче м'ясо, де сало відсутнє, але і використовують його навіть у солодких блюдах, 
сполучаючи з цукром чи патокою.  

Наприклад, такий масовий кондитерський виріб, як вергуни, жарять, а вірніше обварюють чи пряжать у 
салі.  

Українській кухні властиво і не менш рясне використання яєць, що служать не тільки і не стільки для 
готування самостійного блюда — різного роду "яєчень", скільки для таке ж неодмінних, як і сало, добавок у 
борошняні, борошно-яєчні і яєчно-фруктові (солодкі) блюда.  

 

 
 
Дуже характерним для української кухні є достаток борошняних виробів, причому улюбленим видом 

тіста є прісне — просте прісне, прісне напіввитяжне, заварне прісне, прісне здобне з використанням соди як 
розпушувача, а для кондитерських блюд — переважно піскове. Національними блюдами є вироби з простого 
бездріжджового тіста: вареники, галушки, шулики, лемішки, гречаники, коржі і більш нові за часом 
кондитерські вироби — вергуни і ставбиці. У борошняних блюдах майже винятково використовується 
пшеничне борошно, рідше — гречана крупа в сполученні з пшеничної, а з круп популярністю користається 
пшоно, а також рис (між іншим рис за назвою "сорочинське пшоно" — перекручене сарацинське, тобто 
турецьке, арабське пшоно, — вживається в українській кухні з XIV ст. і занесено в неї з Заходу, через угорців, 
звідси зрозуміло і західна його назва "сарацинське").  

Поряд з борошняними виробами важлива роль приділяється овочам. Їх вживають у виді гарнірів до 
жирної м'ясної їжі чи подають як самостійні блюда із салом. З овочів на першому місці коштує, звичайно, 
буряк, який можна вважати національним овочем і який вживають не тільки у свіжому, але й у квашеному виді. 
Так, із квашеного буряка готують борщі з осені до весни, тобто велику частину року.  

Для української кухні характерно також уживання бобових — бобів, сочевиці й особливо квасолі (але 
тільки не в стручках). Бобові широко використовуються як добавки до інших овочів.  

 

 
 
З інших овочевих і рослинних культур варто назвати моркву, гарбуз, кукурудзу, картоплю і помідори. 

Кукурудза, як і квасоля, частіше відіграє роль добавок. Вона одержала поширення в українській кухні вже в 
XVIII ст., особливо в Південній і Південно-Західній Україні. З XVIII ст. почалося і проникнення на Україну 
картоплі, що, однак, не придбала тут самостійного значення, як у Білорусії, і подібно іншим овочевим 
культурам стала використовуватися в якості, хоча і важливої, але однієї з багатьох інших "приправ" (тобто 



гарнірів) до других блюд. Картопля у виді пюре знайшла собі широке застосування при додаванні до 
пюревидних квасолі, моркви, сиру, яблукам, маку. Крім того, картопля є гарним поглиначем сала в других 
блюдах і сировиною для одержання крохмалю, використовуваного для готування солодких блюд, особливо 
рідких фруктових киселів і кондитерських виробів.  

Хоча українська кухня майже остаточно склалася вже в XVIII ст., два таких характерних для неї 
рослинних продукту, як помідори і соняшникова олія, без яких не можна уявити собі сучасний український 
стіл, ввійшли в широке вживання і вплинули на меню в XIX ст. Треба сказати, що різні рослинні олії 
застосовувалися в українській кухні поряд із тваринним жиром (свинячим салом) здавна, і все-таки 
соняшникова олія одержала поширення лише в останнім сторіччі, причому майже витиснуло всі інші рослинні 
олії. Воно вживається нині в двох видах: олія гарячого жиму, із сильним, своєрідним, настільки улюбленим 
українцями запахом смажених насіннячок, і холодного жиму, найбільш відоме за межами України.  

Олія гарячого жиму йде звичайно в холодні блюда — салати, вінегрети, олія холодного жиму частіше 
вживається для жарення, пряження, тобто для готування на ньому других гарячих блюд.  

З пряностей і приправ використовуються переважно цибуля, часник, кріп, кмин, аніс, м'ята, любисток, 
дудник, чабер, червоний перець, із привізних пряностей — лавровий лист, чорний перець і кориця (для 
солодких блюд). Велику роль як приправа до м'ясних, холодних і овочевих блюд грає оцет, яким, однак, 
нерідко зловживають.  

З фруктів і ягід, улюблених на Україні моченими, свіжими, сушеними і копчено-в'яленими, 
національними можна вважати вишню, сливу, грушу, смородину, кавун і в меншому ступені яблука і малину.  

Поряд із фруктами сучасна українська кухня надзвичайно рясно використовує цукор і патоку й у чистому 
виді, і у виді складових частин узварів, варень і особливо повидла і кондитерських виробів.  

