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Українська кухня- традиції та сучасність
Українська народна кухня - це така ж культурна спадщина українського народу, як мова, література, мистецтво, це неоціненний здобуток, яким можна і варто пишатися, який не слід забувати.
Українська кухня створювалась протягом багатьох віків, тому вона в певній мірі відбиває не тільки історичний розвиток українського народу, його звичаї, традиції та культуру.
Літописи та інші писемні пам’ятки, а також археологічні розкопки, свідчать про багатство і різноманітність їжі, що споживало населення Середньої Наддніпрянщини в період Київської Русі.
Багато особливостей української кухні з часів трипільської культури були зумовлені способом життя народу, переважна більшість якого займалась важкою хліборобською працею. Аби плідно працювати, людям була потрібна ситна їжа. Тому для української кухні характерні страви, багаті на білки, жири та вуглеводи. Примхи ж національного характеру вимагали, щоб ця їжа була смачною.
Українці — спрадавна хліборобський народ, відтак і традиційна українська культура  ґрунтується на цінностях хліборобської праці та шануванні хліба. 
Крім продуктів переробки зерна і різних овочів, до складу їжі входило м’ясо свійських тварин (свиней, овець, кіз, корів, телят) і птиці (курей, гусей, качок, голубів, тетеревів і рябчиків). З диких звірів найчастіше вживали для харчування диких свиней (вепрів), зайців. З городніх овочів використовували свіжу й квашену капусту, буряки, редьку, моркву, огірки, гарбузи. Це був початковий період формування української національної кухні.
Можна стверджувати що українці були майже вегетаріанці, адже м'ясо вони споживали лише на свята.
Отож, українська національна кухня має свої характерні риси, які істотно відрізняють її від інших кухонь:
Це використання виробів із кислого житнього й пшеничного борошна, пирогів, короваїв, калачів та виробів з  прісного тіста: вареників, галушок, млинців, киселів, каш, а також хліба з маком і медом.
Важко знайти іншу кухню, в якій пироги відігравали б таку важливу роль, як в українській. Широкому поширенню пирогів, безумовно, сприяла піч. 
Це домашнє вогнище як найкраще пристосоване для випікання пирогів. Найдавніші — це пироги з прісного тіста. Але й дріжджове тісто з’явилось в Україні дуже давно. Існує думка, що воно прийшло до нас від скіфів-орачів.
Оскільки в Україні домашнім вогнищем здавана була вариста піч, то наші предки готували переважно варену, тушковану й печену їжу. Таким чином виробилися своєрідні смакові стереотипи й звичка до вареної, тушкованої та печеної їжі. 
Навіть чумаки, які возили сіль із Криму й Приазов’я, та запорізькі козаки в походах робили в землі тимчасову пічечку\кабицю і готували в ній традиційні страви: куліш, кашу, лемішку, галушки. Навіть з упольованої дичини вони переважно варили юшку, а не смажили її на рожні.
Багато зі страв української кулінарії набуло етнічної символіки, яка визначалася насамперед через усвідомлення українцями окремих страв як своєрідного коду національної культури, вписаних в систему етнічної історії. 
Вони розумілися ними і як зразки найвищих досягнень власного кулінарного мистецтва. 
 Є ряд страв, які є візитівкою нашої національної кухні. Це вареники з різними начинками та хрумкими шкварками, борщі – які характерні для кожного регіону, полтавські галушки, голубці та деруни, на свята готували домашню та кров’яну ковбасу. 
Пізніше з’явились котлета по-київськи, котлета «Рось», «Київський торт» без яких ми не уявляємо сучасну кухню.
Не менш важливу роль відігравали традиційні напої. Так, улюбленими напоями українців з давніх часів були квас і мед. Мед подавали на Різдво, медом пригощали на весіллях. Готували його з натурального бджолиного меду шляхом варива з водою, сухими фруктами та ягодами і подальшого бродіння. Такий мед ще називали варенухою.
 Квас же ж готували з житнього хліба, а також з фруктів і ягід: сирівець (хлібний квас), буряковий, грушевий, яблучний і борошняний.
З напоїв домашнього виробництва поширеними були й солодкі напої - узвари з сухих або свіжих фруктів чи ягід.  
