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Abstract:

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 9™ till the 16" century), Old Moscow Cuisine (17" century), Imperial
Cuisine (cuisine of Peter and Catherine epoch, 18th century), St. Petersburg Cuisine
(late 18th century and the first half of the 19" century), All-Russian National Cuisine
(from the 1860s till the early 20" 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).

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

Izvod

U radu se razmatra periodizacija ruske kuhinje u odnosu na klju¢ne periode ruske
istorije. Analizira se uticaj razli¢itih procesa u ruskom drustvu i specificnh faktora koji
su oblikovali kuhinju svakog od perioda. Sagledava se znacaj ruske peéi u formiranju
staroruske kuhinje, zatim uloga peterbursih kuvara, uglavnom francuskog porekla, u
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.

Oslanjaju¢i se na radove ruskih istori¢ara gastronomije (Crotkun & CrOTKHHA;
[Toxnebkun; Illepdbakora, Kopuunosa, Y3yH) izdvajamo sledece etape u razvoju ruske
kuhinje: staroruska kuhinja (od 9. do 16. veka), staromoskovska kuhinja (17. vek),

! Autorka rada izrazava zahvalnost prof. Miloradu Vukiéu za struéne savete i sugestije.
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imperatorska kuhinja (kuhinja Petrovog i Katarininog doba, 18. vek), peterburska
kuhinja (kraj 18. i prva polovina 19. veka), opsteruska nacionalna kuhinja (od
Sezdesetih godina 19. veka do pocetka 20. veka), sovjetska kuhinja (od 1917/1934. do
1992. godine) i savremena ili nova ruska kuhinja (od raspada SSSR do danas).

Kljuéne redi: 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 o prehrambenim navikama odredene nacije koje ukljucuju
tipi¢na jela reprezentativna za datu kulturu i karakteristicne specijalitete.
Nacionalna kuhinja je konstrukt koji nastaje delovanjem dvaju medusobno
povezanih procesa — integracije i diferencijacije (Kankan, 2013: 16, 17). Proces
integracije u gastronomiji vezan je za nivelisanje unutrasnjih kulturnih razlika
kako po horizontali (kuhinja prestaje da bude regionalna, unificira se kroz
medusobni uticaj oblasti u okviru drzave), tako i po vertikali (nacionalna
kuhinja integriSe kuhinju razli¢itih drusStvenih slojeva, narodnu i profesionalnu
kuhinju). Istorijski gledano, formiranje nacionalne kuhinje oslanja se i na
diferencione procese C¢ijim delovanjem su formirane kuhinje razlicitih
drustvenih slojeva, budu¢i da u srednjem veku kulinarske granice nisu
razdvajale narode, ve¢ drustvene klase (PeBens, 2004: 168).

U ovom istorijskom pregledu razvoja ruske kuhinje ne¢emo se fokusirati na
konkretne recepture, ve¢ C¢emo razmatrati sledeCe faktore: namirnice,
tehnologiju njihove obrade, vrste hrane, norme, obicCaje i posluzivanje jela.
Takode, pod nacionalnom kuhinjom nefemo podrazumevati ponudu
pojedinacnih ekskluzivnih restorana ili restorana namenjenih turistima, veé
kuhinju Sirokih masa, odnosno ono ¢ime se hrani ve¢i deo stanovniStva
(Crotkun & CroTkuHa, 2012: 264).

PERIODIZACIJA RUSKE KUHINJE

Budu¢i da se formirala na Sirokoj teritoriji tokom istorijskog perioda duzeg
od 10 vekova uz interakciju sa velikim brojem naroda u okruzenju, savremena
ruska kuhinja je prili¢no raznovrsna i kompleksna. Zadatak naseg rada je da
opiSemo osnovne etape u razvoju ruske kuhinje i izdvojimo kljucne istorijske
trenutke koji su uticali na njeno formiranje.

