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Апстракт
Гастрономијата претставува наука која е поврзана со различни аспекти на 

подготовката и консумирањето на храна, а на неа влијаат низа социјални, културни, 
општествени и економски фактори.. Консумирањето на храна и пијалаци е составен 
дел од престојот на туристите и посетителите во дестинациите, а поради таа причина 
гастрономијата и туризмот се во директна и нераскинлива врска. Предмет на овој труд 
се карактеристиките на гастрономијата во Русија. Во трудот се дефинирани основните 
аспекти на гастрономијата. За потребите на трудот, употребена е методологија на 
истражување и секундарни извори на податоци преку консултирање на релевантна 
литература поврзана со руската гастрономија, како и интернет. Направена е анализа 
и преглед на историскиот развој на традиционалната руска кујна, а презентирани се и 
позначајните гастрономски производи и јадења во Русија. 

Клучни зборови: туризам, гастрономија, Русија, храна, пијалаци.

Дефинирање на гастрономијата
Енциклопедијата за туризам1, ја дефинира гастрономијата како уметност и 

наука за добрата исхрана. Покрај готвењето, гастрономијата опфаќа и ритуали 
поврзани со хранењето, а рестораните кои служат локална храна во дестинациите 
претставуваат своевидна атракција за посета од страна на туристите. Речниците 
од областа на туризмот и угостителството2, под гастрономија препознаваат 
уметност и науката за добра исхрана3. Оттука, гастроном значи експерт за 
храна и пијалаци кој треба да ги познава и знае не само обичаите, културата 
и религијата на својот народ, туку да ги запознава и проучува гастрономиите 
на другите народи, нивната култура на хранење, нивните обичаи и начини на 
исхрана4.

Гастрономијата како научна дисциплина е поврзана со географијата, 
антропологијата, туризмот, историјата, хемијата, медицината и др. Кога станува 
збор за дефинирање на гастрономијата, мораме да кажеме дека таа претставува 
и уметност и наука, а на неа влијаат низа социјални, културни, општествено-
1 Jafari, J. (2000) Encyclopedia of tourism. London: Routledge.
2 Bateman, H., Harris, E., McAdam, K. (2006) Dictionary of Leisure, Travel and Tourism. London: 
A&C Black Publishers Ltd.
3 Medlik, S. (2003) Dictionary of Travel, Tourism and Hospitality. Oxford: Butterworth-Heinemann.
4 Portic, M. (2011) Gastronomija. Beograd: Univerzitet Singidunum.
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економски т.е. антрополошки фактори5. Гастрономијата претставува 
мултидисциплинарна наука која ги опфаќа истражувањата поврзани со 
намирниците кои се користат при готвење, техниките на подготовка и обработка 
на храна, послужување и консумирање на храната6. Таа е наука која е поврзана 
со се она кое човекот може да го искористи како храна7, а опфаќа: земјоделие 
за одгледување на овошје, зеленчук, зачини; производство на храна и пијалаци; 
рибарство и лов; готварство и кулинарски вештини; маркетинг на храна; 
логистика и дистрибуција на храна; историја и културни навики за јадење; 
политичка економија и географија и др. Сето тоа значи, дека гастрономијата е во 
нераскинлива врска со човековото постоење, односно потребата за преживување 
и внесување на храна во организмот, но и уживање во самата храна.

Гастрономијата и туризмот се во директна и нераскинлива врска. Преку 
меѓународните патувања се создаваат основите на интернационалната 
гастрономија. Консумирањето на храна и пијалаци е составен дел од престојот 
на туристите и посетителите, а кога го среќаваме како основен мотив за 
патување, тогаш станува збор за гастрономски туризам. Истражувањата на 
Светската туристичка организација при Обединетите нации, покажуваат дека8: 
гастрономските мотиви за патување кај туристите во светски рамки се на трето 
место, веднаш зад културните и природните вредности. 

