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INTRODUZIONE

Alla base di questo studio vi ¢ I’analisi della cucina ucraina, con particolare attenzione
per la capitale Kyiv, e il rapporto con I’arte culinaria russa. Le motivazioni che mi
hanno spinta ad approfondire tale tema hanno una duplice natura: da un lato, Kyiv,
sebbene sia in Ucraina, all’inizio della storia russa era il centro da cui tutto parti;
dall’altro, ho deciso di studiare e analizzare piu da vicino la cucina di questa citta,
perché ho avuto la possibilita di soggiornare diverse volte in questo luogo e conoscere
la sua cultura culinaria. Essendo gia stata a Kyiv diverse volte e conoscendo abbastanza
bene la citta, volevo sottoporre delle interviste sia alla popolazione locale, sia a diversi
ristoratori per conoscere piu da vicino questo mondo e confrontare quello che mi
avrebbero risposto le persone sul luogo con quello che ho trovato nelle fonti. A causa
del Covid-19 non ho potuto soggiornare nella capitale e per questo motivo ho
trasformato le ipotetiche interviste in sondaggi online, diffusi tramite familiari e amici
in loco che conosco personalmente per quanto riguarda il questionario alla popolazione,
tramite social network (Facebook, Instagram) e posta elettronica per quanto riguarda 1
sondaggi da sottoporre ai ristoratori. Ovviamente non avendo avuto la possibilita di fare
le domande direttamente alle persone, anche 1 risultati sono stati diversi: in un’intervista
oltre alle domande che si preparano in anticipo, si possono sottoporre ulteriori domande
e possono sorgere questioni che non ci si aspettava avendo colui che si intervista di
fronte a noi.

La tesi si pone lo scopo di analizzare piu da vicino il rapporto tra cucina ucraina e russa,
sia per cogliere analogie e differenze e capire cosa appartiene veramente alla prima e
cosa alla seconda, sia per capire come si giochi oggi la partita identitaria nel cibo in un
momento di forte contrasto politico tra Ucraina e Russia.

Nel primo capitolo si descrive brevemente la storia della Rus’ di Kiev per far capire che
alle origini il centro della Rus’ era proprio questa citta, e solo in seguito ¢ nato lo stato
moscovita. In questo capitolo si parla della Rus’ di Kiev facendo un excursus storico
dalla fondazione di questo stato, descrivendo brevemente la sua ascesa, il suo culmine, e
infine, la sua caduta. In seguito si descrive brevemente 1’economia, la societa e le

istituzioni della Rus’ di Kiev con brevi accenni alla sua religione e cultura. Alla fine di



questo capitolo si parla della storia ucraina contemporanea: dal dominio mongolo,
polacco e dell’Impero russo all’Ucraina dopo I’indipendenza.

Nel secondo capitolo si introduce I’argomento fondamentale di questo lavoro, ossia la
descrizione della cucina ucraina e di quella russa con 1 loro piatti tipici e tradizionali per
analizzarne differenze e analogie. Dopo una breve introduzione della cucina ucraina e di
quella russa ho diviso per categorie le ricette tipiche di queste due realta e, alla fine del
capitolo, ho descritto 1 piatti che si trovano all’intersezione fra le due tradizioni culinarie
e gli influssi di origine straniera.

Il terzo capitolo costituisce la parte centrale di questo lavoro di tesi: i sondaggi
sottoposti nella citta di Kyiv nel mese di settembre 2020. I sondaggi sono stati svolti
online, in lingua russa, e sottoposti sia alla popolazione locale, sia a diversi ristoratori.
Nel capitolo vengono precisati caso di studio, obiettivi, metodologia, domande poste e
risultati ottenuti.

Nel quarto e ultimo capitolo viene proposto un lavoro critico su questo percorso
d’indagine sia sulla scorta degli studi sul tema sia commentando i risultati ottenuti con
un metodo sperimentale. La dimensione identitaria ucraina legata al cibo viene messa a
cronfronto con la questione linguistica: viene descritta brevemente la situazione
linguistica ed etnica in Ucraina, stato bilingue a tutti gli effetti composto da una varieta
di minoranze, sia linguistiche sia etniche. Credo sia questo il motivo principale per cui
queste due cucine — ucraina e russa — sono state influenzate 1’una dall’altra. La maggior
parte delle popolazioni che facevano parte dell’ex Unione delle Repubbliche
Socialistiche Sovietiche parla e conosce la lingua russa, la quale resta uno dei pilastri
fondamentali che legano queste due nazioni.

Le abitudini quotidiane di un popolo si formano sotto I’influenza di molti fattori, come
per esempio quelli naturali, storici e sociali. Un ruolo fondamentale ¢ svolto dallo
scambio culturale con altri popoli. Le tradizioni estranee non vengono meccanicamente
assimilate, ma assumono nella nuova realta in cui penetrano il colorito locale. Nel corso
del processo storico cambia [’alimentazione, compaiono nuovi prodotti e si
perfezionano metodi di trattamento. E proprio per questo motivo che ho voluto scavare
piu a fondo in queste due realta culinarie, per riscoprire ricette antiche, piatti scambiati

o addirittura “rubati”.



Capitolo 1: IL QUADRO STORICO

1.1 La Russia e I’Ucraina: una breve premessa
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Figura 1.1 Superficie terrestre della Federazione Russa
(https://allascopertadellarussia.wordpress.com/geografia/)

La Federazione Russa (Figura 1.1), la quale fino al 1991 faceva parte dell’Unione delle

Repubbliche Socialiste Sovietiche!, copre una superficie terrestre di oltre 22 milioni di

I'L’URSS, I’Unione delle Repubbliche Socialiste Sovietiche, conosciuta anche con il nome di
Unione Sovietica, fu uno stato federale che si estendeva dall’Europa Occidentale all’Asia. Sorse
ufficialmente il 30 dicembre 1922, dopo la guerra civile russa e si sciolse nel 1991. Furono
molte le nazioni che fecero parte dell’URSS e nel corso del tempo il numero vario diverse volte.
Al momento del suo scioglimento erano quindici paesi che ne facevano parte (Armenia,
Azerbaigian, Bielorussia, Estonia, Georgia, Kazakistan, Kirghizistan, Lettonia, Lituania,
Moldavia, Russia, Tagikistan, Turkmenistan, Ucraina e Uzbekistan). L’organizzazione politica
del paese spettava allo stato piu potente: I’attuale Russia.

URSS, http://www.treccani.it/enciclopedia/urss/, “Enciclopedia Treccani”, consultato il
16/06/2020.
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chilometri quadrati. Essa occupa tutta 1’Europa orientale e 1’Asia settentrionale e
rappresenta la ventiduesima parte dell’intero globo e circa un sesto delle terre emerse.

La crescita dello stato russo ¢ stata condizionata dalla geografia, grazie all’esistenza di
una vasta pianura con pochissimi ostacoli naturali, ambiente che ha reso facile allo stato
moscovita I’espansione nell’Europa orientale. La rete di laghi e fiumi di questo paese ha

lasciato un’impronta importante sulla storia locale.

Figura 1.2 1l fiume Dnepr in Ucraina ed il fiume Volga in Russia

(https://www.paginainizio.com/genio/foto/mappafiumevolga.jpg)

Lo Dnepr? ha avuto un ruolo significativo per la Rus’ di Kiev e il Volga® per lo stato

moscovita (Figura 1.2).

2 “Dnepr Fiume del Bassopiano Sarmatico (2200 km; bacino di 500.000 km2; portata media alla
foce di 1700 m3/s). Nasce in Russia, poco a S del rialto dei Valdaj, e scorre dapprima verso O,
poi decisamente a S. Ricevuti a destra la Beresina e il Pripjat’ e a sinistra la Desna, forma un
ampio arco orientato a SE, nell’ultimo tratto corre in direzione SO e infine sfocia attraverso una
laguna nel Mar Nero. Attraversa i territori della Bielorussia e dell’Ucraina, percorrendo aree
forestali e agricole. Lungo il suo corso, o a breve distanza da esso, si sono sviluppati grandi
centri urbani, tra i quali Mogilév, Kiev, Dnepropetrovsk e Zaporoz'e.”.

Dnepr, https://www.treccani.it/enciclopedia/dnepr/, “Enciclopedia Treccani”, consulato il
03/10/2020.

3 “Il fiume Volga € un potente elemento di unificazione della Russia, produttore di ricchezza e
di commerci, ma anche di storie e tradizioni popolari conosciute in tutto il paese. Con un
percorso sinuoso e lento il Volga attraversa una gran parte della pianura russa e, tramite
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L’Ucraina®, in particolare, & sempre stato uno spazio di frontiera, un paese conteso e
conquistato dai vicini potenti: Russia a est e Polonia a ovest. Questo paese ¢ quindi una
vasta frontiera posta proprio al centro del nostro continente. Un grande territorio, ¢ il
paese pill esteso d’Europa dopo la Russia, con 603.700 chilometri quadrati. E un paese
pieno di paradossi, non solo perché i si trova il centro del nostro continente, ma perché
nella sua capitale Kyiv® nacque la Russia. Nel’882 d.C., il principe Oleg conquisto la
citta di Kyiv e dichiard®: “Questa citta sara la madre di tutte le citta dei Rus’”.

Quello che lascio lo stato kieviano fu molto utile ai russi, poiché diede loro una
religione uniforme, un linguaggio e una letteratura. La Rus’ di Kiev, inoltre, lascio loro
un ricco retaggio in ambito economico, politico e sociale. Lo stato moscovita che
emerse nelle pianure dell’Europa orientale era diverso dal precedente stato kieviano;
nonostante cid la Russia moscovita non sarebbe esistita se non fosse stato per la Rus’ di
Kiev. Da qui in poi inizia la storia vera e propria della Russia: quella moscovita dal
regno di Ivan III dal 1462; la Russia imperiale con Pietro il Grande che regno dal 1682
al 1725 prendendo come modello I’Occidente, mirando a conquistare uno sbocco sul
Mar Baltico e sul Mar Nero. Pietro, inoltre, fondo la citta di San Pietroburgo, la nuova e
moderna capitale russa, per la cui costruzione richiese espressamente architetti
occidentali. Questo imperatore viene ricordato come 1’occidentalizzatore del paese che
portd molti cambiamenti e modifico equilibri consolidati, e diede il via alla “rincorsa”
del suo paese alle grandi potenze europee. Infine, si arriva alla nascita delle

Repubbliche Socialiste Sovietiche (URSS) e alla Russia ed Ucraina contemporanee.

affluenti e canali, ¢ collegato con il Mar Baltico e il Mar Bianco, ma non raggiunge mai il mare
aperto”.

Volga, https://www.treccani.it/enciclopedia/volga (Enciclopedia-dei-ragazzi)/, “Enciclopedia
Treccani”, consultato il 03/10/2020.

* 11 nome Ucraina significa letteralmente “sul confine”.

3 Nel presente lavoro di tesi si usera “Kyiv” e non “Kiev” perché oggigiorno ¢’¢é una forta spinta
a usare il primo termine, in quanto rispecchia la pronuncia ucraina ed ¢ questa la versione del
nome che viene diffusa all’estero. Tuttavia quando si parla della “Rus’ di Kiev” e dello “stato di
Kiev” si mantiene la seconda denominazione per rispecchiare la traslitterazione dallo slavo
ecclesiastico.

6 Cataluccio F. M., Breve storia dell’Ucraina, aggiornata fino a un momento fa, “Il Post”,
https://www.ilpost.it/2014/03/25/breve-storia-ucraina/, 25/03/2014, consultato il 16/06/2020.



https://www.treccani.it/enciclopedia/volga_(Enciclopedia-dei-ragazzi)/
https://www.ilpost.it/2014/03/25/breve-storia-ucraina/

1.2 La Rus’ di Kiev’: da dove ¢ cominciato tutto

1.2.1 Gli slavi orientali®

Le culture venute in essere sulle rive settentrionali del Mar Nero e nella steppa
meridionale dal periodo neolitico all’epoca dei Chazary®, costituiscono una componente
essenziale degli antecedenti della Rus’ di Kiev. L’etnia dello stato di Kiev era composta

da slavi orientali (Figura 1.3).
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Figura 1.3 Lo stato di Kiev, formato da etnie di slavi orientali
(https://historyancient.ru/it/istoriya-rossii-dlya-detejj/east-slavic-tribes-are-resettlement-history-

and-ethnology/)

Essa designa un gruppo parlante la varieta orientale delle lingue slave. Con il tempo si
sono formate tre diverse favelle slavo-orientali: il russo, 1’ucraino e il bielorusso.
L’antica storia russa fu condizionata anche da altri popoli indoeuropei, come 1 lituani,
appartenenti al gruppo baltico, oltre che da genti non indoeuropee, in particolare diverse
tribu turche, 1 mongoli ed elementi ugro-finnici. Agli slavi ¢ stata attribuita una patria

comune nella zona del bacino della Vistola'® e sulle pendici settentrionali dei Carpazi.

" Kievskaja Rus’ (Kuesckas Pycn) “La Russia di Kiev”.

8 Riasanovsky N. V., 4 history of Russia, Oxford, Oxford University Press, 1984, Traduzione di
Sardi F. S., Storia della Russia dalle origini ai giorni nostri, Milano, Bompiani, 2015, pp. 26-
29.

?1 Chazary (Xaszapsl) “Cazari” erano una popolazione che nel VI secolo d.C. fondo un grande
Stato nelle steppe dell’odierna Russia meridionale, tra il basso Volga e il medio Dnepr.

Chazari, https://www.treccani.it/enciclopedia/chazari_res-1¢735525-8bad-11dc-8e9d-
0016357eeeS1 %28Enciclopedia-Italiana%?29/, “Enciclopedia Treccani”, consultato il
16/06/2020.

10La Vistola ¢ il fiume piu lungo della Polonia. Nasce dai monti Beschidi Occidentali, in Slesia,
bagna Cracovia, Torun, Varsavia e sfocia nella baia di Danzica, nel Mar Baltico.
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Ci sono state delle scoperte riguardanti la presenza degli slavi in un’epoca molto piu
antica e in una zona assai piu ampia della Russia di quanto non si supponesse per
tradizione, benché la questione sia ad oggi ancora molto controversa'l. Archeologi
sovietici sostengono che stanziamenti slavi in certe regioni della Russia, soprattutto in
quelle settentrionali, risalgono perlomeno alla meta del I millennio a.C. e certi storici,
oggi, affermano che gli slavi costituivano una parte notevole, e forse anche il grosso
della popolazione della Russia meridionale e centrale fin dall’epoca degli sciiti. E noto
che gli slavi orientali combatterono contro i goti, vennero trascinati verso Occidente
dagli unni e furono sottomessi dagli avari; alcune tribu slave orientali pagavano tributi
ai Chazary agli esordi della storia kieviana. All’epoca, stando alla nostra principale
fonte scritta, la Cronaca di Nestore'? dell’inizio del dodicesimo secolo, gli slavi
orientali erano suddivisi in dodici tribu stanziate nelle vaste distese della pianura russa,
dal Mar Nero, dal Danubio e dai Carpazi, attraverso I’Ucraina e, al di la di questa, in
direzione nord fino al territorio di Novgorod e verso est in direzione del Volga. Nel IX
secolo d.C., I’economia, la societa e la cultura slave orientali avevano gia avuto un
notevole sviluppo. Gli slavi orientali conoscevano da secoli I’uso del ferro e praticavano
anche scambi commerciali di varia natura e di vasta estensione. Disponevano di centri

urbani come per esempio Novgorod, Smolensk e Kyiv.

1.2.2 La fondazione dello stato di Kiev!3

Il problema dell’origine del primo stato russo, quello di Kiev, ¢ assai complesso e
controverso. Il primo tentativo coerente di spiegare la comparsa dello stato di Kiev ¢
stato compiuto nel XVIII secolo alla luce della cosiddetta teoria normanna, formulata da
Bayer, Scholzer e altri. Quest’ipotesi poneva 1’accento sul ruolo dei vichinghi
provenienti dalla Scandinavia'®, i quali avrebbero dato alla Russia un governo, una

coesione e persino una cultura. Altri specialisti!® I’hanno confutata dal primissimo

'Si veda Curta F., The Making of the Slavs, Cambridge, Cambridge University Press, 2001.

12 La Cronaca di Nestore o Cronaca degli anni passati ¢ una compilazione annalistica della
Rus’ kieviana.

13 Riasanovsky N. V., cit., pp. 33-38.

14 T vichinghi scandinavi sono i normanni o “uomini del nord”.

15 Tra questi vi sono Lomonosov M. V., Tatishchev V. N., Gedeonov S. A. e un certo numero di
altri ricercatori. Lomonosov scrisse: “[...] 1 Varangiani ¢ Rurik che vennero a Novgorod,
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momento, formulando al suo posto una vastissima gamma di possibilita. Questi esperti
sostengono non sia necessario far ricorso ai normanni per dar ragione della societa e
della cultura kieviane. La stessa Scandinavia, collocata all’estremo nord, all’epoca in
questione era assai piu lontana dai centri culturali e dal convergere di correnti di quanto
non fosse il bacino dello Dnepr. Una volta nato lo stato di Kiev, la sua cultura si ¢
sviluppata piu rapidamente e in forme piu ricche di quelle dei vicini settentrionali e, se
si prendono in considerazione la letteratura e la legislazione scritta, o la coniazione di
monete, dobbiamo registrarne la comparsa nella Rus’ di Kiev in un periodo antecedente
alla loro apparizione in Scandinavia. Le parole normanne nella lingua russa, in
precedenza ritenute numerose, in realtd sono solo sei o sette. La letteratura scritta a
Kyiv precedette quella scritta in Scandinavia, ed essa subi con ogni evidenza piu
I’influenza bizantina e bulgara che non quella nordica; alla luce di questi dati, i tentativi
di collegarla all’epos scandinavo sono ben lungi dal risultare convincenti. Mancano
prove inequivocabili d’influenza normanna sul paganesimo kieviano. Altre asserzioni
d’influenze culturali normanne, relative per esempio all’organizzazione della corte
kieviana o all’abbigliamento russo, si rivelano vaghe o non conclusive. La questione
sull’origine dello stato di Kiev si ricollega da vicino a un gruppo, tribu o popolo noto
come rus’, ed ¢ da esso che ¢ derivato il successivo nome dei russi. Per quanto riguarda
I’anno 862 d.C., la Cronaca di Nestore fornisce un resoconto'® dell’arrivo dei rus’ su

invito delle tribu slave degli sloveni, dei krivici e di alcune tribu finniche tra loro in lite:

“Essi dunque si recarono oltremare dai russi variaghi: questi particolari variaghi erano noti come russi,
cosi come alcuni sono chiamati svedesi e altri normanni, angli e goti, perché cosi erano nomati. I ciudi,
gli slavi e 1 krivi¢i dissero allora al popolo di rus’: “Tutta la nostra terra ¢ grande e ricca, ma in essa non
c’¢ ordine. Venite a governare ¢ a regnare su di noi!” Essi allora scelsero tre fratelli, con il loro parentado,
che presero con sé tutti i russi e migrarono. Il piu anziano, Rjurik, s’insedido a Novgorod; il secondo,

Sineo, a Beloozero; il terzo, Truvor, a Izborsk. A causa di questi variaghi, la regione di Novgorod divenne

avevano la tribu slava, parlavano slavo, provenivano dall’antica Russia ¢ non erano scandinavi,
ma vivevano sulle coste sud-est del Mar Varangiano, tra i fiumi Vistola e Dvina [...] il nome

\

della Russia in Scandinavia e sulle rive settentrionali del Mar Varangiano non ¢ mai stato
ascoltato [...]".

Samsonov A., Teoria normanna. Sulla questione dell origine dei Vichinghi, “Military Review”,
https://it.topwar.ru/10273-normanskaya-teoriya-k-voprosu-o-proishozhdenii-varyagov.html,
18/01/2012, consultato il 16/06/2020.

16 Riasanovsky N. V., cit., pp. 34-35.
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nota quale la terra dei rus’. Gli attuali abitanti di Novgorod sono discendenti della razza variaga, ma in

precedenza erano slavi”.!’

I sostenitori della teoria normanna consideravano i rus’ una tribu o un gruppo
scandinavo. Ben presto insorsero molte complicazioni. Impossibile reperire in
Scandinavia un gruppo chiamato rus’, nome ignoto in Occidente. Sebbene la Cronaca si
riferisse a Novgorod, il nome rus’ fini per essere identificato con lo stato di Kiev e il
nome stesso designava lo stato russo meridionale in quanto distinto dal nord, Novgorod
inclusa. Uno dei primi compiti che si proposero gli assertori della teoria normanna
consistette nel cercare I’origine scandinava del nome rus’, ma con scarso successo. La
stessa Cronaca di Nestore afferma che le favelle slava e russa sono un tutt’uno. I
sostenitori della teoria normanna pensavano che i primi sovrani russi portavano nomi
scandinavi, ma i loro avversari hanno contestato la presunta derivazione e hanno
sottolineato che i trattati erano redatti in greco e in slavo e che i rus’ giuravano in nome
di divinita slave. E vero che molto spesso i rus’ vengono contrapposti agli slavi, ma puo
darsi che I’antitesi si riferisca alla differenza tra gli slavi kieviani e gli altri slavi del
nord. Altri studiosi hanno rivolto 1’attenzione a termini topografici, dall’antico nome del
Volga, Rha, a designazioni slave di vari fiumi. Un compromesso postula una
derivazione sia scandinava sia meridionale di rus/ros e la fusione dei due termini.

La conquista di Kyiv, avvenuta sotto Oleg in nome del figlio Rjurik, Igor’, nell’882, e
che costituirebbe 1’inizio della storia kieviana, ha sollevato molte questioni. E stato
rilevato che ben difficilmente Igor’ avrebbe potuto essere figlio di Rjurik e che in
nessuna fonte kieviana anteriore alla Cronaca, si parla di Rjurik, mentre I’ascendenza
dei sovrani kieviani viene fatta risalire solo a Igor’. La Cronaca ¢ un’opera compilata
secondo un preciso punto di vista e probabilmente per concreti scopi dinastici, come per
esempio quello di fornire nessi personali o territoriali accettabili alla dinastia regnante

di Kyiv.

17 Ibidem.
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I sostenitori della teoria normanna reputano che questa sia la nostra migliore fonte circa

I’origine dello stato russo, ma la teoria normanna non pud piu essere sostenuta nella sua

originaria integrita. L’unica cosa certa ¢ che lo stato di Kiev ¢ sorto nella zona dello

Dnepr alla fine del IX secolo.
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Figura 1.4 L’occupazione di Kiev dall’ascesa fino alla caduta di questo stato
(https://undopma.pyc/oner-penuii/BHSITHSISA-IOJIUTHKA/ )

1.2.3 La Rus’ di Kiev: ’ascesa, il culmine e la caduta di questo stato!'®

La storia politica di Kyiv puo essere suddivisa in tre periodi (Figura 1.4). Il primo

comincia con 1’occupazione della citta sullo Dnepr da parte di Oleg nell’882. Durante il

periodo iniziale, 1 sovrani della citta ridussero sotto il loro giogo le diverse tribu slave

orientali, sfruttando la posizione di Kyiv. Alla fine del secolo, il Principe Svjatoslav

s’impegno in campagne e conquiste, sconfisse numerosi nemici € minaccio 1 Balcani.

“Nel 964, Svjatoslav diede inizio a una grande campagna verso est, innanzitutto assoggettando la tribu

slava orientale dei vjati¢i, che avevano continuato a pagare tributo ai Chazary anziché a Kiev. Discese poi

allo sbocco dell’Oka nel Volga, sottomettendo alla propria autorita le tribu di lingua finnica della zona.

Quindi prosegui lungo il Volga, assali i bulgari del Volga e ne saccheggio la capitale Bolgary. [..

18 Riasanovsky N. V., cit., pp. 39-52.
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965 prosegui I’avanzata lungo il Volga alla volta dello stato cazaro [...]: i russi schiacciarono I’esercito

cazaro, ne catturarono e saccheggiarono la capitale, Itil’, raggiunsero il Caspio e, avanzando lungo le

coste orientali di questo, si impadronirono della importantissima fortezza di Samandar”!?.

In seguito, con un graduale consolidamento dello stato di Kiev si passa al periodo
seguente della storia kieviana, quando la Rus’ di Kiev arrivo al suo massimo grado di
sviluppo, prosperita, stabilita e affermazione. Nel secondo periodo si ebbero due
sovrani, Vladimiro I, detto “il Santo”, e Jaroslav I, noto come “il Saggio”. Questo
periodo si concluse nel 1054 con la morte di quest’ultimo.

Oleg, primo sovrano storico di Kyiv, era un parente di Igor’ e avrebbe occupato Kyiv
nell’882, morendo nel 913. T trattati di Oleg e di Igor’ con Bisanzio contenevano
clausole relative al soggiorno dei rus’ a Costantinopoli, al commercio russo con gli
abitanti di questa citta e ai rapporti tra 1 due stati in generale. Da un lato, i rapporti con
Bisanzio aumentavano il prestigio e i1 profitti dei rus’, dall’altro, gli abitanti della steppa
continuavano a minacciare lo stato di Kiev. L’improvvisa morte di Igor’ lascido sua
moglie Olga a capo dello stato, poiché il loro figlio Svjatoslav era ancora un bambino.
Olga stette al potere dal 945 al 962 e fu la prima donna famosa della storia russa, oltre
che una santa della Chiesa ortodossa. La vedova continuo a rafforzare 1’autorita di Kyiv
tra le altre tribu slave orientali e si converti al cristianesimo. La conversione di Olga non
porto a quella del suo popolo e neppure a quella di suo figlio Svjatoslav. La campagna
orientale di Svjatoslav portdo alla sconfitta dei bulgari del Volga e dei Chazary e
completd ’unificazione degli slavi orientali abitanti intorno a Kyiv. Svjatoslav si
assicuro il controllo sull’intero fiume Volga sulla strada commerciale Volga-Caspio.
Alla sua morte ci fu una guerra civile tra 1 fratelli e nel 980 Vladimiro divenne il
sovrano.

Il nuovo sovrano Vladimiro regno fino al 1015, riaffermando la supremazia di Kyiv tra
gli slavi orientali. Egli eresse fortezze e citta, strinse importanti rapporti con Bisanzio e
st converti al cristianesimo. I russi di Kyiv accolsero il cristianesimo di Costantinopoli
nel 988. In quegli anni il cristianesimo si stava diffondendo in quasi tutta Europa e,
Vladimiro e i suoi decisero di diventare il fianco orientale del cristianesimo. In campo
politico, Vladimiro favori I'unita del paese, rafforzo i rapporti con Bisanzio e con il

mondo cristiano in generale. E importante ricordare che il cristianesimo arrivo nella

19 Tvi, p. 42.
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Rus’ da Bisanzio, non da Roma, e quindi la Russia era lontana dal resto d’Europa e
dalla civilta latina. Alla morte del sovrano, nel 1015, ci fu un’altra guerra civile. Gli
succedette Jaroslav (conosciuto come Jaroslav I il Saggio) che regno a Kyiv dal 1019 al
1054. Con Jaroslav Kyiv ebbe il suo culmine e le sue fortune. La guerra civile non si
risolvette con 1’occupazione di Kyiv da parte di Jaroslav, che dovette condividere il
regno con il fratello Mstislav: il primo aveva il dominio su Kyiv e sui territori a ovest
dello Dnepr, mentre il secondo guardava sui territori a est del fiume. Con la morte di
Mstislav, Jaroslav divenne I’unico sovrano dello stato di Kiev. In quegli anni il regno si
estendeva dal Baltico al Mar Nero e dalla confluenza dell’Oka?® ai Carpazi. A Jaroslav
si attribuisce un ruolo importante nella diffusione e nel consolidamento del
cristianesimo in Russia. Inoltre, al sovrano si riconosce la paternita del primo codice
russo La Giustizia russa®'.

Nel periodo di Vladimiro I un nuovo elemento fece comparsa nella vita e cultura di

Kyiv, il cristianesimo.

“[...] la Russia era situata a un crocevia culturale e aveva contatti non solo con Bisanzio e con altri vicini
cristiani ma anche con lo stato musulmano dei bulgari del Volga e con altri musulmani piu distanti a
sudest, nonché con i Chazary ebrei. In altre parole, Vladimiro I e i suoi decisero di divenire il fianco

orientale del cristianesimo anziché in Europa di civilta non cristiane, e cosi facendo spalancarono le porte

alla tanto progredita cultura bizantina”?2.

I1 terzo e ultimo periodo, quello del declino e della caduta, si puo far corrispondere alla
morte di Jaroslav il Saggio nel 1054, ma non c’¢ accordo su una data precisa. Lo stato si
trovo di fronte a un nuovo nemico: i poloviciani (cumani). Essi erano gli ultimi invasori
di lingua turca provenienti dall’Asia. I poloviciani assalirono Kyiv nel 1061 e da questa
data in poi furono una minaccia costante alla sicurezza e all’esistenza della Rus’ di
Kiev. La citta fu saccheggiata nel 1023 e fu distrutta completamente nel 1240 dai
mongoli.

Vladimiro II Monomaco che regno dal 1113 al 1125, ¢ ritenuto ’ultimo valido sovrano.

Altri storici, invece, sostengono che il momento finale sia stato con il saccheggio di

20 L'Oka ¢ un fiume della Russia europea occidentale, affluente di destra del Volga.

2! La Russkaja Pravda (Pycckas npasna) “La Giustizia russa” fu il primo codice legislativo
della Rus’ di Kiev e dei principati della Rus’.

22 Riasanovsky N. V., cit., p. 45.
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Kyiv nel 1169 da parte del principe Andrej Bogoljubskij di Suzdal’. Infine, anche il
1240 ¢ considerato come data finale della storia di Kyiv, perché in quell’anno la citta fu
rasa al suolo dai mongoli che imposero il proprio giogo alla Russia.

La caduta di Kyiv si ebbe per la scarsa compattezza dello stato e per una crescente
decentralizzazione. La Russia era un aggregato di dieci o dodici zone separate e quindi
vi era il problema di scarse comunicazioni a causa della distanza. Un altro fattore che
fece crollare questo stato fu il collasso politico e quello degli scambi commerciali. Il
sistema crollo per le continue dispute e lotte. Con le dispute sempre piu frequenti tra 1
principi e il declino del loro potere, le citta acquisirono un ruolo sempre piu importante
nella politica di Kyiv. Infine, lo stato di Kiev subi molte pressioni dall’esterno, dovette
combattere innumerevoli guerre su molti fronti, soprattutto contro gli abitanti della

steppa.

1.2.4 La Rus’ di Kiev: economia, societa e istituzioni??

I principi kieviani, ogni novembre, si recavano nei territori di tribu slave tributarie e in
inverno vivevano dei beni provenienti da queste zone. In aprile, quando il ghiaccio sullo
Dnepr si scioglieva, tornavano a Kyiv con i tributi. La preoccupazione fondamentale del
principe era quella di raccogliere tributi dai territori assoggettati o, al contrario, di farsi
portare i tributi®*,

I sovrani di Kyiv cercavano di assicurarsi 1 mercati stranieri e di controllare le linee di
traffico che a questi portavano. L’economia kieviana si basava soprattutto sulla rotta
commerciale Nord-Sud “dai variaghi ai greci” che era il principale asse politico ed
economico di questo stato. Le campagne russe contro Costantinopoli da parte dei vari
sovrani dimostravano questa sintesi tra politica estera e commercio. E importante
ricordare che ben prima dell’epoca di Oleg i russi avevano molte citta, verso ovest gli
slavi orientali avevano istituito relazioni commerciali e con il fiorire dello stato il
commercio russo non fece che estendersi. Oltre al commercio era molto importante
anche ’agricoltura: fin da tempi antichissimi essi conoscevano diversi tipi di cereali e

ortaggi, strumenti e arnesi agricoli. Il pane era il principale alimento degli uomini e

2 1vi, pp. 53-60.
241 tributi che il principe si faceva portare erano detti povoz (10Bo3) e potevano essere delle
pellicce, delle cere o del miele oppure uno schiavo.
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I’avena quello dei cavalli. La maggior parte della popolazione viveva di agricoltura,
mentre il principe e i suoi uomini controllavano i traffici commerciali. Il commercio
portava a una grande circolazione monetaria ¢ a Kyiv erano accumulate molte monete
estere. Si poteva trovare 1’agricoltura sia nella steppa sia nella foresta. Nella prima essa
aveva un carattere estensivo, in altre parole i contadini coltivavano suoli nuovi, fertili e
disponibili di volta in volta. Al contrario, nella parte forestale vigeva un procedimento
piu complesso: gli alberi erano abbattuti e la terra era pronta per la semina. Accanto
all’agricoltura vi era 1’allevamento del bestiame che esisteva da molto tempo nelle
steppe della Rus’ meridionale. La disponibilita di alberi portod alla nascita di mestieri
come la carpenteria, la lavorazione del legno, ’apicoltura e le foreste erano riserve di
caccia da cui si ricavavano pellicce, pellami e carni. A tutte queste attivita si aggiunse la
pesca nei fiumi o nei laghi lungo il corso dello Dnepr e D’attivitd mineraria con
I’estrazione di ferro e sale.

La popolazione kieviana nel dodicesimo secolo era di circa sette milioni. Al vertice
della societa si posizionava il principe e la sua casata, seguita dall’entourage del
sovrano, la druzina®. Quest’ultima si divideva a sua volta in maggiore e in minore, e
insieme all’aristocrazia locale formavano la classe superiore del paese, muzi. Con lo
sviluppo dello stato di Kiev, gli appartenenti dell’entourage e la nobilta regionale
formarono un unico gruppo, i boiari. In seguito ai muzi troviamo 1 Jjudi che costituivano
la classe media della societa kieviana, ma il grosso della popolazione era formata dagli
smerdy che erano dediti all’agricoltura e abitavano in campagna. In fondo alla piramide
sociale vi erano collocati gli schiavi. Un gruppo particolare era composto dagli individui
connessi alla chiesa, il clero che poteva sposarsi e avere una famiglia. La chiesa aveva a
sua disposizione ostelli e ospedali, faceva la carita e si preoccupava dell’educazione.

