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THE KEY PHASES IN THE HISTORICAL DEVELOPMENT  

OF THE RUSIAN CUISINE  
 

In this paper, we discuss the periodization of the Russian cuisine in relation to the 
key periods of the Russian history, i.e. we analyse the influence of different processes in 
the Russian society and the specific factors  that shaped the cuisine of each period: the 
importance of the Russian stove in shaping of Old Russian cuisine, the role of St. 
Petersburg’s chefs, most of whom coming from France, in the reformation of traditional 
and the formation of modern Russian cuisine, the simplification of the traditional 
recipes and the introduction of the dishes of other nations during the Soviet period, and 
lastly, the opening of the Russian cuisine towards the West after the dissolution of the 
Soviet Union.  

Based on the works of Russian historians of gastronomy (Syutkin & Syutkina, 
Pokhlyobkin, Shcherbakova, Kornilova, Uzun), we have made the following 
categorization of the phases of development of the Russian cuisine: Old Russian 
Cuisine (from the 9th till the 16th century), Old Moscow Cuisine (17th century), Imperial 
Cuisine (cuisine of Peter and Catherine epoch, 18th century), St. Petersburg Cuisine 
(late 18th century and the first half of the 19th century), All-Russian National Cuisine 
(from the 1860s till the early 20th century), Soviet Cuisine (from year 1917/1934 until 
1992), and Modern or New Russian Cuisine (from the dissolution of the Soviet Union to 
this day).  

: gastronomy, Russian cuisine, Old Russian Cuisine, Imperial Cuisine, 
Soviet Cuisine, New Russian Cuisine  

 

 
eriode ruske 

istorije. A
su oblikovali kuhinju svakog od perioda. Sagledava se  
staroruske kuhinje, zatim uloga 
reformi tradicionalne i formiranju savremene ruske kuhinje, pojednostavljivanje 
tradicionalnih recepata i prihvatanje jela drugih naroda u sovjetskom periodu i, najzad, 
otvaranje ruske kuhinje prema zapadu posle raspada Sovjetskog saveza. 

 ; 
, 

kuhinje: staroruska kuhinja (od 9. do 16. veka), staromoskovska kuhinja (17. vek), 
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ka), sovjetska kuhinja (od 1917/1934. do 
1992. godine) i savremena ili nova ruska kuhinja (od raspada SSSR do danas). 

: gastronomija, ruska kuhinja, staroruska kuhinja, imperatorska kuhinja, 
sovjetska kuhinja, nova ruska kuhinja 

 
 

UVOD 

Kada govorimo o nacionalnoj kuhinji, imamo na umu sistem trajnih 
kolektivnih predstava 

jela reprezentativna za datu kulturu i . 
Nacionalna kuhinja je konstrukt koji nastaje delovanjem 
povezanih procesa – integracije i diferencijacije ( , 2013: 16, 17). Proces 

kako po horizontali (kuhinja prestaje da bude regionalna, unificira se kroz 
, tako i po vertikali (nacionalna 

kuhinju). Istorijski gledano, formiranje nacionalne kuhinje oslanja se i na 

( , 2004: 168).
U ovom istorijskom pregledu razvoja ruske ku na 

konkretne recepture  razmatrati 

( , 2012: 264).  
 

PERIODIZACIJA RUSKE KUHINJE 

enju, savremena 
  je da 

trenutke koji su uticali na njeno formiranje. 
Brojni ruski autori (   2007 i drugi) tradicionalno 

izdvajaju osnovnih etapa u razvoju ruske kuhinje: staroruska kuhinja (od 9. 
do 16. veka), staromoskovska kuhinja (17. vek), carska kuhinja (kuhinja 

prva 
 19. 

danas).  
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Drugi autori daju svoj pogled na periodizaciju; jedni opisuju razvoj kuhinje 
bez izdvajanja ko
(  & a, 2012: 264-269), dok drugi 
podelu na etape.  & 

, 2010: 4-13) izdvajaju -11. 
vek), mongolski period (12-14. vek), moskovski period (15-17. vek), period 
Petrovih reformi (18. vek i 
period (20. vek; od 1917/1934. do 1992. godine), savremeno doba (od raspada 
SSSR do danas). Iako ovakva klasifikacija ima svoje nedostatke (periodom 
Petrovih reformi naziva se razdoblje u kome je vladala i Katarina II, peti po 
redu period nema naziv), razlikovanje premongolskog i mongolskog doba u 
okviru staroruske kuhinje i razdvajanje sovjetskog i postsovjetskog razdoblja u 

 
 

STARORUSKA KUHINJA (OD 9. DO 16. VEKA) 

U premongolskom periodu staroruske kuhinje (9-11. vek) 
prostoru od donjeg toka Dunava do Finskog zaliva i jezera Ladoga, bavili su se 

hleba, 
 i  

dovelo je do jasne podele jela na posna  i mrsna (mleko, 
meso, jaja), a veliki broj posnih dana (192-216 ) posebno je pogodovao 
razvoju posne kuhinje

– svako 

2004: 18). U premongolskom periodu se pojavljuje ruski hleb od kiselog 

, krofne,  Od 
 

2.  