Brojni ruski autori (IToxneokun 2002; Y3yn 2007 i drugi) tradicionalno
izdvajaju Sest osnovnih etapa u razvoju ruske kuhinje: staroruska kuhinja (od 9.
do 16. veka), staromoskovska kuhinja (17. vek), carska kuhinja (kuhinja
Petrovog i Katarininog doba, 18. vek), peterburska kuhinja (kraj 18. i prva
polovina 19. veka), opsteruska nacionalna kuhinja (od Sezdesetih godina 19.
veka do pocetka 20. veka) i savremena ruska kuhinja (od 1917. godine do
danas).
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Drugi autori daju svoj pogled na periodizaciju; jedni opisuju razvoj kuhinje
bez izdvajanja konkretnih etapa, ali uz navodenje prelomnih momenata
(Crotkna & Crotkuna, 2012: 264-269), dok drugi predlazu svoju originalnu
podelu na etape. Tako, na primer, Kornilova i S&erbakova (IllepGakoBa &
Kopuumosa, 2010: 4-13) izdvajaju sledece etape: premongolski period (9-11.
vek), mongolski period (12-14. vek), moskovski period (15-17. vek), period
Petrovih reformi (18. vek i pocetak 19. veka), peti period (19. vek), sovjetski
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
okviru savremene ruske kuhinje ¢ine nam se razumnim i opravdanim.

STARORUSKA KUHINJA (OD 9. DO 16. VEKA)

U premongolskom periodu staroruske kuhinje (9-11. vek) Rusi su ziveli na
prostoru od donjeg toka Dunava do Finskog zaliva i jezera Ladoga, bavili su se
zemljoradnjom i stocarstvom, vocarstvom i ribolovom, a kompletnu njihovu
ishranu cinilo je ukupno stotinak jela, zasnovanih pretezno na upotrebi hleba,
brasna i zitarica.

Dva klju¢na momenta koja su uticala na formiranje ruske kuhinje u ovom
periodu bili su primanje hri§¢anstva i pojava ruske peci. Primanje hri§¢anstva
dovelo je do jasne podele jela na posna (bilje, riba, pecurke) i mrsna (mleko,
meso, jaja), a veliki broj posnih dana (192-216 godisnje) posebno je pogodovao
razvoju posne kuhinje, ali i do izolovane upotrebe proizvoda ¢ije meSanje nije
bilo dozvoljeno, §to je u celini ¢inilo jelovnik jednoli¢nim i upro$¢enim — svako
povrce se pripremalo i jelo posebno, nisu postojale meSane salate (IToxmeOkuH,
2004: 18). U premongolskom periodu se pojavljuje ruski hleb od kiselog
kvasnog razanog testa koji je €inio osnovu trpeze, a od kiselog testa su se
pravila 1 druga peciva (zemicke, devreci, Skoljke, krofne, palacinke...). Od
brasna su se pravile kase, u koje su se dodavali slanina, ulje ili mleko, a svoje
mesto kako na svakodnevnom, tako i na prazni¢nom stolu su imali slatki i slani
ovseni i razani kiselji’. Gajile su se jabuke, kruske, ljive koje su se jele sveze i
ostavljale za zimu, pecurke, bobicCasto voce, trave, orasi, divlji beli lik,
krastavac, repa, kupus, grasak, rotkva, koristila su se biljna ulja. U ishrani se
koristila i riba, koja je bila dozvoljena u vecini postova. Upotreba mesa bila je
ogranicena, $to brojem posnih dana, §to nemastinom, upotrebljavalo se meso
sitne 1 krupne stoke i zivine, najrede konja jer su oni koriS¢eni za rad, a od
11/12. veka religija zabranjuje konzumaciju mesa medveda, divljaci i veverica
(IlepbakoBa & Kopuumiosa, 2010: 4).

? Kiselj je slatki voéni napitak, zgusnut skrobom od kukuruza ili krompira, uz dodatak
svezeg ili suSenog voca.
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lako je zabelezen veliki broj naziva razliCitih jela, ona su se po svojim
sastojcima malo razlikovala jedna od drugih. Razlika u ukusima je postizana
postupcima hladne ili tople obrade, upotrebom razli¢itih, uglavnom biljnih, ulja
(od konplje, oraha, maka, maslina) i zac¢ina, od kojih su se najvise koristili luk,
beli luk, ren, mirodija, perSun, anis, korijander, lovor; kasnije dumbir,
kardamon, cimet i Safran (IToxie6xun, 2004:18).

Pojava ruske pe¢i u 12. veku omogucila je razliCite vrste termicke obrade
hrane, kao Sto su kuvanje, dinstanje, przenje, pecenje i suSenje (LllepbakoBa &
Kopnamosa, 2010: 4). Termicka obrada je u pocetku podrazumevala kuvanje ili
pecenje (przenje je kasnije preuzeto od Tatara), a ovi procesi se nisu
kombinovali (¥Y3yH, 2007:6).