Le istituzioni politiche di Kyiv erano composte dall’ufficio del principe, la duma o

consiglio dei boiari e il vece o assemblea cittadina. L’ufficio del principe doveva

% La druZina era il corpo delle guardie dei capi slavi durante il Medioevo. Oltre che slavi,
alcuni membri delle druzine erano anche Huscarl provenienti dalla Scandinavia, che mettevano
al servizio dei capi o principi locali le loro abilita in combattimento.

L ’Europa tardoantica e medievale. La nascita degli Stati fuori dei confini dell’impero. La
Russia, http://www.treccani.it/enciclopedia/l-europa-tardoantica-e-medievale-la-nascita-degli-
stati-fuori-dei-confini-dell-impero-la-russia_%2811-Mondo-dell%?27Archeologia%?29/,
“Enciclopedia Treccani”, consultato il 17/06/2020.
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guidare gli eserciti, rendere giustizia e controllare I’amministrazione. Il principe doveva
occuparsi sia dell’organizzazione giuridica sia dell’amministrazione e, in linea piu
generale, coordinare le proprie attivita con quelle degli elementi locali. Le leggi
canoniche arrivarono assieme al cristianesimo da Bisanzio. In seguito, il clero entro a
far parte della duma e quest’ultima accrebbe con 1’evoluzione della Rus’ di Kiev. La
duma era in collaborazione costante con il principe. Il vece (assemblea cittadina) era la

parte democratica dello stato di Kiev.

1.2.5 La Rus’ di Kiev: religione e cultura?®

I rus’ di Kiev ebbero principalmente due religioni: il paganesimo e il cristianesimo?’. La
fede nel paganesimo consisteva in una deificazione delle forze della natura, animismo e
adorazione di spiriti ancestrali. La conversione al cristianesimo avvenne rapidamente,
anche se molti sostengono che per secoli questa nuova religione ebbe una presa
superficiale sulle masse, che in realta rimasero pagane. Molte delle vecchie
superstizioni vennero aggregate nel cristianesimo, infatti, gli studiosi parlano di
dvoeverie: doppia fede.

La chiesa russa, guidata dal metropolita di Kyiv, era composta di sedici diocesi, il
doppio di quelle di San Vladimiro. Il metropolita e la chiesa russi erano sotto la
giurisdizione del patriarca di Costantinopoli. L’attaccamento a Bisanzio dava forza e
indipendenza alla chiesa russa rispetto allo stato. La chiesa, inoltre, aveva una posizione
di rilevanza nell’attivita didattica, sia in campo letterario sia in quello artistico.

Persino il linguaggio dei rus’ fu condizionato dalla loro conversione al cristianesimo.
Costantino, il quale assunse il nome monastico di Cirillo solo poco prima di morire,
creo I’alfabeto glagolitico. Inventod questo alfabeto perché voleva diffondere il Vangelo
tra 1 popoli di lingua slava e fino ad allora non esisteva un alfabeto adeguato. I suoi
discepoli in seguito inventarono I’alfabeto cirillico, piu vicino al greco. Una letteratura
scritta incentrata sulle cerimonie religiose si sviluppo velocemente e la lingua di tale
letteratura era lo slavo ecclesiastico: un linguaggio letterario che divenne la favella della

cristianita slava. Alcuni studiosi, tra cui Obnorskij, hanno ipotizzato che il linguaggio

26 Riasanovsky N. V., cit., pp. 61-70.
2 Ivi, p. 61.
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base scritto oltre a quello parlato dai kieviani fosse e sia rimasto quello russo con delle
influenze dello slavo ecclesiastico. La conversione al cristianesimo aveva comportato
I’importazione di termini greci, importanti soprattutto nell’ambito religioso, ma anche
di alcune parole slave balcaniche, dai bulgari che si erano gia convertiti prima al
cristianesimo e contribuirono alla sua diffusione nella Rus’.

Se la letteratura di Kyiv si suddivide in orale (popolare) e scritta, 1’architettura puo
essere ripartita in lignea e litea. L’architettura in legno puo essere messa alla pari della
poesia popolare, mentre quella in pietra puo essere ricollegata alla letteratura scritta e
alla conversione al cristianesimo. Il legno, essendo un materiale combustibile, non ha
permesso di conservare strutture in legno del periodo kieviano, sono perd sopravvissute
circa una ventina di chiese in pietra. La chiesa che meglio rappresenta 1’architettura
kieviana ¢ la cattedrale di Santa Sofia a Kyiv?®, modellata su un esempio della
celeberrima chiesa di Costantinopoli che recava all’epoca la stessa denominazione.

Per quanto riguarda il livello d’istruzione della Rus’ di Kiev, le informazioni di cui si
dispone non sono molte, ma ¢ certo che la cultura kieviana non avrebbe potuto crescere
in mancanza di uno strato sociale colto. Il grosso della popolazione che si trovava ai
piedi della piramide sociale era analfabeta e ignorante.

Per concludere, il lascito kieviano®” fu vantaggioso per i russi, poiché comprendeva una
religione uniforme, una lingua, una letteratura e una generica comunanza artistica e
culturale. Anche I’eredita economica, politica e sociale ¢ stata molto utile per le epoche
successive. Infatti, il nuovo stato moscovita, seppur assai diverso da quello di Kyiv,
rimane legato ad esso sotto molti aspetti. La divisione interna e I’invasione dall’esterno

divennero il perno nel periodo seguente al collasso dello stato kieviano.

28 La cattedrale di Santa Sofia ¢ una chiesa ortodossa di Kyiv ed & stato il primo sito
dell’Ucraina ad entrare nei Patrimoni dell’Umanita dell’UNESCO.

2 La Rus’ di Kiev ¢ considerata il piu antico stato organizzato slavo orientale. E il perno da
dove tutto & cominciato e da dove sono nate le culture delle odierne Ucraina, Russia e Belarus’.
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1.3 L’Ucraina: da dopo la Rus’ di Kiev ai giorni nostri

1.3.1 Il dominio mongolo, polacco e dell’Impero russo

Nel 1240, sul regno della Rus’ si abbatté I’orda dei conquistatori mongoli*® Kyiv fu rasa
al suolo e i suoi abitanti sterminati. I mongoli resero vassalli i principati della Rus’ e li
obbligarono a pagare tributi. I mongoli hanno avuto un’influenza negativa e distruttiva.
In seguito, i granduchi lituani conquistarono una buona parte dell’attuale Ucraina,
mettendo fine ai principati eredi della Rus’ di Kiev. Al contempo la Lituania si univa
alla Polonia. Il territorio dell’attuale Ucraina era ripartito fra il Granducato di Lituania,
la Moscovia e il khanato di Crimea®!. Nel XVII secolo buona parte dell’Ucraina passod
sotto il dominio dell’impero russo. Il centro del potere, infatti, passo da Kyiv a Mosca,
una citta di medie dimensioni, ma che si stava trasformando nel centro in uno stato
sempre piu potente: la Moscovia. Si sottolinea che, durante I’Impero russo, I’imperatore
Pietro il Grande? avvid un’opera di russificazione dell’Ucraina, vietando 1’uso della
lingua ucraina in pubblico e nella stampa. Tra il 1820 e il 1830 in Ucraina furono attivi i
primi circoli culturali dove si era elaborata per la prima volta 1’idea di un legame tra la
terra ucraina e la cultura ucraina. Nel 1863, il ministro degli interni russo Valuev P.
scrisse®®: “non ¢ esistita, non esiste e non pud esistere alcuna lingua piccolo-russa”.
All’epoca ’Ucraina divenne il “granaio d’Europa” e Odessa**, porto d’imbarco del
grano, era la piu importante e grande citta ucraina e la quarta dell’Impero russo.
Char’kov/Charkiv e Kyiv, invece, erano importanti centri dell’industria tessile.

I1 30 dicembre 1922 nasce I’Unione delle Repubbliche Socialiste Sovietiche (URSS) e

la russificazione prosegue anche in questo periodo. I nazionalisti ucraini sono soggetti a

39T mongoli sono chiamati tatari dalle fonti russe e questo termine designava una tribu mongola
in origine, ma in seguito all’espansione dello stato mongolo, i tatari erano, etnicamente e
linguisticamente, piu turchi che mongoli.

3111 khanato di Crimea era vassallo dell’Impero ottomano.

32 Pietro il Grande (1682-1725) fu un importante imperatore russo che inaugurd una nuova era
nella storia russa. Con lui ci fu una nuova capitale russa, San Pietroburgo, la famosa finestra
sull’Occidente.

3 La piccola Russia: la letteratura ucraina moderna, https://www.exlibris20.it/la-piccola-
russia-la-letteratura-ucraina-moderna-nel-1999/, “Exlibris20”, consultato il 18/06/2020.

3 Odesa (Omeca) “Odessa” & una cittd del sud dell’Ucraina sul Mar Nero, capoluogo
dell’omonima regione. E la quarta citta piti popolosa dell’Ucraina con un milione di abitanti
dopo Kyiv, Charkiv e Dnipro.
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pesanti purghe per le loro “deviazioni di stampo borghese™*. L’Ucraina venne occupata
dalle forze dell’Asse (Figura 1.5) che erano la Germania, I’Italia e il Giappone tra il
1941 e il 1944.

Un anno importante da ricordare ¢ il 1954, quando I’URSS per celebrare 1 300 anni di
amicizia tra Russia e Ucraina accorpd la Crimea all’Ucraina, sottraendola alla

Repubblica Socialistica Sovietica.
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Confine delllURSS nel giugno 1941 —
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Figura 1.5 Occupazione dell’Ucraina da parte delle forze dell’asse
(http://www.storiologia.it/hitler/lafine.htm)

Con Sé&erbyc’kyj> ci fu una serie di arresti di massa degli intellettuali che hanno
nobilitato la storia dell’Ucraina e messo da parte il ruolo dell’unificazione dell’Ucraina
alla Russia. Proprio per questo motivo, tra gli anni Sessanta e Ottanta si riduce
I’insegnamento della lingua ucraina nelle scuole, favorendo quella russa. Nel 1986
avvenne il disastro di Cernobyl’/Cornobyl’, quando la centrale nucleare in questa citta
esplose causando moltissimi morti € una grande nube tossica sopra il vecchio
continente.

In seguito alla caduta del muro di Berlino nel 1989 la situazione cambio. Il Parlamento
ucraino, nel 1991, adotto I’ Atto sulla sovranita nazionale dell’Ucraina grazie al quale il
Parlamento fece dell’Ucraina uno Stato democratico e indipendente. L.’8 dicembre dello

stesso anno 1 presidenti di Russia, Ucraina e Bielorussia con I'Accordo di Belaveza

3% La piccola Russia: la letteratura ucraina moderna, https://www.exlibris20.it/la-piccola-
russia-la-letteratura-ucraina-moderna-nel-1999/, cit.
3¢ Ibidem, consultato il 06/10/2020.
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(benoexckue cormamenusi) dichiararono la fine dell’Unione delle Repubbliche

Socialistiche Sovietiche e diedero luogo alla Comunita di Stati Indipendenti (CSI).

1.3.2 L’Ucraina dopo ’indipendenza

Durante gli anni Novanta 1’Ucraina indipendente fu impegnata in un processo di
ucrainizzazione®’ e la lingua ucraina ritorna ad essere la pitl importante rispetto a quella
russa. Infatti, si parla spesso del bilinguismo del popolo ucraino, ma non ¢ un
bilinguismo ben bilanciato. Le popolazioni che hanno frequentato la scuola durante il
periodo sovietico furono costrette a usare la lingua russa e a dimenticarsi di quella
ucraina. Le nuove generazioni, al contrario, possono considerare 1’ucraino la loro lingua
madre.

Dopo l’indipendenza del 1991, il paese dovette affrontare due rivoluzioni*®: la
Rivoluzione Arancione nel 2004 e quella dell’Euromaidan (Jevromajdan) nel 2014.
Durante la Rivoluzione Arancione, in seguito a violente proteste, nel 2005, Viktor
Jus€enko divenne il nuovo leader del paese. Questo fatto divenne molto importante per
I’Ucraina, poiché in seguito al mandato di JuScenko, il paese si avvicino all’Europa. La
Rivoluzione dell’Euromaidan fu una rivoluzione “europea” e le proteste iniziarono dopo
che Janukovi¢/Janukovy¢, amico del Cremlino, si ritiro da un accordo per avere
relazioni piu strette con 1’Unione Europea. Proprio per questo motivo, questa
rivoluzione divenne pro-Europa. Fino ad allora si era sempre cercato di soddisfare le
aspettative sia dell’Occidente sia della Russia e trarre dalla politica il maggior vantaggio
per il paese, ma questi scontri divennero il simbolo della definitiva separazione dal
mondo russo. Zbigniew Brzezinski*’, famoso politico e politologo statunitense di origini
polacche, ha definito I’Ucraina come asset strategico della Russia. Da una parte, Mosca
necessita dell’Ucraina nella nuova partita intrapresa da Vladimir Putin in Eurasia,
dall’altra parte gli USA tendono ad usare questo paese come un esempio di riuscita

democratizzazione. Questi conflitti interni, causati da Stati Uniti e Russia, rischiano di

37 Ibidem, consultato il 18/06/2020.

38 Mazzacane L., L Ucraina 15 anni dopo la Rivoluzione Arancione, “Babilon magazine di
geopolitica”, https://www.babilonmagazine.it/ucraina-15-anni-dopo-rivoluzione-arancione/,
15/08/2019, consultato il 18/06/2020.

3% Avioutskij V., I padroni di Kiev, “Limes rivista italiana di geopolitica: la Russia in casa”,
2006, n. 6, p. 81.
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indebolire ulteriormente il paese, gia fragile a causa di secolari fratture linguistiche e
culturali che dividono ucrainofoni e russofoni, nonostante tutti gli sforzi e i tentativi
intrapresi dopo il 1991 dall’Ucraina.

La Rivoluzione nata a fine 2013 ¢ stata considerata il secondo tentativo di passare da un
regime autoritario a uno liberal-democratico.

Dopo la Rivoluzione del 2014, la Russia rifiutd di riconoscere il nuovo governo ad
interim, definendo questa Rivoluzione un colpo di stato. In seguito a cid la Russia prese
il controllo sulla penisola di Crimea in Ucraina. Kyiv attribui lo statuto di autonomia
alla Crimea, perché dopo la fine dell’URSS, la comunita russa di questa regione, il
58%%" della popolazione, voleva I’integrazione alla Russia. Questo territorio, infatti, era
al centro dei conflitti tra Ucraina e Russia a causa della divisione della flotta sovietica
del Mar Nero e della base navale di Sebastopoli, la quale alla fine fu data in concessione
a Mosca. La contropartita era lo sconto sul prezzo delle forniture di gas russo, e nel
continuo alternarsi di azioni contrastanti, la Russia ha rimesso in discussione questo

prezzo di favore del gas, poco prima della firma dell’accordo.
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Figura 1.6 Le citta del Donbass, Donec’k e Luhans’k: le Repubbliche indipendentiste
(https://www.bbc.com/news/world-europe-49986007)

Dall’occupazione della Crimea*! € stato un crescendo di scontri tra Russia e Ucraina. Le

citta del Donbass*?, Donetsk e Luhansk sono diventate il 12 maggio 2014 Repubbliche

v, p. 87.

#'La Crimea ¢ la sola entita autonoma dell’Ucraina, a maggioranza russa. Questo territorio era
in passato canato tartaro di Crimea, vassallo dell’Impero ottomano ed & stato annesso alla
Russia nel 1783. E nel 1954 la Crimea ¢ stata passata all’Ucraina. All’epoca sia la Russia sia

24



separatiste (Figura 1.6) e ancora adesso gli abitanti sono spaccati tra chi vuole una
federazione con il governo ucraino e chi invece chiede la separazione a tutti i costi. |
rapporti tra Russia e Ucraina sono ancora oggi in bilico. D’altra parte, pero, I’Ucraina ¢
un paese “ponte”, il quale puo dare un importante contributo ¢ pud migliorare il clima
generale delle relazioni tra Russia ed Europa e tra Russia e mondo euroatlantico. Kyiv
sa bene che quanto piu pacifici saranno i rapporti Oriente-Occidente, tanto meglio sara
per la capitale dell’Ucraina. La Russia non pud permettersi un’Ucraina indipendente
verso 1I’Europa, perché da un lato questo paese ha avuto un ruolo storico molto
importante per la Russia e, dall’altro, ¢ una preziosa fonte di risorse economiche,
umane, energetiche e demografiche. Un’Ucraina europea, centro dell’universo slavo-
ortodosso antagonista dell’Europa, stravolge completamente il mondo russo. Mosca
perse diversi paesi dell’ex mondo ortodosso: la Serbia, la Bulgaria e la Georgia.

Coloro che sono al governo in Ucraina oggi, sono messi di fronte a una doppia e
difficile realta, la quale richiede la salvaguardia dell’integrita e dell’autonomia di questo
territorio. Ancora oggi I’Ucraina svolge un ruolo di “cuscinetto” tra Russia e Occidente,
puo essere sia un ponte che unisce, sia uno che divide, e ancora oggi, si trova in una fase
di transizione economica.

Durante tutta la sua storia, le diverse dominazioni hanno permesso continue modifiche
dei confini e hanno reso questo paese un mosaico di nazionalita. Di questo Stato e della
sua capitale, la citta di Kyiv, si parlera all’inizio del quarto capitolo. Tale carattere
multietnico di Kyiv costituisce il fulcro di questa ricerca. La citta ¢ bilingue: 1 due

gruppi maggioritari nella capitale e nel paese sono gli ucraini e i russi.

I’Ucraina erano parte dell’Unione Sovietica. L’annessione della Crimea da parte della
Federazione Russa ¢ stata giustificata da Putin con la protezione dei russi etnici ovunque essi si
trovino.

Ibidem.

42 Fraquelli V., L Ucraina, guerra dimenticata, “Report Difesa”,
http://www.reportdifesa.it/lucraina-guerra-dimenticata/, 11/11/2019, consultato il 18/06/2020.
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Capitolo 2: LA CUCINA UCRAINA E LA CUCINA RUSSA

2.1 Le due realta culinarie a confronto

Il cibo & stato e ancora oggi ¢ un importante marcatore d’identita*’ sia nell’ambito
individuale sia in quello sociale. Le tradizioni alimentari marcano, per esempio, gli stili
di vita delle societa contemporanee. Persone con le stesse caratteristiche socio-
geografiche hanno anche gli stessi gusti e preferenze alimentari. Infatti, al fianco dei

concetti di cibo e alimentazione si possono collocare quelli di nazione e nazionalita.

“Al centro del discorso storico sul cibo, cosi come di quello antropologico e sociologico, non vi é tanto il
gusto inteso come quello «che si trova nella linguay», come esperienza individuale, quanto quello «che si
trova nella mentey», come frutto di un’estetica, di un insieme di preferenze, di tradizioni e abitudini di
consumo trasmesse all’interno di una societa. Una storia, cosi come una sociologia o una geografia del
gusto, e vista come esperienza di cultura condivisa socialmente. Il gusto é socialmente determinato. Esso,
inoltre, cambia e segue percorsi diversi, é cioe un prodotto della storia e si modifica nel tempo e nello
spazio. Nel definire il cibo e il gusto come marcatori di identita non bisogna dimenticare che
quest ‘ultima prende forma nel momento in cui la si concepisce in rapporto al diverso. Come l’idea stessa
di etnico, la concezione di cucina etnica si forma nel momento in cui essa esce dal suo nucleo di origine e

si confronta con sistemi e abitudini alimentari diverse "*.

Prima dell’invasione dei mongoli, nel Medioevo, esisteva un’unica cucina
tradizionale che non aveva particolari differenze a seconda dei suoi consumatori. Solo
dopo I’apertura verso I’Occidente, 1’antica cucina della Russia si ¢ divisa in quella del
“volgo” e quella “imperiale”*. Gli alimenti importati, infatti, erano proibitivi per i
contadini a causa del loro costo eccessivo, € man mano che la classe nobiliare e

mercantile importavano tali cibi e le diverse tecniche di preparazione, la cucina russa

moderna si differenziava sempre di piu da quella antica tradizionale.

4 Bellavista F., Cibo, cultura, identita, “Famelici culture”,
https://www.famelici.it/culture/identita-cibo-cultura/, 08/05/2017, consultato il 03/08/2020.

# Tricarico D., Cucine nazionali a confronto. I percorsi della cucina italiana in Gran Bretagna,
“Storicamente”, https://storicamente.org/03tricarico, consultato il 05/08/2020.

45 Giannini L., Cucina russa, Torino, Edizioni Sonda, 1999, p. 18.
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Quest’ultima, dal carattere ricco, variegato, multiculturale, deriva dal cibo contadino
della popolazione rurale, in un clima spesso rigido, con una combinazione di pesce
abbondante, pollame, selvaggina, funghi, bacche e miele. Colture di segale, grano,
grano saraceno, orzo ¢ miglio hanno fornito gli ingredienti per una pletora di pane,
pancake, cereali, kvas, birra e vodka, per quest’ultima oltre ai cereali ¢ stata
fondamentale anche la patata. Zuppe e stufati saporiti incentrati su prodotti stagionali o
conservabili, pesce e carne. Questo cibo, interamente nativo, rimase la base per la
stragrande maggioranza dei russi fino al Ventesimo secolo. Le cucine degli Stati baltici,
Asia centrale, Bielorussia e in particolare Ucraina, hanno molto in comune con la cucina
russa, come ad esempio, le zuppe, che hanno sempre avuto un ruolo importante sia nella
cucina russa sia in quella ucraina. Infatti, quest’ultima ha avuto influenze sia dalla
vicina Polonia sia dalla Russia, di cui originariamente era parte. E una cucina non molto
nota come quella russa, ipercalorica e ricca di carboidrati, complici la poverta del paese
e il clima freddo.

I1 seguente capitolo descrive separatamente le due cucine, quella ucraina e quella russa,
per poi andare a vedere piu da vicino le ricette tipiche dell’una e dell’altra organizzate
per categorie. La cucina ucraina ha molto in comune con quella russa; quando le ricette
di un determinato piatto sono state ritrovate sia nei libri di cucina ucraina sia in quelli di
cucina russa, sono state riportate alla fine di questo capitolo sotto la sezione “Piatti nel

mezzo’.

2.2 Breve introduzione alla cucina ucraina

“Bors¢*® e pane: ecco cosa mangiamo noi”*’. Questo ¢ il detto nazionale con il quale gli
ucraini dichiarano la semplicita delle loro ricette. E una cucina di sussistenza, con piatti
semplici ma sostanziosi per affrontare 1 periodi invernali. Tom Parker-Bowles, un
critico gastronomico londinese, disse che quello ucraino ¢ quel genere di cibo che si
mangia prima di avventurarsi fuori nella neve per combattere un orso. Agli ucraini piace

la carpa, il lucioperca e il salmone che pescano nei loro fiumi, il maiale e la selvaggina

4 Bors¢ (bopi) “Zuppa di barbabietole™.
47 Johnstone S. e Bloom G., Ucraina, Torino, Lonely Planet prima edizione italiana, 2008, p.
55.
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dei loro boschi, 1’orzo e il grano provenienti dai loro campi, ma mangiano anche il
manzo alla Stroganoff*® portato dai russi. Molte pietanze ucraine s’ispirano a piatti
poveri dei contadini a base di verdure come per esempio patate, barbabietole, cavolo o
funghi, conditi con aceto e aglio.

La borsc¢ ¢ la zuppa ucraina per eccellenza, né russa né polacca. La versione tradizionale
¢ quella con barbabietola, lardo ed erbe. Nelle diverse regioni si possono poi assaggiare
con salsicce, midollo o mele marinate.

Un altro ingrediente alla base di tutti i pasti ¢ il pane e lo scrittore francese Honoré de
Balzac conto settantasette procedure diverse di panificazione. Di pane*® se ne consuma
tutti i giorni sia bianco sia nero, come per esempio i pampusky” bianchi, soffici panini
fritti all’aglio e olio che si servono insieme alla zuppa tipica. Ci sono poi gli holubci®!
che sono involtini di cavolo ripieni di riso condito, carne o grano saraceno, sopra i quali
viene versata una salsa di pomodoro. In ucraino con il termine kasa’? si indicano tutti i
cereali o quasi. Questa “pappetta” pud essere associata al “porridge” inglese. La
maggior parte delle volte si usa per riferirsi al grano saraceno che viene utilizzato come
contorno, come ripieno o come ingrediente di una pappetta consumata a colazione.

Le frittelle in Ucraina sono di tre tipi: deruny™, nalysnyky>* e mlynci®>. Le prime sono a
base di patate e vengono servite con una salsa cremosa accompagnata da verdure o
carne, le seconde sono le crépes molto sottili e le ultime, piu piccole e spesse, ricordano
quelle russe. Infine ci sono i varenyky®, il piatto pitt consumato in Ucraina, sono dei
ravioli a forma di mezzaluna e con piu di cinquanta ripieni diversi, di verdure o di

carne. Solitamente vengono serviti con panna acida e burro fuso.

8 Ibidem.

4 Pane in russo & xue0.

30 Pampuska (Tlammyuika) “Piccolo panino”.
3! Holubci (Tomy6usr) “Involtini di cavolo”.
52 Kasa (Kama) “Zuppa d’avena”.

33 Deruny (Jlepyun) “Frittelle di patate”.

3% Nalysnyky (Hamucauku) “Crépes ucraine”.
3> Mlynci (Mnunugsr) “Crépes”.

56 Varenyky (Bapennkn) “Pasta ripiena”.
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2.2.1 Ricette tipiche ucraine
2.2.2 Primi piatti e zuppe

Come gia accennato in precedenza gli ucraini, come 1 russi, mangiano molte zuppe per
affrontare il gelido e duro periodo invernale. In Ucraina si mangiano moltissime zuppe
come per esempio il brodo di acetosella, pit che un bors¢ € un vero e proprio brodo; c’¢
poi il brodo di cetriolini, maiale e orzo, nel quale la carne deve essere molto grassa; il
brodo di funghi con grano saraceno, ma al posto del grano si possono utilizzare anche le
tagliatelle fresche e molto altro. Una ricetta ucraina molto famosa ¢ il brodo ucraino di
barbabietole®’, il famoso borsé. Di quest’ultima si parlera in dettaglio alla fine di questo
capitolo, poiché & un piatto comune alle due cucine. E molto famosa anche la zuppa
fredda di barbabietole®®, la quale & un ibrido tra cid che i russi chiamano okroska e
l’ucraino cholodnyk . Per questa zuppa fredda servono i seguenti ingredienti:
barbabietole, salamoia, patata, con l’aggiunta di rafani, due cubetti di ghiaccio e
ravanelli tagliati fini, cetriolo, cipollotti e aneto prima che sia servita.

Un altro primo piatto consumato dagli ucraini ¢ la pasta ripiena ucraina®! ottenuta da dei
varenyky avanzati il giorno prima. L’impasto per questa ricetta deve essere duro ed
elastico utilizzando uova e farina. Per farcirlo si puo scegliere tra diversi ripieni, per
esempio, quello al formaggio di latte cagliato, al cavolo o alle patate. Una volta pronti i
panini ripieni vanno fatti bollire in acqua e poi fritti nel burro fino a quando non
diventano croccanti. Una pietanza come la penicillina in Ucraina ¢ il brodo di pollo con
gnocchi®? usato sempre dalle persone quando sono malate. Per fare un buon brodo si
deve utilizzare un pollo “vecchio”, 2,5 1 di acqua fredda, una foglia di alloro, una
cipolla, una carota, sale grosso e pepe macinato fresco. Per gli gnocchi, invece, si deve
utilizzare un uvovo grande, 50 ml di acqua fredda, 2 cucchiaino di sale fino e 125
grammi di farina. Si servono solitamente con un cipollotto, due cucchiai di aneto e

crosta di pane lievitato naturalmente.

57 Hercules O., Mamushka 100 ricette dall’Ucraina e dintorni, Milano, Gribaudo Edizione
italiana, 2016, p. 12.

8 Ivi, p. 19.

% Deriva da kroshit (kpowums) € significa “tagliare a piccoli pezzi”.

5 Deriva da xonoonwui e significa “quello freddo”.

¢! Hercules O., cit., p. 106.

 Ivi, p. 24.
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2.2.3 Panificati

Gli ucraini mangiano molto pane soprattutto accompagnato alle zuppe. Una ricetta
tipica ¢ il pane all’aglio ucraino®: questi pampusky sono, infatti, solitamente serviti con
il brodo di barbabietole. Per la preparazione di questi panini servono 15 grammi di
lievito di birra, un cucchiaio di zucchero, 225 ml di acqua tiepida, 400 grammi di farina
di grano duro bianca, 8 grammi di sale fino, tre cucchiai di olio di girasole, piu dell’altro
per oliare, 20 grammi di aglio nuovo o fresco, /2 mazzo di prezzemolo e un uovo di
anatra o gallina. Vanno serviti oliati e ben caldi.

Ci sono poi i panini ucraini ripieni®, sono delle ciambelle farcite molto saporite e si
possono farcire con diversi ripieni come per esempio uova e cipollotti, cuore e fegato o
patate. Si possono servire insieme a un brodo come il pane all’aglio oppure come

spuntino.

2.2.4 Verdure e insalate

In Ucraina sono soliti consumare molte verdure, poiché sono piatti semplici che si
possono combinare in modo diverso. Alcune delle ricette sono gli involtini di
melanzana arrostita® che ¢ un antipasto ucraino molto semplice; il cetriolo piccante
all’aglio®, un sottaceto estivo che puo essere utilizzato sia come insalata sia come salsa
d’accompagnamento. Gli ucraini sono soliti usare i cetrioli tozzi e spinosi, non quelli
lunghi; I’insalata di barbabietola e cetriolini® ¢ uno dei grandi piatti tradizionali
sovietici al fianco della famosa insalata russa. Per la sua preparazione servono due
cucchiai di olio di girasole, 500 grammi di barbabietola, 300 grammi di patate, 50
grammi di piselli, %2 cipolla rossa, un cetriolino largo, due cucchiai di olio di girasole al
naturale, sale grosso e pepe macinato fresco. Le verdure nella versione originale sono
bollite, ma alcuni le fanno anche grigliate. Un piatto paesano ucraino sono le patate con

maiale e scalogno® e secondo la tradizione dovrebbero esserci anche le cipolle, ma non

& Ivi, p. 42.
84 Ivi, p. 56.
% Ivi, p. 73.
% Ivi, p. 77.
7 Ivi, p. 78.
88 Ivi, p. 80.
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tutti le mettono. Se non ci si mette la cipolla, alla fine si possono servire su un piatto
con pancetta e scalogno. Altre verdure e insalate che si mangiano in Ucraina sono le
foglie di cavolo farcite, insalata di cavolo, semi di girasole fritti con il guscio, zucchine
e patate stufate, i pomodori del Sud dell’Ucraina che sono dolci, succosi e carnosi. In
Ucraina si mangiano spesso le verdure fermentate e sono come i nostri sottaceti: cavolo
fermentato, melanzane fermentate, cetriolini fermentati ¢ pomodori fermentati. La

fermentazione ¢ un processo di conservazione in salamoia.

2.2.5 Secondi piatti di carne e pesce

Nella realta culinaria ucraina si trovano anche i pesci, che sono per lo piu essiccati o
affumicati. Gli ucraini mangiano perlopiu carpe e pesci gatto serviti con panna acida,
salsa di pomodoro e altri condimenti. Un piatto di carne molto conosciuto ¢& il salo®® che
significa “pancetta” o “lardo” e con questo termine ci si riferisce al taglio del maiale.
Solitamente il salo viene servito con del pane casereccio e uno spicchio d’aglio o
cipolla, al contrario, si pud gustare anche come salsa, frullato con spezie ed erbe
aromatiche. Questa lastra di pancetta si puo friggere, cuocere, solo salare e mangiare
cruda oppure cuocere a legna sotto fumo caldo. Il salo viene anche chiamato
“Narcotici” ucraini '® perché gli espatriati ne portavano chili in valigia quando

andavano a trovare amici o parenti in America o emigravano.

2.2.6 Dolci e bevande

Esiste un dolce simile alle nostre chiacchiere e sono i pasticcini ucraini fritti /! .
Originariamente si friggevano nel lardo e per prepararli servono 250 grammi di farina,
un pizzico di bicarbonato, 50 grammi di burro, un uovo e un tuorlo, 25 grammi di
zucchero, un cucchiaio di aceto di vino bianco, 50 grammi di panna acida, un cucchiaio

di vodka, un pizzico di sale, 250 ml di olio di girasole, 50 grammi di zucchero a velo e

8 Salo (Cano) “Pancetta o lardo”.

Nicoletta A., 7 piatti tipici della cucina ucraina, “Solo Fornelli”,
https://www.solofornelli.it/21112017/7-piatti-tipici-della-cucina-ucraina/11035, 21/11/2017,
consultato il 02/09/2020.

0 Hercules O., cit., p. 136.

" vi, p. 216.
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si possono servire con crema al cacao. Vi & poi il kuli¢’* che nel sud dell’Ucraina viene
chiamato paska’ ed & come il nostro panettone. Si differenzia da quello italiano perché
nell’impasto ci sono le patate schiacciate per conferire una buona consistenza. E un
dolce soffice e alto, aromatizzato con arancia e farcito di uvetta. Di questo dolce si
parlera anche alla fine di questo capitolo, poiché ¢ stato rintracciato come un prodotto in
comune tra la cucina russa e quella ucraina. Interessante notare che gli ucraini danno
due nomi diversi a questo dolce in base alla posizione geografica, invece i1 russi con
questi due nomi si riferiscono a due dolci diversi.

Per quanto riguarda le bevande, si dice che i russi bevono il t&, gli ucraini, al contrario,

"% in estate e uzvar’

bevono la loro frutta: il succo di kompo in inverno. Quest’ultimo ¢
una bevanda tradizionale della cucina ucraina a base di frutta disidratata, messa in
infusione in acqua calda e con I’aggiunta del miele. Gli ingredienti fondamentali sono
pere o albicocche, mele secche e in base al gusto e alla stagione si possono aggiungere
anche prugne e uvetta o lamponi, mirtilli e fragole. In origine si consumava nel periodo
natalizio, attualmente viene bevuto durante tutto 1’anno e appunto ¢ nata la versione

estiva che € molto rinfrescante.