Upotreba mesa bila je 

11/12. veka religija zabranjuje konzumaciju me   
(  & , 2010: 4).  

2 
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sastojcima malo razlikovala jedna od drugih. Razlika u ukusima je postizana 

(od konplje, oraha, maka, maslina

18).  
obrade 

nje (  & 
, 2010: 

e kasnije preuzeto od Tatara), a ovi procesi se nisu 
, 2007:6). 

a period tatarsko-
mongolskog jarma 

period posle Kulikovske bitke u kojoj je 
j. kraj 14. veka vezuje se otvaranje prve kafane u 

 pekarskih proizvoda.  
 prenosile s 

, 2007: 5), staroruskoj kuhinji nisu bili svojstveni 
nikakvi eksperimenti sa namirnicama ( 267), a 

se izdvajala jedino za iz uvoza (  & 
, 2010: 6). 

 
STAROMOSKOVSKA KUHINJA (KRAJ 16. I 17. VEK) 

ki markeri socijalnog statusa. 
Status pojedinca 

Kulinarske navike carske porodice 
uticale su na rusku kuhinju u celini jer su sve uvozne namirnice bile dostupne u 

i imaju novca mogli da ih kupe , 
2007:13). nu 

, 2011: 63), njenja, 
drobljenja i mlevenja. Ov mesa – 

 (  ne 
 & , 2010: 7). 

uvode u rusku kuhinju veliki broj jela stranog, 
, pre svega tatarski, uticaj do k

zbog pripajanja Astrahanskog kaganata, Kazanskog kaganata
Rusiji, ogledao se u prihvatanju jela od presnog testa, k
rezanci, peljmeni, 
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trpezi se 
(  & , 2010: 7- : 19).  

formiraju tradicionalne recepture osnovnih vrsta ruskih supa: 
rasoljnik, pohmelka  razvija se konzerviranje ribe: 

 
 

CARSKA KUHINJA (KUHINJA PETRA I I KATARINE II) 
 

Osamnaesti vek je jedan od prelomnih trenutaka ruske istorije – terirotija je 

prema Evropi. U ovom 
evropski uticaj koji je doveo do izmena kako na kulinarskom planu, tako i 
smislu bontona. Razlika i  i kuhinje prostog naroda 
postaje ente zapadnoevropske 

 & , 2010: 8).  
Na rusku kuhinju u vreme Petra I i Anne Ivanovne na

(saksonske i austrijske) i holandske, u vreme Katarine II i Aleksandra I – 
francuske tradicije koje sa sobom donose kuvari iz inostranstva.  

 Katarina Velika uvodi stono zlato i srebro. 
Serviranje posta ojavljuju se masivne i 
impresivne dekoracije na stolu.  

 

pojavljuju se krem-supe i pire supe
zamenjuju primitivne ruske, na trpezi se pojavljuju kotleti3, pudinzi, omleti, 

, proizvodi od biskvitnog, 
 i lisnatog testa.  

Jednu od novina predstavljaju i predjela – 
zajedno sa tradicionalnim ruskim jelima (usoljenim 

ibom). 
 

 ce 
( : 20).  

– u 
no u potpunosti potiskuje repu i postaje 

„drugi hleb“.  
 

3 Potrebno je naglasiti da kotleti ulaze u rusku kuhinju kao komadi mesa sa koskom, a 
da se u savremenoj ruskoj kuhinji pod kotletom podrazumevaju komadi mlevenog mesa 
nalik na pljeskavicu. 
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PETERBURŠKA KUHINJA (KRAJ 18. VEKA I 19. VEK) 
 

Prva polovina 19. veka i pobeda nad Napoleonom doveli su do pojave 

naroda i aj. 
Posle Francuske revolucije, broj kuvara francuskog porekla 

 
Ovaj period je u istoriji gastronomije poznat kao period reforme ruske 

kuhinje koju su sprovodili francuski kuvari, pre svega Mari-Antoan Karem. 
Pored korekcije ruskih receptura, ono 

 

Rusi ktivno interesovanje za 
rusku kuhinju – skupljaju se i o  tradicija 

 
a 

mesto glinenog 
pojavljuju – – 
mlevenje mesa.  

jela sa prethodnih desetak smanjen na 4-5, uz u

salatama i vinegretima4, dekoracija jela prestaje da bude sama sebi cilj. Predjela 

za poseban sto ( 2007: 19). 

– 
pro
zamenjena krompirom.  