Идентитетот претставува севкупност од карактеристики кои прават 
одредена личност, појава култура или општество да се разликува од останатите. 
Во стручната литература се среќава терминот гастрономски идентитет кој 
е под влијание на различни фактори. Географските услови и климата влијаат 
на храната која се одгледува и произведува, но исто така влијаат и на вкусот. 
Доколку дестинацијата која се посетува е остров на море, тогаш во најголем дел 
од случаите, навиките за хранење ќе се засноваат на рибарење или морска храна. 
Квалитетот на храната зависи и од географијата, односно добриот квалитет 
на храна зависи и од теренот каде истата се одгледува. Религијата има важна 
улога во традицијата и начинот на исхрана. Кај муслиманската религија, Халал 
системот во голем степен предодредува што се консумира. Кај јудаизмот, Кошер 
хранењето исто така поставува одредени насоки на исхрана. Кај останатите 
религии имаме слични примери, како постите кај православните верници и др. 
Богатството и социјалниот статус во едно општество влијаат на гастрономскиот 
идентитет. Новите технологии на подготвување на храна и иновациите во 
гастрономијата, исто така придонесуваат во формирањето на гастрономскиот 
идентитет како и етничката разноликост. Сите овие влијанија на културата и 
околината, оставаат белег и го креираат гастрономскиот идентитет на одредена 
дестинација.

Покрај раѓањето и смртта, одгледувањето, производството и консумацијата 
на храна е еден од најважните моменти во човечкото постоење9. Храната е 
еден од начините преку кои луѓето (човештвото) се карактеризираат себе си 
за цивилизирани. Идентитетот, без разлика дали станува збор за национален, 
5 Цуцулески, В. (2009) Интернационална гастрологија. Охрид: УКЛО.
6 Kalenjuk, B. (2016) Nacionalne gastronomije. Banja Luka: Univerzitet za poslovne studije.
7 Savarin, B. (1854) The Physiology of Taste: Or, Transcendental Gastronomy. Philadelphia: Lindsay 
& Blakiston.
8 UNWTO (2012) UNWTO Global Report on food Tourism. Madrid: UNWTO.
9 Brulotte, R., Di Giovine, M. (2016) Edible Identities: Food as Cultural Heritage. London: Routledge.
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религиозен, етнички, скоро секогаш се поврзува со храната. Секоја група се смета 
себе си за исклучителна и различна и ја користи храната како би го покажала 
тоа10. Покрај одредени јадења, понекогаш и одделни производи (земјоделски и 
др.) може да влијаат на креирањето на гастрономскиот, а во одредени случаи 
и националниот идентитет на некои земји. Истите се користат од страна на 
дестинациите како национална туристичка промоција, бидејќи гастрономијата 
може да „раскаже приказна“ за одредена територија или дестинација. 

Основни карактеристики на Русија
Руската Федерација е земја која се простира на огромни пространства 

во источна Европа и Северна Азија. Русија е најголемата земја во светот, а 
по бројот на население Русија е седма во светот. Русија е мултинационална 
држава која се карактеризира со голема етничка и културна разновидност. 
Најголем дел (околу 75%) на населението се сметаат себеси за православни 
христијани, со што Русија е земја со најголем број на православно население 
во светот. Во Русија има 12 временски зони. Официјалниот јазик на Руската 
Федерација е руски јазик. Русија се граничи со 16 земји: Норвешка, Финска, 
Естонија, Латвија, Литванија, Полска, Белорусија, Украина, Абхазија, Грузија, 
Јужна Осетија, Азербејџан, Казахстан, Кина, Монголија, Северна Кореја преку 
копнена граница, а со Јапонија и САД преку морска граница. Северната и 
источната граница на Русија се Атлантикот, Арктикот и Пацификот (Тихиот) 
Океан. Покрај тоа, Русија има пристап до Црно, Балтичко и Касписко море. 
Главниот град на Русија е Москва со 12.197.596 жители, што го прави најнаселен 
град во Русија и Европа. 

Официјалниот туристички портал на земјата е https://www.visitrussia.com/.