Як уже було сказано, найбільш відмітною рисою технології української кухні є комбінована теплова 
обробка продуктів. Вона полягає в тому, що сирий продукт — будь він тваринного чи рослинного походження 
— спочатку піддається легкому обсмажуванню і відносно швидкому пасеруванню, чи "смаженню", як говорять 
українці, і тільки після цього — більш тривалій тепловій обробці, тобто варінню, чи запіканню.  

З цими особливостями готування українських блюд здавна зв'язані й особливості українського посуду — 
казанки для варіння, сковороди для смаження — глибокі і напівглибокі, невисока глиняний посуд для 
наступного напівгасіння — різного роду глечики, миски, чашки, макітри.  

З технологічних прийомів готування їжі звертають на себе увага шинкування, перетин і інші способи 
здрібнювання їжі, зокрема м'яса. Звідси наявність в українській кухні різних рулетів (завиванців), 
фаршированих блюд, запіканок, кручеників с м'ясними фаршами і "січеників", тобто різноманітних м'ясних 
блюд типу битків і котлет, запозичених з німецької кухні через польську і чеську.  

Як і всяка кухня з багатим історичним минулим, українська кухня в значній мірі регіональна. Так, 
західноукраїнська кухня помітно відрізняється від східноукраїнської. Вплив турецької кухні на буковинську, 
угорської на гуцульську і росіянки на кухню Слобідської України не підлягає сумніву: найбільшою розмаїтістю 
відрізняється кухня Центральної України, особливо областей центра Правобережжя. Популярний на Україні 
борщ має масу різновидів, практично в кожній області його готують по своєму, особливому рецепті. 

 
РЕЦЕПТИ УКРАЇНСЬКОЇ КУХНІ 

 
ПЕРШІ СТРАВИ 
Серед них по праву головне місце займає борщ, рецептура якого нараховує до 30 варіантів: полтавський, 

волинський, чернігівський, галицький, львівський, селянський, дніпровський та ін. (Не кажучи вже про те, що 
кожна хазяйка готує його по-своєму.) Не менш популярні в Україні також капусняк, розсольник, зелений борщ 
та солянка. 

 



 
 
М'ЯСО І РИБА 
З м'ясних продуктів використовується в першу чергу свинина, потім — яловичина і птиця. М'ясо 

споживається у різному вигляді, найчастіше смажене і тушковане. М'ясна кулінарія завжди була в Україні на 
високому рівні. Популярні у нас і такі страви, як голубці, печеня по-домашньому, українські битки, шпигована 
часником та салом буженина, тушкована з капустою і салом свинина, бігос, крученики, завиванці, фарширована 
птиця. Особливо смачні характерні для України страви з м'яса, що готуються в череп'яних горщиках. Взагалі 
для української кухні характерно широко використовувати м'ясо для приготування і перших, і других страв. 

Здавна важливе місце в харчуванні українців займає риба. Улюблені страви — карась, запечений у 
сметані, щука тушкована з хроном, короп, тушкований з цибулею в сметані, судак, запечений із грибами й 
раками, рибні крученики, короп, фарширований грибами і гречаною кашею тощо. Активно використовується 
морська риба та інші дари моря. 

 

 
БОРОШНЯНІ СТРАВИ 
Постійно присутні в українському меню найрізноманітніші борошняні страви: галушки, млинці, 

налисники, бабки, кльоцки, деруни (тертюхи), зрази. 
Ну а про українську випічку годі й говорити: паски, тістечка, пироги... Так, тут є чим поласувати: пироги 

та пиріжки — солоні та солодкі: із тіста пісочного, листкового, дріжджового, здобного... З начинкою 
найрізноманітнішою: і з кашею, і з маком, і з м'ясом, і з капустою, і з сиром, і з будь-чим. Про українські ж 
вареники, знані повсюди, хіба що поему писати. 

 
Популярні різні каші: пшоняна, гречана, гарбузова; робляться каші з борошна: гречаного та 

кукурудзяного, які їдять з молоком, сметаною чи соняшниковою олією із смаженою цибулею, навіть з бринзою, 
такі як банош, лемішка і мамалига. 



 
 

Широко представлені в українській кухні солодкі страви, для готування яких використовуються фрукти, 
мед, мак, горіхи тощо. 

 
ЗАПОЗИЧЕНІ СТРАВИ 
Не цураються українці й чужих страв. Оскільки в Україні здавна живуть люди багатьох національностей, 

природньо, що з часом відбулося взаємне збагачення не лише культурне, але й, так би мовити, кулінарне. 
Багато страв з часом стали вважатися своїми: литовський бігос, угорський гуляш або делекосхідні пельмені. Не 
можна не зважати на те, що довгий час окремі частини України належали до різних держав. Цей фактор також 
збагатив меню українців. 