Na posnoj trpezi se pojavljuje suncokretovo ulje, u proizvodnji peciva i 
 

 
OPŠTERUSKA NACIONALNA KUHINJA (DRUGA POLOVINA 19. I 20. VEK) 

4 
maslinovog ulja i senfa. U savremenoj ruskoj kuhinji vinegret je hladna salata od barene 

upusa ili kiselih krastavaca, mladog luka sa 
dresingom od ulja, soli i bibera. Tradicionalno, ovaj recept je obuhvatao i kuvano jaje i 
bareno meso.  
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- 

namirnica;  
- Ruska kuhinja je asimilovala u sebe veliki broj jela susednih i daljih 

  
nadnacionalnom statusu; 

- 
komunikaciju, promenjene su na
66); 

beli hleb, 
pekar  

 22).  
va kantina i drugih restorana masovne 

ishrane i inicijative vlasti koje su u jednom kratkom periodu izdvanjem kupona 

ugostiteljske , 2011: 65). Ovo je dovelo do smanjenja 
repertoara jela na desetak proverenih, pojednostavljivanja tehnologije pripreme 

sastojaka ( 24).  
 

SOVJETSKA KUHINJA (1917/1934 – 1992) 
 

Standardi i recepture pripreme jela formulisani su u Zbirci receptura 

 .  
i jer 

su usled deficita namirnica 
delikatesa.  koje su njihovu pripremu 

 tako je na primer ruska 
salata dobila salamu umesto mesa , 2007: 23). S druge strane, ruska 
kuhinja je postala bogatija za tradicije drugih sovjetskih naroda, poprimila je 

 i varenike 
( )  ( ), beloruske pljeskavice od krompira 

).  

ebu (  & , 2010: 
11). Posleratne godine uvele su u upotrebu poluproizvode i konzerve, dok su 
s
dimljenje ribe. 

Uz prihvatanje recepata drugih naroda i pojednostavljivanje tradicionalnih, 

izolacija od ostatka sveta. Upravo ovaj faktor doprineo je tome da ruska kuhinja 
ne nastavi svoj razvoj kroz interakciju sa drugim kuhinjama, ali i tome da 
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ostane nepoznata van granica SSSR i tako ne postane deo svetske kulinarske 
(  & a, 2012: 268-269). 

 
SAVREMENO DOBA 

 

bilo kakav drugi nacionalni karakter ( , 2011: 67).  
S druge strane, r

zap  

na kulinarsk , 2011: 27).  
stalna dostupnost 

recepata iz drugih kultura u medijima, dovode 
stranih tradicija u kulinarstvu kroz takozvani cross-cooking – kombinovanje 

( , 2017: 67). Ipak, ovaj proces 
je poslednjih godina donekle dov – zbog 
uzajamnih sankcija lja.  
 

RUSKI NAPICI KROZ ISTORIJU 
 

Odnos prema alkohol pretrpeli su 
promene kroz istoriju. U premoskovskom periodu ruske istorije u narodu nije 
bilo alkoholizma kao poroka ( , 1914: 10), jer su Rusi pili napitke sa 

z 4. godine (  & , 2010: 6). 
U desetom veku se na trpezama ruskih  iz Vizantije 

( , 1997: 
9-14 stepeni koja su se do polovine 
odnosu 1:3 ili 2:5 (  1991: 29, 30).  

Iako je bila poznata u Rusiji od 15. veka (  & , 2010: 
6), votka se dugo vremena koristila kao lek ili esencija i prodavala se u 
apotekama, a samo napijanj , 
1914: 44).  

Herber

bogati stanovnici gradova su posle liturgije organizovali proslave sa mnogo 

, osim u vreme velikih verskih praznika 
( , 1988: 103). 

 Situacija se menja sa dolaskom na vlast Ivana Groznog koji je 1552. godine 
otvorio carsku kafanu u Moskvi, a kasnije ukazom zabranio privatnu 
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koje  su carske 
kafane, gde se samo p
( , 1914: 45). 
bila je negativna.  

tema koja bi mogla biti tema posebnog 
relomnih istorijskih trenutaka i odnosa prema 

prema alkoholu, kako zabranama alkohola, tako i podsticanjem njegove 
teritorijalnih 

Petar Prvi i Staljin ( , 1997: 90), dok je nasuprot tome u periodu 
-1925) na snazi bio „suvi zakon“ koji je u 

potpunosti zabranjivao prodaju votke. 
 

daci Svetske zdravstvene organizacije 
(WHO: 2010) pokazuju veoma visok procenat upotrebe alkohola u savremenoj 
Rusiji (85% stanovnika starijih od 15 godina, odnosno 73% stanovnika urbanih 

ira alkohol).  

 
 

kreativno preradila kulinarske tradicije mnogih generacija i naroda, od Tatara 
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