Поряд із загальноукраїнськими популярні і регіональні страви, якими славляться Чернігівщина і Галичина, Полтавщина та Волинь, Буковина і Харківщина, Поділля і Закарпаття. Досі західноукраїнська кухня значно відрізняється від східноукраїнської, і в різних областях зберігаються свої кулінарні особливості. Це не дивно, адже багато територій України протягом століть перебували під впливом різних держав, і з давніх часів тут були сусідами один з одним різні народи (українці, росіяни, білоруси, молдавани, татари, німці, угорці, турки, греки), це сусідство сприяло змішуванню різних кухонь та появі нових страв.
Важливий вплив на трансформування української кухні мали засоби масової інформації та інтернет, відкрились кордони, кулінари мають змогу спілкуватися із своїми колегами, проходить навчання в іноземних школах і втілюють здобуті навички та знання на своїх робочих місцях. 
З відкриттям кордонів до нас надходить сировина досі незнайома і в обробці і у використанні. І ці фактори вплинули на смакові якості страв та їх зовнішній вигляд. 
У сучасних умовах стрімких соціокультурних змін національна кухня потребує ґрунтовного вивчення, зокрема з огляду на її численні трансформації та необхідність вироблення механізмів збереження неповторного колориту кулінарних традицій. При цьому в сучасній культурології, зокрема українській, феномен кухні й досі не став об’єктом наукового аналізу. Відтак аналіз кухні як маркера соціокультурних змін актуалізує дослідження її трансформацій у межах культурології. Зв’язок роботи з науковими програмами, планами, темами.
Телебачення пропонує численні кулінарні розважальні проекти, вироблені в Україні й за кордоном, серед них так званні  «камерні» програми з ведучим- селебриті, які готують на затишній кухні. У масштабних кулінарних шоу важливим є не стільки рецепт і життєві історії, скільки антураж і динаміка процесу. 
 Одним з таких шоу є «МастерШеф» переможцем одного з сезонів став Євген Клопотенко, який ставить за  мету поліпшити культуру харчування в нашій країні. Євген здійснює масштабні проекти кожен з яких зачіпає окрему галузь харчування, щоб максимально вплинути на те, що їдять українці. 
Окрема його пристрасть - українська кухня. Він  займається постійним пошуком і модернізацією старовинних українських рецептів. Частина з уже адаптованих і перевірених ним  страв потрапили в унікальну кулінарно-літературну програму "Енеїда" на першому національному", адже  українська кухня не закінчується на борщі, варениках, салі та голубцях.
Ви коли-небудь замислювалися, чому кухня певної країни стає популярною? Ось якщо Франція завжди вважалася такою собі "столицею їжі", то це ще зрозуміло. Але як пояснити перуанську кухню, яка буквально увірвалася в тренди за останні кілька років? Насправді це не більш ніж кулінарна закономірність. І найпрекрасніше полягає в тому, що українська кухня сьогодні має всі шанси, щоб стати найпопулярнішою і найзатребуванішою в світі їжі.
Кулінарія розвивається за однією простою схемою – рецепти старих або національних страв розвивають до якогось певного максимуму і коли ці страви всі вже спробували і наїлися ними, починається фьюжн (в перекладі це "сплав", і зазвичай це поєднання непоєднуваного). А коли вже й фьюжн стає звичним, ми знову повертаємося до витоків – до старовинних страв.
Щось схоже можна помітити і в моді, але там це більш наочно. От який одяг вважається по праву українським? Звичайно  вишиванка. Раніше такі сорочки вишивали самостійно, а на свято одягали найкрасивіші. Потім стиль життя змінився, і вишиванки вже ніхто в повсякденному житті не носить. Але що відбувається зараз? Українські дизайнери знову відроджують любов до такого одягу. Це стало модно в усьому світі.
 Скільки голлівудських зірок носять такі сорочки та сукні! Під час Ukrainian Fashion Week ви побачите багато прикладів, коли старовинні традиції повертаються у видозміненому вигляді.
І поки в Америці актриси надягають одяг від українських зірок на червоні доріжки, українська їжа проходить шлях змін, який дозволить їй стати не менш популярною, ніж вишиванка.