2.3 Breve introduzione alla cucina russa

Dopo I’apertura verso I’Occidente voluta da Pietro il Grande’® con la famosa finestra
verso il mondo occidentale, aumentarono il numero di portate”’ e furono suddivise per
ingrediente principale. Rispetto all’unica portata principale che era parte del semplice
pasto tradizionale delle persone piu povere, si arrivo, presso le classi piu ricche, a
servire anche cinque o piu portate durante il pranzo’®.

In Russia, fin dall’antichita, si coltivavano la segale, il frumento, 1’orzo, I’avena e il

miglio e, inoltre, si conoscevano le tecniche di preparazione della farina. Proprio per

2 1vi, p. 219.

3 Paska (ITacka) “Pane di Pasqua”.

" Kompot (Kommnor) “Punch estivo di frutta”.

> Uzvar (Y3Bap) “Punch invernale”.

76 Pietro il Grande era il figlio dello zar Alessio. Pietro regno in Russia dal 1672 al 1725 ed &
ritenuto il riformatore della Russia poiché con lui ci fu un’espansione verso 1’Occidente.

"7 Giannini L., cit., p. 19.

811 pranzo (06em) presso i russi era il pasto pit importante dell'intera giornata.
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questo motivo, i pirogi’, i pirozki®®, la kulebjaka®', i rasstegai®®, i bliny®*, gli olad’i%*
hanno una grande importanza nell’alimentazione della popolazione russa. Infatti, il
pane, insieme a tutti questi prodotti fatti con la pasta, fin dai tempi antichi, sono il
simbolo del lavoro, dell’abbondanza e della prosperita. Presso le popolazioni slave
orientali delle foreste del Nord, il miglio era la coltivazione principale dalla quale si
otteneva la farina, il grano mondato e si preparava la famosa birra russa, il kvas®®, i dolci
e le minestre. Gli avi coltivavano anche verdure come per esempio la rapa che si
mangiava bollita, cotta al forno o la si utilizzava per la preparazione di piatti complessi;
e il cavolo, usato soprattutto come antipasto insieme alle patate. Importante ricordare
come la rapa® negli anni di carestia a Novgorod e in altre zone della Russia era
I’alimento basilare. I cetrioli sono un altro alimento immemorabile della cucina russa, il
quale lo si ritrova persino nelle opere letterarie della Russia pre-moscovita. Le patate, al
contrario, arrivarono in tempi piu recenti alla fine del diciassettesimo secolo. La
coltivazione della frutta ¢ praticata da tempo, anche se, inizialmente veniva chiamata
“verdura”. Si parla dell’utilizzo delle pere e delle mele per il kvas e per le conserve,
delle prugne e di altri frutti e bacche per la preparazione di dolci.

Al contrario, 1 prodotti animali, come per esempio la carne bovina, di maiale, pecora,
pollo, capra, anatra e oca, hanno subito cambiamenti minori. Con I’incremento
dell’allevamento del bestiame s’iniziarono a utilizzare prodotti come il latte, la ricotta®’,
la panna e la panna acida®®.

Si deve prestare attenzione al fatto che in passato la carne veniva arrostita in grossi
pezzi interi e poi tagliata; questo era determinato dalle caratteristiche della stufa russa

che garantiva la sugosita degli arrosti. Questa stufa aveva un’inerzia termica molto

" Pirogi (Iluporu) “Pasta ripiena dolce o salata”.

8 Pirozki (ITupoxkn) “Focaccia con diversi tipi di ripieno”.

81 Kulebjaka (Kyne6ska) “Pasticcio russo”.

82 Rasstegai (Paccreraii) “Torta ripiena di pesce”.

8 Bliny (6munbn) “Crespelle”.

8 Olad’i (onanen) “Tipo di bliny”.

8 Kvas (Ksac) “Birra russa”.

8 Kovalév N. L, La cucina russa, traduzione italiana (a cura di G. Bianchini), Mosca-Genova,
Edizioni Estere — Edizioni Mir, 1987, p. 20.

87 Si preparava la ricotta per conservare il latte per un breve periodo e, inoltre, questa
permetteva anche di ottenere un concentrato delle sostanze nutritive. La ricotta era molto diffusa
per la preparazione di dolci, ma la si utilizzava anche per la preparazione di secondi piatti caldi.
88 Smetana (Cmemana) “Panna acida” & un prodotto caseario ottenuto dalla panna sottoposta a
fermentazione lattica.
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elevata grazie alla sua costruzione in mattoni che erano capaci di accumulare il calore e
rilasciarlo lentamente. Si mangiava anche carne allo spiedo, in umido o volatili farciti di
funghi e cipolle. In antichita i piatti di carne tra la gente meno abbiente, come contadini
e operai, si preparavano solo durante le festivita. Un metodo di cottura della carne molto
famoso ¢ la stufatura che consiste nel friggere la carne e poi cuocerla in umido con del
brodo, condimenti e salsa.

Anche i prodotti provenienti dalla foresta®® erano un alimento base per i russi, come per
esempio 1 funghi in salamoia, marinati e secchi, il mirtillo, il ribes e il miele.
Quest’ultimo era molto utilizzato nella preparazione di dolci e bevande.

Sulla cucina russa ha influito molto la conformazione geografica del Paese,
caratterizzata dall’abbondanza di fiumi, laghi e mari e, per questo motivo, sono presenti
in questa realta culinaria molti piatti e antipasti di pesce. Gli antenati dei russi, infatti,
sapevano cucinare il pesce in salamoia, a secco o affumicato.

I legami commerciali con Bisanzio®® portarono le spezie, il riso, le droghe e il grano
saraceno. Quest’ultimo fu introdotto dall’India piu di mille anni fa e ancora oggi ¢
molto importante perché ¢ un elemento basilare nella preparazione della kasa. Questa
“pappetta” gia menzionata nella cucina ucraina, ¢ frequentemente attribuita ai banchetti,
simbolo di ricchezza e prosperita; veniva inoltre preparata nell’antica Russia durante 1
banchetti nunziali e si era soliti prepararla nella cucina del padre della sposa. La cucina
russa ¢ famosa per un piatto che esiste dai tempi del soviet su tutti i menu internazionali,
il pollo alla Kyiv. E alquanto strana la denominazione di questo piatto: ha preso il nome
dalla capitale ucraina, ¢ entrato a far parte della cucina russa, ma ¢ di origine straniera.
E una pietanza di cui si parlera alla fine di questo capitolo e che ¢ stato classificato
come piatto di origine straniera.

Per quanto riguarda gli antipasti sono serviti come “apertura”, come per esempio
sottaceti e prodotti in salamoia come cavoli, cetrioli e funghi. La varieta e I’abbondanza
di questi piatti freddi € una caratteristica distintiva della cucina russa e vengono serviti
con kvas, cren, aglio e salamoia, i quali conferiscono un gusto forte e piccante. Oltre

agli antipasti freddi ci sono quelli di verdura, come per esempio quelli a base di cavolo.

8 Kovalév N. L, cit., p. 21.
% Di cui si ¢ parlato nel primo capitolo storico.
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I piatti con quest’ultimo ingrediente sono una peculiarita della cucina russa, utilizzati
soprattutto durante 1’inverno e sono una delle principali fonti di vitamina C.

Due bevande sono basilari per accogliere gli ospiti in Russia: il t& e la vodka. Il primo°!
viene solitamente servito leggero senza latte. I russi lo conobbero nel 1640 quando i
membri di un’ambasciata russa portarono insieme ad altri regali 200 pacchetti di te
provenienti dall’orda mongola. Era una bevanda molto apprezzata, perché si credeva
che rinfrescasse e depurasse il sangue. Intorno all’inizio del diciottesimo secolo il teé
entro a far parte della vita quotidiana e fu considerato la bevanda nazionale russa. Per
quanto riguarda la vodka, in Russia ¢ molto diversa da quella che si trova in Occidente,
non ha il sapore aspro che conosciamo noi € non viene servita in piccole dosi. Questa

bevanda venne inizialmente introdotta come medicinale.

2.3.1 Ricette tipiche russe

2.3.2 Primi piatti e zuppe

In Russia, come in Ucraina, si consumano moltissimi piatti caldi e ipercalorici per
affrontare il lungo e gelido periodo invernale.

Le zuppe possono essere suddivise in molti gruppi. Ci sono quelle refrigerate a base di
kvas®*, come ad esempio la tjurja®®, un piatto tipico russo, semplice e crudo,
relativamente ipercalorico. Nelle famiglie povere dei villaggi, la #urja era un piatto
quotidiano fino al XIX secolo. Per la preparazione della ricetta servono pochi e semplici
ingredienti tra cui cipolla, cipollotti, pane di segale, olio vegetale, acqua e sale.
Troviamo, poi, le zuppe e gli stufati leggeri a base di acqua e verdure come lo

svekolnik®* che & un bors¢ freddo. Consiste in barbabietola acida o succo di barbabietola

o Caj (uait) “Te”.

92 Letteralmente “lievito” il kvas € una bevanda color dorato, leggermente frizzante e dal sapore
dolciastro. Nato da un errore di un agricoltore il quale provo a preparare del pane ma senza
successo. Ottenne invece il malto che, con 1’aggiunta di un po’ di acqua, fermento dando vita al
primo kvas della storia. Il procedimento per ottenere la bevanda puo essere paragonato a quello
della birra, anche se il livello alcolico &€ molto inferiore tanto da essere considerato un drink
analcolico.

% Tjurja (Trops) “Zuppa a base di kvas™.

Twops, https://www.edimdoma.ru/retsepty/125070-tyurya, “Edimdoma”, consultato il
19/07/2020.

% Svekolnik (Kholodnik) (CBekonbHUK (XOJOJHUK U3 CBEKIIBI)) “Zuppa estiva fredda”.
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miscelato con panna acida, latticello, latte acido, kefir (bevanda ottenuta dalla
fermentazione del latte) o yogurt. La miscela ha un caratteristico colore arancione o
rosa. Viene servito freddo, tipicamente su barbabietola tritata finemente, cetrioli,
ravanelli e cipollotto, insieme a uova sode tagliate a meta e cosparse di aneto fresco. E
possibile aggiungere code di vitello, prosciutto o aragosta tritate. Un piatto
predominante nella cucina russa da oltre mille anni & lo §¢7°°, una zuppa calda. Sebbene
i gusti siano cambiati, si ¢ fatto strada attraverso diversi abitanti della cucina. S¢i non
conosceva 1 confini della classe sociale, e anche se i ricchi avevano ingredienti piu
prelibati e i poveri producevano solo cavolo e cipolle, tutte queste variazioni “povere” e
“ricche” venivano cucinate nella stessa tradizione. La variante piu ricca di $¢i include
diversi ingredienti, ma il primo e l’ultimo componente sono indispensabili: cavolo,
carne (molto raramente pesce o funghi), radici di carote, basilico o prezzemolo, erbe
piccanti (cipolle, sedano, aneto, aglio, pepe, alloro), componenti acidi (smetana, mele,
crauti, acqua sottaceto). Prima di servire questa zuppa, viene aggiunta la panna acida e
la si mangia con pane di segale. Circa verso la fine del diciottesimo secolo, e in
particolar modo nella cucina di classe superiore, questo procedimento fu tralasciato per
il gusto piu fine. E stata inventata una versione vegana di questa zuppa quando la
Chiesa cristiana ortodossa prescrisse 1’astinenza da carne e latticini. Questo tipo di S¢i
puo essere preparato con cavolo sottaceto o dalle foglie verdi esterne della testa di
cavolo.

Esiste poi I’'ucha’®, un piatto della cucina russa di pesce caldo e acquoso. “Ucha” come
nome per il brodo di pesce ¢ stato approvato solo tra la fine del XVII e I’inizio del
XVIII secolo. In passato questo nome era utilizzato per i brodi di carne e poi di pollo.

Dal XV secolo, il pesce veniva sempre piu usato per la preparazione di questa ricetta.

Svekolnik, https://tishka.org/mpocToi-x0JI0 IHEIIH-CBEKOJBLHUK consultato il 20/07/2020,
“Tishka”, consultato il 20/07/2020.

Ceexonvrux kraccuueckuil, https://povar.ru/recipes/svekolnik klassicheskii-54254.html
consultato il 20/07/2020, “Povar”, consultato il 20/07/2020.

95 S¢i (11Tu) “Zuppa di cavolo”.

Muschio C., La cucina tradizionale russa, Milano, Xenia edizioni, 2002, pag. 75; Giannini L.,
cit., pp. 54-55; Liberali S., La cucina russa, I piatti classici russi e delle cucine regionali:
Ucraina — Georgiana - Tartara, Milano, Biblioteca universale Rizzoli, 1989, pag. 37; Possamai
D., La cucina russa, tra storia letteratura e ricette, Roma, Lit edizioni, 2013, pag. 60.

% Ucha (yxa) “Zuppa di pesce”.

Lomawmnsis yxa, https://www.djurenko.com/cooking/supy/uha-doma.html, “Djurenko”,
consultato il 20/07/2020; Liberali S., cit., p. 33; Possamai D., cit., p. 58.
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L’ucha ¢ la bisavola di tutte le zuppe e il suo nome proviene da una radice sanscrita che
indica qualcosa di liquido. Oggigiorno, con il nome ucha, ci si riferisce esclusivamente
a una zuppa a base di pesce, cosi sostanziosa e saporita che il proverbio dice: “Bevi
prima dell’ucha, durante 1’ucha, dopo 1’'ucha e anche per celebrare I’ucha”.

Infine, troviamo le zuppe a base di brodo di carne, come per esempio quella calda in
una base di cetriolo acido-salato: rassol nik’. Questo piatto & entrato a far parte della
cucina russa abbastanza tardi, solo nel diciannovesimo secolo. Proprio in questo periodo
gli fu conferito il nome rassol’nik, il quale proviene dalla parola russa “rassol”
(paccon) che significa “salamoia”, ovvero acqua sottaceto. L’acqua in salamoia era nota
per essere utilizzata come base per le zuppe. La sua concentrazione e il rapporto con
altri liquidi e ingredienti della zuppa hanno dato origine a diverse zuppe: soljanka, 5¢i e
naturalmente rassol’nik. Quest’ultima ¢ una zuppa moderatamente salata su base di
cetriolo sottaceto. Deve esserci un equilibrio tra la parte acida e gli assorbitori neutri
(cereali, patate, ortaggi a radice) per conferire un ottimo gusto a questo piatto.

%8 un piatto tradizionale dell’Europa

Una pietanza simile ai nostri ravioli sono i pel ‘meni
orientale, ma principalmente russo. I pel ‘meni sono solitamente composti da un ripieno
di carne macinata, il quale ¢ avvolto in un impasto sottile di farina e uova, a volte con
latte o acqua aggiunti. Per la farcitura si possono utilizzare carne di maiale, manzo,
agnello o qualsiasi altro tipo di carne. Anche mettere insieme diversi tipi di carne ¢
popolare. La ricetta tradizionale proveniente dagli Urali vuole che il ripieno sia fatto
con il 45% di carne bovina, il 35% di agnello e il 20% di carne di maiale. Insieme al
ripieno, solitamente, si mescolano varie spezie, come ad esempio pepe, cipolle e aglio. |
russi sembrano aver appreso la ricetta dei pel 'meni dai popoli finnico e tataro della
Taiga, degli Urali e della Siberia. In Siberia se ne facevano in grandi quantita e si

custodivano al sicuro congelati all’esterno durante I’inverno. Alla fine del XIX secolo

sono diventati un punto fermo in tutta la Russia europea urbana. Sono preparati

7 Rassol 'nik (Pacconbuuk) “Zuppa di carne”.

Kax mpuroToBuTh paccomHuK: 7 OTINYHBIX PELENITOB Ha JII000 BKYC,
https://lifehacker.ru/rassolnik-recepty/, “Lifehacker”, consultato il 20/07/2020; Muschio C., cit.,
p. 77; Liberali S., cit., p. 39; Possamai D., cit., p. 69.

% Pel’meni (Ilenbmenn) “Ravioli ripieni”.

Muschio C., cit., p. 105; Possamai D., cit., p. 85; Giannini L., cit., p. 66.
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immediatamente prima di mangiare, facendoli bollire in acqua fino a quando
galleggiano, e poi altri 2-5 minuti. | pel 'meni vengono serviti con burro o panna acida,
ma anche condirli con la senape, il rafano e l’aceto ¢ consuetudine. I pel 'meni
appartengono alla famiglia degli gnocchi € sono molto simili ai varenyky, la varieta
ucraina di gnocchi con ripieno di pur¢ di patate, formaggio contadino o ciliegie, per
citare 1 tre piu popolari di cui si ¢ parlato precedentemente nella sezione dedicata alla
cucina ucraina. Non sono dissimili dai potstickers cinesi, dal mo-mo tibetano e dai
ravioli italiani, cosi come dai Manti delle culture kazaka e kirghisa. La differenza
sostanziale tra i pel ’'meni e gli altri tipi di gnocchi ¢ nella loro forma e dimensione. Il
pel’men’ tipico ¢ approssimativamente sferico e ha un diametro di circa due o tre
centimetri, mentre la maggior parte degli altri tipi di gnocchi sono generalmente
allungati e molto piu grandi. Il processo di produzione dei pel ‘meni richiede del lavoro,
ma un dispositivo noto come “pel’mennica” sveltisce notevolmente I’attivita. E
costituito da una tipica piastra rotonda in alluminio con una matrice di fori circondata da
creste. Un foglio di impasto viene posizionato sopra la matrice, un ripieno viene
raccolto in ogni “cellula” e I’impasto si piega sotto il peso del ripieno, formando il
corpo dello gnocco. Un altro foglio di pasta viene posizionato sopra e un rullo di legno
viene arrotolato sopra, premendo gli strati di pasta insieme, tagliando gli gnocchi dalle
creste e costringendo gli gnocchi a cadere attraverso i fori. Usando una pel’mennica, lo

chef puo produrre piu partite di gnocchi alla volta.

2.3.3 Verdure e insalate

Si possono trovare diverse ricette russe per la preparazione delle verdure, per citarne

1 . . 99. 1 . . d. . 1 d. d.
alcune possiamo ricordare”™: le rape ripiene di carne tritata lesse con condimento di
panna acida, il cavolo lesso o ripieno, le patate lessate nella panna, le verdure in umido
con panna acida, le barbabietole ripiene e molte altre. La ricetta piu famosa per quanto
riguarda le insalate ¢ I’insalata russa, di cui parleremo alla fine di questo capitolo perché

di origine straniera.

% Kovalév N. L., cit., pp. 173-185.
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2.3.4 Secondi piatti di carne e pesce

Nella cucina tradizionale russa possono essere evidenziate tre varianti di base dei piatti
di carne: un grosso pezzo bollito cucinato in una zuppa o un porridge e, quindi, usato
come secondo piatto o servito freddo in brodo gelatinoso come il cholodec, di cui
parleremo alla fine di questo capitolo, perché si trova sia in Russia sia in Ucraina; piatti
di pollo intero o parti di pollo, come per esempio le zampe o il petto, o un grosso pezzo
di carne cotto su una teglia da forno, il cosiddetto zarkoe (dalla parola “Zar” (scap) che
significa “calore®).

La patria dello Zarkoe '®° & considerata I’impero russo. Tuttavia, la storia di questo
piatto ¢ internazionale. In tutto il mondo le persone preparavano carne e pollame nel
forno, insaporendole con verdure e condimenti. Il famoso chef Pochlebkin scrisse che lo
Zarkoe ¢ un secondo piatto a base di carne o pollame cotto in forno, ma nella cucina
moderna lo si prepara anche in pentola. “Un vero Zarkoe ¢ composto da del tenero
maiale, stufato con patate, pomodori maturi, peperoni dolci, zucchine e cipolle. Questa
pietanza viene spesso condita con pepe nero, salsa di pomodoro e aneto fresco”!'"!.

I diversi piatti di carne macinata furono accolti da altre cucine e divennero popolari solo
nel XIX e XX secolo. Non sono considerati tipici per la realta culinaria della Russia.

Al contrario, il filetto alla Stroganoff !> composto da pezzi di manzo saltati in salsa con
panna acida, dalle sue origini nella Russia della meta del diciannovesimo secolo, ¢
diventato conosciuto ovunque, con significative variazioni in confronto alla ricetta
originale. Gli ingredienti principali di questa ricetta sono manzo, cipolle, panna acida,
burro, olio vegetale, farina, salsa di pomodoro, prezzemolo, sale e pepe macinato fresco.

Infine, & importante ricordare gli Saslyki'®

, una carne marinata grigliata su uno
spiedino, popolare nei paesi dell’ex Unione Sovietica, soprattutto in Georgia, Armenia,

Russia, Uzbekistan e Azerbaigian.

10 Zarkoe (xapkoe) “Stufato di carne”.

Zharkoe di carne con le prugne secce, https://blog.giallozafferano.it/ricetterusse/zharkoe-
s)kapkoe-di-carne-con-le-prugne-secche/, “Giallo zafferano”, consultato 22/08/2020.

191 Thidem.

102 Stroganoff (bedcTporanos) “Carne a pezzi con smetana”.

begpcmpoeanos, https://gotovim-doma.ru/recipe/240-befstroganov, “Gotovim-doma”,
consultato il 24/07/2020; Possamai D., cit., p. 134; Liberali S., cit., p. 76; Giannini G., cit., pp.
78-79; Muschio C., cit., p. 83.

103 Saslyki (mamsikm) “Spiedini”.
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II pesce era importante nella cucina prerivoluzionaria, specialmente nei periodi in cui
secondo i precetti della religione ortodossa era vietata la carne, molto simile alla nostra
usanza cattolica di mangiare il pesce e non la carne di venerdi. I pesci d’acqua dolce
come carpe ¢ il Sander lucioperca venivano consumati nelle zone interne, cosi come lo
storione anadromo; nelle aree settentrionali, invece, mangiavano il salmone, il luccio e
la trota. Una maggiore varieta di pesci, comprese le specie di acqua salata, veniva
conservata salata, decapata o fumata e consumata come antipasto.

La notevole quantita di specialita di pesce lesso, cotto in umido e in forno dipende dalle
particolarita della preparazione dei piatti nella stufa russa. Il pesce fritto era assai meno
frequente. Molto famoso ¢ anche il tel 'noe (menvroe) e con questo nome ci si riferisce
al pesce macinato. Anche i gamberi sono largamente impiegati nella cucina russa per la
grande quantita di bacini interni di acqua dolce. Si ¢ soliti consumare i1 gamberi lessati

nella birra o nel kvas.

2.3.5 Dolci e bevande

Un dolce simile ai pancake sottili o crépes sono i bliny'%, tradizionalmente realizzati
con pastella di lievito, sebbene quella non di lievito si sia diffusa negli ultimi tempi. I
bliny sono spesso utilizzati in occasione di un rito religioso o di una festa, ma sono
utilizzati anche per la colazione. La parola “blin”" proviene dall’antico slavo “mlin”,
che significa “macinare”. Questo dolce aveva un significato rituale per i primi popoli
slavi in epoca precristiana, poiché simboleggiavano il sole per la loro forma rotonda. In
origine si preparavano alla fine dell’inverno per onorare la rinascita del nuovo sole
durante “Maslenica” (Macnenuya), una festa tradizionale russa, ucraina e bielorussa
che si svolge nella settimana che precede la Quaresima e corrisponde al carnevale
italiano. I bliny possono essere prodotti con grano, grano saraceno o altri cereali,

sebbene quelli di grano siano piu diffusi in Russia. Si possono condire con burro, panna

acida, confetture di frutta o caviale.

Hlawnvix ¢ nyxom, https:// www.patee.ru/recipes/barbecues/view/?id=1440126, “Patee”,
consultato il 25/07/2020; Muschio C., cit., p. 83-84; Giannini L., cit., p. 82; Liberali S., cit., p.
82.

194 Bliny (Bnwanbr) “Pancake”.

Giannini L., cit., pp. 123-124; Possamai D., cit., p. 30; Muschio C., cit., p. 102; Liberali S., cit.,
p. 30.
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105 un piatto festivo prodotto nei paesi dell’est ortodosso che consiste

Vi ¢ poi il paska
in cibo proibito durante il digiuno della Grande Quaresima. E fatto durante la Settimana
Santa e poi portato in chiesa il Grande sabato per essere benedetto dopo la Veglia
pasquale. Il nome del piatto deriva da “Pascha”, la celebrazione ortodossa orientale
della Pasqua. Il formaggio paska & un piatto tradizionale pasquale a base di quark. E
formato in uno stampo, tradizionalmente a forma di piramide tronca, un simbolo della
Chiesa, poiché si pensa che questa forma rappresenti la tomba di Cristo.

Troviamo poi la pastila'®

, una pasticceria di frutta. Nella Russia imperiale, 1 “piccoli
dolcetti in gelatina” venivano serviti insieme al t&. Questo dolce pud essere paragonato
allo zefir'®’, poiché gli ha dato origine, ma con I’aggiunta di schiuma bianca d’uovo e
un agente gelificante. E un tipo di pasticceria leggera prodotta montando la purea di
frutta e bacche con zucchero e albumi, e con successiva aggiunta di un agente
gelificante. E comunemente prodotto e venduto nei paesi dell’ex Unione Sovietica.

La forma ricorda in genere la meringa tradizionale, ma a differenza di quella
commerciale, non € mai croccante. Di solito € di colore bianco o rosa. Anche le versioni
ricoperte di cioccolato sono molto diffuse. Lo zefir, a differenza di un marshmallow, ha
uno strato di biscotto come base.

Per quanto riguarda le bevande tradizionali, molte sono originarie della Russia e non si
trovano in altre cucine nazionali. Quelle da citare e ricordare sono medovucha, vodka,
kvas, sbiten’ e mors. Di particolare importanza ¢ lo shifen’, una bevanda medievale
popolare che da allora ¢ stata rimpiazzata dal t¢ come bevanda principale russa. Al

108

contrario, la bevanda alcolica piu antica ¢ la medovucha *°, una bevanda dolce a bassa

gradazione alcolica, preparata con miele fermentato e con 1’aggiunta di varie spezie. 1l

195 Paska (T1acxa) “Pane dolce pasquale™.

Muschio C., cit., p. 108; Possamai D., cit., p. 159; Liberali S., cit., p. 116; Giannini L., cit., pp.
124-125; Hercules O., cit., pag. 219.

106 Pastila (Tlactuna) “Patata di frutta”.

Tlacmuna, https://www.gastronom.ru/recipe/group/2654/pastila, “Gastronom”, consultato il
01/08/2020.

197 Zefir (3eup) “Marshmallow”.

bananoswiii 3eghup, https://andychef.ru/recipes/zefir/, “Andychef”, consultato il 30/08/2020.
Pozosvui  sbnounwiii  3ehup, https://eda.ru/recepty/vypechka-deserty/rozovij-jablochnij-zefir-
49498, “Eda”, consultato il 30/08/2020.

1% Medovucha (Menoyxa) “Bevanda alcolica dal sapore di miele”.

Jomawnas medogyxa 08yms npasuivHbiMu cnocobamu, https://alcofan.com/prigotovlenie-
domashnej-medovuxi.html, “Alcofan”, consultato il 22/08/2020.
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pitl noto dei prodotti alcolici della Russia ¢ la vodka'®”

ed ¢ prodotto con alcune
variazioni, in tutto il paese. La vodka puod essere a base di cereali o di patate e molte
volte ¢ aromatizzata con una grande varieta d’ingredienti che vanno dal peperoncino o il
rafano a frutta e bacche.

La birra!! ¢ stata prodotta in Russia almeno dal XI secolo e per molti anni nelle terre di
Novgorod. La birra continuo a essere prodotta per tutta la storia della Russia, ma la sua
vera popolarita arrivo nel XVIII secolo quando furono create molte fabbriche di birra
per approvvigionare 1’esercito e la flotta imperiali. Una vera esplosione della birra ¢
arrivata negli ultimi decenni dell’era sovietica ed ¢ continuata fino ai giorni nostri, con
la Russia che ora si classifica come il quarto produttore piu grande al mondo. Il vino'!!
viene prodotto nelle regioni del sud del paese, ma ¢ molto indietro rispetto ad altre
bevande alcoliche. L’industria vinicola che era in qualche modo diffusa durante 1’epoca
imperiale si sta lentamente allargando, ma la maggior parte dei russi che bevono vino
preferisce varieta d’importazione.

Il kvas''? & una bevanda antica a base di pane e ancora molto popolare. Il metodo di
base per preparare il kvas comprende acqua, farina e malto liquido; questi ingredienti
sono usati per fare un impasto che in seguito sara sottoposto a fermentazione. Cio da
origine a una bevanda con una gradazione alcolica molto bassa. Il kvas commerciale ha
circa lo 0,5% di alcol. Il liquido fermentato, denominato ‘“zator”, viene diluito con
acqua e miscelato con lievito, zucchero e additivi aromatici. Questa miscela finale pud
essere prodotta per diversi giorni. Gli additivi aromatici possono includere succhi di

frutta e bacche, come per esempio ciliegia, lampone o limone, nonché zenzero e menta.

1% Vodka (Boaxka) “Vodka”.

Iouemy 6 Poccuu denarom 800Ky He MOAbKO U3 CRUPMA U 800bL?,
https://eda.ru/media/vopros/pochemu-v-rossii-delayut-vodku-ne-tolko-iz-spirta-i-vody, “Eda”,
consultato il 06/08/2020.

10 Piva (muso) “Birra”.

Privitera S., La birra in Russia ¢ stata classificata come alcolico solo recentemente. Ecco
quando, “Everyeye”, https://tech.everyeye.it/notizie/birra-russia-classifica-come-alcolico-
recentemente-ecco-quando-431452.html, 04/03/2020, consultato il 10/08/2020.

! Vino (Buno) “Vino”.

Timofejchev A., Il grande sogno del Cremlino di un vino russo per il popolo, “Russia beyond”,
https://it.rbth.com/storia/79481-grande-sogno-del-cremlino, 08/11/2017, consultato il
10/08/2020.

112 Kvas (kBac) “Bevanda fermentata”.

Hercules O., cit., p. 233; Possamai D., cit., p. 30; Muschio C., cit., p. 116.
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Un’altra bevanda analcolica ¢ lo shiten '3 composta da miele, acqua, succhi di frutta e
spezie. Shiten’ era una volta la bevanda analcolica piu popolare, ma negli ultimi secoli ¢
stata sostituita da t¢ e caffe.

Il mors''4

¢ una bevanda rinfrescante a base di bacche o succo di frutta e acqua con
aggiunta di zucchero. Molto spesso, le bacche vengono usate per la preparazione di
bevande a base di frutta: mirtilli rossi, mirtilli, ribes rosso o nero, ciliegie, more. Sono
macinati, versati con acqua e fatti bollire per alcuni minuti. La bevanda risultante viene
filtrata e le viene aggiunto zucchero o miele. La bevanda alla frutta pud essere bevuta
sia fredda sia calda ed ¢ ottima in qualsiasi momento, soprattutto in autunno. Il succo di
bacche caldo a base di mirtilli rossi con l'aggiunta di spezie aromatiche rafforza il corpo
di vitamine. Ecco perché bere succo di bacche in autunno ¢ particolarmente importante,
perché ¢ il miglior rimedio casalingo contro il raffreddore.

Infine c¢’¢ il te, che ¢ di gran lunga la bevanda piu comune in quasi tutte le parti della
Russia. Come gia accennato precedentemente in questo capitolo, i russi bevono il te,
mentre gli ucraini bevono la loro frutta, questa bevanda fu introdotta per la prima volta
dalla Cina nel XVII secolo e la sua popolarita si ¢ diffusa in tutto il paese. Il t¢ nero ¢
sempre stato la varieta prevalente, ma dopo ’acquisizione dell’Asia centrale da parte
della Russia, I'interesse per il t¢ verde ha iniziato a crescere. Attualmente la Russia
rimane uno dei maggiori consumatori di t¢ al mondo. Il “Russian Caravan” ¢ forse il
tipo piu noto di te russo in tutto il mondo. Fino alla scissione sino-sovietica, il t¢ veniva
principalmente importato dalla Cina. Ora, la Russia importa la maggior parte del suo te
dall’India e dallo Sri Lanka. La coltivazione domestica ¢ presente nelle regioni
meridionali del paese, ma l’offerta locale ¢ molto limitata rispetto al consumo
nazionale. Anche il caffé ¢ popolare, ma non ha mai raggiunto il livello del te. A Pietro
il Grande viene attribuito il merito di aver introdotto il caffé¢ in Russia. I caffe ¢

comunemente prodotto utilizzando 1 metodi turchi o europei comuni.

113 Shiten’ (Coutenn, 30uTens) “Tisana russa”.

Giannini L., cit., p. 131; Muschio C., cit., p. 116.

14 Mors (Mopc) “Bevanda a base di succo di frutta”.

Mopc knokeennulil, https:// www.russianfood.com/recipes/recipe.php?rid=45873, “Russian
food”, consultato il 16/08/2020.

Jlomawnuii mopc, https://kedem.ru/chtoprigotovit/domashnij-mors/, “Kedem”, consultato il
16/08/2020.
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2.4 Piatti che stanno nel mezzo

Ci sono dei piatti tipici che sono situati nel mezzo: si trovano sia in Ucraina sia in
Russia. Sono stati riportati alla fine di questo capitolo, perché non sono state trovate
ricette ben distinte nell’una e nell’altra cucina. Di questa categoria fanno parte tre primi
piatti, un secondo piatto a base di carne e un dolce. Dei primi piatti fanno parte tre
zuppe: okroska, borsc e soljanka. La questione sul borsc ¢ leggermente confusa, poiché
¢ stata ritrovata la ricetta all’interno del testo sulla cucina ucraina, ritenendola un piatto
tipicamente ucraino ¢ non russo. Nella fonte russa, al contrario, ¢ ritenuta una ricetta
tipica dell’Europa orientale, e proprio per questo motivo, nel seguente capitolo ¢ stata
riportata due volte. Tale dubbia questione sara presa in considerazione nel terzo capitolo
tramite 1 sondaggi online sottoposti alle persone di Kyiv, sperando di ottenere delle
risposte concrete che ci aiuteranno a capire dove si colloca questo piatto nella
percezione sociale.