Govore¢i o staroruskoj kuhini, vazno je ista¢i i da period tatarsko-
mongolskog jarma nije znacajno uticao na rusku kuhinju, jer se obican narod
protivio stranim obi¢ajima. Za period posle Kulikovske bitke u kojoj je
porazena Zlatna horda, tj. kraj 14. veka vezuje se otvaranje prve kafane u
Moskvi i Sirenje asortimana pekarskih proizvoda.

U ovom periodu strogo su se postovale recepture koje su se prenosile s
kolena na koleno (VY3yn, 2007: 5), staroruskoj kuhinji nisu bili svojstveni
nikakvi eksperimenti sa namirnicama (Crotkumn & CrotkuHa, 2012: 267), a
hrana plemica i bogatasa se nije sustinski razlikovala od hrane siromasnih, ve¢
se izdvajala jedino zaCinima, vinom i voéem iz uvoza (LllepbakoBa &
Kopausosa, 2010: 6).

STAROMOSKOVSKA KUHINJA (KRAJ 16.117. VEK)

Upravo u ovom periodu pocinje znacajnije razlikovanje trpeze prema
drustvenim slojevima, menjaju se gastronomski markeri socijalnog statusa.
Status pojedinca vise ne pokazuju koli¢ina hrane i broj jela, ve¢ njegova
moguénost da nabavi proizvode iz uvoza. Kulinarske navike carske porodice
uticale su na rusku kuhinju u celini jer su sve uvozne namirnice bile dostupne u
slobodnoj prodaji, pa su svi koji Zele i imaju novca mogli da ih kupe (V3ys,
2007:13). Napredak u oblasti tehnologije pripreme ne moze da prati brzinu
uvoza novih namirnica (Coxasnb, 2011: 63), nema meSanja proizvoda, sitnjenja,
drobljenja i mlevenja. Ovo se naro€ito ispoljavalo u pripremi jela od mesa —
tezilo se pripremi jela od krupnih komada mesa, u idealnoj varijanti od cele
zivotinje (IToxneokun, 2004: 20), popularna su bila jela na raznju, od svinjetine
se pravila Sunka (ILlepOakoBa & Kopuuiosa, 2010: 7).

Profesionalni kuvari u kucama bogatih razvijaju sloZenije varijante
starinskih jela i primenjuju novije naéine termicke obrade (kuvanje na pari,
przenje u velikoj koli¢ini ulja) i uvode u rusku kuhinju veliki broj jela stranog,
uglavnom istocnog porekla. Isto¢ni, pre svega tatarski, uticaj do koga je doslo
zbog pripajanja Astrahanskog kaganata, Kazanskog kaganata, Baskirije i Sibira
Rusiji, ogledao se u prihvatanju jela od presnog testa, kao $to su mantije,
rezanci, peljmeni, zatim peciva od lisnatog testa i jela od pirinca. Na ruskoj
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trpezi se pojavljuju ¢aj, limun, suvo grozde, smokva, kandirano voce, slatko
(lepbaxoBa & Kopnamosa, 2010: 7-8; [Toxmeokun, 2004: 19).

Za istoriju gastronomije je najznacajnije to S$to su se u ovom periodu
formiraju tradicionalne recepture osnovnih vrsta ruskih supa: $¢i, soljanka,
rasoljnik, pohmelka, kalji, razliCite vrste bujona, razvija se konzerviranje ribe:
dimljenje, susenje, soljenje, u upotrebu ulaze Sargarepa i cvekla i jela od njih,
§iri se asrotiman posnih jela.

CARSKA KUHINJA (KUHINJA PETRA I 1 KATARINE II)

Osamnaesti vek je jedan od prelomnih trenutaka ruske istorije — terirotija je
znatno povecana, prestonica je preneta u Sankt Peterburg, Petar I je sproveo
opsezne reforme koje su dotakle sve sfere zivota, Rusija se po prvi put otvorila
prema Evropi. U ovom periodu je tradicionalna ruska kuhinja dozivela znacajan
evropski uticaj koji je doveo do izmena kako na kulinarskom planu, tako i
smislu bontona. Razlika izmedu kuhinje bogatih i kuhinje prostog naroda
postaje sve veca, poSto dvor i plemi¢i usvajaju elemente zapadnoevropske
kulture i nac¢ina zivota (Illep6akoBa & Kopuuiosa, 2010: 8).

Na rusku kuhinju u vreme Petra I i Anne Ivanovne najviSe uti¢u nemacke
(saksonske i austrijske) i holandske, u vreme Katarine II i Aleksandra I —
francuske tradicije koje sa sobom donose kuvari iz inostranstva.