Карактеристики на руската традиционална кујна
Руската традиционална кујна е разнолика поради обичаите и традициите 

на различните националности кои живеат на големата територија. Во минатото, 
поради религиозните обичаи и постови, руската кујна традиционално се 
карактеризира како скромна и посна. Јадењето кај руската традиционална кујна 
се спремало секогаш во брашно, млеко и останати млечни производи, како и 
намирници од месно и растително потекло.

Освен тоа, русите исто така претежно јаделе ‘ржен леб (самиот збор леб 
означувал ржен), од тука на ‘рженото брашно се додавало исто така и брашно 
од јачмен. Од пченичното брашно пак, се припремал благ колач (бело печиво 
во облик на переци). Секојдневното јадење било на основа на брашно, кое се 
припремало од зобено зрно на начин на кој зрното делумно само се готвело и по 
делумното готвење се мелело. Од тестото на ‘рженото и пченичното брашно се 
припремале и пироги (печени на масло или во печка за печење леб). Од тука, за 
целосно изготвување на пирогата се користело и месо, риба, сирење и слично. 
Како предјадење се додавале и каша, резанче, јајца, сливи. Исто така, руската 
традиционална кујна се одликувала и со почесто печење на погача со масло, 
млеко и јајца, кое најчесто го нарекувале каравај. Од останатите пекарски 
производи може да се вбројат и курник, што е пирог во облик на купола со пиле 
и ориз, како и котлома, односно лиснати лепчиња, палачинки, фањки, шишки 
или печиво од запечено рибано тесто во облик на шеќер, левашники или печиво 
10 Civitello, L. (2008) Cuisine and Culture: A History of Food and People. New Jersey: John Wiley and 
Sons.
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со бобесто овошје пржено во масло, перепичи или кошарици од пресно тесто и 
ореви или слатко печиво. 

Основата на прехранување на поголемиот број од руското население, биле 
пред се житариците и зеленчукот од кој се припремале солени јадења, супа, 
каши, леб и печиво. Од ‘рженото, грашковото и зобено брашно се припремал и 
кисел сок, при што слатко киселиот вкус се појавил подоцна со воведувањето 
на компировиот скроб во руската кујна. 

Руската традиционална кујна исто така се одликува и со голема 
разновидност на супи, а меѓу нив најпознати се борш, шчи, расолник (говедска 
или рибја супа со кисели краставички), сољанка (густа, рибја или говедска), 
каља (рибја или месна супа припремена во рассол од краставици), уха (рибја), 
ботванија (ладна рибја супа со квасец) и окрошка (ладна супа од зеленчук и 
месо со квасец).

До пошироката употреба на компирот, кој се појавува во националната руска 
кујна од 19-ти век, најмногу се користела шеќерната репа.  Традиционалниот 
руски додаток во националната кујна е млечниот производ, така наречен хопла, 
со која се зачинуваат супите и салатите. Останати руски млечни производи се 
сирење од кое најмногу се подготвувало сирникот. Како и во останатите земји 
со доминантна христијанска религија, големо влијание во руската кујната имала 
црквата, земајќи во предвид дека половина денови од годината биле посни, 
периодот кога масните и месните намирници биле забранети. Токму поради 
тоа, во руската кујна преовладуваат пред се јадења од печурки, риби, житарици, 
зеленчук, шумско овошје и зачини. 

Зеленчукот во Русија се консумирал не само сиров, туку и готвен, на пареа, 
печен, закиселен, посолен, варен и мариниран. Разновидноста на кашите се 
базирала на разновидноста на житариците кои раснат во Русија, при тоа од секој 
вид на зрна се обработувале неколку видови на крупици, од цели до дробени и 
тоа сите изготвени на различни начини. 

Надвор од границите, руската кујна најмногу се асоцира првенствено 
со јадења како што се палачинките, пирошките и кавијарот. Исто така, 
карактеристична црта на руската национална кујна е и печењето, како правило, 
јадењата се припремале во руската печка и поради тоа често се користеле во 
руските домаќинства најмногу за готвење, ферментирање и печење. 