La zuppa okroska''®

¢ perfetta per la stagione estiva, perché spesso combina la
freschezza del kvas con la leggerezza di un’insalata. Si possono aggiungere agli
ingredienti di base patate lesse, uova sode, ravanelli, salsiccia bollita o affumicata, un
ciuffo di aneto ed un ciuffo di cipollotto, sale e zucchero. La preparazione risulta molto
semplice e veloce: si devono tagliare le patate, le uova, 1 ravanelli, 1 cetrioli e la
salsiccia a dadini; tritare le erbe e, infine, mescolare tutti gli ingredienti e il
sale. Aggiungere poi la panna acida, condire il tutto con kvas e mescolare nuovamente.
In questo caso la ricetta ha gli stessi elementi sia in Russia sia in Ucraina; la si prepara
in entrambi 1 paesi utilizzando come ingrediente principale il kvas.

1l borsc''® & composto da brodo, barbabietole € pomodori con varie verdure, tra cui
cipolle, cavoli, pomodori, carote e sedano. Il hors¢ russo differisce da quello ucraino,

I’unica cosa che hanno in comune 1 due paesi € 1’uso della barbabietola. La ricetta russa

vuole la carne bovina, mentre quella ucraina richiede carne di maiale. Questa zuppa

"5 Okroska (oxpoka) “Zuppa fredda”.

Jhuwue peyenmor oxpowxku: 10 ouenv exycuvix eapuanmos, https:/lifehacker.ru/recepty-
okroshki/, “Lifehacker”, consultato il 19/07/2020.

16 Bors¢ (Bopin) “Zuppa a base di barbabietole”.

Camviti exycuulii Oopuwy, https://povar.ru/recipes/samyi_vkusnyi borsh-57233.html, “Povar”,
consultato il 21/07/2020; Possamai D., cit., p. 64; Liberali S., cit., p. 35; Giannini L., cit., p. 61;
Muschio C., cit., pp. 75-76.
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viene servita generalmente molto calda, con panna acida, pane nero, erba cipollina
tritata o prezzemolo e aglio tritato. E considerato un piatto della cucina nazionale in vari
paesi dell’Europa orientale come Ucraina, Polonia, Bielorussia e Lituania.

Descriviamo la ricetta di base e la piu semplice per la preparazione del borsc. Per prima
cosa bisogna bollire il brodo: lavare la carne, metterla in una casseruola e coprirla con
dell’acqua. Dopo l'ebollizione cuocerla fino a quando la carne ¢ tenera. Tagliare le
barbabietole, le carote e la cipolla e metterle in una pentola insieme al prezzemolo.
Aggiungere pomodori, aceto, zucchero, un po’ di brodo e di grasso e lasciar cuocere con
coperchio. Dopo circa un quarto d’ora aggiungere il cavolo. Mescolare e lasciar bollire
per altri venti minuti circa. Infine, aggiungere il brodo alle verdure e aggiustare la zuppa
di pepe, sale e aceto. Questa ricetta va solitamente servita insieme alla panna acida.

La terza zuppa in comune tra i due paesi ¢ la soljanka'"’

, una zuppa Russa di origini, ma
utilizzata spesso anche nella vicina Ucraina, densa e piccante che combina componenti
di 5¢i (cavolo, smetana) e rassol 'nik (acqua sottaceto e cetrioli). Questa zuppa ¢ molto
piu densa delle altre zuppe, circa un terzo in meno di rapporto liquido. Si distinguono
tre tipi di soljanka: di carne, di pesce o semplice. I primi due sono cotti in brodo di
carne o pesce e 1’ultima in brodo di funghi o verdure. Tutti 1 brodi sono mescolati con
acqua di cetriolo sottaceto.

Il secondo piatto a base di carne sono gli cholodec''®, pezzi di carne di maiale nel caso
ci trovassimo in Ucraina o di vitello tritati in gelatina nel caso ci trovassimo in Russia,
con alcune spezie aggiunte come per esempio pepe, prezzemolo, aglio, alloro e piccole
quantita di verdure. Viene servita con rafano, senape o aglio macinato con smetana.

Per far si che questa ricetta venga perfetta la gelatina puo essere fatta facilmente in casa.
La prima regola ¢ la scelta della carne giusta: le cosce di maiale, la parte piu bassa,
quella che termina con gli zoccoli ¢ la parte migliore perché piu gelatinosa. Si pud
aggiungere altra carne secondo i1 gusti come pollo o tacchino. Altra regola fondamentale

per questa ricetta ¢ immergere in acqua la carne prima di cuocerla almeno per tre ore, o

7 Soljanka (Consnka) “Zuppa con ingredienti diversi”.

Muschio C., cit., p. 76; Liberali S., cit., p. 33; Possamai D., cit., pp. 72-73-75; Hercules O., cit.,
p. 23.

118 Cholodec (Xononen) “Carne in gelatina”.

K(JK ceapumb GKyCHblT; Xojnoey utecms 6a}NCHbIX npaewz,

http://www.delishis.ru/klatch/nklatch _193.html, “Delishis”, consultato 11 22/07/2020.

Liberali S., cit., pp. 90-91; Possamai D., cit., pp. 47-48.
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ancora meglio per una notte intera. Fatto questo passaggio, pulire bene la pelle se
presente e tutta la carne. Per rimuovere le proteine coagulate sciacquare la carne e
passare il brodo ottenuto in modo da rendere la gelatina trasparente. Essenziale non far
bollire il contenuto della padella, ma cuocere a fuoco basso per almeno sei ore. Di
norma, ¢ bene salare la carne dopo quattro o cinque ore di bollitura in modo da non
rendere salato il brodo di cottura. Anche la verdura va aggiunta dopo la quinta ora di
cottura altrimenti perderebbe tutto il gusto. Ultimare il condimento con una foglia di
alloro e del pepe in grani. Una volta cotta la carne, rimuoverla dal brodo, filtrare il
brodo e rimuovere la cipolla e le carote. Separare con cura le ossa dalla polpa,
aiutandosi con un coltellino e tagliarla con un coltello senza buttare via bucce e
cartilagine, che verranno aggiunte successivamente dopo averle finalmente tritate.
Distribuire la massa di carne in un vassoio, ricoprirla di brodo e mescolare
delicatamente. Riporre in frigo e, se si ¢ seguito correttamente il procedimento, si
indurira tutto in quattro, massimo cinque ore.

Un dolce consumato in diversi paesi come Russia, Bielorussia, Ucraina, Bulgaria,
Romania, Georgia, Moldavia, Macedonia del Nord e Serbia ¢ il kuli¢''®, un tipo di pane
pasquale tradizionale nella fede cristiana.

Tradizionalmente dopo il servizio pasquale, il kuli¢ che ¢ stato messo in un cestino e
decorato con fiori colorati, ¢ benedetto dal sacerdote. Questo dolce viene cucinato in
barattoli alti e cilindrici. Una volta raffreddato viene decorato con glassa bianca e fiori
colorati. Storicamente veniva spesso servito con il formaggio paska. La ricetta del kulic

¢ simile a quella del panettone italiano.

2.5 Ricette di origine straniera

In Russia, come in tutte le altre realta culinarie, alcune ricette possono essere di origine

straniera. Le tre ricette di provenienza estera da non dimenticare sono 1’insalata russa, la

torta Napoleon e il pollo alla Kyiv. Tutti questi piatti sono di origine francese.

19 Kuli¢ (Kynna) “Pane pasquale”.
Muschio C., cit., p. 108; Possamai D., cit., p.169.
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Quella che tutti noi conosciamo come “insalata russa” in origine si chiamava insalata
Olivier'?’. Si chiamava cosi in omaggio al suo inventore, Lucien Olivier, uno chef
francese che nell’Ottocento aveva un ristorante di moda a Mosca. La creazione dello
chef francese non ha niente a che vedere con la ricetta attuale, ma ¢ composta da petti di
pernici, gamberi di acqua dolce, tartufi neri, gelatina di carne, caviale ed ¢ servita su un
letto di patate lesse con uova, cetrioli e capperi, il tutto condito con la maionese. Nel
corso degli anni la ricetta ha subito molte variazioni, finché negli anni Trenta, quando la
Russia diventa 1’Unione delle Repubbliche Socialiste Sovietiche, un cuoco del partito
comunista apporta altri cambiamenti al piatto e lo presenta nel menu. Da allora
I’insalata entra a far parte dei piatti simbolo dell’epoca e, successivamente, si diffonde
in tutto il mondo con il nome di insalata russa. Oggigiorno ¢ un’insalata di patate a base
di maionese che si distingue per la sua consistenza a dadini e 1 sapori contrastanti di
sottaceti, uova sode, carote bollite, patate bollite, carne e piselli.

L’altra ricetta di provenienza straniera ¢ la torta Napoleon'?!, una sontuosa torta a
strati di origine francese, ma che ¢ entrata a far parte della cucina russa. Si tratta di
sfoglie di pasta alternate ad una soffice e spumosa crema al burro, che certe volte, puo
essere ravvivata da un tocco di confettura ai frutti rossi. La sua preparazione richiede un
po’ di tempo e attenzione. Si dice sia stata creata o acquisita dalla pasticceria francese
per festeggiare la liberazione di Mosca da Napoleone. Si potrebbe definire come la
variante russa del millefoglie. Nel tempo questa torta ¢ diventata un vero e proprio
“dolce nazionale™: la preparazione ¢ tipicamente casalinga, cosi come la ricetta della
quale ogni famiglia possiede la propria variante. Il segreto per ottenere questo dolce
perfetto ¢ lasciarlo riposare il piu a lungo possibile in frigorifero. Anche per una notte
intera. In questo modo sara poi possibile ottenere con facilita fette perfette al taglio.
Infine, il pollo alla Kyiv, il quale ha preso il nome dalla capitale dell’Ucraina, ¢ entrato
a far parte della cucina russa post-sovietica, della cucina ucraina e di quella polacca. In

realta ¢ di origine francese. Si tratta di un petto di pollo farcito con burro aromatizzato e

120 Olivier (Onusbe) “Insalata russa”.

Kynomypnuuii ko0: nezenoaprnviii Onugve, https://www.culture.ru/materials/162415/kulturnyi-
kod-legendarnyi-olive, “Culture”, consultato il 30/07/2020; Possamai D., cit., p. 40; Liberali S.,
cit., pp. 22-23.

12 Torta Napoleon (Topt Hanoneon) “Millefoglie”.

Topm “Hanoneon” wnaccuueckuii, https://www.edimdoma.ru/retsepty/35510-tort-napoleon-
klassicheskiy, “Edimdoma”, consultato il 25/07/2020; Hercules O., cit., p. 188.
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avvolto da una crosta croccante impanata. Questa ricetta ¢ stata inventata dallo chef

francese Nicolas Appert!?2.

2.6 Conclusioni: le macro-differenze tra le due realta culinarie

Per riepilogare, dopo questa presentazione delle due cucine, possiamo dire che
sicuramente ci sono piatti che si trovano a meta, come per esempio le zuppe okroska,
soljanka e borsc. Quest’ultima € un caso emblematico, poiché se da un lato si dice che ¢
tipicamente ucraina, dall’altro si sostiene che non ha nessuna paternita se non quella
dell’Europa orientale. Per quanto riguarda 1’okroska, in entrambi i paesi I’elemento che
ha in comune questa zuppa ¢ il kvas.

Le due nazioni hanno poi in comune gli cholodec e, con la differenza rilevante del tipo
di carne utilizzata. Infine ¢’¢ il kuli¢, un tipo di pane pasquale molto mangiato in diversi
paesi, tra cui Russia, Bielorussia, Ucraina e altri.

Come in tutti 1 paesi, ci sono state delle pietanze importate anche in Ucraina: ¢ il caso
della torta Napoleon, del pollo alla Kyiv e dell’insalata russa. Tutti prodotti provenienti
dalla Francia ed entrati solo in seguito a far parte della realta culinaria russa e ucraina.
Tuttavia, entrambi 1 paesi hanno dei piatti identitari che li distinguono. Per quanto
riguarda la zuppa borsc, nonostante alcune fonti russe non vogliano attribuirla
all’Ucraina, ¢ assunta come simbolo nazionale dal popolo ucraino, che ha il detto:
“Bor$¢ e pane: ecco cosa mangiamo noi”. Altri due elementi fondamentali per gli
ucraini sono 1 pampuSky bianchi, 1 famosi panini all’aglio e olio che si mangiano
insieme alle zuppe e gli holubci, gli involtini di cavolo ripieni di riso condito, carne o
grano saraceno. Sempre all’Ucraina si attribuiscono i vari tipi di frittelle (deruny,
nalysnyky e mlynci) e 1 ravioli a forma di mezzaluna che si possono riempire in
cinquanta modi diversi, 1 varenyky. Infine, c’¢ il salo. Di tipico, in Ucraina si puo bere il

kompot d’estate e I’uzvar d’inverno: entrambe le bevande sono a base di frutta.

122 Eremeeva J., Pollo alla Kiev Made in France, “Russia beyond”,
https://it.rbth.com/articles/2011/12/10/pollo_alla_kiev_made_in_france 12997, 10/12/2011,
consultato i1 01/09/2020.
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Le pietanze tipiche della Russia sono la #jurja, una zuppa refrigerata a base di kvas; lo
sci, 1l quale era diffuso dalle classi piu ricche a quelle piu povere con 1’utilizzo di un
minor numero di ingredienti; 1’ucha, il famoso piatto a base di pesce caldo e acquoso; i
pel’'meni molto simili ai nostri ravioli e che assumono lo stesso valore che hanno i1
varenyky in Ucraina; ovviamente la gia citata insalata russa che perd ¢ di origine
francese, ma ha avuto moltissimo successo anche in Russia. Per quanto riguarda i
secondi piatti abbiamo lo Zarkoe, un grosso pezzo di carne cucinato su una teglia da
forno; il filetto alla Stroganoff, gli saslyki e il tel’noe che sarebbe il pesce macinato.
Della categoria dei dolci e bevande fanno parte i famosi bliny simili alle crépes, il
paska, il quale ¢ un formaggio pasquale a base di quark, la medovucha una bevanda
dolce e poco alcolica, la vodka, il kvas, una bevanda antica a base di pane, il mors una
bevanda a base di bacche, lo sbiten’ a base di miele e infine il té.

E ovvio che restano molti dubbi in merito a questo argomento, perché se in passato
I’Ucraina ha dato origine alla Russia molte questioni non sono chiare, per questo motivo
restano dei quesiti aperti: la cucina ucraina ¢ stata fortemente influenzata da quella
russa? A causa del percorso storico di queste due nazioni, I’Ucraina con la sua capitale
Kyiv, essendo un paese bilingue mostra questa duplice faccia anche nella realta
culinaria? C’¢ una distinzione netta delle due cucine a Kyiv? Gli ucraini consumano
piatti russi e la componente russofona consuma piatti ucraini nella capitale? La
componente ucrainofona in citta si rifiuta di mangiare piatti tipicamente russi?
L’identita etnica ucraina spinge sempre piu verso un distaccamento dall’identita russa?
E la vera origine di certi piatti: ci sono stati prestiti o piatti rubati?

L’attaccamento a una o all’altra cucina cambia in base all’eta e alla generazione di
appartenenza: una persona anziana ¢ piu legata alla cucina antica tradizionale semplice
rispetto a un giovane? Cambia in base alla posizione geografica: se ci si trova in centro
citta o in periferia?

L’Ucraina ha sempre combattuto e ancora oggi combatte per 1’indipendenza: si puo
ritrovare cio anche nell’ambito culinario? C’¢ stato un distacco anche tra le due cucine?
Su che base si puo affermare se un piatto ¢ veramente di origine ucraina o no: bastano le
fonti scritte, ci sono tradizioni o dicerie di famiglia?

La cucina russa dopo I’apertura verso 1’Occidente con 1’imperatore Pietro il Grande si ¢

suddivisa tra quella del “volgo” e quella “imperiale” e il numero di portate si ¢
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modificato (da una portata unica, si ¢ arrivati anche a cinque portate presso la gente piu
ricca); e la cucina ucraina ha avuto la stessa distinzione in numero di portate?
In poche parole: perché la cucina ucraina ¢ messa in secondo piano rispetto a quella

russa?
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Capitolo 3: IL CASO DI STUDIO

3.1 Presentazione e obiettivi dell’indagine svolta a Kyiv

Con la presente indagine svolta nella capitale ucraina, Kyiv, si vuole approfondire la
questione sull’arte culinaria e capire se la cucina ucraina oggi, fortemente influenzata da
quella russa a causa del percorso storico che ha a lungo accomunato questi due Stati, sia
uno strumento di affermazione e distinzione identitaria rispetto al mondo russo.
L’odierna Ucraina, infatti, ¢ un paese bilingue, e per questo motivo ancora oggi sono
presenti sia minoranze etniche, sia linguistiche. La lingua che ¢ sempre stata al fianco
dell’ucraino ¢ quella russa, la quale per molto tempo ha messo in secondo piano la
lingua del popolo ucraino obbligandolo a parlare russo perché considerato lingua
superiore. Con questo sondaggio somministrato nella capitale si vuole capire se questa
duplice realta esista anche nel mondo del cibo e se il governo russo abbia imposto, e
ancora oggi imponga, a quello ucraino di seguire le proprie tradizioni alimentari. Si
intende capire se nella citta che un tempo era la capitale della Rus’ di Kiev esista una
distinzione netta tra le due cucine, se gli abitanti ucraini consumino piatti russi o, infine,
se la componente russofona presente in citta consumi piatti ucraini.

Con la nuova legge sulla lingua ucraina del 2019'%, della quale si parlera nel prossimo
capitolo, gli ucraini hanno sempre piu spinto sul riconoscimento della loro lingua per
tutelare una nazione che non ¢ mai stata omogenea, quindi ci interessa capire se
I’identita etnica ucraina punta verso un distaccamento dall’identita russa anche nel cibo
e se vi sia consapevolezza della vera origine di certi piatti.

Ci si chiede anche se la propensione verso una o I’altra cucina cambia in base all’eta e
alla generazione di appartenenza, quindi se una persona anziana ¢ piu legata alla cucina
tradizionale rispetto a una persona giovane. E se puo essere differente in base alla
posizione geografica, ad esempio se ci si trova in centro citta o in periferia.

I1 cibo, come la lingua, ¢ un marcatore d’identita che distingue nettamente un popolo

rispetto a un altro. Per questo motivo ci si chiede se in Ucraina, un paese che combatte

123 La nuova legge sulla lingua si chiama Sulla garanzia del funzionamento della lingua ucraina
come lingua di Stato.
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da sempre per la sua indipendenza e per distaccarsi dal suo grande vicino, si ritrovi
anche nell’ambito culinario questa continua ricerca di indipendenza. Ci si chiede poi se
la componente ucrainofona in citta si rifiuti di mangiare piatti tipicamente russi, € su
quale base si possa affermare se un piatto sia veramente di origine ucraina o no; se
esistano fonti scritte, tradizioni o semplici dicerie di famiglia a sostegno della
provenienza di determinate pietanze.

Considerato che il gusto ¢ un prodotto della storia e si modifica nel tempo, ci si chiede
se da quando 1’Ucraina si ¢ separata dalla Russia c’¢ stato anche un distacco netto tra le
due cucine. Un’altra questione in sospeso ¢ quella sul numero di portate presenti nella
realta culinaria ucraina: la cucina russa dopo D’apertura verso 1’Occidente con
I’imperatore Pietro il Grande si ¢ distinta tra cucina del “volgo” e “imperiale” e il
numero di portate si ¢ modificato: da una portata unica si ¢ arrivati anche a cinque
portate presso la gente piu ricca; la cucina ucraina ha avuto la stessa distinzione o ¢
sempre rimasta una cucina semplice e di sussistenza?

Ci si chiede anche il motivo per cui la cucina ucraina ¢ meno rinomata e conosciuta di
quella russa; se cio0 sia determinato dalla politica russa che ha sempre messo in secondo
piano il mondo ucraino. I risultati dell’indagine sociale verranno messi a confronto con

le informazioni contenute in siti, libri e fonti scritte di cucina ucraina e russa.

3.2 La metodologia

A causa del Covid-19 la visita alla capitale ucraina per sottoporre le interviste in modo
diretto non ¢ stata possibile, per questo motivo ¢ stato creato un sito basato su
WordPress e adattato, tramite un semplice plugin, ad un sito vero e proprio per fare i
sondaggi online. Sono stati realizzati due sondaggi distinti: uno da sottoporre alla
popolazione, quindi alle persone senza distinzione di eta o di genere, nate o che vivono
a Kyiv, e un altro sondaggio da sottoporre ai ristoratori di Kyiv. Questa distinzione ¢
stata attuata anche nel sito ed ¢ stato suddiviso nell’homepage in: popolazione,
ristoratori, risultati aziende e risultati privati. Il plugin che ¢ stato installato permette di
creare domande sia a risposta chiusa sia a risposta aperta, ma ¢ stata fatta una sola

domanda aperta facoltativa alla popolazione, perché solitamente le persone preferiscono
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rispondere a domande a scelta multipla o chiuse e non sono disposte a svolgere
questionari troppo lunghi e articolati. Ci si & preposti una base di almeno 100 risposte. E
stato deciso di costruire un sito € non di fare un semplice sondaggio tramite Google,
perché grazie a questo sito si possono confrontare tutte le risposte automaticamente. Per
quanto riguarda i ristoratori non ¢ stato prefissato alcun numero minimo.

I1 sondaggio per la popolazione ¢ stato diffuso tramite I’aiuto di un fratello che vive a
Kyiv da diversi anni e da alcune persone che conosco personalmente e che vivono in
citta; per quanto riguarda il sondaggio per i ristoratori sono stati mandati degli inviti
tramite e-mail e social (Facebook e Instagram). Entrambi i sondaggi sono stati svolti in
lingua russa, questo non per dichiararsi piu vicini rispetto a una comunita o all’altra, ma
semplicemente per il fatto che studio russo all’Universita degli studi di Padova. Infatti,
quando ¢ stato diffuso il questionario, ho specificato che sono una studentessa che
studia la lingua russa e sta svolgendo un’analisi sulla citta di Kyiv per capire le
influenze reciproche tra cucina russa e ucraina. E stato anche specificato che il
questionario non dura piu di cinque minuti e che ogni risposta sarebbe stata preziosa per
il caso di studio. Il sondaggio ¢ stato sottoposto nel mese di settembre 2020.

I1 sito si puo consultare al seguente link: http://www.unisurvey.info/.

3.3 Le domande poste

3.3.1 Le Domande alla popolazione: Bonipocs! 1151 HacejieHUus

1. Indichi la sua eta:
La risposta a scelta multipla comprende le seguenti fasce d’eta: <18, 18-25, 26-
40, 41-60, >60).
Ykaxurte cBOIl BO3pacT:
OTBeT C MHOXXECTBCHHBIM BBHIOOPOM BKJIFOUACT CIICAYIOIIUE BO3PACTHBIC

rpynmsl: <18, 18-25, 26-40, 41-60, >60);

2. Indichi il suo genere:

La risposta vuole sapere dall’intervistato se ¢ maschio o femmina.
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VYkaxute cBOU MOJI:
B Bompoce Tpebyercs y3HaTh y HWHTEPBBIOMPYEMOTO, MYXYWHA OH WIIH

JKCHIIIMHA,

Qual ¢ la sua citta di nascita?
La risposta ¢ aperta con la possibilita di inserire una o massimo due parole.
Kaxkoii y Bac ropoz poxxaeHus?

OTKpBITBIﬁ OTBCT C BOBMOKHOCTBIO BBOJId MAKCUMYM OAHOI'O-ABYX CJIOB;

Qual ¢ la sua citta di residenza?
La risposta ¢ aperta con la possibilita di inserire una o massimo due parole.
Kakoi1 y Bac ropoa npoxuBanus?

OTKpI)ITBH\/JI OTBCT C BO3MOXHOCTHIO BBOJIa MAKCUMYM OJHOI'0O-ABYX CJIOB;

Si ritiene piu vicino alla comunita russa o ucraina?
La risposta ¢ a scelta multipla: russa, ucraina o entrambe.
Br1 wyBcTBYeTe cebst Oike K pyCCKOMY WITH YKPaWHCKOMY COOOIIECTBY?

OTBETOB MOXET OBITH HECKOJIBKO: PYCCKOE, YKPAUHCKOE HJIK 00a COO0IIeCTBa;

Che lingua parla abitualmente?
La risposta ¢ a scelta multipla: lingua russa, lingua ucraina, entrambe.
Ha xakom si3p1ke BbI 0OBIYHO TOBOPUTE?

OTBETOB MOXET OBITh HECKOJIBKO: PYCCKUU S3BIK, YKPAUHCKHUH SI3BIK, 00a;

Quale tra queste ricette ritiene sia piu vicina alla tradizione ucraina?

La risposta ¢ a scelta multipla con diverse possibilita: borsc, varenyky, pollo alla
Kyiv, tjurja, rassol nik, tel 'noe.

Kakoe u3 stux Omioj, mo BalleMy MHEHHUIO, HamOosee OJIM3KO YKpPauMHCKOM
Tpaauuun?

OTBeTOoB MOXKET OBITH HECKOJBKO (OJIWH, JIBa, BCE Cpa3y): OOpIl, BapeHUKH,

KOTJIETA MMO-KUCBCKU, TIOPA, PaCCOJIbHUK, TCIIBHOC,
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8.

10.

11.

12.

La zuppa borsc ¢ d’origine russa, ucraina o dell’Europa orientale?

La risposta ¢ a scelta multipla: russa, ucraina, Europa orientale o non lo so.

bopmi-cyn pycckoro, YKPauHCKOIO WIH BOCTOYHOEBPOIIEHCKOTrO
MPOUCXOXKACHUSA?
OtBeToB MOXET OBITH HECKOJIBKO: PYCCKUH, YKPauHCKUH,

BOCTOYHOEBPOIIECUCKHU, 51 HE 3HAIO;

La tua quotidianita alimentare ¢ piu vicina a quella ucraina o russa?
Risposta a scelta multipla: ucraina, russa o entrambe.
Baw pacniopsiok nutanust O1vxe K yKpauHCKOMY UJIU POCCHICKOMY?

MHO>KeCTBEHHBII BHIOODP: YKPAaUHCKUH, pycCcKuii, 00a;

Che tipo di piatto ucraino consiglierebbe di assaggiare almeno una volta a uno
straniero?

La risposta ¢ a scelta multipla con diverse possibilita: bors¢, gamberi nel kvas,
sci, svekolnik, pollo alla Kyiv, holubci.

Kaxkoe ykpanHCcKkoe 011010 TOPEKOMEHyeTe MHOCTPAHIy OMpOoOOBaTh XOTs ObI
paz?

OTBeTOB MOXET OBbITh HECKOJBKO (OIMH, /1Ba, BCE cpazy): OOpIl, KPEeBETKU B

KBAcCc, 1, CBCKOJIbHUK, KOTJICTA ITO-KUCBCKU, FOJ'IY6I_II>I;

Paska e kulic¢ sono lo stesso dolce?
La risposta ¢ chiusa: stesso dolce o dolce diverso.
[Tacxa u Kynuy - 3To OIMH U TOT K€ JeCepT WJIH JBa pa3HbIX aecepra’?

3aKpLITBII71 OTBCT: OJJUH JACCCPT UJIN Ba PA3HBIX ACCECPTA,

Pensi che sia giusto valorizzare la cucina ucraina con la diffusione di piatti
tradizionali ucraini?

La risposta ¢ chiusa: si o no.

Cunrtaere 1M BBl TPAaBWIBHBIM TOMYJSPU3UPOBATh YKPAWHCKYIO KYXHIO,
pacrpocTpaHss TpaIuIIMOHHBIE YKpanHCKue Oona?

3aKpLITBII71 OTBCT: Ja UJIH HET,
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

Il salo ¢ di origine russa o ucraina?
La risposta ¢ a scelta multipla: russa, ucraina o non lo so.
CaJyto pyccKOro Wi YKPauHCKOTO MPOUCX 0K ICHUS?

OTBeT - MHOXKECTBEHHBII BBIOODP: PYCCKHI, YKPAUHCKHUH WM S HE 3HAIO,

La smetana ¢ ucraina?
La risposta ¢ a scelta multipla: si, no o non lo so.
CmMmeTraHa — 3TO YKPauHCKUM MPOTYKT?

OTBeT - MHOXKECTBEHHBII BBIOOD: J1a, HET WJIH S HE 3HAIO;

Mangiate carne solo durante le festivita?
La risposta ¢ chiusa: festivita o sempre.
Bb1 equTe MsICO TOIBKO 1O Mpa3HUKaM?

3aKpbITHIA OTBET: 110 MPA3IHUKAM WM BCET/A;

Indichi una o piu bevande tradizionali ucraine tra:

La risposta ¢ a scelta multipla con diverse possibilita: medovucha, kvas, sbiten’,
mors, kompot, uzvar.

YKaKXUTe OJUH WJIA HECKOJBKO TPAJAUIIMOHHBIX YKPAUHCKUX HAIMMTKOB CPEIH

CIEYIINX: MEeIOBYXa, KBac, COMTEHb, MOPC, KOMIIOT, y3Bap;

Secondo lei la torta Napoleon ¢ tipicamente ucraina?
La risposta ¢ a scelta multipla: si, no o non lo so.
Topt Hanoneon, Ha Bam B3MJIs 1, TAIIMYHO YKPAUHCKUI?

OTBeT - MHOXKECTBCHHBIN BBI60pZ Ja, HCT WK 1 HC 3HAlO,

Indichi quale tra queste verdure mangia di piu:

La risposta ¢ a scelta multipla con diverse possibilita: rape, involtini di
melanzana, cetriolo piccante all’aglio, insalata russa.

VKaXkuTe, KaKie U3 DTHX OBOIIEH BBl €IUTE OOJNBIIIE BCETO:

OTBeT - MHOXECTBEHHBIH BBIOOp: pema, PYJNEeTUKH U3 OakiakaHOB, OCTpBI

oryper ¢ 4eCHOKOM, cayiat OnuBbE;
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19.

20.

21.

22.

23.

Gli cholodec hanno carne di maiale o vitello?
La risposta ¢ chiusa: di maiale o di vitello.
XoJ10/1€1] TOTOBST M3 CBUHMHBI WIIN TEJISATUHbI?

3aKpBITBIﬁ OTBET. U3 CBUHHUHBI UJIU TCIIATHUHBI,

Quale tra questi piatti ¢ il suo preferito?

La risposta ¢ a scelta multipla con diverse possibilita: borsé, varenyky, salo,
pollo alla Kyiv, ucha, saslyki.

Kaxoe u3 atux 011071 Bare rooumoe?

OTBeT - MHOKECTBEHHBIN BBIOOp: OOpII, BAPEHHUKH, CAJI0, KOTJIETa MO-KUEBCKH,

yXa, IIaIUIbIKH;

Perché ¢ il suo piatto preferito?

La risposta ¢ a scelta multipla con diverse possibilita: ricordo d’infanzia, gusto
particolare, senso di appartenenza al proprio paese o altro.

[Touemy sT0 Batie mod6uMoe 6110107

OTBeT - MHOXKECTBEHHBIH BBIOOpP: BKYC W3 JETCTBA, OCOOBIM BKYC, YyBCTBO

MIPUHAJIEKHOCTH K CBOEU CTPaHE WIH IPYTOE;

Ritieni che sia giusto valorizzare la cucina ucraina rispetto a quella russa?

La risposta ¢ a scelta multipla con diverse possibilita: si, no, indifferente o sono
la stessa cosa.

Kak BBI gyMaeTe, MpaBUIIHHO JIM IIEHUTh YKPAUHCKYIO KYXHIO BBIIIE PYCCKOM?

OTBeT - MHOKECTBEHHBIH BHIOOD: J1a, HET, Oe3Pa3IMYHO UIIH 3TO OJHO U TO XK€,
Risposta aperta se vuole scrivere qualcosa sulla cucina ucraina.

OTKpBITBIA OTBET, €CIIM XOTHUTE HAMKWCAaTh YTO-HUOYIb JOMOJHHUTEIBHO 00

YKPauHCKOU KyXHE.

59



3.3.2 Spiegazione delle domande alla popolazione

Le domande sull’eta, sul genere, sulla citta di nascita e di residenza sono di carattere
conoscitivo, ma ¢ stato deciso di inserire quella sull’eta di una persona perché se una ¢
piu anziana puo avere conoscenze diverse sulla storia della cucina del proprio paese,
puo avere anche gusti diversi, conoscere ricette antiche che magari una persona giovane
non conosce; per questo motivo credo che 1’appartenenza a una o a un’altra generazione
sia un aspetto da tenere in considerazione. Anche i quesiti numero tre € quattro sono
fondamentali, perché come verra spiegato nel quarto capitolo, 1’Ucraina si puod
suddividere in zone d’influenza in base ai domini che ha subito una determinata regione
e per questo motivo 1’essere nati o residenti in una determinata zona sicuramente puo
far avvicinare di piu ad un’identita etnica e a una determinata lingua.

Quando si chiede alla popolazione se si ritiene piu vicina alla comunita russa o ucraina ¢
per vedere se una persona che dichiara di appartenere alla comunita ucraina mangia,
conosce o consiglia piatti ucraini oppure russi. In ogni caso, anche questo quesito
sull’appartenenza a una comunita e che lingua parlano abitualmente sono di puro
carattere conoscitivo.

Nella domanda numero sette a scelta multipla, sono state inserite nelle risposte diverse
possibilita sia di piatti tipicamente ucraini sia russi per capire se il mangiare piatti della
cucina russa sia una cosa comune nella capitale oppure no, o semplicemente per vedere
se una persona si dichiara vicina alla comunita ucraina, parla 1’ucraino, ma mangia
secondo la tradizione russa.

I1 quesito sulla zuppa borsc ¢ stato posto per capire la vera provenienza di questa zuppa,
poiché nelle fonti bibliografiche sulla cucina ucraina si ritiene che questa zuppa sia
tipicamente ucraina, né russa né polacca. Viceversa, nelle fonti bibliografiche che
descrivono la cucina russa non si attribuisce I’originalita di questo piatto all’Ucraina,
ma lo si classifica parte della cucina dell’Europa orientale e consumato in diversi paesi
tra cui I’Ucraina e la Russia.