  
 

НАПОЇ 
 
АЛКОГОЛЬНІ НАПОЇ 
Невід’ємним атрибутом святкового застілля є алкогольні напої — різноманітні горілки, коньяки, вина, 

міцні настоянки. Багато рецептів алкогольних напоїв відомі українцям з давніх давен. Із великого різноманіття 
легендарних українських горілок особливо вирізняється медова горілка з перцем, у якій поєдналися 
суперечливі смаки, що втілюють багатогранність і непередбачуваність самого життя — гіркість перцю, 
медовий смак і запашний аромат диких трав. Не позабуті калганівка, спотикач, медовуха, широкий спектр 
самогонів. 

 
 
Завдяки сприятливим природним умовам, на теренах України здавна практикувалося виноробство. З 

давніх давен ним займалися грецькі колоністи, а в наші часи кримські та одеські вина закарпатські коньяки 
відомі в усьому світі. 

 



 
 
 
 

ІСТОРІЯ УКРАЇНСЬКОЇ КУХНІ 
 

Українська кухня з давніх часів відзначалась великою різноманітністю страв і їх високими смаковими й 
поживними якостями. Використання для страв різноманітної тваринної і рослинної сировини і раціональні 
способи приготування їх роблять ці страви поживними, смачними, соковитими і ароматними. 

Велика кількість страв (крученики, завиванці, фарширована птиця й овочі, шпиговане салом і часником 
м'ясо і т. д.) приготовляється у фаршированому або шпигованому вигляді. Ці страви апетитні і відзначаються 
високою поживністю. Дуже багато продуктів для других страв проходить складну обробку — спочатку їх 
обсмажують або варять, а потім тушкують або запікають. Це зберігає їх аромат і надає їм соковитості. 
Українська кухня створювалась протягом багатьох віків, тому вона в певній мірі відбиває не тільки історичний 
розвиток українського на¬роду, його звичаї і смаки, а й соціальні умови, природні та кліматичні особливості, в 
яких перебував український народ в процесі свого історичного розвитку. 

 

 
 
Як свідчать археологічні розкопки, населення, яке проживало в далекі часи на території України, мало 

можливість завдяки географічним умовам харчуватися як рослинною, так і м'ясною їжею. Уже в період 
трипільської культури (3 тисячі років тому), яку сприйняли східні слов'яни, населення Правобережної України 
вирощувало зернові культури — пшеницю, ячмінь і просо. Значно пізніше, близько тисячі років тому, в посівах 
з'явилось жито, яке майже повсюдно почали вирощувати у стародавній Русі. 
Поряд з землеробством, східнослов'янські племена розводили велику й дрібну рогату худобу, свиней, а також 
займались полюванням рибальством. В наступні часи землеробство і скотарство дедалі більше розширювались 
особливо на території, яку займає сучасна Україна. Відомо, що для приготування їжі слов'янські племена 
робили різний глиняний посуд, який обпалювали в спеціальних печах. 

Далі матеріальна культура успішно розвивалась племенами слов'ян, які вели осілий спосіб життя і 
пізніше утворили стародавню руську державу — Київську Русь, що стала колискою трьох братніх східних 
слов'янських народів — російського, українського і білоруського. 

Літописи та інші писані пам'ятки, а також археологічні розкопки свідчать про багатство і різноманітність 
їжі, що споживалась населенням Передньої Наддніпрянщини в період Київської Русі. Крім продуктів переробки 
зерна і різних овочів (капусти, ріпи, цибулі, часнику), до складу їжі входило м'ясо свійських тварин (свиней, 
овець, кіз, корів і телят) і птиці (курей, гусей, качок, голубів, тетеревів і рябчиків). З диких звірів найчастіше 
вживались для харчування дикі свині (вепри), зайці та ін., що добувалися полюванням. Є також відомості про 
вживання молока, коров'ячого масла і сиру. 



Значне місце в харчуванні наших предків здавна займала й риба, серед якої слід назвати коропа, ляща, 
осетра, сома, вугра, лина, піскаря, щуку, в'яза. Вживалась в їжу також ікра різних порід риб. Серед рослинної 
їжі стародавніх слов'янських народів перше місце займав хліб, який приготовляли з житнього та пшеничного 
борошна на заквасці (кислий хліб) і випікали в печах. Зерно на борошно розмелювали на ручних жорнах, а 
пізніше — на водяних і вітряних млинах. 