Рибата традиционално се подготвувала на пареа, се готвела, печела, се 
полнела и со различни додатоци, како што се печурки и други намирници. Од 
неа се приготвувало и одрезок, аспик, се јадела и засолена, сушена на воздух, 
како и скиселена. Рибата се послужувала и во предјадењата, соланките и слично. 
Додека пак, кавијарот се консумирал не само посолен туку и готвен во оцет и 
млеко од бадеми. 

Останатото место кое било дозволено за јадење по постовите, се делело 
на дивеч и месо од заклани животни (домашниот добиток). Месото во Русија 
се готвело и печело. Готвеното месо се послужувало и како предјадење со 
расол, умак и слично. Месото најчесто се печело во печка. Вообичаено било 
во приготвување на месото да се користат патки, гуски, зајци, говедско и 
кокошкино месо. 

Конзервирањето на овошјето и зеленчукот користејќи природен начин 
на киселење се практикува навистина многу често во руската кујна. Киселата 
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краставица и зелката се наоѓаат во средиштето на руската национална кујна. 
Освен тоа, киселите намирници се користат и за останати руски јадења, како 
што се солианка, расолник и калја. Некогаш паткиното и гускиното месо се 
солело во големи количини, како и рибите11. 

Препознатливи гастрономски производи во Русија 
Во постоечката релевантна литература поврзана со руската гастрономија 

се среќаваат редица автори кои ги публикуваат своите истражувања (Gold-
stein, 2000; Novinkov & Novinkova, 2013; Toomre, 1992; Depenweiller, 2014). За 
потребите на овој труд, во текстот се презентирани позначајните препознатливи 
јадења од руската кујна. Позначајните препознатливи гастрономски производи 
во Русија се следните:

 – Окрошка е ладна супа, направена од пивски квасец и кисело млеко. 
Окрошка се служи и како предјадење, односно многу често може и да се 
види на руските трпези каде ја служат како салата.

 – Турја супата е многу слична на окрошка, главна разлика меѓу овие две 
супи е тоа што во оваа супа, наместо зеленчуци, се користи и леб натопен 
во пивски квасец. Оваа супа најмногу ја имаат консумирано во тешките 
времиња на Русија, за време на првата и втората светска војна, како и 
за време на руската револуција. Најчесто ја приготвувале сиромашните 
селани во руските рурални средини.

 – Шчи е една од најдоминантните и најстарите супи во руската национална 
кујна. Ш’ци е присутна во руската кујна повеќе од илјада години, а се 
подготвува од зелка.

 – Уха - претставува топла, ретка рибја супа, која во никој случај русите не 
ја нарекуваат рибја супа. Уха како име се користи најчесто за риба, овој 
назив започнале русите да го користат кон крајот на 17-тиот и почетокот 
на 18-тиот век.

 – Рассолник е топла супа со солено-кисел вкус. Ова јадење е едно од 
најчестите приготвувани јадења во руската традиционална кујна, меѓутоа 
јадењето станува познато и дел од традиционалните јадења на руската кујна 
уште во 19-ти век. Се прави на база на киселоста од водата на киселите 
краставички.

 – Солјанка е лесна и пикантна супа, која се подготвува од зелка, хопла и 
со намирници кои најчесто се користат во супата рассолник. Солјанка е 
далеку многу полесна од останатите супи, дури и има 1/3 помалку киселост 
во течноста. Постојат три вида на солјанка супата, едниот вид се прави со 
месо, другиот со риба и третиот е типична солјанка супа.

 – Лапша или супата со нудли која се среќава во три варијанти, со пилешко 
месо, печурки и млеко.

 – Боршч е една од најпопуларните супи во руската традиционална кујна. 
Нејзините одлики се во добрата комбинација на цвеклото со кисело млеко 
или кисела павлака како и други зеленчуци кои даваат совршен спој.