E stato chiesto se la loro quotidianita alimentare & pili vicina a quella ucraina o russa per
capire se le persone intervistate che si dichiarano piu vicine all’alimentazione ucraina

mangino o preferiscano piatti tipicamente russi o viceversa.
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Sulla risposta 10, a scelta multipla, sono stati inseriti piatti sia di provenienza ucraina
sia di origine russa per capire se in citta consigliano agli stranieri di assaggiare piatti di
origine russa o ucraina. La questione sul dolce paska e kuli¢ ¢ stata sollevata perché
nelle fonti ucraine ¢ stato definito come lo stesso prodotto, ma con denominazioni
diverse in base alla regione in cui ci si trova, al contrario, nelle fonti russe con queste
denominazioni si intendono due dolci ben distinti.

La domanda 12 serve a comprendere che valore danno gli abitanti di Kyiv all’arte
culinaria del proprio paese. In Italia se si pranza o si cena al ristorante e il cameriere ci
presenta un piatto come tradizionale italiano e fatto in casa sicuramente si ¢ disposti a
ordinarlo, anche se ha un costo elevato, poich¢ in Italia diamo un valore molto alto alla
cucina tradizionale.

I1 salo nei libri di cucina fa parte dell’arte culinaria ucraina, ma alcuni sostengono che
non ha nessuna primogenitura, quindi si vuole capire se qualche persona intervistata
risponde che ¢ di origine russa.

La smetana, la famosa panna acida, ¢ un prodotto tipicamente russo, ma molto usato
anche in Ucraina. Anche in questo caso si vuole capire se qualche persona intervistata
risponde che ¢ di origine ucraina.

Si chiede alle persone se mangiano spesso piatti di carne o solo durante le festivita
perché in origine, nelle classi meno abbienti, si mangiava la carne solo durante 1 giorni
di festa, poiché ritenuto un ingrediente costoso che non tutti si potevano permettere.
Ancora oggi le persone che non hanno la possibilita di acquistare prodotti costosi
mangiano la carne solo di rado. Tuttavia, oltre che un fattore meramente economico, il
non mangiare carne potrebbe dipendere da uno stile di vita, ossia certe persone non
consumano la carne perché vegetariane.

Anche nella risposta alla domanda numero 16 a scelta multipla sono state inserite
bevande tipiche sia ucraine sia russe proprio per vedere se qualcuno che si ritiene
appartenente alla comunita ucraina, piu vicino all’alimentazione ucraina e che parla
abitualmente ucraino risponde che beve qualcosa di origine russa. Ci s’interroga poi
sull’originalita della torta Napoleon, perché quando sono stata a Kyiv mi ¢ stata venduta
come un dolce tipico, sebbene provenga dalla millefoglie francese. Il quesito su che
verdure mangiano ¢ per scoprire se nella capitale ¢ molto diffuso il mangiare 1’insalata

Oliv’e e quello sugli cholodec se sono di carne di maiale o di vitello ¢ perché in Russia
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si mangiano con quella di vitello, in Ucraina al contrario con la carne di maiale. Le

domande numero 20 e 21 sono state fatte per capire le ragioni delle preferenze culinarie

nella capitale ucraina: se ¢ un ricordo di quando erano bambini, se ¢ per il gusto

particolare che non si ritrova in nessun’altra pietanza o se ¢ il senso di appartenenza a

una determinata comunita. Infine, si chiede se ritengono corretto valorizzare la cucina

ucraina rispetto a quella russa per vedere se la continua ricerca dell’indipendenza da

parte del popolo ucraino si puo ritrovare anche nel cibo e la risposta aperta ¢ stata posta

come facoltativa se qualcuno vuole aggiungere un pensiero sul mondo culinario

ucraino.

3.3.3 Le domande ai ristoratori: Bonpocsl pecroparopam

1.

I1 tuo ristorante ¢ in centro citta o in periferia?
La risposta ¢ chiusa: in centro o in periferia.
Bar pectopan HaxoauTcs B IEHTPE TOpoJa UK B ipuropoe?

3aKpbITHIA OTBET: B LIGHTPE WM B IIPUTOPO/IE;

Che piatto tipico ucraino consiglieresti di assaggiare a un cliente straniero?

La risposta ¢ a scelta multipla con diverse possibilita: borsc, varenyky, ucha,
okroSka, pollo alla Kyiv, Saslyki.

Kakoe 6111010 mOCOBETYeTE MHOCTPAHHOMY KITUEHTY?

OTBeT - MHOXXECTBEHHBIN BBIOOD: OOpII, BAPEHUKH, yXa, OKPOIIIKA, KOTJIETa MO0~

KHUEBCKH, ITAIILIKH;

Che cosa ordinano di solito i clienti ucraini?

La risposta ¢ a scelta multipla con diverse possibilita: borsc, varenyky, ucha,
okroska, pollo alla Kyiv, insalata russa, tel 'noe, tjurja.

Yto 00BIYHO 3aKa3bIBAIOT YKPAUHCKUE JHOIU?

OTBeT - MHOXECTBEHHBIH BBIOOpP: OOpII, BapUEHUKH, yXa, OKPOIIKa, KOTJIeTa

MO-KHUEeBCKH, casiaT ONuBbe, TEIBHOE, TIOPS;

4. Lavostra clientela ¢ piu ucrainofona o russofona?
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La risposta ¢ a scelta multipla: ucrainofona, russofona o entrambe.
Bamm kueHTbI 00JIbIIIe TOBOPST MO-YKPAWHCKHU WU TO-PYCCKU?

OTBeT - MHOKECTBECHHBIN BBI60pZ YKPauHOA3BIYHBIC, PYCCKOA3BIYHBIC HJIN 063;

Nel menu avete piu piatti ucraini tradizionali o moderni internazionali?

La risposta ¢ a scelta multipla: tradizionali, moderni internazionali o entrambi.

B BaiieM MeHIO 00JIbIIIe TPAIUIIMOHHBIX YKPAMHCKUX OJIFOJ MIIM COBPEMEHHBIX
MEXTYHAPOIHBIX 0t0/1?

OTBeT -  MHOJXCCTBCHHBIH  BBIOOp:  TPaJMIMOHHBIC,  COBPEMCHHBIC

MEX1yHapOAHbIE WK 00a.

Servite piatti unici o divisi per portate?

La risposta ¢ a scelta multipla: unici, divisi o entrambi.

BbI mosraete HECKOJIbKO OJIFOJT Ha OJTHOM Tapesike MM pa3JieNisieTe X Ha IepBoe,
BTOPOE U TpeThe?

OTBeT - MHOKECTBEHHBII BHIOOP: Ha OAHON TapesiKe, pa3ensieM Uil 00a;

Indichi quale tra questi piatti ¢ di origine russa:

La risposta ¢ a scelta multipla con diverse possibilita: borsc, varenyky, insalata
russa, ucha, salo.

YkaxkuTe, Kakoe U3 3TUX OJIOJ PYCCKOTO MTPOUCXOKACHHUS:

OTBeT - MHOXKECTBEHHBII BBIOOD: OOpIil, BapeHUKH, canat OnuBbe, yxa, caio;

Indichi quale tra questi piatti ¢ di origine ucraina:

La risposta ¢ a scelta multipla con diverse possibilita: borsc, varenyky, insalata
russa, ucha, salo.

VYkaxute, Kakoe U3 3TUX OO YKPAaUHCKOTO MPOUCXOKICHHUS:

OTBeT - MHOKECTBEHHBIH BbIOOP: 0PI, BapeHUKH, canat OnuBbe, yxa, calo;
Ordinano pesce in:

La risposta ¢ a scelta multipla: salamoia, secco o affumicato.

Pr10y 3aka3bIBaloT:
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

OTBeT - MHOKECTBEHHBIH BBIOOP: COJICHYIO, CYIIEHYIO MU KOITYCHYIO;

La smetana la usate molto come condimento?
La risposta ¢ chiusa: si o no.
Be1 yacto ynorpebuisiere cMeTaHy B KauecTBe coyca?

3aKphITHIN OTBET: Ja WU HET;

Ordinano piu zuppe o secondi piatti?
La risposta ¢ chiusa: zuppe oppure secondi piatti.
Yamie 3aka3pIBalOT CYIMbI UK BTOPHIE Onroaa?

3aKpLITBIﬁ OTBCT: CYIIbI WJIN BTOPLIC 6.]1}0)18;

Quale dolce tipico ucraino proponete?

La risposta ¢ a scelta multipla con diverse possibilita: Napoleon, kulic, paska,
deruny, pastilia.

Kakoil TMnM4HbBINA YKpauHCKHI 1ecepT Bbl npejiaraere?

OTBeT - MHOXKECTBEHHBIH BbIOOpP: Hamoneon, kynud, macxa, 1epyHbl, aCTHIIbS;

Paska e kulic¢ sono lo stesso dolce?
La risposta ¢ chiusa: stesso dolce o dolce diverso.
[Tacxa 1 KyJIMY - 3TO OJIMH U TOT XK€ JISCePT WK J[Ba pa3HBIX Jecepra?

3aKpbITHIA OTBET: OJMH JECEpPT WJIN JBa Pa3HbIX JIECepTa;

Indichi che bevande tipiche ucraine servite:

La risposta ¢ a scelta multipla con diverse possibilita: kvas, kompot, uzvar,
vodka, sbiten’, mors, medovucha.

VYkaxwure, Kakue THTUYHBIC YKPANHCKIE HAITUTKH TI0aeTe:

OTBeT - MHOXKECTBEHHBII BBIOOD: KBac, KOMIIOT, y3Bap, BOJKa, COUTEHb, MOPC,

MCIOBYXa,

Quali tra 1 seguenti piatti servite maggiormente?
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La risposta ¢ a scelta multipla con diverse possibilita: pirogi, rasstegai, bliny,
olad’i, varenyky, pel 'meni.

Kakue u3 crnemyronux 001 Bbl 00JIbIIIe BCEro moaaeTe?

OTBeT - MHOXKCCTBEHHBIH BBIOOpP: MHPOTH, paccTerai, OJHMHBI, OJIAlbH,

BAapCHHUKHU, IICIILMCHHU.

3.3.4 Spiegazione delle domande ai ristoratori

E stato sottoposto un sondaggio ad hoc anche per i ristoratori per avere le risposte da
due fonti e categorie diverse e vedere se quello che dichiara la popolazione di Kyiv si
rispecchia quando vanno a mangiare al ristorante. Come prima domanda ¢ stato chiesto
se il ristorante si colloca in pieno centro citta o in periferia perché in base al tipo di
clientela e all’ubicazione cambiano anche le pietanze che si servono e che si
propongono. Viene chiesto loro, in seguito, che piatto tipico ucraino consigliano di
assaggiare almeno una volta ai clienti stranieri mettendo come risposta diverse scelte,
includendo sia piatti della tradizione ucraina sia di quella russa. Per fare un esempio, in
questa risposta ¢ stato inserito anche il pollo alla Kyiv, un piatto di origine francesce
che porta il nome della capitale ucraina, ma molto diffuso in Russia. Gli sono stati posti
1 quesiti poi su che cosa ordinano solitamente 1 clienti ucraini anche qui dando la
possibilita di rispondere con diversi prodotti mischiando sia quelli di origine ucraina sia
russa e se la loro clientela ¢ piu ucrainofona o russofona.

Nel quinto quesito 1i si interroga se sul loro menu sono presenti piatti tradizionali
ucraini o moderni internazionali per capire meglio se sono rimasti legati alla tradizione
del proprio paese o hanno guardato di piu verso I’Occidente. Sempre legato al tema
dell’Occidente vi ¢ anche la domanda 6, nella quale si chiede loro se servono piatti unici
o divisi per portate. Questo perché con I’'imperatore Pietro Il Grande e con la famosa
finestra verso I’Europa e 1’Occidente ¢ aumentato il numero di portate fino ad arrivare
anche a servirne cinque nelle classi piu ricche e la cucina russa si ¢ divisa in quella
imperiale e quella del volgo.

I quesiti 7 e 8 gli sono stati sottoposti per comprendere se nei piatti di origine russa
indicano qualche pietanza di origine ucraina e viceversa. Si chiede poi se 1 loro clienti

sono soliti ordinare pesce in salamoia, secco o affumicato: queste tre tecniche di
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lavorazione del pesce sono state ritrovate come tipiche russe e si vuole capire se anche
in Ucraina c’¢ questa tradizione di cucinare il pesce in queste tre differenti modalita. La
domanda sulla smetana ¢ stata inclusa nel sondaggio perché ¢ una panna acida di
origine russa usata per condire molti piatti, ma ¢ usata in diversi paesi dell’Europa
orientale e si vuole capire se anche in Ucraina viene molto consumata.

Con la domanda 11 si vuole sapere se le persone nei ristoranti ordinano di piu zuppe
oppure secondi piatti, questo perché le zuppe erano molto usate nel passato per
contrastare il clima rigido e anche per il loro costo minimo; i secondi piatti, al contrario,
come li intendiamo noi, quindi, a base di carne o pesce hanno iniziato ad essere molto
mangiati dopo I’apertura verso 1’Occidente e presso famiglie che si possono permettere
questo tipo di pietanze.

Le domande numero 12 e 13 riguardano i dolci: nella prima viene richiesto ai ristoranti
quali dolci propongono come tipicamente ucraini, mettendo nella risposta diversi dolci
sia di provenienza russa sia ucraina, ma anche di origine straniera. Un esempio ¢ la torta
Napoleon, proveniente dalla millefoglie francesce, ma quando sono stata a Kyiv mi ¢
stato detto: “Ecco un nostro dolce tipico!”. Nella seconda domanda inerente ai dessert
viene sottoposto il quesito se paska e kuli¢ sono lo stesso dolce con due nomi diversi o
due dolci diversi. Questo perché nelle fonti di cucina ucraina ¢ considerato lo stesso
prodotto, ma con nomi diversi in base alla posizione geografica, invece in quelle russe
ci sono due dolci diversi con questi due nomi. Nelle domande numero 14 e 15 si chiede
che bevande tipiche ucraine servono maggiormente e che pietanze vanno per la
maggiore, includendo in entrambe le risposte a scelta multipla prodotti sia ucraini sia

russi.
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3.4 I risultati

3.4.1 I risultati ottenuti dalla popolazione

Al presente sondaggio hanno risposto 112 intervistati, dei quali 65'2* hanno completato
I’intero questionario, perché le domande che sono state poste non erano obbligatorie,
ma si poteva proseguire senza aver risposto a tutte.

Da quanto ¢ emerso il 53.57% dei votanti ha un’eta compresa tra i 18 e 1 25 anni,
mentre il 38.39% si identifica tra i 26 e 1 40 anni e il 7.14% tra i 41 e 1 60. Solo lo
0.89% ¢ al di sotto dei 18 anni e nessuno delle persone intervistate ha un’eta superiore
ai 60 anni. L’85.71% ¢ di sesso femminile, al contrario, 14.29% ¢ di sesso maschile.

125

Nella terza e quarta domanda'~ si chiede la citta di nascita e di provenienza ed ¢

risultato quanto segue:

MecTo poxaeHust
Citta di nascita

T'opox nmpo:xkuBanus
Citta di residenza

Kues (Kyiv)!'?® Kues (Kyiv)

Kpemenuyr (Kremencuk) Kues (Kyiv)

Kues (Kyiv)'?’ Opnecca (Odessa)

Penn (Reni) benas Ilepkoss (Bila Cerkva)
Opnecca (Odessa)'?® Kues (Kyiv)

I'ponno (Hrodna) Kues (Kyiv)

Ocrep (Ostér) Kues (Kyiv)

/1% Kues (Kyiv)

Honenk (Donec'k) Kues (Kyiv)

Kutomup (Zytomyr) Kues (Kyiv)

Kues (Kyiv)

Mocksa (Mosca)

124 Con 65 si intendono le risposte che sono state ricevute nella domanda aperta. Alle altre
domande sono stati ricevuti sempre dai 95 voti in su.

125 Alle domande sulla citta di nascita e di residenza hanno risposto 102 intervistati su 112.

126 Di questa opzione (paese di nascita e di residenza Kyiv) si hanno 23 occorrenze.

127'Si hanno 4 occorrenze.

128 Si hanno 3 occorrenze.

129 Quando nella presente tabella si trova il simbolo “/” & perché la risposta non era adeguata
alla domanda posta. Si hanno 17 occorrenze.
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KocrantunoBka (Kostjantynlvka) Kues (Kyiv)
Mocksa (Mosca) Kues (Kyiv)
Kues (Kyiv) Penn (Reni)
Penn (Reni)!3? Kues (Kyiv)
Kamenen — [Togonbckuit Kues (Kyiv)
(Kam'janec'-Podil's'kyyj)

Mapuymons (Mariupol') Kues (Kyiv)
Bopkyra (Vorkuta) Kues (Kyiv)
Huxomnaes (Nikolaev)!'?! Kues (Kyiv)
Munck (Minsk) Kues (Kyiv)
Kpusoii Por (Krivoj Rog)'?? Kues (Kyiv)
Upxkytek (Irkutsk) Kues (Kyiv)
ExarepunOypr (Ekaterinburg) Kues (Kyiv)
Kues (Kyiv) [Tapux (Parigi)
Juernp (Dnipropetrovsk)'3? Kues (Kyiv)
Xwmenpuunkuii (Chemel'nyc'kyj) Kues (Kyiv)
Cymbl (Sumy) Kues (Kyiv)
[TonraBa (Poltava) Kues (Kyiv)
['pebenka (Hrebinka) Kues (Kyiv)
Oxotck (Ochotsk) Kues (Kyiv)
['opumnue [1nasau (Horis$ni Plavni) Kues (Kyiv)
Kanes (Kaniv)!3* Kues (Kyiv)
JIncuuanck (Lysynchansk) Kues (Kyiv)
JIsBoB (Leopoli) Kues (Kyiv)
KopcyHns - llleBueHKOBCKHI Kues (Kyiv)
(Korsun’ — Sevéenkivs’kyj)

VYa (Ufa) Kues (Kyiv)
XappwkoB (Charkiv) Kues (Kyiv)

130 §i hanno 8 occorrenze.
131 Si hanno 3 occorrenze.
132 2 occorrenze.
1332 occorrenze.
1349 occorrenze.
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Pomusl (Romny) Kues (Kyiv)
3anopoxxbe (Zaporizzja) Kues (Kyiv)
Konoton (Konotop) Kues (Kyiv)
Posno (Rovno) Kues (Kyiv)

Come si pud notare dalla tabella sopra, tutte le persone che hanno risposto al
questionario sono in un modo o nell’altro legate alla capitale ucraina, o ci sono nate ¢
poi si sono trasferite o ci vivono attualmente perché si sono trasferite in seguito o ci

sono nate € ci vivono ancora oggi.
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Quando si domanda agli intervistati a quale comunita si sentono piu vicini il 16.5%
risponde che ¢ piu legato alla comunita russa, il 53.4% a quella ucraina e il 30.1% ad

entrambe.

Bbl uyBcTByeTe ceba 6aAMMe K PYCCKOMY UK YKPaUHCKOMY
coobulectey?

= PyccKOMy = yKpauHCKOMY = obe

Tuttavia il 65.05% dichiara di parlare il russo nelle sue attivita quotidiane, il 14.56%
’ucraino e il 20.39% entrambe le lingue'>>.

Secondo il 65.67% delle persone, al quale ¢ stato sottoposto il sondaggio, la zuppa
borsc ¢ il piatto che piu si avvicina alla tradizione ucraina; il 28.36% ha votato per 1
varenyky, il 3.73% per il pollo alla Kyiv, 1’1.49% per la zuppa rassol 'nik, 1o 0.75% per
la tjurja e lo 0% per il tel’noe. Infatti la zuppa tjurja e il pesce tel ’noe nel capitolo

secondo sono stati classificati come tipicamente russi'*¢.

135 Ai quesiti sulla comunita di appartenenza e su quale lingua parlano abitualmente hanno
risposto 103 persone.

136 Sono state ottenute 134 risposte, perché ¢ un quesito a scelta multipla, nel quale un singolo
intervistato poteva cliccare su piu di una opzione.
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KaKo# 13 aTux peuenToB, No Bawemy MHeHU0, Hanbonee

611M30K YKPaUHCKOM Tpaguumumn?
0.75%

\

= GOply, = BapeHMKM = KYPUL@ NO-KMEBCKM TIOPA = PacCONbHUK = TebHoe

Per quanto riguarda una questione importante in questo caso di studio, 1’origine della
zuppa bors¢, dalle risposte'®” & emerso che secondo il 63.73% degli intervistati questo
piatto ¢ di provenienza ucraina, il 21.57% non conosce 1’origine della zuppa, il 7.84%
sostiene che sia di origine russa, mentre il 6.86% la reputa appartenente a tutta I’Europa
orientale.

11 52.48% dichiara di avere una quotidianita alimentare piu vicina a quella ucraina,
mentre il 39.6% ad entrambe. Solo il 7.92% ritiene di essere piu vicino

all’alimentazione russa'3®.

Quando ¢ stato chiesto'®

che piatto tipicamente ucraino si consiglia di assaggiare ad
uno straniero, il 64% delle persone ha risposto la zuppa borsé¢, il 23.2% gli holubci, i
famosi involtini di cavolo ripieni di riso condito, 1’8.8% il pollo alla Kyiv, il 2.4% la
zuppa $¢i, 1'1.6% la svekolnik e lo 0% i gamberi nel kvas. E importante notare che

questi ultimi, lo $¢i e lo svekolnik sono ritenuti tipicamente russi.

137 Alla domanda sull’orgine del bors¢ hanno risposto 102 individui.

138 A questa domanda hanno risposto 101 persone.

139 Sono stati ottenuti 125 voti perché essendo un quesito a scelta multipla, il singolo individuo
poteva selezionare piu di un piatto.
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Kakoe yKpanHckoe 6nt0a0 NnopekomeHayeTe MHOCTPaHLLY
xoTAa bbl pa3 nonpobosath?

2.4%

» Bopw, = KpeBETKM B KBaCe = Ly CBEKOMLHUK = KYpULA NO-KMEBCKM = rony6upl

Nella domanda'#’ in cui si chiede se il dolce paska e kuli¢ sono lo stesso dolce oppure

no, il 31.31% ha risposto che sono due denominazioni diverse di un prodotto unico, al
contrario il 68.69% ha dichiarato che sono due dolci distinti. Come riportato
precedentemente paska e kulic sono considerati separatamente in Russia, mentre in
Ucraina sono lo stesso dolce con due nomi diversi in base alla posizione geografica.
Secondo il 93.88% delle persone ¢ giusto valorizzare la cucina ucraina con la diffusione
di pietanze tipicamente ucraine, mentre il 6.12% crede che non si debba valorizzare

’arte culinaria ucraina'*!.

Quando si interroga'*?

gli intervistati sull’origine del salo, 1’81.44% lo crede di origine
ucraina, il 17.53% risponde di non conoscere la provenienza di questo piatto e 1’1.03%
di origine russa. Per quanto riguarda la panna acida, il 38.54% la considera tipicamente
ucraina, al contrario, il 13.54% non la considera ucraina. Il 47.92% ha risposto che non
conosce la provenienza di questo prodotto. La smetana, la famosa panna acida, nel
secondo capitolo ¢ stata classificata come tipicamente russa, ma usata in molti paesi

dell’Europa orientale!*.

140 Si sono registrate 99 risposte su 112.
141 Si sono ottenute 98 risposte su 112.
142 Hanno risposto 97 intervistati su 112.
143 Si sono ottenute 96 risposte su 112.
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Alla domanda'** su quanto spesso si mangia carne a Kyiv, il 92.70% ha risposto sempre
e il 7.29% ha dichiarato di mangiarla solo durante le festivita. Questo quesito era stato
pensato per capire la provenienza sociale di una persona, perché in passato le classi
meno abbienti consumavano la carne solo durante le feste essendo un alimento molto
costoso. Alla domanda su quali bevande tipiche russe si bevono maggiormente il
38.51% degli intervistati ha risposto 1’uzvar, il 24.84% medovucha, il 13.66% kompot,
1’11.8% kvas, 1’8.70% sbiten’ e il 2.48% mors. La maggior parte di queste bevande sono

di provenienza russa e solo due sono ucraine: il kompot e 1’uzvar'®.

YKaxuTte cpeam TPaAULMOHHbBIX YKPAUHCKUX HanWUTKOB

S

= MEAOBYXa = KBac = c6WTEHb = MOPC = KOMROT = y3Bap

Per quanto riguarda la torta Napoleon il 75% delle persone ha risposto che non ¢
tipicamente ucraina, il 21.88% non conosce 1’origine di questo dolce e il 3.13% Ila
considera come ucraina'®.

Alle persone legate in qualche modo alla citta di Kyiv, gli & stato poi chiesto'*” che
verdure mangiano piu spesso: il 39.81% ha risposto di mangiare I’insalata Oliv’e, il
34.26% gli involtini di melanzane, il 19.44% il cetriolo all’aglio piccante e il 6.48% la
rapa. Questo quesito era stato inserito nel questionario per capire se in Ucraina ¢ molto
consumata l’insalata Oliv’e, un piatto di origine francese che ha avuto un grande

successo. Per quanto riguarda gli cholodec, 1’83.16% ha dichiarato di mangiarli con

144 96 risposte su 112.

145 Sono stati ottenuti 161 voti, ma bisogna considerare che & un quesito a scelta multipla, nel
quale un singolo intervistato aveva la possibilita di selezionare piu bevande.

146 Sono stati dati 96 voti su 112.

147108 risposte su 112.



carne di maiale, mentre il 16.84% con quella di vitello'*®. Stando alle fonti in Ucraina
sono soliti consumare questo prodotto a base di carne di maiale, al contrario, in Russia,
con quella di vitello.

E stato poi chiesto alle persone quale fosse la loro pietanza preferita'*

38.54% ha selezionato i varenyky, il 26.04% la zuppa borsc, il 19.79% gli saslyki, il

e perché"": il
7.29% 1l salo, sempre la stessa percentuale il pollo alla Kyiv e 1’1.04% l"ucha. Da
notare che quest’ultima e gli Saslyki sono tipicamente russi. Il motivo per la scelta di
una determinata pietanza rispetto alle altre, il 54.63% ha risposto per il gusto
particolare, il 29.63% perché ricorda loro I’infanzia, 1’8.33% altro e il 7.41% per il
senso di appartenenza al proprio paese.

E stato poi chiesto'®!

alle persone se sarebbe giusto valorizzare la cucina ucraina
rispetto a quella russa e il 37.5% sostiene che la cosa ¢ indifferente, il 36.46% crede sia
giusto promuovere la cucina ucraina, il 15.63% ¢ contrario e il 10.42% ha risposto che ¢

la stessa cosa.

Kak Bbl AymaeTe, NpaBUIbHO NI LEHUTb YKPAUHCKYHO KYXHHO
nepea pycckomn?

10.42%

n/[la = HET = PaBHOAYLWHbI 3TO OfHO W TO e

Come gia anticipato all’inizio di questo capitolo, I’ultimo quesito del sondaggio rivolto

alla popolazione ¢ stato lasciato libero e facoltativo per dare la possibilita alle persone

18 Sono stati registrati 95 voti.

149 Hanno risposto 96 individui

150 Ibidem.

151 Sono state registrate 96 risposte.
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di lasciare un commento riguardo il loro pensiero e le loro conoscenze sulla cucina
ucraina.

In seguito si riportera una sintesi in base al contenuto di quello che ¢ emerso dalle
risposte a questa domanda. Alcuni intervistati hanno dato una risposta piu basata
sull’aspetto nazionale e culturale dell’arte culinaria ucraina. Ad esempio, una persona
ha scritto che la cucina russa non esiste: ¢ un insieme di piatti nazionali di diverse
Repubbliche che compongono la Russia (Pycckoit kyxHu HE CyIIECTBYeT, 3TO cOOpKa
HallMOHAIBHBIX OJIFOJ] pa3HbIX pecrnyOuK BXoasmmx B coctaB Poccum). Un’altra ha
risposto che ogni nazione ha la sua cucina che ¢ importante e bisogna considerarla. Ad
esempio, la cucina indiana ¢ molto piccante e non piace a tutti, ¢ uguale per tutte le
cucine di tutte le nazioni (Kaxxgoi Haruu Onu3ka CBOSI KyXHs, 3TO BaXHO YYUTHIBATb.
Hanpumep, nnauiickas KyxHsl HACTOJIBKO NPSIHAS, YTO HE BCEM MPHUXOJUTCS IO BKYCY,
Tak U ¢ octanpHbIMHU). Un’altra ancora ha affermato che in confronto alle altre cucine di
paesi che componevano 1’Unione Sovietica, quella ucraina ¢ la piu ricca e deliziosa (B
cpaBHeHMH C KyxHsAmu apyrux crpaH nmoct CCCP camas BkycHas m Ooratas). Una
persona ha risposto che la cucina ucraina ¢ una parte della cultura che ¢ stata formata e
migliorata nel corso degli anni (YkpauHCKas KyXHS - 3TO 4acTh KYJIbTYphI, KOTOpas
chopmupoBasiach U yCOBEPIIIEHCTBOBAJIACh CKBO3b rofa). Infine, un intervistato ritiene
che la cucina sia una caratteristica della nazione e delle sue tradizioni (Kyxus -
0COOCHHOCTh HAIlMH M €€ TPAIHUIIIL).

Altre persone hanno risposto consigliando alcune ricette tipicamente ucraine, in quale
ristorante ucraino mangerebbero una certa ricetta e un loro pensiero personale sulla
cucina di questo paese. Un intervistato pensa che il cibo ucraino sia ottimo per il
rapporto qualita-prezzo (Tom 3a cBou aensru). Un altro ha spiegato che ¢ una cucina
molto gustosa e sostanziosa, ma ricca di calorie (OueHb BKyCHasi KyXHs, CbITHas, HO
kanopuitHas). Una persona ritiene che la cucina ucraina non abbia molte ricette diverse,
tuttavia sono facili da preparare e deliziose (YkpanHckasi KyXHsS HE UMEET OTPOMHOTO
KOJIMYECTBA PAa3IMYHBIX PELENTOB, HO B OCHOBHOM OHH IPOCTHIC B MPUTOTOBJICHUU H
BKycHbIe). Un’altra ancora ha risposto che ¢ una cucina caratteristica, abbastanza satura
di grassi, ma non per questo motivo meno gustosa (CBoeoOpa3Has, IOCTATOYHO
HACBIIIEHA JKMPaMH, HO OT TOTO HE MeHee BKycHas ) € un’altra che ¢ una cucina deliziosa

e varia (YKpauHCKasi KyXHs OUYeHb BKYCHasi U pa3HOOOpa3Hasi).
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Un intervistato ha dichiarato che ¢ una cucina molto casereccia (OueHp gomarHss), un
altro che la cucina ucraina & autentica, deliziosa e non esiste niente di simile
(YkpanHCKas KyxXHs ayTeHTHYHAas, BKyCHasi 1 HE Ha 4TO HE MOXO0XKasi), una persona ha
risposto che con il giusto approccio, questo ¢ un ottimo cibo semplice, moderatamente
grasso ¢ molto vario e lo considererebbe una sorta di dieta sana (IIpu mpaBuiIEHOM
NOJXO0/€ - ATO OTIMYHAs MpocTasi €1a, BMEPY >KUpHas, O4eHb pa3HooOpaszHa. S Obl
cyuTana e€ CBOEro poja MpaBWJIBLHBIM IUTaHHUeM), un’altra che I’importante ¢ che sia
deliziosa e che si cucini con I’anima (I'maBHOe, 4TOO OBLIO BKYCHO M MPUTOTOBJICHO C
nymioi) e un intervistato ha risposto che ama la cucina ucraina, ma non potrebbe
mangiarla tutti i giorni (JIro0J1t0 yKpamHCKYIO KyXHIO, HO HE CMOTJIa OBI €€ €CTh KaXK bl
nenb). Infine un individuo ha risposto che ama molto la cucina ucraina e la
consiglierebbe a tutti 1 suoi conoscenti (yxe momo6mst0 yKpaiHCEKY KYXHIO, 1 BCIM
3HalOMUM 1i PEKOMEH[YIO).

Per quanto riguarda le ricette ucraine che hanno consigliato alcuni intervistati ¢ emerso
che: anche gli pampusky con 1’aglio e 1 varenyky con le ciliegie come ripieno possono
essere attribuiti alla cucina ucraina (Taxke K yKpauHCKOW KyXHE MOXHO OTHECTU
IBIIIKA C YECHOKOM M BapeHHKU c BuIIHEH); un individuo vorrebbe che la cucina
ucraina fosse mostrata con qualcosa di piu dei semplici varenyky, borsc e salo, perché ¢
molto piu interessante (XoueTbcsi, YTOOBl YKPAMHCKYIO KYXHIO TOKa3blBaJd YEM-TO
OOJBIINM YeM TOJBKO BAapeHMKH, OOpII M cajlo, BEb OHA IOpa3/l0 MHTEpECHee); Sse
parliamo del salo, quindi soltanto con 1’aglio (Ecnu cano, To TOIBKO ¢ YECHOKOM); un
intervistato adora i varenyky con la ciliegia del ristorante ‘“Puzata Hata” (O6oxaro
BApEHUKH C BUIITHEH W3 Iy3aTo#l XaThl); una persona ha scritto “halusky per sempre”
(Tanymxku dapeso) e, infine un’altra persona ha risposto che la vera cucina ucraina
dovrebbe essere mangiata nell’Ucraina occidentale (HacTosyo yKkpanHCKYIO KyXHIO

HY)KHO €CTh Ha 3armaJiHON Y KpauHe).
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3.4.2 1 risultati ottenuti dai ristoratori

Da parte dei ristoratori si sono ottenute 48 risposte, ma quelli che hanno completato il
questionario per intero e risposto a tutte le domande sono 33. Questo perché le domande
poste in questo sondaggio erano tutte facoltative e per passare alla successiva non era
obbligatorio rispondere a quella precedente. E stato molto difficile ottenere risposte dai
ristoratori; in un primo momento sono stati contattati tramite e-mail, Facebook ed
Instagram, ma dal momento in cui non arrivavano risposte, ho chiesto a mio fratello di
contattarli di persona e grazie al fatto che si ¢ recato di persona presso i ristoranti di
Kyiv sono riuscita ad ottenere risposte.