U modu ulazi raskos$an escajg. Katarina Velika uvodi stono zlato i srebro.
Serviranje postaje vazan deo kulture obedovanja. Pojavljuju se masivne i
impresivne dekoracije na stolu. Prema francuskoj tradiciji, hrana se vise ne sluzi
po gangovima, ve¢ se sva jela iznose na sto istovremeno.

Tradicionalne ruske supe ,,pohljopki“ pocinju da se nazivaju supama,
pojavljuju se krem-supe 1 pire supe, bujoni od mesa i divljaci, francuski sosevi
zamenjuju primitivne ruske, na trpezi se pojavljuju kotleti’, pudinzi, omleti,
kase od jaja, musevi, sambuke, Zelei, kompoti, pastete, proizvodi od biskvitnog,
tro$nog 1 lisnatog testa.

Jednu od novina predstavljaju i predjela — nemacki sendvici, francuski i
holandski sirevi sluzili su se zajedno sa tradicionalnim ruskim jelima (usoljenim
mesom, pihtijama, Sunkom, kavijarom, usoljenom ribom).

Od sedamdesetih godina 18. veka se u bogatim ku¢ama uvodi tradicija caja u
17 casova. Uz ¢aj pocCinju da se sluze ruske slatke piroske i druge poslastice
(IToxnebkuH, 2004: 20).

U ovom periodu je i kuhinja obi¢nog naroda dozivela odredene izmene — u
upotrebu je usao krompir, koji prakti¢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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PETERBURSKA KUHINJA (KRAJ 18. VEKA I 19. VEK)

Prva polovina 19. veka i pobeda nad Napoleonom doveli su do pojave
slavjanofilskog pokreta i jac¢anja patriotizma, §to se odrazilo i na kuhinju.
Plemicka i dvorska kuhinja i dalje funkcioniSsu odvojeno od kuhinje prostog
naroda i trpe znacajan francuski uticaj.

Posle Francuske revolucije, broj kuvara francuskog porekla znacajno raste i
u ku¢ama bogatih oni prakti¢no u potpunosti potiskuju ruske kuvare.

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 su iza sebe ostavili ¢itavu plejadu ruskih
ucenika.

Medutim, za razliku od 18. veka, kada je proces iSao jednosmerno i samo su
Rusi preuzimali zapadne obrasce, u 19. veku pocinje aktivno interesovanje za
rusku kuhinju — skupljaju se i obraduju stari recepti, ruska i francuska tradicija
uzajamno uticu jedna na drugu.

Ruske pe¢i su zamenjene holandskim Sporetima sa rernama i ringlama na
kojima je bilo lakse prziti. Umesto glinenog posuda i posuda od livenog gvozda,
pojavljuju se Serpe, umesto sita i reSeta — cediljke, umesto seka¢a — masine za
mlevenje mesa.

Vracen je tradicionalni ruski nacin serviranja jela po gangovima, ali je broj
jela sa prethodnih desetak smanjen na 4-5, uz uvodenje naizmeni¢nog iznoSenja
laganih 1 teSkih jela, salate od jedne vrste povréa zamenjuju se meSanim
salatama i vinegretima®, dekoracija jela prestaje da bude sama sebi cilj. Predjela
su i dalje izuzetno bogata, ali se viSe ne sluze u formi sendvica, ve¢ se izdvajaju
za poseban sto (¥Y3yn 2007: 19). Uvodi se praksa sluzenja glavnog jela, priloga i
sosa, a kao najcesc¢i prilog se koristi krompir. Tradicionalna ruska supa $¢i je
takode dozivela promene — u §¢i je po tradiciji dodavana smesa brasna i vode
proprzenih na tiganju, koja je trebalo da jelo ucini guséim 1 sitijim, a sada je
zamenjena krompirom.

Na posnoj trpezi se pojavljuje suncokretovo ulje, u proizvodnji peciva i
hleba pocinju da se koriste belo pSenicno brasno i presovani kvasac.

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

Druga polovina 19. i pocetak 20. veka su vreme kada se uticaj zapadnih
reformatora na rusku kuhinju polako zavr§ava i moguce je izvesti zakljucke o
tome kakve promene je dozivela:

* U francuskoj kuhinji se pod vinegretom podrazumeva konkretan sos na bazi siréeta,
maslinovog ulja i senfa. U savremenoj ruskoj kuhinji vinegret je hladna salata od barene
cvekle, krompira, Sargarepe kiselog kupusa ili kiselih krastavaca, mladog luka sa
dresingom od ulja, soli i bibera. Tradicionalno, ovaj recept je obuhvatao i kuvano jaje i
bareno meso.