Прісне тісто вживали у вигляді галушок та інших виробів. Нашим предкам було відомо багато видів 
хлібних виробів: пироги, калачі, короваї. Пекли також хліб з маком і медом. З пшениці робили не тільки 
борошно, а й крупи, з яких варили кутю. У великій кількості використовували для їжі пшоно. Споживали також 
рис, який завозили з інших країн. Його називали в той час «сорочинським пшоном». 

 
Досить велику роль у харчуванні відігравали бобові культури — горох, квасоля, сочевиця, боби та ін. З 

городніх овочів використовували: капусту (свіжу і квашену), буряки, редьку, моркву, огірки, гарбузи, хрін, 
цибулю і часник. Як приправу до страв використовували місцеві пряно-смакові рослини — кріп, щебрушку, 
кмин, аніс, м'яту, а також привізні з інших країн — перець і корицю. 

Для приготування їжі використовували тваринний жир, різні олії, оцет і горіхи. Через відсутність цукру 
немалу роль у харчуванні відігравав мед. Із фруктів і ягід споживали яблука, вишні, сливи, смородину, 
брусницю, малину, журавлину та ін. У великій кількості наші предки вживали одержувані способом бродіння 
напої — мед різних сортів, пиво, квас і виноградне вино. 

Їжу найрізноманітніших виглядів, зв'язану з тривалим варінням, готували в закритих печах, які на той час 
були досить поширені. Рідку їжу готували з додаванням багатьох ароматичних приправ та овочів і називали 
«варивом із зіллям». Крім того, були поширені різні м'ясні і рибні відвари, відомі під назвою «юха». «Вариво з 
зіллям» з додаванням овочів пізніше почали називати борщем, оскільки обов'язковою складовою частиною цієї 
страви були буряки, які мали назву «бърщъ». 

«Юху», що згодом почала називатися «юшкою», готували у вигляді якого-небудь відвару з додаванням 
інших продуктів — гороху, крупів і т. д. 

Серед солодких страв на той час були відомі: кутя з медом, кутя з ма¬ком і горіхами, рис з медом і 
корицею, кутя з ізюмом і горіхами, юха з сушених яблук, слив та вишень (узвар), що мали тривалий час також 
обрядне значення. З малини й журавлини варили узварець. 

 

   
 
З усього сказаного видно, що наші предки з давніх часів добре вміли готувати поживну рослинну, м'ясну 

і рибну їжу. 
Приготування їжі, як певна майстерність, виділилось в окрему спеціальність при княжих дворах і 

монастирях. Так, вже в XI ст. в Києво-Печерському монастирі серед ченців було кілька кухарів. Кухарі були 
також і в багатих родинах. 



З розвитком землеробства, скотарства, рибальства, полювання і бджільництва продукти землеробства і 
скотарства почали вивозити за кордон. 

В XV—XVII століттях, внаслідок дальшого поділу суспільної праці, успішно розвивалась торгівля, 
поступово розширювався внутрішній ринок, виростали торговища і ярмарки, посилювались економічні зв'язки 
між окремими містами і землями. На торговищах і ярмарках продавали хліб, м'ясо, рибу, мед, молочні та інші 
продукти. 

Крім того, український народ підтримував зв'язок з іншими країнами. В сільському господарстві 
з'являються нові культури. Збільшуються посіви гречки, яка була завезена з Азії ще в XI—XII ст., але не мала 
досі господарського значення. З гречки почали виробляти крупи І борошно. В меню населення з'явились 
гречаники, гречані пампушки з Часником, гречані галушки з салом, вареники гречані з сиром, каші і бабки з 
гречаних крупів, лемішка, кваша та інші страви. 

Із Середньої Азії через Астрахань козаки завозять на Україну шовковицю й кавуни. З Америки через 
Європу потрапляють до нас такі культури, як кукурудза, гарбузи, квасоля і стручковий перець. 

Спочатку кукурудза з'явилась у Херсонській губернії, але пізніше вона поширилась майже в усіх 
південних районах України. В асортимент української кухні включаються страви з кукурудзи, яку 
використовують для харчування як відварену, так і у вигляді крупів га борошна, з яких у багатьох районах 
готують найрізноманітніші стрази — мамалиґу, каші, гойданки, бабку гуцульську, кулеші, лемішку, книшики 
гуцульські, малай, кукурудзянку та ін. 

Вирощування гарбузів розширює асортимент страв. Населення починає варити гарбузові каші, 
приготовляти гарбуз тушкований, гарбуз із сметаною тощо. У цей же період вводяться в харчування також 
страви із стручкового перцю, квасолі, спаржі і селери. Поряд з солодким перцем вирощують і гіркий перець, 
його використовують як приправу до різних страв. 

Завдяки географічним відкриттям XVI—XVIII століть в нас у XVIII ст. з’являються нові види 
культурних рослин, які сприяють значному розширенню страв української кухні. У XVIII ст. на Україні дуже 
поширюються посіви картоплі, яку починають широко використовувати для приготування перших і других 
страв та для гарнірів до м'ясних і рибних страв. 