В Україні хвиля цієї "сучасної" їжі вже закінчується. Через те, що ресторанний бізнес почав дуже стрімко розвиватися. Ми вже всі наїлися піцою, ролами і бургерами. І якщо зараз найпопулярнішими є ресторани сучасної їжі, то вже через кілька років їх місце займуть ті заклади, де будуть подавати саме українську кухню, українські страви. Це проста закономірність.
Тема української їжі у нас ще не розкрита. Якщо її правильно показати і по-справжньому смачно подати – це стане трендом. Світовим трендом!Є великі надії, що через кілька років українська кухня буде такою ж популярною, як та ж перуанська сьогодні.
Що зараз називають українською їжею? Вареники та борщ. Найбільша зміна, що сталася з варениками, – їх почали робити різних кольорів. Але цього дуже мало. Видозмінювати будь-яку страву можна безліч раз, додаючи або замінюючи інгредієнти, урізноманітнюючи подачу.
У нашій кухні поєднують такі продукти, про які у Франції або Італії навіть не мріють.
Адже у нас насправді існує безліч смачних страв, які потрібно тільки по-іншому подати. Євген Клопотенко  планує  відкрити ресторан, де це стане реальністю. Концепція ресторану  рецепти, якими користувалися ще до Жовтневої революції. Ці страви насправді і є справжня українська кухня, яка з плином часу забулася і загубилася. Тому що після створення СРСР у нас з'явилася штучна і нав'язана кухня.
В українській кухні дуже популярними є ферментація та консервація. Це обумовлено кліматом – у нас холодно взимку і спекотно влітку. А, значить, треба було придумати різні підходи до зберігання продуктів і їх обробки. Це частково пояснює, чому у нас так багато жирних страв – адже якось треба було залишитися ситим взимку. Але сьогоднішні технології дозволяють прибрати зі страв цю жирність і залишити ні з чим не порівнянний смак.
Безліч українських кухарів потирають руки і думають, що ж їм створити, коли в світі вже, здається, все перепробували. Так ось, в світі дійсно зробили багато, але ще не пробували українську кухню, а це – ціле поле для творчості. Як то кажуть, все геніальне – просто. І я не здивуюся, якщо через років 10-15 ви спробуєте за кордоном страву, яку придумали і створили в Україні багато років тому.
Для популяризації своїх напрацювань Євген  проводить кулінарні майстер класи для тих, хто дуже зайнятий він створив унікальний кулінарний онлайн-курс, "Мислити як кухар", власний  блог, відео трансляції на каналі  YouTube які допоможуть кожному навчитися готувати, а не готувати по шаблонним рецептами.
Для цього  вам потрібно трохи часу, наявність інтернету і бажання навчиться готувати. Клопотенко  ділиться знаннями, а не зберігає  їх в собі. Рецепти і корисну інформацію на кулінарну тематику постійно публікує на своїх сторінках в соціальних мережах, на сайті klopotenko.com, в кулінарних блогах онлайн-видань Новий час, Pink і Marie Claire. 
Одним із найважливіших проектів Клопотенка та його команди проблема харчування школярів, як зробити їжу смачною не змінюючи ціну, а змінюючи сам підхід до шкільного харчування.

Щоб їжа в шкільних їдальнях стала смачніше, потрібно, перш за все, відправити старий збірник рецептур на заслужену пенсію і замінити його сучасним. Саме над цим зараз працює команда Євгена - розробляючи нові рецепти. Рецепти для збірки вже майже готові. Рецептуру кожної страви  перевіряє нутриціолог. Навіщо він потрібен? Щоб ми були впевнені в тому, що їжа містить всі корисні речовини, необхідні для росту організму. Для втілення  проекту зі зміни шкільного харчування є школи-партнери. Це ті навчальні заклади, де з початку навчального року  проводиться тестування нових страв.

Тому що  просто необхідно знати думку школярів - почути їх коментарі, зауваження, побажання. Адже завдання  його команди - створити ті страви, які будуть подобатися дітям. На думку Клопотенка одна з основних проблем старого збірника рецептур полягає в тому, що вся їжа, приготована по ньому, виходить не дуже смачною. Тому в новому цьому збірнику  будуть  використовувати натуральні спеції, які підбираються спільно з дитячими дієтологами і харчовими технологами.
