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Отож, поминальні страви на ритуальному столі мали глибокий 

символічний зміст. Вони допомагають живим згадати про покійних, створюють 

атмосферу єдності та підтримують зв'язок між поколіннями. 
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ФОРМУВАННЯ ТРАДИЦІЙ УКРАЇНСЬКОЇ КУХНІ ПІД 

ВПЛИВОМ ІСТОРИЧНИХ, КУЛЬТУРНИХ ТА  

ГЕОГРАФІЧНИХ ЧИННИКІВ 
 

Українська кухня – це не лише набір традиційних страв, а справжня 

культурна спадщина, що відображає історичні, соціальні та культурні процеси, 

які відбувалися на території України протягом століть. Її формування є 

наслідком складного переплетення власних традицій, географічних 

особливостей, господарської діяльності та численних впливів ззовні, що 

прийшли внаслідок воєн, міграцій, торгівлі та культурного обміну. Завдяки 

цьому українська гастрономічна традиція набула різноманітності, 

багатогранності та неповторності, яка й нині привертає увагу дослідників і 

гастротуристів.  

Характерною рисою української кухні є багатство страв, що готуються з 

локальних продуктів, які були доступними на певних територіях у різні періоди 

історії. Зернові культури, овочі, м’ясо, молочні продукти, фрукти, гриби та риба 

стали основою харчування українців ще з давніх часів, а їхнє вдале поєднання 

та методи приготування відшліфовувалися поколіннями. Формування 

української кухні нерозривно пов’язане з впливами сусідніх народів, серед яких 

найбільш відчутний слід залишили польська, турецька, австрійська, угорська, 

литовська та кримськотатарська кулінарні традиції. Приміром, борщ, який 

сьогодні вважається символом української кухні, має історію, що сягає кількох 

століть і включає елементи, запозичені внаслідок взаємодії з польськими та 

литовськими кулінарними традиціями. Існує багато різновидів борщу, і кожен 

регіон України має свої особливості його приготування, що зумовлено 

локальними продуктами та смаковими уподобаннями.  

У Центральній та Східній Україні борщ традиційно готують на основі 

буряка з додаванням м’яса, квасолі та сала, тоді як на Поліссі популярний 

зелений борщ на щавлі. У західних регіонах можуть використовувати сушені 

гриби, а на півдні – рибу, що є наслідком історичного розвитку харчових 
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традицій у межах кожного регіону. Популяризація таких регіональних варіацій 

відбувається і через тематичні фестивалі. Так, у селищі Опішня Зіньківського 

району Полтавської області щороку, у другу суботу серпня, починаючи з 2014 

року, відбувається унікальний етнофестиваль «Борщик у глиняному горщику». 

За умовами цього фестивалю жінки змагаються, готуючи борщі у глиняних 

горщиках, використовуючи «варисті» печі та екологічні продукти [1].  

Іншою знаковою стравою української кухні є вареники, які мають 

численні аналоги в кулінарних традиціях інших народів. Дослідники 

відзначають їхню схожість із турецькими мантами, грузинськими хінкалі, 

італійськими равіолі та китайськими цзяоцзи. Українські вареники 

вирізняються багатством начинок – від класичних картопляних та сирних до 

сезонних ягідних і навіть рибних. Вареники з вишнями стали справжнім 

гастрономічним символом України та нерідко згадуються в літературі, 

фольклорі та мистецтві. За легендами, козаки вважали вареники «козацьким 

бойовим обідом», адже вони ситні та легко засвоювані, що було важливо в 

походах. Вареники з маком, гарбузом, гречкою чи печінкою – це лише частина 

розмаїття варіацій, які сформувалися в різних регіонах країни під впливом 

місцевих ресурсів. 

Окрему роль у розвитку гастрономічної культури відіграла австрійська 

імперія, яка принесла до Західної України, зокрема до Галичини, традиції 

європейської випічки, віденських тістечок, штруделів та певних м’ясних страв, 

що згодом адаптувалися до українських смакових уподобань. Львів став 

своєрідною «солодкою столицею» України, де випікалися ніжні сирники, 

пляцки, бабки та інші вироби з використанням якісного масла, вершків, 

шоколаду та горіхів. Австрійський вплив також сприяв популяризації кави, яка 

сьогодні є невід’ємним елементом львівської гастрономічної культури. 

Значний слід у гастрономічних традиціях України залишила польська 

кухня, особливо на заході та в центрі країни. Бігос, голубці, ковбаси, деякі види 

супів – усе це має спільні риси з українськими стравами, що пояснюється 

довготривалими історичними контактами. Наприклад, українські голубці з 

капустяним або буряковим листям, начинені м’ясом чи пшоном, мають спільне 

коріння з польськими «голомбками». Страви з використанням гречки, яка 

вважалася «чорною ікрою бідняків», також поширені серед обох народів. 

Турецькі впливи в українській кухні простежуються не лише у варениках, 

а й у використанні спецій, способах приготування м’ясних страв, застосуванні 

баклажанів, нуту, пряних трав. Завдяки давнім торговельним зв’язкам з 

Османською імперією на півдні України з’явилися кулінарні традиції, пов’язані 

з приготуванням шашликів, плову, різноманітних м’ясних рулетів. 

Кримськотатарська кухня, що сформувалася під впливом тюркських традицій, 

також збагатила українську гастрономію, зокрема через страви з баранини, 

пиріжки, чебуреки, солодощі, такі як пахлава. 

Українська кухня відзначається великою кількістю обрядових страв, які 

супроводжували основні етапи життя людей – народження, весілля, релігійні 
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свята. Кутя, узвар, коровай, паска – ці страви не лише мають гастрономічне 

значення, а й несуть у собі символічний зміст. Так, кутя є головною стравою 

різдвяного столу, яка символізує добробут і єднання, а паска – невід’ємний 

елемент великодніх традицій, що відображає ідею воскресіння. 

Таким чином, українська кухня є багатогранною та глибокою 

гастрономічною традицією, що ввібрала в себе історичні впливи, місцеві 

ресурси та багатовікові кулінарні навички. Вона не лише зберігає унікальність 

національного характеру, а й продовжує розвиватися, адаптуючись до сучасних 

реалій, але не втрачаючи свого коріння. 
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УКРАЇНСЬКА КУХНЯ ВІД ІСТОРІЇ ДО СУЧАСНОСТІ 

 

Українська національна кухня сформувалася на основі кулінарних 

традицій різних регіонів країни. Відмінності між стравами Чернігівщини та 

Галичини, Полтавщини та Волині, Буковини та Харківщини, Поділля та 

Закарпаття збереглися й донині. 

Сучасна українська кухня має свої унікальні риси. По-перше, для неї 

характерна комбінована теплова обробка великої кількості інгредієнтів, серед 

яких є головний компонент. Наприклад, у борщі основним складником є буряк, 

а ще кілька десятків інших компонентів лише доповнюють і підкреслюють його 

смак. 

По-друге, українська кухня зберегла багатство традиційних рецептів, що 

базуються на добре знайомих продуктах: картоплі, буряку, капусті, квасолі, 

моркві, м’ясі, салу, пшеничному борошні, квасі та соліннях. 

У XIX столітті значний вплив на раціон українців справили такі 

продукти, як помідори та соняшникова олія, без яких сьогодні важко уявити 

український стіл. Водночас багато давніх інгредієнтів, що колись широко 

використовувалися, нині відкриваються наново завдяки дослідженням шеф-

кухарів. 