L’83.33% dei ristoranti ¢ situato in centro e solo il 16.67% si colloca in periferia. 1l
33.87% dei ristoratori consiglierebbe di assaggiare il borsc ad un cliente straniero, il
27.42% 1 varenyky, il 17.74% il pollo alla Kyiv, 1’8.06% la zuppa okroska, 1’8.06% gli
saslyki e il 4.84% 'ucha. Importante notare che in questa risposta a scelta multipla
c’erano solo due pietanze di origine ucraina: la zuppa bors¢ e i varenyky.

Gli intervistati hanno dichiarato che il 38.46% dei loro clienti ucraini ordinano perlopiu
il borsc, i1 30.77% 1 varenyky, 11 17.31% il Pollo alla Kyiv, 1’11.54% 1’ okroska, 1’1.92%

I’ucha e, infine, I’insalata Oliv’e, il tel 'noe e la tjurja non la ordina nessun ucraino.

Y70 06bIYHO 3aKa3bIBAOT YKPAUHCKKME NoKynaTenu?

11.54%

» bopu, = BapuMeHWKM = yxa OKpOLLUKa = KOT/IETA NO-KMEBCKM = canaT ONuMBLE = TENLHOE = THOPA
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Nonostante cio solo il 15.15% della loro clientela utilizza la lingua ucraina, il 45.45%

utilizza il russo e il 39.39% entrambe le lingue.

Bawim KAMeHTbl Bonblue roBOPAT NO-YKPAUHCKK MAK NO-
PYCCKM?

» YKPaMHOA3LIYHLIA = PYCCKOA3bIUHLIA = 0be

I1 39.39% degli intervistati ha dichiarato di avere piu piatti moderni internazionali nel
menu, al contrario, il 36.36% propone piu piatti tradizionali. 11 24.24% fa assaggiare ai
suoi clienti sia pietanze tradizionali sia moderne internazionali. 11 48.39% vende piatti
divisi per portate (antipasti, primi piatti, secondi e dessert), il 29.03% sia divisi per
portate sia piatti unici e il 22.58% piatti unici.

Sulla domanda di indicare prodotti tipicamente russi, il 48.48% dei ristoratori ha
selezionato 1’insalata Oliv’e, il 21.21% Ducha, i1 15.15% il bors¢, il 15.15% 1 varenyky
e lo 0% il salo. Nella risposta a scelta multipla di questa domanda sono stati inseriti tre
prodotti di origine ucraina: borsc, varenyky e salo, il resto sono tutti di provenienza

russa.

YKaxuTe, Kakoe U3 3Tux 61104, pYCCKOro NpouCcXomaeHus

» Gopuy = BapueHWkM = canat OnuBbe yxa = cano
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Al contrario, il 40% ha indicato i varenyky di provenienza ucraina, il 35.56% il borsc, il

24.44% 1l salo e lo 0% sia ’insalata Oliv’e sia ’ucha.

YKaKuTe, Kakoe 13 aTux 61104 YKPauHCKOro
NPOUCXOMKAEHUA

= Bopu, = BapMeHMkM = canatOMBbE = yXa = Cano

I1 40.74% degli intervistati sostiene che i loro clienti ordinano pesce in salamoia, il
33.33% affumicato e il 25.93% secco. Questi tre metodi di preparare il pesce sono di
origine russa. Inoltre, il 59.26% dichiara di servire la smetana come condimento, mentre
il 40.74% non la utilizza.

I1 51.85% dei ristoranti vende maggiormente secondi piatti, mentre il 48.15% zuppe.
Quando ¢ stato chiesto alle persone di indicare quali dolci tipici ucraini vendono ¢
emerso quanto segue: il 60.61% ha indicato la torta Napoleon, il 18.18% il kulic, il
9.09% il paska, il 9.09% i deruny e il 3.03% pastila. 11 51.85% ha dichiarato che paska
e kuli¢ sono due dolci distinti, mentre il 48.15% li considera come lo stesso dolce.

Nella domanda in cui si chiedeva di indicare bevande tipiche ucraine ¢ risultato quanto
segue: il 25.86% ha selezionato il kompot, il 17.24% il kvas, il 17.24% Vuzvar, il
13.79% la vodka, il 12.07% il mors, il 10.34% medovucha e il 3.45% lo sbiten’. Nella
risposta a scelta multipla di questa domanda di origine ucraina erano state inserite solo
due bevande: il kompot e I’'uzvar. Infine, ¢ stato chiesto di indicare i piatti piu venduti. Il
25.58% dei ristoranti di Kyiv vende perlopiu varenyky, il 20.93% 1 bliny, il 18.6% i
pirogi, 11 16.28% 1 rasstegai, 1’11.63% gli olad’i e il 6.98% 1 pel 'meni. Nella risposta di
questa domanda [’unica pietanza di origine ucraina che era stata inserita sono i

varenyky.
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3.4.3 Le tendenze generali emerse dai sondaggi

In seguito ai sondaggi svolti sono emersi casi “particolari” di persone intervistate che si
dichiarano piu vicine alla comunita ucraina, hanno una quotidianita alimentare piu
vicina alla cucina ucraina, il loro piatto preferito ¢ una pietanza tipicamente ucraina, ma
parlano russo e quando gli ¢ stato chiesto se sarebbe giusto promuovere la cucina
ucraina rispetto a quella russa hanno risposto “indifferente” o “¢ la stessa cosa”. Il
primo esempio ¢ quello di una persona intervistata che ¢ nata a Kyiv e che tuttora ci
vive, si dichiara piu vicina alla comunita ucraina, ha un’alimentazione ucraina, ma
consiglia di assaggiare il Pollo alla Kyiv ad uno straniero, parla il russo, ha classificato
la Napoleon come la torta tipica ucraina, mangia spesso insalata russa e secondo lei gli
cholodec sono di carne di vitello e non di maiale. Vi ¢ poi chi ¢ nato a Rovno, vive nella
capitale, si considera piu vicino alla comunita ucraina e ha un’alimentazione basata
sulla cucina ucraina, considera il bors¢ una pietanza tipicamente ucraina, ma parla
entrambe le lingue, ad uno straniero consiglierebbe il Pollo alla Kyiv oltre che agli
holubci, nelle bevande tipiche ucraine ha incluso anche lo sbiten’ e il suo piatto
preferito sono gli Sas/yki. Nonostante queste dichiarazioni scrive che la cucina russa non
esiste, ¢ un insieme di piatti nazionali di diverse Repubbliche che compongono la
Russia. Un altro caso ibrido ¢ quello di un intervistato nato a Reni, ma vive a Kyiv, si
considera vicino ad entrambe le comunita, ma parla russo e la sua alimentazione ¢
basata su entrambe le cucine.

Un altro intervistato nato a Reni, ma che vive a Bila Cerkva nell’oblast’ di Kyiv, si
ritiene piu vicino alla comunita ucraina, nella sua vita quotidiana parla ucraino, ha
un’alimentazione perlopiu ucraina, considera la smetana di origine ucraina, ma mangia
spesso insalata russa e secondo lui ¢ indifferente promuovere la cucina ucraina rispetto a
quella russa. Una donna con un’eta compresa tra i 18 € 1 25 anni nata a Nikolaev e che
vive a Kyiv, si considera appartenente alla comunita ucraina e parla ucraino, ma
considera il borsc di origine russa, la sua alimentazione ¢ a meta tra la cucina russa e
quella ucraina e ritiene che paska e kulic siano lo stesso dolce.

Un altro esempio ¢ quello di una persona nata e residente nella capitale, si considera piu
legata alla comunita ucraina, ma parla la lingua russa, la sua alimentazione ¢ ucraina,

ma la pietanza a base di verdura che consuma piu spesso ¢ 1’insalata russa e il suo piatto
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preferito sono gli Saslyki. Inoltre, alla domanda se valorizzare o meno la cucina ucraina
rispetto a quella russa risponde che sono la stessa cosa. Un’altra persona che ¢ nata a
Romny, ma attualmente vive a Kyiv, si sente piu legato alla comunita ucraina, parla
quotidianamente la lingua ucraina, ha un’alimentazione basata sulla cucina ucraina,
tuttavia mangia spesso 1’insalata russa e non ritiene giusto valorizzare la cucina ucraina
rispetto a quella russa. A questo caso si pud contrapporre il seguente: un intervistato
nato a Odessa che pero vive a Kyiv, si sente appartenente sia alla comunita ucraina sia a
quella russa, parla il russo, la sua quotidianita alimentare ¢ perlopiu russa, tuttavia
conosce 1’origine del borsc, non ritiene la torta Napoleon tipicamente ucraina e crede
sia giusto valorizzare la cucina ucraina rispetto a quella russa.

Finora sono stati citati casi di persone con un’eta compresa tra i 18 ¢ 1 40 anni. Tuttavia
c’¢ stata una donna che ha risposto che si sente piu legata alla comunita russa, parla
frequentemente il russo, ha un’alimentazione basata sulla cucina russa, non conosce
I’origine del borsc, della smetana e del salo, il suo piatto preferito ¢ il pollo alla Kyiv,
non ritiene giusto valorizzare la cucina ucraina rispetto a quella russa e alla domanda
libera ha risposto che la cucina ucraina non ha molte ricette, ma quelle che ha sono
facili da preparare e gustose. Un altro intervistato nato a Kaniv, vive nella capitale, si
sente legato sia alla comunita ucraina sia a quella russa, parla la lingua russa, ma ha
un’alimentazione perlopiu basata sulla cucina ucraina. Nonostante cio il suo piatto
preferito sono gli Saslyki e crede che promuovere la cucina ucraina rispetto a quella
russa ¢ indifferente. Una persona di cui non si sa la citta di nascita perché ha risposto
con una cosa non pertinente, ma che vive a Kyiv, si sente vicino ad entrambe le
comunita, nella sua vita quotidiana parla il russo, ha un’alimentazione basata su
entrambe le cucine, tuttavia considera il bors¢ originario dell’Europa orientale, mangia
spesso insalata russa e crede sia indifferente valorizzare la cucina ucraina rispetto a
quella russa.

Una donna con un’eta compresa tra i 18 e 1 25 anni, nata a Kyiv, ma che vive a Parigi,
ha risposto che si sente piu vicina alla comunitd ucraina, quando era nella sua
madrepatria parlava I'ucraino e aveva un’alimentazione basata sulla cucina ucraina,
tuttavia consiglierebbe a uno straniero il Pollo alla Kyiv, ritiene che gli cholodec siano
di vitello e non di maiale e secondo lei ¢ indifferente valorizzare la cucina ucraina

rispetto a quella russa. Infine, una persona nata a Krivoj Rog, ma che vive nella capitale
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si dichiara legata sia alla comunita ucraina sia a quella russa, parla principalmente la
lingua russa, ma ha una quotidianita alimentare perlopiu ucraina, ritiene il borsc e i
varenyky 1 piatti piu vicini alla realta culinaria ucraina, a un visitatore straniero
consiglierebbe la zuppa tipica ucraina, gli holubci e il pollo alla Kyiv. Questa persona
consuma la carne solo durante le festivita, considera gli cholodec di vitello, il suo piatto
preferito ¢ ’ucha e crede sia indifferente promuovere la cucina ucraina rispetto a quella
russa.

Facendo questi esempi non sono state inserite tutte le eta e i generi delle persone perché
la maggior parte ha un’eta compresa tra i 18 e i 25 anni (53.57%) e i 26 ¢ 1 40 anni
(38.39%). Inoltre, la maggior parte degli intervistati (85.71%) ¢ di sesso femminile. Per
questo motivo la curiosita sul divario generazionale non ¢ stata stabilita.

Tuttavia si possono riportare dei casi dove le persone fanno parte dello stesso range di
eta, ma sono di sesso opposto: ¢ il caso di un uomo con un’eta compresa trai 18 e i 25
anni, il quale ¢ nato a Kyiv e tuttora vive nella capitale, si sente piu legato alla comunita
ucraina, ma nella sua quotidianita utilizza sia la lingua russa sia quella ucraina, secondo
lui le pietanze che piu si avvicinano alla tradizione alimentare ucraina sono il borsc e i
varenyky. Tuttavia dichiara di non conoscere la provenienza della zuppa a base di
barbabietole, ha una quotidianita basata prevalentemente sulla cucina ucraina, ad uno
straniero consiglierebbe di assaggiare il borsc e gli holubci, crede sia giusto diffondere
piatti tradizionali ucraini, ma ha risposto di “no” alla domanda se ritiene giusto
valorizzare la cucina ucraina rispetto a quella russa. Dal lato opposto per quanto
riguarda il sesso, abbiamo una donna, anche lei nata e che vive nella capitale ucraina, si
sente vicina ad entrambe le comunita, parla prevalentemente la lingua russa, ritiene che
il borsc e 1 varenyky siano i1 prodotti piu vicini alla cucina ucraina, conosce ’origine del
borsc, ha un’alimentazione basata sulla cucina ucraina, ad uno straniero consiglierebbe
borsc e pollo alla Kyiv, ritiene giusto diffondere piatti tradizionali ucraini e valorizzare
la cucina ucraina rispetto a quella russa.

Un altro esempio di due persone di sesso opposto, ma entrambi con un’etd compresa tra
1 18 e i1 25 anni ¢ il seguente: una donna, nata a Lysynchansk, ma che vive a Kyiv, si
sente appartenente alla comunita ucraina, parla la lingua russa e ha un’alimentazione
basata sulla cucina ucraina. Lei crede giusto diffondere piatti tipici ucraini e valorizzare

a cucina ucraina rispetto a quella russa. Dall’altra parte troviamo un uomo, nato a
| tt 11 Dall’alt rte t , nat
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Leopoli, ma che vive nella capitale, si sente vicino alla comunita ucraina, nella sua vita
quotidiana parla la lingua ucraina, ha una quotidianita alimentare tipicamente ucraina,
nonostante cio crede che gli chodolec siano con carne di vitello e crede che non sia
giusto valorizzare la cucina ucraina rispetto a quella russa.

Infine ci sono un uomo e una donna con un’etd compresa tra i 41 e i 60 anni. Di
entrambi non si conosce la citta di nascita perché hanno risposto con 1’anno di nascita,
ma entrambi vivono a Kyiv. La donna si sente appartenente alla comunita ucraina, ma
nella sua quotidianita parla il russo, conosce 1’origine del bors¢, ha un’alimentazione
basata sulla cucina ucraina, tuttavia non conosce la provenienza del salo, della smetana
e della torta Napoleon. Il suo piatto preferito sono i varenyky e ritiene giusto valorizzare
la cucina ucraina rispetto a quella russa. L’uomo, al contrario, si sente vicino ad
entrambe le comunita e parla entrambe le lingue e ha un’alimentazione a meta tra la
cucina ucraina e quella russa. Non conosce la provenienza della smetana e della torta
Napoleon, mangia spesso ’insalata russa, il suo piatto preferito ¢ il pollo alla Kyiv e
ritiene giusto promuovere la cucina ucraina rispetto a quella russa.

Sono stati trovati dei casi “particolari” anche nei risultati dei sondaggi sottoposti ai
ristoratori. Uno di quest’ultimi, situato nel centro citta, ha risposto che consiglierebbe
I’ucha e I’okroska a un cliente straniero, i clienti ucraini consumano perlopiu varenyky e
pollo alla Kyiv e parlano entrambe le lingue, considera il bors¢ di provenienza russa, ha
indicato la torta Napoleon e i deruny come tipicamente ucraini, nelle bevande oltre al
kompot ha selezionato il mors e lo sbhiten’ e 1 piatti piu venduti sono 1 rasstegai e i
varenyky. Un altro ancora, sempre in centro a Kyiv, ritiene giusto consigliare a uno
straniero la zuppa borsc e il pollo alla Kyiv, dichiara che i suoi clienti ucraini ordinano
spesso la zuppa per eccellenza ucraina, i varenyky e il pollo alla Kyiv, tuttavia i1 suoi
ospiti parlano pricipalmente la lingua russa. I piatti che vende maggiormente sono i
pirogi e 1 bliny. Un ristorante collocato in periferia consiglierebbe il borsc ed ¢ anche la
pietanza piu consumata dai visitatori ucraini, nonostante cio nel suo locale parlano
perlopiu la lingua russa, classifica la torta Napoleon come tipicamente ucraina e vende
spesso olad’i.

A seguito di ci0, nel quarto ed ultimo capitolo si trattera della questione linguistica in
Ucraina e si andra a vedere, tramite le conclusioni tratte in seguito alle risposte della

popolazione e dei ristoratori, se questo distacco che si ritrova nella lingua lo si pud
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vedere anche nella realta culinaria. Come gia anticipato il cibo ¢ un marcatore
d’identita, cosi come la lingua, ma la cucina pud assumere lo stesso valore distintivo

che ha la lingua in questa nazione?
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Capitolo 4:
QUESTIONE LINGUISTICA E CULINARIA A CONFRONTO

4.1 Un’introduzione sull’identita etnica in Ucraina

In Ucraina si sono sviluppati modelli diversi di appartenenza. Spesso uno degli elementi
distintivi ¢ la lingua, in molti casi sfruttata strumentalmente come elemento che
catalizza ed estremizza i rapporti tra le diverse comunita. A Odessa, sul Mar Nero, si
trovano ucraini russofoni; nella capitale, si parla prevalentemente il russo. In questa
nazione non ci sono confini netti tra le due identita e tra le due lingue e non si puo
tantomeno delimitare una zona con una minoranza linguistica che parla il russo.

Il paese, essendo stato assoggettato alla dominazione di potenze straniere, non ¢ mai
riuscito a risolvere la questione sull’identita culturale e linguistica; siamo di fronte ad un
popolo non omogeneo, con molte minoranze etniche e linguistiche. Infatti, praticamente
tutte le persone che sono nate e vivono in Ucraina sono bilingui: tutte parlano e
capiscono la lingua russa. Con questo capitolo finale si vuole proporre un ragionamento
critico sulle risposte date al sondaggio, per capire le differenze e analogie tra cucina
ucraina € russa e, inoltre, si vuole vedere se la questione sulla divisione tra le due
identita linguistiche si ritrova anche nel mondo culinario. Furono fatti molti tentativi per
arrivare a un’autonomia linguistica, poiché si voleva puntare a una vera e propria
emancipazione dalla Russia, non solo dal punto di vista politico, ma anche sociale. Ma
questa separazione in ambito linguistico, sociale ed etnico la si puo ritrovare anche nel
mondo del cibo? La lingua ucraina ¢ sempre stata considerata un marcatore d’identita: il

cibo puo avere lo stesso ruolo?

4.1.2 Le regioni dell’Ucraina in base all’identita

L’Ucraina per il suo passato storico e poiché ¢ sempre stato un paese di mezzo e

conteso, rappresenta un contesto plurilinguistico e plurietnico!>?. Il pensiero di M.S.

152 Roccucci A., La matrice sovietica dello stato ucraino, “Limes rivista italiana di geopolitica:
I’Ucraina tra noi e Putin”, 2014, n. 4, p. 29.
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Gorbadév: “L’indipendenza non ¢ la separazione”!™

, non ¢ affatto sbagliato perché egli
intendeva che I’indipendenza dell’Ucraina di certo non avrebbe reso omogeneo un
paese che di fatto aveva e ha tuttora molte minoranze sia linguistiche sia etniche. Solo
tra il 1820 e il 1830'** era nata 1’idea presso 1’Universita di Charkiv di un legame tra la
terra e la cultura ucraine e da qui iniziarono i primi circoli culturali aventi un
orientamento patriottico. Questo sentimento patriottico si contrapponeva a chi
considerava gli slavi orientali come un unico gruppo di nazionalita russa, la quale era
formata dai grandi russi, ovvero 1 russi veri e propri; dai piccoli russi che
corrispondevano agli ucraini e i russi bianchi, cio¢ i bielorussi. Prima dell’indipendenza
dello stato del 1991, gia nel 1894 uno storico dell’Universita di Kyiv Mychajlo
HruSevs’kyj sosteneva che “i popoli sono gli attori della storia ed ¢ il popolo a essere
I’elemento costitutivo della nazione quindi se I’Ucraina era il suo popolo, uno Stato
ucraino si sarebbe esteso ovunque esso fosse”!>>.

Dopo l’indipendenza, il paese era diviso in due: la parte occidentale dell’Ucraina
possedeva una chiara identita nazionale ucraina ¢ quella orientale era piu basata su
quella russa. Per questo motivo oltre alla presenza nel paese di molte minoranze,
bisogna tenere in considerazione anche il fattore regionale perché in questo modo ci si

rende conto della stratificazione storica dell’Ucraina. Tra le regioni'>®

che compongono
I’Ucraina c’¢ quella orientale corrispondente al Donbass con le sue due regioni di
Donec’k e Luhans’k. E una zona al confine con la Russia e per questo possiede
un’identita regionale molto marcata. Il modello a cui faceva riferimento per le questioni
politiche ed economiche era la citta di Mosca; al contrario, Kyiv era un punto di
riferimento solo per problemi amministrativi. La regione ¢ prevalentemente russofona e
una parte importante della popolazione ¢ russa con un sentimento di appartenenza
maggiore verso la nazionalita russa. Vi ¢ poi la regione centro-orientale corrispondente
alle regioni di Zaporizzja, Dnipropetrovs’k e Charkiv. Gli abitanti sono russofoni, ma,
rispetto alla precedente zona del Donbass, qui la popolazione possiede un sentimento

identitario ucraino. Abbiamo poi la regione meridionale, la Nuova Russia del passato,

ovvero 1 territori sulla costa del Mar Nero. In questa regione troviamo Odessa,

19 [yi, p. 29.
154 [yi, p. 31.
15 Tvi, p. 32.
156 Tvi, p. 42.
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Mykolajiv e Cherson. Questo era un luogo di immigrazione russa, al contrario, la
campagna era popolata da contadini ucraini. La popolazione ¢ composta per la maggior
parte da russofoni. La quarta regione dell’Ucraina ¢ quella centro-settentrionale
composta da Poltava, Kirovohrad, Cerkasy, Kyiv, Cernihiv e Sumy. In precedenza,
questi territori erano di dominio polacco, solo in seguito sono entrati a far parte
dell’Impero russo. Una conseguenza di questo fatto ¢ che hanno custodito un carattere
prevalentemente ucraino, infatti, gli abitanti sono maggiormente rurali e ucraini. Nel
paese si trova poi la regione centro-occidentale corrispondente a Zytomyr, Vinnycja,
Chmel’nyckyj e Rivne. Anche questi territori, come quelli della regione centro-
settentrionale, storicamente erano appartenuti alla Polonia. Qui la popolazione ¢
prevalentemente ucraina. Vi ¢ poi la regione della Volinia che faceva parte dell’Impero
russo fino alla fine del Settecento, dopo la Prima Guerra Mondiale passo in mano alla
Polonia e nel XIX secolo era sotto il dominio dell’URSS. Anche questa regione, come
la precedente, ¢ composta da una popolazione prevalentemente ucraina. Si puod
individuare poi la regione occidentale formata dalla Galizia e da Leopoli, Ternopil’ e
Ivano-Frankivs’k che ¢ stata sotto il dominio di diversi popoli: in primo luogo sotto
quello polacco, poi in mano all’Impero asburgico, in seguito alla Polonia tra le due
guerre e infine dell’Unione Sovietica. Questa regione ¢ composta perlopiu da una
popolazione ucraina. Infine troviamo le due regioni della Bucovina e della
Transcarpazia. La prima faceva parte dell’Impero asburgico prima e della Romania poi,
e alla fine, entrdo nell’URSS, presenta una popolazione ucraina con una minoranza
romena. Infine, la Transcarpazia faceva parte anch’essa dell’Impero asburgico e durante
le due guerre era in mano alla Cecoslovacchia, solo alla fine della Seconda Guerra
Mondiale passo in mano all’URSS. In questa regione ¢ presente una varieta etnica: vi ¢
la maggioranza slava suddivisa in ucraini e rusyny (originariamente questa regione era
chiamata Rutenia subcarpatica), una presenza ungherese e poi si trovano le minoranze
rom, slovacche e romene. La decima regione dell’Ucraina era la Crimea. A seguito di
questa breve spiegazione sulle diverse regioni che compongono il paese in esame, si
pud affermare che I’identitd ucraina & per sua natura “biculturale e bilingue”'®’: il
rapporto tra Russia e Ucraina non pud essere cosi netto e marcato, ma ¢ sottile e

profondo. A questo proposito 1’Ucraina deve fare i conti con un territorio non

157 Tvi, p. 44.
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omogeneo ¢ deve accettare il fatto di essere uno Stato nazionale “antico e diverso” che
gli permetta di costruirsi un’idea nazionale che tenga conto e non discrimini le

minoranze sia etniche sia linguistiche presenti nel territorio.

4.1.3 La lingua e ’etnia in Ucraina: una nazione plurilinguistica e plurietnica

Dalla fine dell’Unione delle Repubbliche Socialistiche Sovietiche, la lingua russa
continua a essere il collegamento principale identitario tra tutti i paesi che facevano
parte dell’URSS. Il popolo russo ha lo Stato con il territorio piu vasto al mondo e fa
parte tra i dieci popoli pitt numerosi al mondo. Ad oggi, 147 milioni di persone!®
utilizzano il russo come lingua madre ed ¢ la seconda lingua di altri 113 milioni di
persone: pertanto chi conosce e utilizza la lingua russa sono in totale 260 milioni di
persone e per grado di diffusione ¢ la quinta lingua al mondo. Come gia accennato, la
maggior parte della popolazione che risiedeva nelle Repubbliche Socialistiche
Sovietiche conosceva e usava il russo. I russofoni compongono circa la meta della
popolazione Ucraina, della Lettonia, del Kazakistan e del Kirghizistan e un terzo di
quella della Moldavia, dell’Estonia e della Georgia!>®. La percentuale!'®® di popolazione
che parla la lingua russa ¢ del 97% in Bielorussia, dell’80% nei Paesi Baltici e in
Ucraina e del 70% in Moldavia, Kazakistan, Kirghizistan, Georgia e Armenia.

Subito dopo la separazione dell’Ucraina dall’lURSS, nella maggior parte delle regioni
del sud-est del paese, si continuava a utilizzare la lingua russa perché la popolazione
non conosceva affatto bene 1’ucraino, nonostante il fatto che quest’ultimo avesse
ricevuto il riconoscimento di unica lingua di Stato. Inoltre, subito dopo la fine
dell’Unione delle Repubbliche Socialistiche Sovietiche ci furono tre orientamenti ¢!
diversi nei confronti della politica linguistica nei paesi che facevano parte dell’URSS:
una tendenza conservatrice, una radicale e una liberale. Per esempio, la Lettonia aveva

intrapreso una strada radicale, rafforzando il lettone come lingua principale; la

18 Tiskov V., Il nostro futuro é nella lingua, “Limes rivista italiana di geopolitica: progetto
Russia”, 2008, n. 3, p. 137.

159 Tvi, p. 138.

160 Ivi, p. 139.

161 Carpinelli C., Ucraina: la questione della lingua e le sue fasi di evoluzione politica e
legislativa, “Nuovi Autoritarismi ¢ Democrazie: Diritto, Istruzioni e Societa”, 1 (2019), p. 67,
https://riviste.unimi.it/index.php/NAD/search/search, consultato il 15/09/2020.
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Bielorussia aveva assunto un orientamento conservatore, ovvero aveva messo il russo al
pari del bielorusso dichiarandole entrambe lingue ufficiali di Stato; e I’Ucraina aveva
adottato una scelta di tipo liberale: aveva dichiarato 1’ucraino come lingua ufficiale, ma
aveva dato una posizione importante anche al russo, in modo tale da non mettere in una
condizione di svantaggio la popolazione ucraina russofona.

In particolare, la diminuzione della popolazione russa in Ucraina ha avuto luogo a causa
del cambiamento dell’indicazione della nazionalita, ossia da russi a ucraini, di una parte
degli abitanti che erano di origine mista. Queste persone si sono dichiarate ucraine dopo
I’indipendenza.

Nel censimento del 2001'%* era emerso che il 77,8% delle persone che sono state
intervistate si riteneva di etnia ucraina, ma solo il 67,5% aveva dichiarato di utilizzare
’ucraino e quindi di considerarla la sua prima lingua. Il 17,3% degli intervistati si era
dichiarata di etnia russa, ma il russo era stato considerato lingua madre dal 29,6% delle
persone esaminate. Un esempio!®® emblematico e molto importante & stato raccontato
dal professore Dominique Arel che insegnava presso 1’Universita di Ottawa, il quale
aveva rilevato uno studente ucraino di Kyiv che conosceva alla perfezione 1’'ucraino, ma
che nelle situazioni quotidiane, a casa e con gli amici, parlava il russo, poiché la lingua
con la quale era cresciuto era proprio quella russa. Nonostante il russo fosse la sua L1,
nel censimento del 2001 nominato in precedenza questo studente aveva dichiarato
I’ucraino come madrelingua, poiché egli non era russo, bensi ucraino. Di casi del genere
ce ne sono altrettanti in questo paese, perché nonostante il fatto che solo il 30% degli
intervistati avesse risposto che la sua lingua madre era il russo, quest’ultima era usata
nella quotidianita dal 60% dei cittadini.

Il periodo di forte ucrainizzazione inizid in seguito alla Rivoluzione Arancione del
2004, la quale ¢ considerata una vera e propria rivolta nazionale e da quel momento in
poi 'ucraino ¢ diventato la lingua predominante nell’ambito pubblico nazionale.
Un’indagine che ha reso noti i risultati nel 2015'%* mostrd che il 60% dei cittadini
ucraini usava la lingua ucraina nella propria vita quotidiana e il fattore decisivo che
spinse le persone ad utilizzare la lingua di Stato fu lo scontro nelle aree orientali del

2014 con I’annessione della Crimea alla Russia. In seguito a cido molte persone ucraine

162 [y p.68.
163 Tvi p. 69.
164 Tyi p. 71.
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russofone hanno riconsiderato la loro identita e hanno smesso di utilizzare il russo in
favore della lingua ucraina.

La questione se adottare o meno il russo come seconda lingua ufficiale in Ucraina resta
ancora oggi in sospeso, poiché questo bilinguismo presente da sempre in Ucraina ha
messo in difficolta il processo di costruzione di questa nazione. L’ucraino attualmente
secondo la Costituzione ¢ I'unica lingua di stato, anche se il paese resta di fatto bilingue.
L’articolo 10'%° di tale Costituzione, in vigore dal 1996, sancisce 1’ucraino come unica
lingua ufficiale del paese in seguito alla firma della nuova legge da parte di Petro

PoroSenko. La legge sulla lingua'®® &

la numero 5670-d approvata il 25 aprile 2019 con
278 voti favorevoli su 450'%” ed entrata in vigore a luglio 2019. Questa nuova legge
mette le lingue minoritarie, compresa la lingua russa, in secondo piano limitando il loro
utilizzo nella sfera pubblica. Si dice si sia fatto questo per una questione di sicurezza
nazionale del paese ¢ lo stesso PoroSenko sosteneva la lingua ucraina come uno dei
pilastri fondamentali per il paese e secondo lui era una cosa necessaria, ma soprattutto
“storica”.

Il governo Janukovic, nel corso del 2012, aveva presentato I’idea di lingua regionale
sulla Carta europea delle lingue regionali o minoritarie per 1 territori, dove una
minoranza superiore al 10% dei residenti utilizza una lingua che non sia quella ucraina.
Ai sensi di questa delibera, in queste aree la lingua regionale ha pari diritti dell’ucraino
e puo essere utilizzata anche nelle scuole o negli organi d’amministrazione locale. In
conseguenza a cio0, la lingua russa ¢ stata riconosciuta come regionale nel Donec’k,
Luhans’k, Charkiv, Zaporizzja, Cherson, Mykolaiv, Dnipro, Odessa e in Crimea.
L’ambiguita!®® sorta in seguito a questo provvedimento & che concordando la soglia del
10%, il russo si sarebbe ritrovato in una posizione di vantaggio rispetto alle altre lingue
minoritarie, poiché ¢ parlato da piu del 10% degli abitanti in 13 regioni su 27, al

contrario, nessun’altra lingua minoritaria avrebbe avuto tale vantaggio. Inoltre, la lingua

russa non puod essere classificata come minoritaria, perché la sua diffusione e

165 Zanoni L., Ucraina: la nuova legge sulla lingua, ultimo atto di PoroSenko, “Osservatorio
Balcani e Caucaso Transeuropa”, https://www.balcanicaucaso.org/aree/Ucraina/Ucraina-la-
nuova-legge-sulla-lingua-ultimo-atto-di-Porosenko-194879, consultato il 13/09/2020.

166 La nuova legge sulla lingua si chiama Sulla garanzia del funzionamento della lingua ucraina
come lingua di Stato.

167 Zanoni L., cit.

168 Carpinelli C., cit., p. 64.
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conoscenza eccede da un gruppo etnico preciso. Pertanto, nel 2018 tale normativa ¢
stata considerata incostituzionale dalla Corte costituzionale ucraina ed ¢ stata introdotta
la nuova legge sulla lingua, la quale cancella la precedente nozione di lingua regionale
di Janukovi¢ e conferma la lingua ucraina come la sola ed unica possibile in ambito
pubblico e simbolo del paese. Questa scelta legislativa in ambito linguistico ¢ il risultato
di una russificazione forzata durante 1’epoca zarista e sovietica. Durante gli anni 1654-
1991'% ¢i furono circa 60 divieti sull’uso della lingua ucraina e i russi avevano come
obiettivo quello di assorbire il popolo ucraino negandogli un’identita nazionale. Infatti,
non si poteva parlare in ucraino nella sfera pubblica e questa lingua era stata classificata
come “bassa”, il russo viceversa era la lingua alta, quella della vita urbana e
dell’istruzione. Con questa nuova legge cambiano alcune cose: ogni cittadino ha
I’obbligo di conoscere ’ucraino e chi svolge mansioni quali membri del governo,
presidente della repubblica, insegnanti e medici possono utilizzare solo 1’ucraino al
lavoro. Ma il problema maggiore resta appunto in ambito scolastico. Si ¢ dichiarato che
dal 2023'" Ia lingua ucraina sara d’obbligo per tutte le scuole dalla quinta classe!'’! in
poi, mentre le lingue minori si possono usare nelle scuole elementari e negli asili. Nelle
universita determinate materie possono essere insegnate in lingua inglese o in lingue
ufficiali dell’Unione Europea, ma non in russo. La questione scolastica in Ucraina resta
molto importante perché su 3,8 milioni di ragazzi in eta scolare, quasi 400.000
frequentano scuole dove la lingua che si utilizza non ¢ quella ucraina'’?>. Secondo i dati
del 20177 ci sono 580 scuole statali che utilizzano la lingua russa, e solo otto di queste
si trovano nella capitale. E un problema centrale e molto importante, perché questi
ragazzi quando finiscono il percorso scolastico non conoscono la lingua ufficiale e
riscontrano difficoltd nel mondo universitario e in quello del lavoro. Un esempio!”*
lampante ¢ ciod che & avvenuto nel 2017, quando % dei ragazzi magiarofoni!’> della zona

di Berehove erano insufficienti nel test di ucraino.