 А ще звертають увагу на те, що в радянському збірнику рецептур величезна кількість смажених страв, які є шкідливими для учнів. 
Багато хто переживає з приводу того, що їжа, приготована по новому збірнику рецептур, буде дорожче. Євген стверджує -  ціна не зміниться.
 По-перше, збірник  розробляється з урахуванням діючих цінових рекомендацій.
 По-друге, набір використовуваних продуктів буде той же, що і зараз. Просто підхід до приготування стане іншим. Наприклад, замість горохового або квасоляного пюре готуватимуть фалафель - формувати з пюре бобових кульки і запікати їх в духовці. 
Звичайний соус зі сметани, який загущують борошном, - це жахливо нудно і несмачно. Але якщо додати в нього трохи томатного соку або пюре, то сметанний соус буде мати гарний червоний колір і стане схожим на кетчуп дітям буде набагато приємніше його їсти. 
Зараз в їдальнях готують на гарнір гречку, рис і картоплю. А ось кукурудзяну крупу незаслужено обділили увагою. Хоча в ній, насправді, багато вітамінів. До того ж з кукурудзяної крупи можна приготувати поленту або мамалигу. 

Що цікавого в звичайному салаті з білокачанної капусти? Нічого. А якщо додати в салат трохи м'яти або ароматизувати апельсиновою цедрою? Зовсім інша справа! Замість овочевого супу будемо готувати мінестроне. Це теж овочевий суп, тільки італійський. Відрізняється він способом приготування і, відповідно, смаком. Також велика частина страв буде  запікатиметься, а не смажитися. Бачите, нічого надскладного - просто інший підхід.




Головне - змінити підхід!
Чи будуть кухарі готувати інакше? Так. У них не з'явиться більше роботи, 
просто, наприклад, замість того, щоб відправляти їжу на сковороду, їм потрібно буде ставити деко в духовку. Ціль  навчити кухарів  готувати по-іншому. Це, по-перше. По-друге, кухарі в своїй роботі обмежені старим збірником. Вони чітко дотримуються технологічних карт, не відхиляючись від технології.    З  новим збірником рецептур у кухарів з'являться нові технологічні карти, за якими їжа буде смачна.
Як ми будемо міняти шкільне харчування?

Як новий збірник буде впроваджуватися в школи? Організацією харчування в кожній школі займається сторонні установа. Найчастіше одна установа покриває кілька шкіл. Це компанії, які проводять закупівлю продуктів, самостійно наймають кухарів і видають їм зарплату. Серед цих компаній проводять тендер. Тобто на конкурсній основі визначають, яка саме організація буде забезпечувати школи харчуванням. З однією  з таких організацій команда Клопотенка підписали меморандум про співпрацю - вони стали партнерами цього проекту. Зараз ця компанія годує близько 45 шкіл.
І вони хочуть годувати смачніше, але відповідно до законодавства, готувати для шкіл можна тільки за затвердженим в міністерстві збірником. А існує поки що  тільки один збірник - той, що був складений в минулому столітті. Відповідно, як тільки міністерство схвалить новий  збірник рецептур, ця компанія зможе готувати для дітей вже по ньому. І будь-яка інша компанія, що забезпечує харчування в школах, якщо захоче, зможе спокійно використовувати саме новий збірник рецептур замість старого. А щоб рецепти були доступні всім - збірник буде випущений в електронному вигляді і буде видаватися безкоштовно.
Батьки сильно помиляються, якщо вважають, що в питанні зміни шкільного харчування вони нічим не можуть допомогти. Насправді сила батьків в поширенні інформації. Чим більше людей буде знати про проект, тим легше буде здійснити зміни в шкільному харчуванні. І тим більше шкіл проект зможе охопити.
Євген   розуміє, що нове харчування не буде подобатися абсолютно всім. Так не буває. Але хоче, щоб число школярів, які їдять в їдальнях, перестало зменшуватися.  А гарячі обіди їли не 30% всіх учнів, а як мінімум 70% ,щоб життя дітей було смачніше.

Запрошуємо всіх в дивовижний світ кулінарного мистецтва, давайте разом готувати, пізнавати нове, ділиться своїми досягненнями і невдачами, просто спілкуватися. Упевнена, попереду нас чекає багато цікавого.
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