Майже всі перші страви — борщі, юшки та інші приготовляються з цього часу з картоплею. Широко 
починає використовуватись картопля для приготування других страв і в поєднанні з іншими продуктами — з 
м'ясом, салом, морквою, квасолею, грибами, яблуками, маком, хроном, сиром тощо. Картоплю споживають у 
вареному, смаженому і печеному вигляді. Крім того, в цей період з неї виготовляють крохмаль і патоку. 

У цей же час на Україні з'являється шпинат, який використовують для приготування зелених борщів і 
других страв — бабок та січеників. Починають вирощувати також полуниці й суниці, які сприяють 
розширенню асортименту солодких страв української кухні. 

 

 
 

Поліпшенню якості українських страв сприяло появлення на Україні у XVIII ст. соняшника, з нього 
почали добувати соняшникову олію, яка використовувалась для багатьох страв, та гірчиці для виробництва олії 
і приправи до м'ясних страв. 

У XIX ст. на Україні з'являються такі овочеві культури, як помідори і сині баклажани, що знайшли 
широке застосування в українській кухні. Помідори використовуються для приготування холодних закусок і 
других страв. З помідорів приготовляють томат-пюре, який використовується при готуванні борщів і соусів. Із 
синіх баклажанів почали приготовляти холодні закуски (ікру, фаршировані баклажани та ін.) і другі гарячі 
страви в смаженому і тушкованому вигляді. 

 



 
 
Значно розширюється асортимент українських страв на Україні в XIX ст., коли почали вирощувати 

цукрові буряки та виробляти з них цукор. До цього часу населення України використовувало для приготування 
солодких страв і виробів з борошна в основному мед, оскільки тростинний цукор завозився з-за кордону, був 
дорогий і недоступний широким верствам населення. Буряковий же цукор був набагато дешевший і населення 
широко почало використовувати його для приготування різних страв та напоїв.  
Внаслідок цього розширився асортимент не тільки солодких страв і виробів з солодкого тіста, а й асортимент 
других борошняних і круп'яних страв з цукром. З'явились в меню різні бабки, пудинги, солодкі каші і т. д. 
Розширився також і асортимент напоїв. Почали приготовляти різні наливки, варенухи та інші напої домашнього 
і промислового виготовлення. 

Поява нових культур у сільському господарстві України створювала сприятливі умови для дальшого 
розвитку української кухні, яка стає дедалі різноманітнішою і відзначається своїми смаковими особливостями. 

Багато літературних джерел описують велику різноманітність і багатство страв української кухні.  
Спільність походження російського і українського народів і спіль¬ність їх матеріальної культури, 

природно, створили і спільні характерні особливості їх кухонь, різко відмінні від кухонь інших народів Сходу і 
Заходу. Територіальна близькість, спільність побуту й культури російського і українського народів у значній 
мірі сприяли зближенню і самих способів готування їжі із застосуванням різних видів рослинних і тваринних 
продуктів. 

Зміцнення економічного і культурного зв'язків українського і російського народів, що настало після 
возз’єднання України з Росією в 1654 році, мало великий вплив на дальший розвиток української і російської 
кухонь. Українська кухня запозичила деякі страви російської кухні, які збагатили її асортимент. До таких страв 
належать щі, солянка, пельмені, кулеб'яка та інші страви. У свою чергу, з української кухні в російську кухню 
ввійшли такі страви, як борщі, вареники, сирники, овочі з різною начинкою, шпиговане салом м'ясо, 
фарширована риба, домашня свиняча ковбаса і т. д. 

Однак внаслідок ряду соціальних і економічних обставин українська кухня зазнає занепаду. Посилення 
феодальної експлуатації селян, часті неврожаї, непосильні податки, тяжкі викупні платежі, які повинні були 
виплачувати за землю селяни після «реформи» 1861 року, поставили їх у тяжкі матеріальні умови. 

 

 
В період розвитку капіталізму ще більше погіршилось харчування українського народу. За цих умов 

українська народна кухня не могла цілком зберегти своєї повноти й різноманітності. У другій половині XIX ст. 
у великих містах почали відкриватися великі ресторани для найбільш забезпечених верств населення, куди 
запрошувались на роботу шефи-кухарі французи, які приносили з собою рецептуру та технологію приготування 
західноєвропейських страв і свавільно змінювали технологію приготування страв української кухні. 