 – Оливје салата - позната како Руска салата, е салата која е направена 
претежно со мајонез, компир, варено телешко месо како и останати 

11 Stevens, Jr. (2017) Russian Cuisine: Recipes from My Babushka. CreateSpace Independent Publishing 
Platform.
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состојки од краставички, цврсто сварени јајца и грашок. Сите овие состојки 
се исечкани на коцки, со цел поубаво да се измешаат.

 – Шуба салата или пак везена салата, како што многу руси ја нарекуваат, 
е салата која се прави со сечкани солени харинга под и варено цвекло, 
понекогаш со слој од јајце или друг зеленчук.

 – Винегрет е салата која е направена од варено цвекло, компири, моркови, 
краставички, кромид, кисела зелка, а понекогаш и грашок или грав.

 – Харинга во бунда - оваа салата се прави така што харингите се редат во 
слоеви и богато се заливаат со мајонез.

 – Мимоза – салата од сирење, јајца, риба, кромид и мајонез. Неизоставен 
дел од празничната трпеза во текот на седумдесеттите години од минатиот 
век. Украсена по површината со ронки од рендани варени јајца, оваа салата 
потсетува на растението мимоза која расте во Русија и е симбол на Денот 
на жената.

 – Салата од ракчиња е салата со мајонез која се има појавено во 
осумдесеттите години од минатиот век во Советскиот Сојуз. Главните 
состојки се плочки од ракчиња, краставички, а може да се додаде и ориз и 
пченка. 

 – Котлети - парчиња месо кои многу често се користени во западно европската 
култура, како и во модерните руски семејства. Котлетите всушност се мали 
округли месни топки, направени претежно од свинско и говедско место. 

 – Шашлик е јадење подготвено од исечени различни видови коцки месо и 
зеленчук кои се печат на ражен, наредени (прободени) на тенок метален 
или дрвен долгнавест алат.

 – Пилешко Киев е јадење направено од пилешки филети кои се пасираат и 
валаат со путер. Потоа може да се подготват пржени или печени со јајца и 
презла. Потекнува од времето на Руската империја и во моментов е многу 
популарна во други земји како што е Украина. 

 – Месо од северен елен е сибирски деликатес. Затоа дури и во Русија со 
задоволство го купуваат за подарок на пријателите. Еколошки колбаси, 
чипс, грицки, карпачо, строганина – сето тоа на север се прави од месо 
од елен и се продава ширум земјата. Во супермаркетите најмногу се 
бара ладно сушено месо од елен кое одлично оди со пиво.

 – Соте Строганов (рус. Бефстроганов) – говедско месо, сотирано, 
подготвено и сервирано во сос од павлака. Традиционално руско јадење, 
кое го подготвиле француски готвачи за семејството Строганов во Царска 
Русија.

 – Пелмени е полнето јадење со јагнешко, свинско или говедско месо или 
со сите три комбинирани, а тенкото тесто во кое има месен фил ги прави 
посебни. Пелмени може да се сервира со или без супа, но секогаш со 
кисела павлака.

 – Голубци се прават со листови зелка кои се полнат месо и ориз и 
традиционално се служи со топка кисела павлака. 

 – Свинско сало е задолжителен артикал на секоја месарница во Русија. Во 
Русија салото се чади, се пржи, се додава на варени јадења, се засолува и 
се јаде со бородински леб. 

 – Риба се консумира во големи количини, како крапот, лососот, штуката и 
многу други. Според тоа, постојат разни видови на риби, меѓу кои доаѓаат и 
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видовите на риби кои потекнуваат од солените води. Овие риби се посебно 
омилени во руската традиционална кујна, каде ваквите риби се посолуваат, 
скиселуваат или пак чадат и се консумираат како закуски.