169 Tbidem.

170 Zanoni L., cit.

7l La quinta classe nelle scuole ucraine corrisponde alla quarta elementare del sistema
scolastico italiano.

172 Zanoni L., cit.

173 Tbidem.

174 Tbidem. Questo esempio ¢& stato riportato dal ministro dell’Istruzione Lilija Hrynevy¢.

175 1 magiarofoni sono un gruppo etnico e linguistico di orgine ugrica. Sono chiamati magiari o
ungari.
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Questa nuova legge sulla lingua ha introdotto tutta una serie di misure'’® specifiche da
adottare: in aggiunta all’ambito scolastico, anche in radio o in televisione dalle ore
07:00 alle 22:00 si dovra trasmette per il 90% in ucraino; i giornali in lingua che non sia
quella ucraina hanno I’obbligo di fare una pubblicazione uguale anche nella lingua
ufficiale dello Stato; le librerie devono avere almeno il 50% del materiale in lingua
ucraina; i siti web con dominio “.ua” dovranno avere la pagina in ucraino come
interfaccia del sito; il 90% dei film dovra essere trasmesso al cinema in ucraino e,
infine, le denominazioni delle localita non saranno piu tradotte in lingua russa, ma
traslitterate da quella ucraina. Questa scelta di carattere legislativo ¢ solo una
conseguenza della russificazione imposta in epoca zarista prima, ¢ durante 1’Unione
Sovietica poi, e il tutto, ¢ solo un modo per “emanciparsi”’ dal grande vicino orientale
che ha sempre messo 1’Ucraina in secondo piano: la Russia.

In seguito a questo breve excursus sulla nuova legge della lingua in Ucraina, la
minoranza prevalente nel paese ¢ quella russa e siamo a circa un quinto della
popolazione. Inoltre, un quinto delle persone che si definisce ucraino ha affermato di
usare il russo come prima lingua!”’. A questo proposito si pud dire che vi & una
corrispondenza mancata tra gruppi nazionali e gruppi linguistici. Inoltre, € piu facile che
gli ucrainofoni che usano solitamente 1’ucraino, conoscano in modo corretto la lingua
russa piuttosto che viceversa. E questa ¢ proprio una conseguenza del fatto che
I’Ucraina per tanti anni sia stata sotto il dominio russo e gli sia stato imposto di
utilizzare la lingua russa mettendo la propria in secondo piano.

Data la presenza di queste due lingue nel paese, ’ucraino e il russo, vi € anche un
conflitto tra chi vorrebbe riconoscere il russo come seconda lingua ufficiale e chi,
dall’altra parte, si oppone a questo riconoscimento per tutelare e mettere in primo piano
la propria lingua nazionale. Queste persone non vogliono dare questo privilegio al russo
perché hanno paura che 1’'ucraino diventi una lingua meno importante, privilegiando il
russo in ambito pubblico. L’aspetto linguistico!”® in Ucraina ¢ collegato a questioni sia
di carattere territoriale sia politico: si pud suddividere il paese in orientale e occidentale

lungo il corso del fiume Dnepr/Dnipro. La zona orientale ¢ russofona e industrializzata,

176 Zanoni L., cit.

177 Stefan S., La difficile partita della lingua russa in Ucraina, “Limes rivisra italiana di
geopolitica”, https://www.limesonline.com/la-partita-lingue-in-ucraina-russo/36280,
27/06/2012, consultato il 14/09/2020.

178 Tbidem.
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al contrario, quella occidentale ¢ ucrainofona e per la maggior parte agricola. Questa
ripartizione linguistica e politica ha radici fin dall’antichita ed ¢ legata all’idea stessa di
nazionalita ucraina e in Ucraina, in particolare, questa identita puo essere ripartita a sua
volta in etnia ucraina ed etnia slava orientale!”. Per quanto riguarda 1’identita nazionale
ucraina in relazione all’etnia ucraina, gli elementi di base che legano la nazione sono la
lingua e la cultura, messi in contrapposizione a quelle russe. Invece quando parliamo
d’identita slava orientale ci riferiamo all’unita slava, composta sia dalla cultura sia dalla
storia russa e ucraina, poiché sono molto simili.

Alla luce di cio, si pud confermare che la questione linguistica ¢ puramente politica,
infatti queste due lingue sono sempre state usate come strumento di scontro tra due
forze politiche opposte che volevano affermare ognuna la propria identita al paese. Non
¢ un problema di comunicazione, perché se si parla ucraino ci si capisce, ma anche se si
parla la lingua russa non sussistono problemi linguistici. Questo ¢ un fattore meramente
politico e parlare quotidianamente I’una o 1’altra classifica automaticamente il parlante

all’interno dell’uno o dell’altro gruppo.

4.2 E il cibo puo essere considerato un marcatore d’identita?

Sicuramente Russia e Ucraina hanno delle pietanze tipiche che le distinguono.
Nonostante cio, in seguito ai risultati che sono emersi dai sondaggi sottoposti sia alla
popolazione di Kyiv sia ai ristoranti che si trovano nella capitale, ¢ risultato che la
stragrande maggioranza degli abitanti di questa citta sono dei casi “ibridi”. Infatti, non ¢
risultata nessuna persona che abbia risposto che si sente piu legata alla comunita
ucraina, che parla la lingua ucraina, che ha una quotidianita alimentare basata sulla
cucina ucraina, che il suo piatto preferito sia una pietanza tipicamente ucraina e che
abbia risposto di “si” alla domanda se ¢ d’accordo valorizzare la cucina ucraina rispetto
a quella russa. Anche se molti intervistati hanno risposto che si sentono appartenenti di
piu alla comunita etnica ucraina, che parlano 1’'ucraino e che hanno un’alimentazione
basata sulla cucina ucraina, alla fine, si sono per cosi dire contraddetti dichiarando un

piatto di origine russa il loro piatto preferito, come per esempio gli Saslyki, o un piatto

17 Thidem.
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di origine straniera come il pollo alla Kyiv. Inoltre, una risposta che ha lasciato molte
perplessita ¢ quella alla domanda numero 22, nella quale la stragrande maggioranza
della popolazione ha dichiarato che ¢ “indifferente” o ¢ “la stessa cosa” valorizzare la
cucina ucraina rispetto a quella russa. Tuttavia, alla domanda “Se ritengono giusto
valorizzare la cucina ucraina con la diffusione di piatti tradizionali ucraini?” hanno
risposto di “si”.

La questione sollevata all’inizio di tale lavoro di tesi sulla zuppa borsc ¢ stata risolta
con successo: questa ¢ una pietanza di origine ucraina e che in seguito ¢ diventata molto
famosa anche in Russia, cambiando degli ingredienti. L’alimento base presente in
entrambi i paesi ¢ la barbabietola.

Al contrario, la curiosita sul divario generazionale non ¢ stata definita, perché la
maggior parte delle persone che ha completato il sondaggio ha un’eta compresa trai 18
e 1 25 anni. Un individuo di eta compresa tra i 41-60 che ¢ nato e che vive a Kyiv, ha
risposto che si sente piu legato ad entrambe le comunita, che parla entrambe le lingue,
ma che ha un’alimentazione piu vicina alla cucina ucraina, tuttavia alla domanda se
ritiene giusto valorizzare la cucina ucraina rispetto a quella russa ha risposto che ¢ “la
stessa cosa”.

Un aspetto interessante ¢ che il 65.05% delle persone ha dichiarato di parlare la lingua
russa durante le sue attivita quotidiane, il 20.39% entrambe le lingue e solo il 14.56% la
lingua ucraina. Al contrario di cio, solo il 16.5% si sente piu legato alla comunita russa,
il 30.1% ad entrambe e piu della meta, il 53.4%, a quella ucraina. Pertanto, nella
capitale & presente ancora oggi il bilinguismo. E evidente che va rivista ’idea della
lingua come unica dichiarazione di appartenenza identitaria.

La maggioranza, il 68.69% della popolazione e il 51.85% dei ristoratori, ha risposto che
paska e kulic sono due dolci diversi. Anche la provenienza ucraina del salo ¢ stata
confermata dalle risposte ottenute.

11 92.70% della popolazione ha dichiarato di mangiare la carne sempre, quindi il divario
sociale che esisteva un tempo non si ritrova piu in cittd. Moltissimi individui non
conoscono l’origine della torta Napoleon, il 75% della popolazione e il 60.61% dei
ristoratori, la reputa come un dolce tipicamente ucraino. Molte persone consumano
I’insalata russa e a molte piacciono gli saslyki, al 19.79%, nonostante sia un alimento di

origine russa.
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Per quanto riguarda i dati emersi dal sondaggio ai ristoratori, ¢ importante notare che il
48.39% vende piatti divisi per portate e solo il 22.58% piatti unici. Si pud quindi
confermare 1’avvenuta spinta verso Occidente come ¢ accaduto in Russia. Le tre
tipologie di preparazione del pesce (in salamoia, affumicato e secco) sono popolari
anche in citta. La maggior parte dei ristoranti, il 40.74%, vende pesce in salamoia.

In conclusione si pud affermare che in questo Stato ’arte culinaria finora non ha
assunto lo stesso valore che ha la lingua. L’Ucraina, con la sua capitale Kyiv, come gia
accennato & un paese a tutti gli effetti bilingue!®’: tutte le persone che sono nate o che
vivono in questo paese parlano e capiscono la lingua russa senza problemi. E forse pit
difficile trovare un caso opposto, ovvero un russo che parla e capisca 1’ucraino. Questo
¢ accaduto a causa del percorso storico di questi due Stati, del quale si ¢ gia parlato nel
capitolo storico. Si puo attestare che la cucina non ha lo stesso peso della lingua, perché
di quest’ultima, soprattutto con la nuova legge approvata nel 2019, si ¢ fatta una vera e
propria questione politica. Nella realta culinaria non si ¢ ancora arrivati a tanto. Gli
ucraini, i quali un tempo parlavano perlopiu il russo, hanno cessato di usarlo a favore
della loro lingua madre e per classificarsi ancora di piu all’interno della comunita etnica
ucraina. Questo di certo non ¢ avvenuto anche nella cucina: un individuo che si sente
vicino alla comunita ucraina, che parla ucraino, ma che preferisce una pietanza di
origine russa sicuramente non smette di consumare quel prodotto. Si pud confermare
che all’interno di questa capitale le ricette ucraine e quelle russe convivono e vengono

consumate sia a casa sia presso 1 ristoranti di Kyiv.

130 Si ha la conferma di cio oltre che dalle fonti bibliografiche anche dai risultati emersi dai due
sondaggi.
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CONCLUSIONI

Con la presente tesi di laurea si ¢ dimostrato come la cucina ucraina sia stata influenzata
da quella russa e viceversa. Sicuramente i due paesi hanno dei piatti che le distinguono
e che le identificano. Tuttavia, in seguito ai risultati emersi dalle interviste sottoposte sia
alla popolazione, sia ai ristoratori di Kyiv, ¢ uscito che tutte le persone in qualche modo
legate a questa citta sono dei casi per cosi dire misti. Anche se un intervistato che si ¢
dichiarato piu vicino alla comunitd ucraina, che nella sua quotidianita parla
prevalentemente la lingua ucraina, che ha un'alimentazione basata sulla cucina ucraina,
ci0 nonostante, si “contraddice” consigliando ad uno straniero il Pollo alla Kyiv e
dichiarando gli Saslyki il suo piatto preferito. Di casi del genere ne sono emersi molti, e
tra 1’altro, tutte quelle persone che si sentono piu vicine alla comunita ucraina e che
hanno un’alimentazione prevalentemente ucraina, alla domanda se ritengono giusto
valorizzare la cucina ucraina rispetto a quella russa, hanno risposto che ¢ “indifferente”
o che ¢ “la stessa cosa”.

A seguito di ci0, possiamo dire che la cucina sicuramente ¢ un marcatore d’identita di
un popolo e di una nazione, ma in questo paese non ha lo stesso valore che assume ad
esempio la lingua. L’Ucraina, con la sua capitale Kyiv, ¢ un paese a tutti gli effetti
bilingue, dove la maggior parte delle persone capisce e parla la lingua russa. Sulla
questione linguistica hanno introdotto persino una nuova legge (Sulla garanzia del
funzionamento della lingua ucraina come lingua di Stato) nel 2019, tanto che molte
persone che parlavano la lingua russa nella loro quotidianita hanno cambiato
orientamento a favore dell’ucraino. Ci0 sicuramente non ¢ avvenuto nell’ambito
culinario, perché anche se una persona si reputa appartenente all’identita etnica ucraina
e dichiara di avere un’alimentazione tipicamente ucraina, ma il suo piatto preferito ¢
una pietanza di origine russa, sicuramente non cambia gusto e preferenza, e tantomeno,
non smette di mangiare quella pietanza. A livello sociale e politico finora non si ¢ fatto
nulla in favore della cucina ucraina e, inoltre, la maggior parte delle persone ha risposto
che ¢ indifferente o ¢ la stessa cosa se valorizzare la realta culinaria ucraina rispetto a
quella russa. Questo perché la situazione linguistica in questo paese ¢ diventata una vera

e propria questione politica, e gli ucraini, pur di difendere la propria nazione, hanno
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abbandonato il russo in favore della loro lingua madre. Per la cucina non hanno smesso
di usare la smetana come condimento o di mangiare gli Saslyki in favore del borsc o del
salo. Magari in futuro succedera qualcosa anche nell’ambito culinario in favore della
cucina ucraina per valorizzarla e renderla piu “famosa” rispetto a quella russa, ma per il
momento nella capitale le ricette dell’'una e dell’altra convivono e sono consumate
entrambe sia nella realta domestica sia nei ristoranti.

Questa ricerca di tesi ¢ stata molto interessante e utile, perché¢ mi ha permesso di
approfondire un argomento sul quale non ero abbastanza informata. Sono state scoperte
e studiate pietanze nuove di una realta culinaria che mi incuriosisce. Quando si studia
una lingua all’Universitd o a scuola non ci si dovrebbe soffermare solo sugli aspetti
linguistici e grammaticali, ma si dovrebbe approfondire anche la cultura e le tradizioni

di quel popolo.
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KPATKOE U3JIO)KEHUE JUIIIOMHOM PABOTBI

Hactosmas paborta HanpaBiieHa Ha aHaIU3 PYCCKOM KyXHU M YKPAMHCKOM KyXHH, HX
CpaBHEHHE U BBISBIIEHUE CXOJICTB M PA3IMYU MEXTy HUMH, C OCOOBIM BHUMAHHUEM K
ropony KueBy. I xorena riay0ke paccMOTpeTb 3Ty TEMY IO JIBYM NpUYMHAM: BO-
nepBbIX, X0Ts Kues siBisiercst cToymield YKpanHbl, B Ha4alle pOCCUMCKONW UCTOPUM OH
OBLT LIGHTPOM, C KOTOPOT'O BCE HAYMHAJIOCH; BO-BTOPBIX, S PEIINjIa MPOAHATU3NPOBAThH
3TOT TOPOA, NOTOMY 4YTO sI OblBajla B HEM HECKOJIBKO Pa3: 3TO TMOPUIHBIA TOpPOJ,
JBYSI3bIUHBIM BO BCEX OTHOLIEHUSX. UTOOBI BBIABUTH CXOJCTBA U Pa3IUyUs MEXITY
JBYMsl KYJIMHApHBIMU pealusiMd, s IOAYyMajga O MPOBEICHUU HMHTEPBBIO KaK C
HaceneHueM ropoaa KueBa (6e3 pasmuuusi moja W BO3pacTa), TaK M C Pa3HBIMH
pectoparopamu, HO m3-3a curyanuu ¢ Covid-19 s He Moriia cienaTh 3Ty MOE3IKY B
VYKpauHy, ¥ 110 3TON IPUYMHE 5 IIPEBpaTUiIa HUHTEPBbIO B OHJIANH-OIPOCHI.

[TumnieBble MPUBBIUKK y HApoAOB (GOPMHUPYIOTCS TOJ BO3ACUCTBUEM PpaA3ITUYHBIX
(bakTOpoB: MPUPOAHBIX, MCTOPUYECKUX M COLMAIBHBIX; HO BAXHYIO pOJIb WIPAET
KyJIbTYpHbII OOMeH ¢ JpyruMu Hapojgamu. Kpome Toro, B XoJie HCTOPHYECKOIO
npolecca MPOUCXOAAT U3MEHEHUs B NMHUTAHUU, MOSBISAIOTCS HOBBIE MHIPEAMEHTHI U
NPOAYKTHI, COBEPIICHCTBYIOTCS MeToAbpl JedeHus. [lo 3Tol mnpuumHe s pemmia
yrayOuThCS B TE€MY M HAaWTW BIUSHUS, 3aMMCTBOBaHUS WIM ciay4au OyKBadbHOM

“Kpaxku” OJIIO]T MEKAY IBYMsI HAaIllUSIMH.

IlepBas rmaBa - »T0 mnocraHoBka KwueBa, Ykpaumnel u Poccum B HCTOpHUYECKOM
KOHTEKCTe 10 Hamux AHed. Kak yxke ynomuHanocs, Bce Hadanoch B Kuese nu Kuesckoii
Pycu, nosxe Obutn Benukoe kusxecTBo MockoBckoe, Poccuiickas nmmnepus ¢ [lerpom
Benukum m 3HaMeHUTHIM OKHOM Ha 3anaj, Poccuiickas umnepus, CCCP u, HakoHell,
coBpeMeHHas Poccusi.

Poccuiickass ®@epepauust 3anuMaer Bcio Boctounyto EBpony um CeBepHyro A3zuio u
COCTABJISIET LIECTYH 4acTh CylIH. B ee ucropum ecTtb aBe BaxHble peku: JlHemp,
ChITPaBIIMI 3HAYNUTENBHYH poiib Uit Kneckoit Pycu, m Boara - mims MockoBCkoro

rocy/1apcTBa.
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HmenHo moromy, uTo Bce Havajock ¢ KueBa, Ykpanna Bceraa Obula IpUTpaHUYHON
TEPPUTOPUEH, CTPAaHOM, KOTOpyr ocnapuBanu Poccus Ha Boctoke u Ilonmpma Ha
3amazne. JTo camas Oosbias crpana nocie Poccun — 603.700 xB. kM. B 882 1. Kus3p
Oumner 3axBatun ropox Kues u ckazan: «3TOT ropoj OyAeT MaTepbl0 BCEX TI'OPOAOB
Pycu». KueBckoe Hacienue ObUIO OYEHB MOJE3HO Ui POCCHSH W JJISl TOCYAAapCTBa,
KOTOpPO€ BO3HMKIJIO I103Ke, MOCKOBCKOTO TOCYAAapCTBA, IIOCKOJIBKY TO Jajl0 €My
PEJIUTHUIO, SI3bIK U JIUTEPATYPY, a TAKKE OCTABUIIO OOraToe SKOHOMHUECKOE, COLUAIbHOE
Y TIOJIMTUYECKOE HaCIeaMeE.

KueBckoe rocygapcrBo COCTOSUIO M3 BOCTOYHBIX CJaBsH, IPYIIIbI, FOBOPSIIEH Ha
Pa3JIMYHBIX CIABAHCKUX S3bIKAX, YTO II03)KE€ IIPUBEIO K POKICHUIO PYCCKOIO,
YKpauHCKOro u 6Oenopycckoro si3pikoB. CiaBsHe MMeNM OOILYI0 POAMHY B OO0JIACTH
Oacceitna Bucnbl n Ha ceBepHbIX ckioHax Kapmar. Bucna Oblma onHOW M3 caMbIx
JuHHBIX pek B [lonpmre. B IX Beke skoHOMEKA, OOMIECTBO M BOCTOYHOCITABSHCKAS
KyJIbTypa ObUIM Y€ BBICOKO DPa3BUTHI; ClIaBSHE ObUIM 3HAKOMBI C HCIOJb30BaHUEM
JKeJle3a, OHM TaKKe 3aHMMAaJIMCh TOProBJIEH M MMEIU Takue ropoza, kak Hosropon u
Kues.

Bomnpoc o npoucxoxiaennn KueBckoro rocyaapcrBa CBA3aH C 3THHYECKOW TPYIIIOH,
M3BECTHOM Kak pych, M OT HEE MPOM3OIUIO TMOCIENyIoNlee Ha3BaHUE ‘‘pyccKue’”.
Hcropuro KumeBa MOXHO pa3fennTb Ha TpU MCTOPUYECKHX IEPUOAA: IEPBBIA
Ha4yMHAETCs C 3axBara ropoja Ha /[nenpe Onerom; BTOpoH COBIANAET C YKPEIUIEHUEM
KueBckoro rocynapcrsa, Korjna CTpaHa JOCTUIVIA MAaKCUMAJIbHON CTENIEHW pa3BUTHSA,
NPOLBETAaHUs, CTAOUIBLHOCTU W YTBEPXKACHUS, U B 3TOT NEPUOJ TAKXKE IMOSBUIOCH
XPUCTHUAHCTBO; IOCJICAHUN IIEPUOJ COBIIAJAET C 3aKaToM W mnaaeHueMm. Kuesckoe
roCcyJapCcTBO MPUOIU3UIOCH K XPHUCTHAHCTBY, IIOTOMY YTO OHO HMEJO TECHbIE
oTHoOWIeHUsT ¢ BuzanTuei, Omarojapss KOTOPBIM YBEJIWYMBAJICS MPECTHXX Topoja U
noxonpl pycckux. Crenyer yNOMsIHYTh O BaKHOW JKeHCKOM ¢urype - Ounbre, xeHe
Hrops, kotopas okaszajlack BO IVIaB€ TOCyAapcTBa M3-3a BHE3AIIHOM CMEPTH MYXa,
KOTJ]a UX ChIH ObLI emie peOeHKOM. JTo ObLIa mepBasi U3BECTHAs KEHIMHA B PYCCKON
ucropurd. OHa ykpenwia aroputeT KueBa um oOpaTwiach B XPHUCTHAHCTBO, HO,
HECMOTpsI Ha €€ 0OpallleHne, ee Hapo/l He U3MEHIIN CBOeH peurun. BocTOUHBIN TOXO0/]
ceiHa Omnbru CBsiTOCNIaBa pasrpoOMMIl BOJDKCKMX Oosrap M Xa3apoB U 3aBEpPILIMII

06’LC,Z[I/IHCHI/IC BOCTOYHBIX CJIaBsAH, XHUBIIHUX IIOJ Kuesom. C HUM PYCCKHUEC NOJYUUIN
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MOJHBIA KOHTpOJIb Haa Boisroit u Bonro-Kacnuiickum ToproseiM mmyreM. [IpeemHukom
CesarocnaBa cran Biagumup, 0 4eM BaKHO YHNOMSIHYTh, IIOTOMY YTO OH IOCTPOMII
KpPEeoCTH M TOpojAd, YCTAaHOBWI CBsI3M C Busantueid, a Takxke oOpaTwics B
XPHUCTUAHCTBO, B TO BPEMs KAaK KHEBCKHE PYCCKHE IPHHSJIM XPUCTHAHCTBO B
Koncrantunonone B 988 rony. Xpucrtuanctso npuuuio B Poccuto u3 Buszanruu, a He u3
Puma. IIpu BenukoM kHsa3e SpocmaBe KueB nocTur cBoero amores, ¥ U €My
IOpUIIUCBIBAaeTCA  (pyHIaMeHTaldbHas poOJb B  PACIpPOCTPAHEHMH U YKPEIJICHUU
xpuctrancTBa Ha Pycu. Kpome toro, npu SIpocnase Obu1 co3aaH nepBblil CBOJ 3aKOHOB
pycckoro mpasa - “Pycckas npasna’”.

B 1023 rony ropon Kues Obin pasrpabnen, B 1061 romy oH moaBeprcsi HamaaeHUIO
HOJIOBLEB, a B 1240 roay ObUI MOJHOCTBIO pa3pylieH MoHroiaamu. Ilagenue npounsomio
HEKOMIIAKTHOCTH TEPPUTOPUM, PACTyILEH JAELEHTPAIN3ALNN, IOJIUTHYECKOTO U
TOProOBOTO KOJUIAIICA.

OxoHomuka KueBckoro rocynapcrsa B OCHOBHOM 0a3MpoBasiach Ha TOPIrOBOM IIyTH «H3
BapsAr B I'PEKU» C CeBepa Ha 0TI U Ha cOOpe HAJIOTOB € MOAYMHEHHBIX TeppuTopuid. 1o
Mepe pacuBeta KueBckoro rocymapcrBa pycckas TOProBils TOJIBKO PpacIIMpsach.
Hapon Taxke ¢ IpeBHHX BPEMEH 3HaJ 3eMIIEJIEINE U KUBOTHOBOACTBO. K 3TUM Buaam
JeSITEIbBHOCTH J100aBUJIMCh PBIOHAS JIOBJISI B peKax WM O3epax U JoOblua Keneza U
coiei.

KHs3p 3aHMManCs IOpUAMYECKON OpraHU3aluell, YIIPaBICHUEM U COIIACOBBIBAI CBOIO
NesITenbHOCTh ¢ BiacTaMu Ha Mecrax. Ilocnme Kuesckoit Pycu B Poccum Oblio
HECKOJIbKO BiajeHuii: Monronbsckoe, [lonbckoe u, HakoHen, Poccuiickas Mmnepus.
MOoHroBl OKa3ajli HETraTUBHOE W Pa3pyLIUTEIBHOE BIUSHHE, CIEIAIM YKPaAaMHCKHX
KHS3€1 BaccajlaMU M 3aCTaBUJIM IUIATUTh AaHb. [lociie BTopkeHus cHavaraa MOHIOJIOB, a
3aTEM II0JIBLCKOIO BJIAJbIUECTBA Y KpaWHa Ionaia o Biacte Pocculickon ummnepuu. B
9TO BpeMs LIEHTp BiacTu nepemectuics nu3 Kuesa B MockBy. BaxxHO ynmomMsiHyTh, 4TO B
nepuoj cBoero npasienus llerp Benukuit Hauan paboty no pycudukanuu YKpauHsbl,
3alpeTrB HCIOJIb30BaHUE YKPAMHCKOTO sI3bIKa B OOIIECTBEHHBIX MECTax U B rneyatu. B
1863 romy munuctp BHyTpeHHuX nen Poccun I1.A. Banyes nucan: «Manoro pycckoro
s3bIKa HET W OBITh HE MOXET». YKpawHa Obina skxuTHuiied EBpombl, a Opxecca, mopt
OTTPY3KH 3€pHa, ObUla KPYMHEHIIMM M BaXXHEHIIMM YKpauHCKUM TOpOJIOM U

YCTBCPTHIM 110 BCIIMYUHEC T'OPOAOM Poccuiickoit HUMIICPUH.
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30 nmexabpst 1922 roma Bosnuk Coro3 Coerckux Cormanuctuyeckux PecrmyOmmk
(CCCP), u pycudukanus OpoaoinKanach Aake B OTOT Mepuoj. YKpauHa Obuia
okkynupoBana Borickamu Ocu (I'epmanusi, Utanus u SAnonust) B nepuox ¢ 1941 mo
1944 ron. 1954 ron - 3T0 3HAMEHATENbHBIN oI, MoToMy 4To Toraa CoBerckuili Coro3
no ciny4aro npasnHoBanus 300-metus apyxOsl mexay Poccuelt m YkpaunHoil otnan
Kpeim Ykpaune, otaenus ero ot Coserckoit Counanuctuueckoil Pecyonnkoi.

Co IlepOunkuM mnpou3oIa CepHsi MAaCCOBBIX apECTOB HMHTEIIEKTYaJoOB, KOTOpHIE
MIPOCIIABIISIIA UCTOPUIO YKpauHbl M HE MPU3HABAIN OT POJIM OOBEAUHEHUSI YKPAUHBI C
Poccueii. B pesynbrare uero mexay 1960-1980 rr. npenosaBaHue YKpauHCKOTO 3bIKa
B IIIKOJIaX COKPATHJIOCh, IOCTABUB HA IIEPBOE MECTO PYCCKUM S3BIK.

B 1991 rony, nocne naaenust bepaunckoit crensl 1989 rona, curyanus M3MeHUIACh:
YkpanHa cTasna I1eMOKpPaTHUECKUM M HE3aBHCHMBIM TOCYAapCTBOM. 8 AeKaOps TOTO ke
rona mnpesunaeHTel Poccum, VYkpamnsl u benopyccunm noamucann benoBexckoe
cornamenue, oObIBUB TeM caMbiM O pacmage Coro3za Coerckux COIMATMCTHYCCKIX
Pecniy6mnuk u o co3nanuu CoapyskectBa HezaBucumbix ['ocynapcets.

B 1990-e rr. HezaBucumass YKpanHa Hayajua MPOLECC YKPAMHU3ALWUU, U YKPAUHCKUI
A3BIK CHOBA NMPUOOpEIN CTaTyC CBOEH BaXXHOCTU HapsAy € pycckuMm. MmMeHHO mosTomy
MBI TOBOPUM O OJMHIBH3ME YKpaWHCKOro Hapoja. Hacenenue, mocemniaBiiee 1IKOIY B
COBETCKHUH TIepro/1, ObIIIO BEIHYKJICHO MUCIIOIB30BaTh TOJIBKO PYCCKUH sS3bIK. HampoTus,
HOCJIEeHUE MOKOJEHUS MOTYT CUHUTaThb YKPAWHCKUN SI3bIK CBOMM IEPBBIM U POJHBIM
a3b1koM. [lociie oOperenus HezaBucumocTd B 1991 rony crpana mepexxuia aBe Apyrue
peBouroninu: opankeas peostouus 2004 rona u pesomonus EBpomaiinana 2014 rona.
C npuxonoM HoBoro nuzepa ctpanbl B.A. FOmenko Ykpanna npubausunack k EBpone.
N nocnenuss peBomonust 2014 roga, cuuTaercss MpOEBPONEWCKON peBoMonMend U
3HaMEHYeT OKOHUYATeIbHOE OTAENICHHE OT PYCCKOI0 MHpa.

Jaxxe ceromHsi, Kak W B TIPOIUIOM, CHUTYyallusi BOKPYr YKpawHBI SIBISIETCS OYCHB
CIIOPHOM; Ha HEE MPETEHIYIOT HECKOJIbKO TOCYIapCTB: C OAHOM CTOpOHBI, MOCKBa
Hy)KJaeTcs B YKpaWHe B paMKax HOBOM KaMIlaHWHW, MPOBOAMMON Bmamumupom
[Tyrunsim B EBpasum, a ¢ apyroil cTopoHbl, AMepHKa XO4eT UCHOJIb30BaTh YKpaUHy
KaK MpUMep yCHemHol neMokparuzanuu. Ho Bce 3To nuib ycuiauBaer ocinalieHue u
0€3 TOro XpYyNKOW CTpaHBI, MOBEPTIICHCS MHOTOBEKOBBIM SI3BIKOBBIM M KYJIBTYPHBIM

pacipsiam, KOTOpbIC O CHUX IOP ABJIAIOTCA NPEAMETOM PA3ACICHUA YKPAWHOA3SBIYHBIX U
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pycckosi3blunblx. Oxkynamuss Kpeima Poccueit mnocne pesomounn 2014 ropa
MOCITY’KUJIa TOJTYKOM JUUISl POCTa CTOJKHOBEHUN MEXAY JBYMs CTpaHaMM. YKpauHa yxKe
JABHO SIBJISIETCS HEKMM MOCTOM, KOTOPBII UTPaeT BaKHYIO POJIb B YIYUIICHUH KIMMAaTa
B OTHomeHUsiXx Mexay Poccueit u EBpomoil, a Takke wmexnay Poccuelr u
eBpoaTiIaHTUYeCKuM MupoM; u KueB 3HaeT, uro, yem Oojieeé MUPHBIMH SBISIOTCS
OTHoLIeHUs MexXay Boctokom u 3anmagom, TeM Jjydie st camoil cronuipl. C npyroit
cTopoHbl, Poccusi HE MOXXET MO3BOJIUTH cebe MNpU3HATH HE3aBUCUMYIO YKpauHy,
MOTOMY YTO OHA BCEr/la MMeJia OYeHb BaXKHYIO posib B uctopuu Poccuu u 10 cux mop
ABJIAETCS LICHHBIM MCTOYHMKOM SKOHOMMYECKUX, NHTEIUIEKTYaJIbHbIX, YHEPreTHUECKUX

U gemMorpauyecKux pecypcos.

[Tocne HEOOMBIION TTIaBBI, MOCBSIIEHHON HCTOPHUYECKON CIIpaBKe W rmoctaHoBke Kuesa
B HCTOpPUYECKOM KOHTekcTre Poccum, BrOpas rnaBa ucciaeayeT JBE KyJIWHApHBIE
PEaTbHOCTH: PYCCKYI0 U YKPAMHCKYIO, BBIJEINSAS TUIIMYHBbIE OJNI0OJa U PELENThl 3TUX
JIBYX CTpPaH C LIEJIbIO HAlTU CXOACTBA U PA3JIAYUSL.