Невеликі ресторани і їдальні прагнули наслідувати великим ресторанам і вводили в меню переважно 
західноєвропейські страви. Крупні поміщики і капіталісти навіть для домашнього приготування їжі почали 
запрошувати кухарів-французів. Дрібніші поміщики також поступово відмовляються від приготування багатьох 
українських страв. Все це призвело до того, що багато страв української кухні були забуті, багато ж з них 
зазнали змін в рецептурі і способах приготування, внаслідок чого погіршились і їх смакові якості. 

Зовсім інше становище з розвитком української кухні настало на Україні після Великої Жовтневої 
соціалістичної революції. В результаті створення потужної соціалістичної промисловості і колективізації 



сільського господарства Радянська Україна стала одним з основних районів розвинутого зернового 
господарства, технічних культур і продуктивного тваринництва. 

На базі розвитку важкої індустрії за роки радянської влади значно розширилась харчова промисловість 
України; створені нові галузі харчової промисловості (молочна, м'ясна, маргаринова, птахообробна, консервна 
та ін.). З'явились нові типи великих механізованих харчових промислових підприємств: м'ясокомбінати, 
молочні комбінати, холодильники, хлібозаводи-автомати, гігантські консервні заводи та ін. 

 

 
 
 

*** 
Це повсякденні страви українця. Вони не потребують багато часу і продуктів для приготування, але їхні 

смакові якості просто відмінні. Кожна страва подана з коротким описом, історією і рецептом приготування. 
Вареники — одна з найпоширеніших страв з вареного тіста з начинкою. Остання могла бути пісною чи 

скоромною — залежно від християнського календаря. Як начинку використовували сир, смажену капусту, 
варену товчену картоплю, мак, калину, вишні та інші ягоди, яблука, варені й товчені сухофрукти (сушину), 
варену квасолю, горохове пюре, пшоняну чи гречану кашу й навіть борошно. Борошняна начинка була типовою 
для Полтавщини та Південної Чернігівщини. Для цього підсмажували сало, доки воно не перетворювалось на 
суху жовту шкварку, і у киплячий смалець, розмішуючи, додавали борошно. 

 

 
До вареників із сиром, фруктами чи ягодами додавали сметану або ряжанку. Запивали їх холодним 

свіжим або кислим молоком. У повсякденному меню українського селянина вареники зустрічалися нечасто, 
вони були окрасою недільного й святкового столу. Вареники входили також до складу урочистих трапез 
(весілля, хрестини, поминки, гостини, храмові свята), їх варили на толоку й обжинки. Вареники були 
обов'язковою стравою, котру несли молодій дівчата-дружки на другий день весілля, а жінки — породіллі. При 
цьому примовляли: Щоб повна була завжди, як вареник. У цих випадках вареники символізували продовження 
роду. 

Часто замість "вареники" вживають іншу назву - "пироги". Так ось пироги, то ті самі вареники, 
відрізняються вони тільки назвою.  

 
«ВАРЕНИКИ-ВАРЕНИКИ!»  
 

Сидить москаль на прилавку,  
Прищурює очі…  
Так і знати: москалина  
Вареників хоче.  
Хоче бідний вареників,  

Уж с глаз долой, так с памяти!..  
Вот энтакой бес-то!..  
Да знаешь ли, энтак сыр-то,  
А на сыре тесто!..»  
«Та бог його святий знає  



То й ніщо питати!  
Та тільки їх по-нашому  
Не вміє назвати.  
«Хазяюшка, галубушка! —  
Став він говорити. —  
Свари-ка мне вот энтаво!..»  
«Та чого зварити?..»  
«Да энтаво… как, бишь, ево  
У вас называют?..  
Вот, что, знаешь… берут тесто,  
Сыром накладают…»  
«Та бог його святий знає,  
Що вам, служба, гоже!..  
Тісто сиром накладають…  
То галушки, може?..»  
«Не галушки, не галушки,  
Я галушки знаю…  
Свари-ка мне, галубушка…  
Все, бишь, забываю…  
 

І добрії люди!..  
Сир у тісті?.. Хіба, може,  
Чи не пиріг буде?»  
«Да не пирог, голубушка…  
Экая досада!..  
Да знаешь ли, туда масла  
Да сметаны надо!..»  
А вона-то добре знає,  
Чого москаль хоче…  
Та чекає барабана,  
Заким затуркоче.  
Як почула барабана…  
Слава тобі, боже!  
Та й говорить москалеві:  
«Вареників, може?..»  
Аж підскочив москалина…  
Та ніколи ждати.  
«Вареники-вареники!»  
Та й пішов із хати.  
 