 – Пирошки се едни од најпознатите предјадења и дури и јадења во Русија, 
тоа се мали пити наполнети со сирење или урда. Пирошките всушност 
се разликуваат една од друга по филот кој го имаат внатре, односно по 
нивната содржина, според тоа, постојат повеќе видови филови кои се 
користат во пирошките во руската традиционална кујна, меѓу нив најчесто 
и најпознати филови се: сечкано варено месо измешано со кромид, ориз и 
варени јајца, риби со кромид и тврдо варени јајца и ориз, пире заедно со 
зелен кромид, зелка, печурки со кромид и понекогаш со моркови

 – Сирники се печени трошки, гарнирани во кисел крем, мармалад, мед или 
сос од јаболка. 

 – Кавијар е икра од риба, традиционално руско јадење.
 – Варење претставува десерт направен со готвење бобинки, слично на џем 

освен тоа што овошјето не е мацерирано и наликува на овошје во сируп. Се 
користи најчесто како засладувач за чај. 

 – Блини или руски палачинки се слични на француските крепи, само блини 
се прават со квасено тесто, што ги прави полесни. Додека блини честопати 
доаѓаат со разни слатки и солени пломби како мелено месо, салата од јајца 
или слатка урда, најпознатите придружници за нив се кавијар, павлака и 
мед.

 – Тулски прјаники ова се најпопуларните медени колачиња во Русија. Затоа 
се продаваат насекаде, од Тула до Москва. Своевремено тулските прјаники 
му биле испратени за дегустација на првиот секретар на Централниот 
комитет на КПСС Никита Хрушчов, а тој рекол дека се најдобри од 
најдобрите.

 – Облепиха е есенска бобинка. Свежата облепиха може да се најде на 
крајот на октомври на пазарите и на сајмиштата. Во Русија и во земјите 
на поранешниот СССР оваа бобинка се цени поради големото количество 
витамин А.

 – Мед - многу земји имаат мед, но во Русија постојат уникатни сорти кои се 
произведуваат само во определени региони од земјата. На пример липовиот 
мед од Башкоторстан, алтајскиот цветен или уралскиот планински мед.

 – Чоколада - Чоколадата „Аљонка“ е класичен руски десерт. Постојат дури 
и продавници со истоимениот назив каде се продаваат најпознатите руски 
чоколади како: „Мишка косолапый“ („Кривошепото мече“), „Маска“, 
„Ласточка“ („Ластовица“), „Белочка“ („Веверица“), Золотой ключик“ 
(„Златното клуче“) и грилјаж од кедрови семки. Овие десерти се „вкусот 
на детството“ за сите жители на поранешните советски републики.

 – Пасха - состојки за овој десерт се несолена урда, путер, кисела или слатка 
павлака и суво грозје. Во овој десерт се додаваат и јаткасти плодови и 
кандирано овошје. Смесата за десертот може да се вари или да се послужи 
сурова.

 – Квас - претставува навистина старо и многу познато пиење. Основниот 
метод по кој се приготвува квасот вклучува вода, брашно и течен слад, 
овие состојки се користат со цел да се направи смеса која подоцна секако 
се ферментира.
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 – Сбитен е еден од најпознатите безалкохолни пијалаци во руската 
традиционална кујна., сбитенот е направен од мед, вода, сокови од овошје, 
како и зачини.

 – Морс – се подготвува од слатки овошни сокови разложени во вода. 
 – Чајот е еден од најпопуларните безалкохолни пијалаци по кафето во сите 

делови во Русија. Прв пат чајот им бил претставен на русите во далечниот 
17-тиот век, доаѓајќи од Кина, од каде популарноста веднаш му се искачила 
на највисоко ниво меѓу повозрасните руси, земајќи во предвид и неговата 
моќ да го затопли телото и да го заштити од настинки во текот на ладните 
зими.

 – Водка - еден од најпознатите пијалаци со кои русите се гордеат. Овој 
алкохолен пијалак се произведува во сите делови од Русија, може да биде 
направен од јачмен или компир, кој многу често е проследен со разни 
додатоци со цел да се збогати вкусот или да се зајакне самото ниво на 
алкохол. 

 – Медовука е пијалак кој има исклучително ниско ниво на алкохол и многу 
сладок вкус. Направен е од ферментиран мед со додаток на разни зачини.
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