207



- Rusi su poceli da koriste ne samo strane proizvode, ve¢ i1 nove
tehnologije obrade koje su dozvoljavale drugaciju upotrebu postojeéih
namirnica;

- Ruska kuhinja je asimilovala u sebe veliki broj jela susednih i daljih
naroda, zbog cega se ve¢ u ovom trenutku moze govoriti o njenom
nadnacionalnom statusu;

- Trpeza viSe nije shvatana samo kao prostor za jelo, ve¢ i kao mesto za
komunikaciju, promenjene su navike ponasSanja za stolom (Coxanp, 2011:
66);

Pored tradicionalnog crnog hleda, poc¢etkom 20. veka pocinje da se koristi
beli hleb, koji je ranije tretiran kao prazni¢ni, proizvodio se u specijalnim
pekarama uz dodatak Secera. Pojavljuju se makarone i nudle od belog brasna,
donekle se smanjuje upotreba piroski, palacinki i kasa (IToxieOkun, 2004: 22).

Pocetak 20. veka obelezila je pojava kantina i drugih restorana masovne
ishrane 1 inicijative vlasti koje su u jednom kratkom periodu izdvanjem kupona
za hranu pokusale da teziSte ishrane sa porodice i kuée prebace na drzavne
ugostiteljske objekte (Coxanb, 2011: 65). Ovo je dovelo do smanjenja
repertoara jela na desetak proverenih, pojednostavljivanja tehnologije pripreme
radi postizanja brzine i redukcije sastava izbacivanjem svih teze dostupnih
sastojaka (Y3yn, 2007: 24).

SOVIJETSKA KUHINJA (1917/1934 — 1992)

Standardi i recepture pripreme jela formulisani su u Zbirci receptura
(XymsxoB 1937) koja je sluzila kao osnovo uputstvo za pripremu hrane, kako u
restoranima, tako kod kuce i dozivela veliki broj reizdanja.

Sovjetska epoha ucinila je rusku kuhinju dostupnijom Sirem krugu ljudi jer
su usled deficita namirnica mnogi ranije redovno koris¢eni sastojci presli u red
delikatesa. Brojni recepti su doziveli modifikacije, koje su njihovu pripremu
ucinile jednostavnijom i tehnoloski i po sastojcima, tako je na primer ruska
salata dobila salamu umesto mesa (Y3yn, 2007: 23). S druge strane, ruska
kuhinja je postala bogatija za tradicije drugih sovjetskih naroda, poprimila je
uzbecki pilav (3mmm), gruzijske raznjice (manubik), ukrajinski bors¢ i varenike
(Bapenukn), pribalticke sirnike (ceipHukn), beloruske pljeskavice od krompira
(apaHuK™M).

Crkva je bila odvojena od drzave, ljudi nisu postili, zato su jela od mesa,
mleka i jaja uSla u svakodnevnu upotrebu (Lllepb6akoBa & Kopuunosa, 2010:
11). Posleratne godine uvele su u upotrebu poluproizvode i konzerve, dok su
sedamdesete godine 20. veka donele su nove nacine konzervacije povréa i
dimljenje ribe.

Uz prihvatanje recepata drugih naroda i pojednostavljivanje tradicionalnih,
tre¢a osnovna odlika sovjetskog perioda u razvoju ruske kuhinje bila je vestacka
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
bastine (Crotkun & CrotkmHa, 2012: 268-269).

SAVREMENO DOBA

S jedne strane, zbog savremenog nacina zivota sve vecu popularnost sti¢u
brza hrana i industrijska hrana sa duzim rokom trajanja koje nemaju ni ruski, ni
bilo kakav drugi nacionalni karakter (Coxanp, 2011: 67).

S druge strane, raspad Sovjetskog Saveza omoguéio je prodor
zapadnoevropske 1 istocnjacke kuhinje, s tim da se taj uticaj ograni¢io na
otvaranje veceg broja restorana i angazovanje stranih kuvara bez veceg uticaja
na kulinarske navike u domacinstvima (Y3y#, 2011: 27).

Otvaranje mogucnosti gastronomskog turizma, kao i stalna dostupnost
recepata iz drugih kultura u medijima, dovode ponovo do meSanja ruskih i
stranih tradicija u kulinarstvu kroz takozvani cross-cooking — kombinovanje
razli¢itih nacionalnih kulinarskih principa (Coxans, 2017: 67). Ipak, ovaj proces
je poslednjih godina donekle doveden u pitanje iz politickih razloga — zbog
uzajamnih sankcija izmedu Rusije i ve¢eg broja zemalja.