Степан РУДАНСЬКИЙ  
 

 

 
 

 
ТІСТО ДЛЯ ВАРЕНИКІВ 
Тісто для вареників приготовляють з пшеничного борошна, води, яєць і солі. Причому воду слід брати 

холодну, а не теплу, оскільки холодна вода довше тримає вологу, тісто довго не висихає і при виготовленні, 
вареників добре злипається. Тісто ж повинно бути середньої густоти, бо густе тісто важко розкачувати, а також 
важко ліпити з нього вареники. Щоб зліпити вареник напівокруглої форми, з розкачаного тіста склянкою 
вирізують круглі коржики, кладуть на середину начинку і зліплюють напівкруглі краї вареника.  

Зліплені вареники кладуть у таку кількість підсоленої киплячої води, щоб вони могли вільно варитися. 
Вареники вважаються готовими, коли вони після 5—6 хвилин варіння спливуть на поверхню води. Після цього 
шумівкою вибирають їх у друшляк, дають стекти воді, а потім перекладають у сотейник або каструлю, 
поливають розігрітим вершковим маслом і злегка струшують, щоб вареники покрились жиром і не прилипали 
один до одного. Залежно від того, з яким фаршем приготовлені вареники, при подачі на стіл їх поливають 
маслом, посипають цукром або окремо подають сметану 

Для виготовлення тіста для   вареників на 3 склянки пшеничного борошна — 0.75 склянки води, 1 яйце,  
0.5 чайної ложки солі. 

 
 ВАРЕНИКИ З КВАСОЛЕЮ  І  ГРИБАМИ 
Квасолю перебирають, промивають, розмочують, варять до готовності, відціджують відвар і протирають 

крізь сито або пропускають крізь м'ясорубку. До підготовленого пюре додають дрібно посічену і злегка 
підсмажену цибулю, дрібно посічені відварені гриби, мелений перець, сіль і все добре перемішують. При подачі 
на стіл вареники поливають розтопленим вершковим маслом. 

Для начинки — 1,5 склянки квасолі, 2 ст. ложки жиру, 100 г сушених грибів, 2 цибулини, 4 горошини 
чорного перцю, 1 ст. ложку солі, 4 ст. ложки вершкового масла для поливання. 

 
 ВАРЕНИКИ З РИБОЮ 
Судак або щуку обчищають, відділяють філе риби від кісток і шкіри, дрібно січуть, додають дрібно 

посічену і злегка підсмажену цибулю, сіль, мелений перець, розмочений у воді білий хліб, пропускають крізь 
м'ясорубку і роблять вареники з цією начинкою. 



Для  начинки — 300 г судака або щуки, 1  цибулину, 6 ст. ложок олії, шматок білого хліба завбільшки з 
половину курячого яйця, 2  горошини чорного перцю. 

 
 ВАРЕНИКИ З МАКОМ 
Мак заливають окропом і зливають сміття, що спливло наверх, потім вдруге заливають окропом і 

залишають на 10-15 хвилин. В цей час воду підігрівають, але не кип'ятять. Після цього мак відкидають на сито 
і, коли стече вода, перекладають у посудину і розтирають. Розтертий мак змішують з цукром і продовжують 
розтирати ще 4-5 хвилин. Далі роблять вареники і відразу ж кладуть їх у киплячу підсолену воду, бо тісто 
швидко розмокає від води, якою насичений мак. 

Готові вареники подають на стіл з цукром або медом. 
Для начинки — 1.5 склянки маку, 0.5 склянки цукру. 
 
БОРЩ 

Зате старий стару хвалить, 
що добренький борщик варить. 

Народна пісня  
 

 
 
Борщ — одна з найпопулярніших українських страв. На Україні існувало три різновиди борщу. 
Перший, червоний, найулюбленіший, готували з капустою, буряком, морквою, петрушкою 

(пастернаком), пізніше — з картоплею. У святкові чи недільні дні борщ варили на м'ясній юшці (із свининою чи 
птицею), в будень — затовкували або засмажували салом із часником та цибулею. Для бощу звичайно 
заквашували червоний городній буряк і використовували як його, так і квас. Для смаку додавали сироватку чи 
маслянку (рідину, яка залишалася після виготовлення сиру й масла), а в особливо урочисті дні забілювали 
сметаною. Гостроти борщу додавав червоний стручковий перець, особливо поширений на Півдні України. 
Борщ готували з квасолею (Середнє Подніпров'я, Полтавщина, Поділля), на Півдні додавали злегка підсмажене 
борошно, пшоняну або гречану кашу (затирали борщ), а на Полтавщині — галушки. На Поділлі для закваски 
борща готували спеціальний квас із запарених житніх висівок — грис. На крайньому заході борщ варили дуже 
рідкий, лише з буряками, заправляючи засмажкою, а для кисло-солодкого смаку додавали сік свіжих вишень 
або яблук. У піст борщ варили без сала та м'яса, лише на олії, проте намагалися додати до овочевої юшки 
гриби, в'ялену, сушену або смажену рибу. Червоний борщ широко вживали не лише як повсякденну обідню 
страву, але й на Різдво, весілля, хрестини, поминки.  