RUSKI NAPICI KROZ ISTORIJU

Odnos prema alkoholu i upotreba alkoholnih pi¢a pretrpeli su znacajne
promene kroz istoriju. U premoskovskom periodu ruske istorije u narodu nije
bilo alkoholizma kao poroka (ITpepkkos, 1914: 10), jer su Rusi pili napitke sa
niskim sadrzajem alkohola koji imaju slabo i kratkotrajno dejstvo kao $to su
brezovica (do 11. veka), kvas (od 11. veka), medovina, pivo, ¢ija proizvodnja
zvani¢no pocinje od 1284. godine (IllepbakoBa & Kopummosa, 2010: 6).

U desetom veku se na trpezama ruskih plemic¢a pojavljuje vino iz Vizantije
(Adanacbes, 1997: 87). U pitanju su bila prirodno proizvedena suva vina jacine
9-14 stepeni koja su se do polovine 12. veka pila samo razblazena vodom u
odnosu 1:3 ili 2:5 (IToxsebkun 1991: 29, 30).

lako je bila poznata u Rusiji od 15. veka (IllepbakoBa & Kopumuiosa, 2010:
6), votka se dugo vremena koristila kao lek ili esencija i prodavala se u
apotekama, a samo napijanje je bilo krajnje nauobicajena pojava (IIpbixkKoB,
1914: 44).

Herberstajn u svojim putopisima o Rusiji iz prve polovine 16. veka belezi
znacajne razlike u konzumaciji alkohola u zavisnosti od drustvenog staleza:
bogati stanovnici gradova su posle liturgije organizovali proslave sa mnogo
alkohola, zanatlije 1 obi¢ni gradani bi se obi¢no vracali poslu smatrajuc¢i rad
bogougodnijom aktivnos¢u od gozbi, dok je prostom narodu bila zabranjena
upotreba alkoholnih pi¢a, osim u vreme velikih verskih praznika
(I'epOepureitn, 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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proizvodnju alkohola i slobodnu trgovinu pi¢ima. Umesto postojecih krémi sa
hranom i pi¢em, koje su sluzile kao mesta za druzenje, otvarane su carske
kafane, gde se samo pilo, a vlasnici su deo prihoda morali davati drzavi
(ITpeixkoB, 1914: 45). Prva reakcija crkve, ali i stanovniSta na carske kafane
bila je negativna.

Iako je ovo opsirna i kompleksna tema koja bi mogla biti tema posebnog
rada, analiza veze izmedu prelomnih istorijskih trenutaka i odnosa prema
alkoholu pokazuje da je vlast vrlo Cesto ciljano formirala odnos stanovniStva
prema alkoholu, kako zabranama alkohola, tako i podsticanjem njegove
upotrebe kroz centralizovanu prodaju alkoholnih pic¢a u trenucima teritorijalnih
prosirenja, formiranja i jaCanja drzave, koji su zahtevali veca novcana sredstva.
Tako se kao popularizatori alkohola medu Rusima posebno isticu Ivan Grozni,
Petar Prvi i Staljin (AdanacwseB, 1997: 90), dok je nasuprot tome u periodu
revolucije i gradanskog rata (1914-1925) na snazi bio ,,suvi zakon* koji je u
potpunosti zabranjivao prodaju votke.

Posle ove zabrane tokom <cCitavog 20. veka se primecuje tendencija
povecanja upotrebe alkoholnim pic¢a. Podaci Svetske zdravstvene organizacije
(WHO: 2010) pokazuju veoma visok procenat upotrebe alkohola u savremenoj
Rusiji (85% stanovnika starijih od 15 godina, odnosno 73% stanovnika urbanih
podru¢ja konzumira alkohol).

ZAKLIJUCAK

Tokom svog viSevekovnog postojanja, ruska kuhinja je inkorporirala i
kreativno preradila kulinarske tradicije mnogih generacija i naroda, od Tatara
do Francuza. Na formiranje kuhinje su uticali brojni faktori: klima, nacin zivota
stanovniStva, religija, politika i dr. Prolaze¢i put duzi od milenijuma, ruska
kuhinja je prezivela nekoliko osnovnih istorijskih perioda, koji su je, svaki na
svoj nacin, obogatili.
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