 
Другий різновид борщу — щавлевий, зелений, або весняний. Його варили з молодим щавлем, кропивою, 

лободою, листям городнього буряка, засмачуючи юшку круто звареним яйцем і сметаною (сироваткою, 
маслянкою). Так само як і червоний, щавлевий борщ у піст готували без сала і м'яса, на олії, з грибами та 
рибою.  

Третій різновид борщу — так званий холодний (холодник) — готували виключно влітку. Молодий 
городній буряк варили, різали соломкою, заправляли квасом-сирівцем, сироваткою (маслянкою, сметаною), 
додавали зелень петрушки, кропу, цибулі, часнику, по можливості круто зварене яйце. Це був сирий борщ, 
оскільки варили (та й то окремо) лише буряк. Їли охолодженим, нерідко з вареною картоплею замість хліба.  

Спосіб приготування щавлевого і холодного бощу зберігся до наших днів майже без змін. Червоний же 
борщ отримав для за кваски порівняно нові продукти — свіжі помідори, томатний сік, соус або пасту. Ці 
додатки поступово витіснили буряковий квас. На Півдні почали додавати до борщу солодкий перець — 
ротунду. 

Сучасних рецептів борщу є безліч, ми розглянемо тільки найекзотичніші.  



 
БОРЩ З ГРИБАМИ І ЧОРНОСЛИВОМ  
Промиті гриби варять до готовності і дрібно шаткують. До насічених соломкою буряків додають сіль, 

томат, грибний відвар (1 склянку) і тушкують до півготовності. Дрібно посічені цибулю, корені моркви і 
петрушки обсмажують на маслі і змішують з підсмаженим борошном. У грибний відвар кидають нарізані 
капусту і картоплю, доводять до кипіння, додають підготовлені гриби, промитий чорнослив, лавровий лист, 
перець, сіль, напівтушковані буряки, обсмажені корені і цибулю варять до готовності. Подаючи на стіл, борщ 
посипають посіченою зеленню петрушки.  

На 400 г буряків — 400 г капусти, 500 г картоплі, по 1 кореню моркви і петрушки, 2 цибулини, 0.5 
склянки томату, 100 г сушених грибів. 100 г чорносливу,1 ст. ложку вершкового масла, 1 ст. ложку пшеничного 
борошна, 4 горошини чорного перцю, 2 лаврових листки,1 ст. ложку оцту, солі на смак. 

 
БОРЩ З КВАШЕНИМИ ЯБЛУКАМИ 
З кісток, що лишились після приготування другої м'ясної страви, варять бульйон. Нарізані соломкою 

буряки тушкують до півготовності, додаючи вершкове масло, бульйон, оцет і сіль. У проціджений киплячий 
бульйон кида-ють нарізану часточками картоплю і доводять до кипіння. Потім додають нарізані соломкою 
квашені яблука, капусту, тушковані буряки, підсмажені цибулю і борошно, сіль і варять до готовності. 
Розливаючи борщ, в тарілки кладуть сметану і посипають зеленню петрушки.  

На 150 г квашених яблук — 320 г буряків, по 400 г картоплі і свіжої капуст, 1 цибулину, по 1 ст. ложці 
сметани, вершкового масла, оцту, пшеничного борошна і дрібно посіченої зелені петрушки. 

 
БАЛАБУШКИ 
Балабушки (балабухи) — невеличкі булочки круглої форми з кислого тіста. Пекли їх у святкові дні чи в 

неділю найчастіше з пшеничного або гречано-пшеничного борошна. У деяких районах (Слобожанщині, півночі 
Полтавщини) балабушки не пекли, а варили.  

 
 
На печених балабушках ворожили у новорічну ніч і на Андрія. Воду для тіста слід було принести від 

колодязя ротом. При цьому хлопці смішили дівчат, щоб ті випустили з рота або проковтнули воду. Нарешті, 
принісши воду, дівчата замішували нею тісто, випікали балабушки та, поклавши декілька на низенькому 
ослоні, впускали голодного собаку. Чию балабушку собака з'їдав першою, та з дівчат першою повинна була 
вийти заміж. Інший спосіб ворожіння полягав у тому, щоб з'їсти на ніч пересолену балабушку, тоді присниться 
суджений, який принесе дівчині напитися.  

Аналогією балабушкам були пампушки.  
 

НАПИШИ СВІЙ РЕЦЕПТ 
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 __________________________________________________________________________________________
 __________________________________________________________________________________________
 __________________________________________________________________________________________
 __________________________________________________________________________________________
 __________________________________________________________________________________________
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 __________________________________________________________________________________________
  

 
 