KyxHsl - cunpHBIM Mapkep MACHTUYHOCTH, OCOOCHHO B colMalibHOM cdepe. [Iuiensie
NPUBBIYKK IMOMOTaeT o0pucoBaTh Oo0pa3 M CTHIb KU3HU COBPEMEHHOI'O OOIIeCTBa.
BxycoBble 0COOEHHOCTH SIBJISIIOTCSI Ba)XHOW YacThIO OMNbITa OOLIEH coluaibHON
KYJBTYpBl, TaK KaK 3TO HaOOp MpEeANOoYTEeHHH, Tpajuluil U MPUBBIYEK MOTPEOICHMS,
KOTOpbIe TepenaroTcss B obmiectBe. Bkyc - 3TO HCTOpHUYECKH HPOAYKT, KOTOPBIHA
MEHSIeTCSl BO BPEMEHHM M IPOCTPAHCTBE. DTHUYECKAs KyxHS (GopMupyeTcs, Korja OHa
BBIXOJIUT U3 CBOEr0 POJOHAYAIBHOTO IOJOKEHHUSI M CTaJKHUBACTCS C Pa3IMYHBIMHU
MUIIEBBIMU IPUBBIYKAMHU.

Tonpko mocne oTkpbiTHs Poccum  3amangy pycckas KyXHS — pas3leiwiiack  Ha
«IIPOCTOHAPOAHYIO» M «UAPCKYI0»; HUMIIOPTHBIE MPOAYKTHI ObUIM 3alperieHsbl s
KkpecTbsiH. CoBpeMeHHasi KyXHsl Bce OOJIbIle OTJIMYAeTCs OT TPAJAULUOHHON KYXHH: 3TO
COYETaHUE OCHOBHBIX MHIPEJUEHTOB C OOUIIBHBIM KOJIMYECTBOM PbIOBI, ITHIIBI, TPUOOB,
mena. [TepBoe 6111010 Kak B PyCCKOM, Tak U B YKPAMHCKOM KyXHE - 3TO CYIIBI.

VY ykpauHIIEB €cTh HallMOHalbHAasi MOroBopka: «bopir u xyed: BOT 4TO MBI eaum!»,
KOTOPOM OHHU 3asBISIOT O IPOCTOTE CBOEM KyXHHM. OJTO HaTypajdbHas KyXHSA C

HCO6pa6OTaHHBIMI/I, HO CBITHBIMU 6J'IIOIlaMI/I, nmoMoraromuMu IMepeKUBaTh JOJITYIO
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MOpO3HYIO 3uMy. Kak yke ymOMHUHAIOCh, MHOTHE YKpauHCKHE OJIoja IMOSBUIIHCH
Onarogapst 6eTHBIM KPECThIHCKUM OJTFOIaM M3 OBOINEH, TAKUX KakK KapTodeib, CBEKIIa,
KalycTa W TpuObl, 3ampaBlieHHbIE YKCycOM U uecHOKOM. Camblii H3BECTHBIM
YKpPauHCKHUH CyI — OOpIIl; TPaJIULMOHHBIN BapHaHT - CO CBEKJIOH, CalloM U 3€JIEHbI0, HO
M3BECTCH M OOpIHI cO IIaBeleM. PerenT MoXeT MEHSAThCS OT PEerHoHa K PETHOHY; Tak,
HEKOTOpBbIC KJIQAYyT KOIOAackW, Kabayku WIM MapuHOBaHHbBIC siOmoku. Eme onuu
OCHOBHOI 3JIEMEHT 3TOM KyXHH, KaK MOXHO MOHSTh M3 HAlIMOHAJIBHOI MOTOBOPKH, -
9T0 XJeb. Xnebd endT KakIbplid JeHb;, eCTh Oesible MaMIyIIKU - MSATKHE BO3AYIIHBIE
OyJoYKH, KapeHble C YECHOKOM M MacjioOM, KOTOpbIe OOBIYHO TIOHAIOT BMECTE C
TUTTUIHBIM CYIIOM.

Eme onHo TMmMYHOE G100 - Kallla, OJl 3TUM TEPMHHOM YKPaWHIIbI MOAPA3yMEBAIOT
BCE BHUJbI 3JIaKOB, HO Yallle BCErO 3TO Ipeyka. DTOT MHTPEAUEHT UCIOIB3YEeTCs Kak
rapHUp, KaK HAYMHKA WU MMOJACTCS CAMOCTOSTEIIBHO Ha 3aBTpak. Takke B KaTETOPHIO
XJICOHBIX M3ICIUN BXOIAT >KapeHBIE MYYHBIC W3JCIHS, KOTOpPhIe B YKpawHE OBIBAIOT
TpeX pa3HbIX BUJIOB: I€PYHBI, HATUCHUKU U MIUHIBL. [lepBble TOTOBAT U3 KapTodens u
MOJIAl0T CO CIMBOYHBIM COYCOM W OBOIIAMH WJIM MSICOM; BTOpPbIE MOKHO CPaBHUTH C
OYeHb TOHKHMH OJWHYMKAMH, a TPETbH MEHBIIEC W TOJIIE W OYCHb HAIIOMHHAIOT
pycckue. HakoHell, BApEHUKH - 3TO OJHO M3 CaMBIX JIOOMMBIX YKPAWHCKHM HApPOJIOM
omron. OHU MpeNCTaBISAIOT cOO0M paBHONU B (popMme Mmoiaymecsiia, B KOTOPhIE MOXHO
00aBIATH OoNiee MIATUIECATH Pa3IMYHbIX HAYMHOK M3 OBOIIeH U Msca. X monmatot co
CMETAHOMN U TOIUJICHBIM MaclIOM.

Kak yxe 0b110 ckazaHo, B Ykpaune u Poccuu, easT cymbl, 4TOOBI IEPEKUTH XOJIOAHYIO
3umy. [lomumo Oopiedt ynorpeOsitoT OylbOH W3 IaBelis, OyJIbOH U3 KOPHHUIIIOHOB,
CBUHUHBI U SUMEHS, TPUOHON OyNbOH ¢ Tpedkoil. Takke OYeHb M3BECTEH XOJOJIHBIH
CBEKOJIbHBIN CYI, KOTOPBIN MpeacTaBiseT coboii THOpU TOTO, YTO PYCCKUE HA3BIBAIOT
OKPOIIIKOH, M YKpaWHIIEB XOJOJAHUKOM. Ellle 01HO 0YeHb MOMYJIspHOE TIEpBOE OO0 -
9TO YKPaMHCKOE MHUPOT ¢ HAYMHKOW, KOTOPBIH TOTOBHTCS M3 OCTABIIHUXCS BUSPANTHUX
BapCHUKOB M MOKET OBITh HATIOJTHEHO TBOPOTOM, KalyCcTOM Wi KapTodenem.

Hakowner, “nekapcTBo”, KOTOPOE HCIONB3YIOT B YKpauHe A OOJNbHBIX MPOCTYAOH, -
9TO KYPHHBIH OYIIbOH C IMeTbMEHSIMHU.

BHavaiie MBI TOBOPHJIH, YTO B 3TOW CTpaHEe OCHOBHBIC MHIPEIUCHTHI, TAKUE KaK OBOIIIH,

COUCTAKOTCA C [OPYrMMU HWHIPECANCHTAMU, YTOOBI C(I)OpMI/IpOBaTB 0oJiee CIIOXKHBIC
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O6moga. MBI HaxoIuM HECKOJIBKO MPUMEPOB OJIOA HA OBOIIHOW OCHOBE: >KapeHbIe
pyJeTHKH U3 Oakiia)kaHOB, KOTOpPbIE MOJAIOT B KAueCTBE 3aKYCKH, OCTpPBIE OT'YpIBI C
YECHOKOM, KOTOPBIE HCIIOJIB3YIOTCS KAaK B cajare, TaK U B Ka4ECTBE COILYTCTBYIOLLErO
coyca, cajaT U3 CBEKJIbI U COJIEHBIX OTYPYHMKOB (O4E€Hb M3BECTHOE COBETCKOE OJIF0J0
Hapsny c¢ camatoM OnuBbe), KapToenb CO CBUHUHOW M JIYKOM, TOJIyOLbI, cajaT 3
KaIyCThl, I[yKHHUA W TYHMIEHOW KapTomKu. OBOIMIM OOBIYHO YMOTPEOJSIOT BapEHBIMU U
MapUHOBAHHBIMHU, HalpUMep, KBAIEHYI0 KallyCTy, MapUHOBaHHbIE OaKJIa)KaHBbI,
MapHHOBAaHHBIE OTypLbl U IOMUIOPBL. MapuHOBaHME - 3TO MPOLECC KOHCEPBUPOBAHUS
B paccoire.

Uro xacaercsi OCHOBHBIX OJIFOJ M3 Msica U PHIOBI, TO YKPAaWHIIBI €T Kapra U COMa CO
CMETaHOW WJIM TOMATHBIM cOycoM. V3BecTHoe MscHoe Omon0 - cajo, YTo Mo-
UTAJIbSHCKY - TaHyeTTa. Cajo efsdr ¢ Xj1e00M U 3yOUnKOM YECHOKA HJIH JIyKa.

B kareropum cnamoctedl Mbl HAXOAMM KApEHYI0 YKPAaMHCKYIO BBINEUYKY, MOXO0XKYI Ha
Haly Kpoctoiu. M3HavanbHO KX kapuiu Ha caie. Enje ectb KyJiMd, KOTOPBIM Ha Ore
VKpauHbl Ha3bIBacTCs Macxa W MOX0X HAa Hall IAaHETTOHE. B ominuue oT Hamero B
TECTO KJIaAyT KapTOLIKYy. IHTEpECHO OTMETUTH, UTO B YKpauHe dTOT AECEPT HA3bIBAIOT
JIBYMsI pa3HbIMM Ha3BaHUSIMH B 3aBHUCHUMOCTH OT Treorpauueckoro IOJIOKEHHUs, a
PYCCKHE 3TH JBa Ha3BaHUS OTHOCAT K JIByM Pa3HbIM CIaJ0CTSM.

Pycckue nproT 4aid, yKpauHIbl IBIOT (PPYKTOBBIE HAIIUTKU: JIETOM - KOMIIOT, 3UMOH -
y3Bap. Y3Bap - 3TO HallMOHAJbHBIN HAUTOK M3 CyIIEHBIX (PPYKTOB, HACTOSHHBIA Ha

FOqueﬁ BOJIC C I[O68.BJ'ICHI/ICM McEaa.

[Tocne oTkpeiTua cTpanbl 3amany npu [lerpe Benukom B pycckoii KyxHe YBEIHMUUIIOCH
KOJIMYECTBO OJIIOJI, ¥ OHHM OBLIM pa3felieHbl MO0 OCHOBHBIM HHTPEIUEHTaM, KakK A3TO
npussiTo B Urtanuu (3akycku, mepBble ONto/a, BTOpBIE OI0OJa, TapHUPBI, IECEPTHI).
[TepBoHa4yanbHO €IMHCTBEHHOE OJII0/I0 MPEJCTABIISAIO COOON MPOCTYIO TPAIULIUOHHYIO
ey, KOTOPYIO MOTpeOsiu OeqHbIe; OJTHAKO C BBEJCHHEM HECKOJIBKUX Oirof B Oosee
OoraThIX KJ1accax X KOJIMYECTBO BO3POCIIO AaXKe J0 MSATH OIrO.

C npeBHUX BpEMEH PYCCKHE BBIPAIMBAIU POXKb, MIICHUILY, SYMEHb, OBEC U MPOCO U
3HAJU METOJBl MPUTOTOBJICHUS MYKH. VIMEHHO 1O 3TOW NpPWYWHE IMHPOTH, IMHPOKKH,
KyneObsika, paccreraid, OJHMHBI, OJlaAd HMMEIOT (yHAAMEHTAIBHOE 3HAYCHHE IS

HaceneHusa. [Ipoco OBIJIO OCHOBHOW 3JIaKOBOW KYJNbTYpOW JUIs TNPUTOTOBJICHUS
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3HAMEHHUTOTO PYCCKOrO HAamMTKa - kBaca. M3 oBomieil moTpedisum pemy, KoTopas B
T'OJIOAHBIE TOAbI B HOBFOpOI[e 6BIJIa OCHOBHBIM IIPOAYKTOM IHWTAaHHWA, Or'ypuHbl,
kaptodeinb. Vcnoiap30Baiy Takke rOBSIMHY, CBUHUHY, OapaHUHY, KYpHILy, KO3JIATHHY,
YTIKY H T. JI.; ¥ C YBEIMYCHUEM Pa3BEICHHUS CKOTAa Hayalld MCIIOJIB30BaTh MOJIOKO, CBID,
CIIMBKM W 3HAMEHUTYIO CMETaHy. B JpeBHOCTH MsCO cpenu OeTHEUIIero HaceleHUs
TOTOBWJIM TOJIBKO BO BpEMA IPa3aHHUKOB. W3BecTHBIN CcI0CO0 IIPpUTOTOBJICHUA MsICA -
TyIICHHE, TMPU KOTOPOM MSCO CHadalla O0XKapHBalT, a 3aTeM TYIIaT C OyJIbOHOM,
npuIpaBaMd M coycoM. B Poccum ymoTpeOnsSioT NpOayKTHI W3 Jieca: TPHOBI,
MapUHOBAHHBIE U CYILICHBIC, YEPHUKY, CMOPOAUHY U Mel. Pycckue, Kak M yKpauHIIbL,
TaKkKe YMOTPeOAIOT Kally, KOTOPYIO H3HAYaIbHO TOTOBHJIM BO BpeMs CBajcOHBIX
0aHKETOB Ha KyXHE OTIIa HeBeCThI. J[Ba BakKHBIX HanmuTKa B Poccuu i1st BCTpeuw rocreit
- 3TO 4Yail u Bojka. [locneqHuii n3HaAYaIbHO CUUTAIICS JICKAPCTBOM.

B xareropwm CymoB MBI HaXOAWM CICAYIOIIHE: TIOPS, MPOCTOE OJIFOJI0 U3 CHIPBIX
UHTPEIMEHTOB, KOTOPOE OBLJIO MOBCEIHEBHBIM KyIIAaHHEM OCTHBIX CEMEH, MOCKOJIBKY
TPeOOBaJIOCh HEMHOI'O MPOIYKTOB JUISl €r0 MPUTOTOBJICHUS; CBEKOJIBHUK - XOJIOIHBIH
OOpIII; 1K - TOPSIYMI CYI C pa3HbIMU BapUalMsIMUA MIPUTOTOBIICHHS B 3aBUCUMOCTH OT
COLMAIBHOTO KJitacca. Hanmpumep, HU3MIME KIacChl TOTOBHIIM €T0 C KAITyCTOH M JIYKOM U
MOIaBAJIM CO CMETaHOM 1 xJieboM. OOIUi UHTPEIUEHT ISl BCEX PEIENTOB ATOTO CyIIa -
KamycTra. YXa - ropsiuee U HaBapuCToe phIOHOE OJIF0J0. DTOT CYIl - MPapoIUTETh BCEX
CYIIOB, ¥ €70 Ha3BaHUE MPOUCXOAUT OT CAHCKPUTCKOTO KOPHS, 0003HAYAIOIIETO “dTO-TO
*Kuakoe”. PaccombHUK - 3TO Cyl ¢ MSCHBIM OyThOHOM M OCHOBOHM M3 KHCIIO-COJIEHOTO
OTypIla; Ha3BaHHE MPOUCXOANT OT CIIOBA «PACCO», YTO O3HAYAET MApUHOBAHHAS BOJA.
[lepBoe Omro0, MOXOKEE HA HAIIM PABHONH, - OTO TEIBMEHH, OO0 BOCTOYHOU
KyXHH, HO B OCHOBHOM pycckoe. OOBIYHO OHHM WMEIOT MSCHYIO HAaYyMHKY, KOTOpas
MOKET OBITh W3 CBUHUHBI, TOBSIUHBI, TEISATUHBI WIH APYTUX BHUIOB, U TOJAIOTCS CO
cMeTaHod ¥ MaciioM. OHH TTOXOKH Ha YKPaWHCKUE BapeHUKH. BbUTo nake n300peTeHo
MPUCTIOCOOIEHHE I U3TOTOBJIEHMS IMEIbMEHEH M YCKOPEHHS WX MPUTOTOBIEHUS -
NeTbMEHHHUIIA.

W3BecTHOe OMIO0 Cpeau BTOpBIX ONMoq w3 wmsca - OedcTporaHoB. DTO KyCOUYKH
TOBSIIMHBI, IPUTOTOBJIEHHBIE B cMeTaHe. PriOy ymorpebnsiiu Ha Pycu B Te BpemeHa,
Kora Msco ObIIo 3ampenieno. Enu kapna, cynaka, ocerpa, 10cock, popens. Hakonerr, B

pYCCKOﬁ KYXHE€ TaKKC€ OYCHb U3BCCTHBI KPCBCTKU, OTBAPCHHLIC B KBACC.
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JecepT, MOX0XHil Ha MaHKEHKH, - 3TO OJIMHBI, KOTOPBIE MTOAAIOTCS 110 Mpa3aHUKaM, HO
TaKXKe W Ha 3aBTpak. M3HauanbHO Kpyrias (opma 3TOTO Jecepra CHMBOJIM3HPOBAa
COJIHIIE, U OJMHBI TOTOBWJIM B KOHLIE 3MMbl B YECTh BO3POXKJEHHUS HOBOT'O COJHIIA BO
BpemMs MacieHnnpl, KoTopas cooTBeTcTByeT Hamemy Kapnasany. Macnenuna -
TPaZMLIMOHHBIA PYCCKUH, YKPAaUHCKUN U O€NOPYCCKUN NMpa3JHUK, KOTOPBIA MPOXOAUT
3a Helelo 10 Benukoro nocra. biauHbel MOYKHO 1101aBaTh C MACJIOM, CMETAHOM, JPKEMOM
WIK UKpoM. 3aTeM Mbl HaxoAMM IHlacxy - JAecepT u3 TBopora. Haspanue Omrona
IIPOUCXOIUT OT mpaszaHuka [lacxu, kak OHa Ha3bIBacTCA B IPABOCIABHON TPAIULIMH.
Eme ectb nacTtuiia, QpykToBas Bbllleuka, KOTOpYIO B Lapckoil Poccum mopasamu c
4aeMm.

TunuyHble pycckue HAIUTKU: MEAOBYyXa, BOJKa, KBac, couteHb M Mopc. Cruenyer
YIOMSHYTh O COUTHE, TOTOMY YTO TO HOIMYJISPHBIA JPEBHEPYCCKUI HAITUTOK, KOTOPBIN
no3Xxe ObUI 3aMeHEeH yaeM. MeloByxa - cTapeiIlinii aJKorojabHbINA CIaJAKUI HAIUTOK,
IIPUTOTOBJICHHBIM W3 MACTEpU30BAaHHOIO Mena u cneuuid. Ho camblil M3BECTHBIA W3
PYCCKHMX aJIKOTOJIbHBIX HAIMUTKOB - BOAka. OHa CHJIBHO OTIMYAETCA OT BOJKH Ha
3amaje, IOTOMY YTO y HEE€ HET PE3KOro BKyca, KOTOPBIN Mbl 3HAaeM, U OHA IOAAETCS B
HeOoNbIINX KoJmyecTBax. KBac - ctapuHHbIN XJ1eOHBIM HanmUTOK. COUTEHB - ele OauH
AJIKOTOJIbHBIN HAIUTOK, IPUTOTOBJIEHHBIN U3 MEJa, BOJIbI, PPYKTOBBIX COKOB U CIIELIUH.
B nocnennee BpeMst ero 3aMeHUIIM Yail U, B MeHbIIEH cTenenu, kode. Hakoner, Mmopc -
OCBEXAOIMI HAMUTOK U3 AT0J MM (PPYKTOBOIO COKa U BOJABL. DTOT HAITUTOK MOKHO
[IUTh KaK TOpPSAYUM, TaK U XOJIOAHBIM. B KauecTBe MoCiIeqHEro HaluTKa, 0 KOTOPOM MBI
y>K€ TOBOPHWJIM, YIIOMSHEM Yaii: CaMblii M3BECTHBIN - YEPHBIM; U TOJBKO B MOCIEIHEE
BpeMsl 3eJICHBIN Yail Bomien B ku3Hb poccusin. Kode toxe monynsipeHn B Poccuu, HO He
TaKk MOMyJsipeH, Kak uail. PacmpocTtpanenue kode B cTpaHe - 310 3aciyra llerpa
Benukoro.

EcTb Heckonbko OO, KOTOPbIE S TTOMECTHJIA MOCEPEeUHE MEXKIY IBYMS KYyXHSMHU,
MOTOMY YTO HE OBLIM HailIeHbl MX YeTKue peuentsl. B 3Ty kaTeropuio BXOISAT Tpu
cyma, BTopoe MsicHoe 01to10 u JiecepT. CyIibl - OKpolka, 6opul 1 constHka. Bonpoc mo
BTOPOMY CYIIy CIIOPHBIH, TaK Kak B TEKCTE€ 00 YKPaMHCKOH KyXHE pelenT ObLI yKa3zaH
KAaK TUIWYHBIA YKPAaWHCKUM, a HE pPyCCKHM MM MOJAbCKU. HecMoTpst Ha 370, 3TOT cynn
OuYeHb M3BECTEH M TakXke ynorpebinsercs B Poccuu; U B HICTOUHHMKAX O PYCCKON KyXHE

OH CYHUTACTCA TUIIMYHBIM PCUCIITOM Boctounoit EBpOHBI. 10T HCpCHleHHBIﬁ BOIIPOC
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OyIeT paccMOTpeH B TPETbEM TIJaBE IIOCPEACTBOM OHJIAHH-ONPOCOB B HAJEKIE
NOJYyYUTh KOHKPETHBIE OTBETHl M TOHITH MCTUHHOE MPOUCXOXKIeHHE Omoxa. bopin
TOTOBUTCS U3 OyJIbOHA, CBEKJIbI, IOMHUJIOPOB M ApYyrux osolieil. Poccuiickuii Oopin
OTJIMYAEeTCAd OT YKPAWHCKOTO: €AMHCTBEHHOE, 4TO OOBEIUHSET JBE CTpaHbl, - 3TO
ynoTpebieHne cBeksbl. Pycckuii perient TpeOyeT roBsiAMHY, YKPAMHCKUN - CBUHHHY.
Bbrtog0 00BIYHO MOAAIOT CO CMETAHOM M YEPHBIM XJIEOOM.

Cyn okpolka uaeaabHO NOIXOAUT AJIA JIeTa, IOTOMY YTO OH COYETAaeT B ceOe CBEXKECTh
KBaca C JIErKOCThio cayaTa. OOBIYHO €ro MojarwT co cMmeTaHoW. Peuent umeer
OJIMHAKOBblE MHIpeAMEeHTh U B Poccun, u B YKpaumHe, a OCHOBHBIM HHIPEIUEHTOM
aToro Omrona siBisieTcst kBac. llociequuii cyn, KOTOPBIA 4acTo MOTPEeOsSoT B 00enx
CTpaHax, - 3TO COJIIHKA, IMPEAINOJIOKUTEIBHO POCCHICKOro mnpoucxoxaeHus. OnHa
npezcTaBisieT co0Oi Cym, KOTOpbIH coderaeT B cebe MHIpEAMeHTHl Iied (KamycTta U
CMETaHa), a TakXKe pPacCOJIbHHKA (paccol W OrypIel). ITO Oojiee TyCTOH Cym, 4eM
JpyTrue, ¥ OH UMEET TPH BHUJA: MACHOM, phIOHBIN MIJIM ITPOCTOM.

Bropoe Gmono, obmiee s obeux crpas, - 310 Xosnozaeu. Eciu mMbl B YKpauHe, TO B
peuenTe xonoAua OyIyT KycOYkM CBHHHMHBI B keie, a eciu B Poccum, To - Tensauuii
¢apu B xene. J{ns aToro O1ar07a HY)KHO MPaBUIBHO BBIOpaTh MACHYIO 4acTh. Jlyuiie
BCEro MOJXO/AT CBUHBIE HOKKH, IOTOMY YTO 3Ta 4acTb 00Jiee KUITUCTAsL.

[Tocnennee pacnpocTpaHeHHOE OJF0J0, KOTOpOE yHoTpeOsaoT kak B Poccun, Tak u B
VYkpauHe, - 3TO JAecepT KyJdud: TUI TPaJUIUOHHOIO MacXalbHOro xyeba B
IIPaBOCIaBHON Bepe. Penent noxox Ha UTAIbSIHCKAN TAHETTOHE.

B 3akntouenue no6asum, uro B Poccuu, kak U BO BCEX APYTUX KYJIUHAPHBIX peausix,
HEKOTOpBIE PELENThl MOTYT MMETh MHOCTpPaHHOE MPOHUCXOXJeHue. B naHHoM ciydae
pedb HIOET O pycckoM canare, Topre «HamoseoH» M KypHlle NO-KHEBCKH: BCE
(dpaHIry3ckoro mpoucxoxaeHus. To, 4To Mbl celyac Ha3bIBaeM PYCCKHUM CallaToM,
paHbllle HasbiBaoch canaroM OnnBbe B 4YECTh €ro u3ooOperatens, (paHIy3CKOIO
noBapa JIrockena OnuBee.

Jpyroii peuent (paHIly3CKOTO MPOUCXOXKACHUS - 3TO TOpT «HamoneoH»: crioeHslit
nupor, oueHb noxoxuil Ha “millefoglie”. B Hem ciiom uepenyioTcs ¢ HEXHBIM
CIIMBOYHBIM KpeMOM. ['OBOpSAT, YTO 3TOT TOPT ObUI CO3JaH B 4YECTh OCBOOOXKIECHUSA

Mockssl oT Hamosreona n OTCHOJIa CTAJI HACTOAIINM «HAIIMOHAJIBHBIM JCCEPTOM)).
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Tperbst TnaBa sBisgeTcs npakTudeckoil. OHaA MpencTaBisieT COOOH HCCleOBaHUE,
IPOBEICHHOE B CTOJIMIE YKpPAWHBI C LENbI0 U3YYUTh BOMPOC 00 YKPAMHCKOH KyXHE U
MOHSITh, MOBJIHUSIIA JIU HAa HEE PYCCKasi KyXHS B PaMKaX UCTOPUUYECKOTO MYTH 3TUX JBYX
rocynapcTB.

VYKpauHa - 3TO IOJHOLEHHas ABYsA3bIYHAs CTPaHa, B KOTOPOH pYyCCKOrOBOpSIIEE
MEHBIIMHCTBO HE SBJIETCS HACTOSALIMM MEHBIIMHCTBOM, IIOCKOJIBbKY Ha PYCCKOM SI3bIKE
TOBOPSAT MO BCeW cTpaHe. Pycckuil A3bIK BCerja CTaBWJ YKPAMHCKHUH SI3bIK HAa BTOPOM
IJ1aH, Tak Kak Bo BpemeHa Poccuiickoii Mmnepuun u B nepuoa CoBerckoro Corosa Bce
Hapobl 0J1 BiIacThio Poccuu ObUIHM BBIHYKIEHBI TOBOPUTH [10-PYCCKH, OTKA3aBILNCH OT
CBOET0 POJHOrO 53bIKa. B TaHHOM HCCIIEJOBAaHUU MBIl XOTHUM IPOCJIEANUTH JIBE TJIaBHbIE
COCTaBISIIOLIME: BCTPEYAETCS JIM 3Ta JABOWCTBEHHOCTh B MHUpPE KYJIHHAPUHU, U
HaBS3BIBAJIM JIU PYCCKUE YKpauHIIaM (M HaBSI3bIBAIOT JIM CETOJIHSA) CBOM KYyJIMHApHBIE
Tpaauuuu. Mbl XOTHUM TakKe€ BBIICHUTb, €CTb JIM B YKPAaUHCKOM CTOJHMIE YETKOE
pasfieneHne MEeXIy ABYMsI KyXHSMH, YHOTPEOJSIOT JIM YKpauHIBl OOJbIIE PYCCKUX
Omron wunu OOMbIIE YKPAaWHCKUX, M €AST JIM pycCKos3bluHbIe kuTenu Kuesa
TpaJMLIMOHHBIE YKPAaUHCKUE OITI0/1a.

B 2019 rony B YkpauHe Obli1 IPUHAT HOBBIH 3aKOH O SI3bIKE, O KOTOPOM MBI ITOAPOOHO
MIOTOBOPUM B CIEIYIOIIEH TriaBe. YKpPaMHCKUN HapoJ BCErAa CTPEMMUJICS 3aKpenuTh
LIEHHOCTh CBOEro $f3bIKa, HCIIOJIb30BATh €ro B KayecTBE MapKepa WACHTHUYHOCTU U
IOCTPOUTh HAIMIO, KOTOpas HUKOrJa He Obuia Obl ofHOpoaHOW. MMeHHO mo 3Toi
MPUYMHE BO3HUKAET BOMPOC: HE CTPEMUTCS JIM YKPAMHCKAsl STHUYECKAS. UIEHTUYHOCTD
Bce OOJIblIE K OTPBIBY OT PYCCKOM, U OTPa)KaeTcsl JIM 3TO pa3lelieHue B KyJIWHApHOU
peanbHocTH. Emne oaHa nenb McciaenoBaHUS - MOHATh UCTUHHOE IPOMCXOXKJIECHUE
OTpeeNieHHBIX OMIoJ: Hampumep, OoOpml B OJHMX HUCTOYHHKAX CUYHTAETCS
UCKITIOYUTENIHO  yYKPaWMHCKUM, B  JOPYTHX, HaoOOpOT, CUMTAeTCs  CYIOM
BOCTOYHOEBPOIEHUCKOIO MPOUCXOKICHHUS. 3aTeM MBI 33JaeMcs BOIIPOCOM, MEHSIOTCS
JU TUIIEBbIE TMPEANOYTEHHUS B 3aBUCHUMOCTHM OT BO3pacTa M MPHUHAIIEKHOCTH K
MOKOJICHUIO; TOTOMY YTO MOXHJIIbIE JIFOM MOTYT OBITH O0Jiee CBSI3aHHBIMH C JIpEBHEH
TPAAUIIMOHHOW KyXHEN U 3HaTh €€ peuenTbl. Mbl TakkKe MbITaeMCsl BBISICHUTD, HA KAKOM
OCHOBaHUHU MOXXHO CKa3aTbh, 4TO OJIFOJI0 SABJISETCS TPAIUIUOHHBIM YKPAWHCKUM WIIH K€
3aMMCTBOBAaHHBIM; KaKo€ KOJUYECTBO Ot07 OOBIYHO MOJAIOT (OJAHO WM HECKOJIBKO

6J'IIOI[). Kax MbI INOMHHUM, C TCX IOP KaK Poccus OTKpbLIa 3HAMCHUTOC OKHO Ha 32[1'[&,[[
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npu [lerpe BenukoM, koindyecTBO 0J110]1 yBEIUYMIOCH: IPOU3OILIIO JHU TO K€ CaMOe B
VYKkpavHe WJIM K€ OHU OCTAJIUCh MPUBSI3AHHBIMU K TPAJULUSIM C TMPOCTOH U
HaTypaJbHON KyXHEW?

B 3aknroueHne Mbl XOTHMM MOHSTh, I0YEMY YKpPAaWHCKas KyXHs MEHEE HU3BECTHA, YeM
pyccKas KyXHs: IPOU3OIILIO 3TO M3-3a pa3MepoB Tepputopuun Poccuiickorn Denepannu
WIN K€ TIOTOMY 4YTO YKpaumHa Bcerjaa ObUla B TEHH CBOETrO BEIHKOro cocema. Hamie
MCCJIE0BAHUE MBI XOTUM CPaBHUTh CO BTOPOW TIJIaBOW, TO €CTh CONOCTABUThH TO, YTO
OBLIO HAWZICHO B UICTOYHHMKAX, C OTBETAMU KUEBJISTH U PECTOPATOPOB.

MeTtoiosi0r1s, UCHOJIB30BaHHAs B OIpoce, Obula KOCBEHHOM, OMPOCHI MPOBOJUIIHCH
OHJIAlH, PacIpPOCTPAHSIIUCh Yepe3 MOero Opara, KOTOPHIH kuBeT B KueBe HECKOIBKO
JeT, U 4uepe3 couuaibHble ceTd. CHauyana MpeArnoyiarajioch MPOBECTU HHTEPBBIO C
HacelleHHeM U pecTopaTtopamu Bo Bpems noe3aku B Kues, Ho uz-3a Covid-19 sto He
yAQJIOCh OCYIIECTBUTH. Bompockl B 00enx aHKeTaXx B OCHOBHOM 3aKpBIThIE WM C
MHO>KECTBEHHBIM BBIOOPOM; OBLIO PEIIEHO OCTABUTH TOJIBKO OAWH (PaKyIbTaTHBHBIN
OTKPBITBIN BOIIPOC /ISl HACEJICHUS.

Mp1 3a1anuch LEIbI0 MOJYyYUTh OT HaceneHus He meHee 100 OTBETOB; HANPOTHUB, B
OTHOUIEHUWH OINPOCa PECTOPATOPOB MbI HE OMNPEACTSIN MUHUMAIBHOTO KOJIWYECTBA
OTBETOB, TOTOMY YTO, BO-IIEPBBIX, B TOPOJI€ HE TaK MHOTO PECTOPAHOB U, BO-BTOPBIX,
HE BCE peCTOpaTOphl OYIyT TOTOBBI 3aMOJIHUTEH aHKETYy. Bompockl ObLIN TOCTaBICHBI HA
PYCCKOM SI3bIK€ HE JJIsi TOro, 4TOObI 3asBUTh O CBOEH MPUHAATIEKHOCTH K
OTpeieieHHOW OOIIMHE, a M0 TOMY MPOCTOMY (DaKkTy, YTO S U3Yy4ald PYCCKUU SI3BIK B
yHUBEpcUTETE. BOMPOCHI K HACENEHUIO CIEAYIOIIME: YKAKUTE BO3pACT; IOJ; TOPOL
pOXIEHHs; TOpOA TPOXUBAHMS; YYBCTBYET€ JHM ce0s Onmke K PYCCKOW WU
YKpPauHCKOW OOIIMHE; Ha KaKOM SI3bIKE€ BBl OOBIYHO TOBOPHUTE;, KaKOW M3 CEpHUH
perenToB ONMXKe K YKPAaWHCKON Tpaauiuu; OOpII SBISETCS OMIOJOM YKPAHMHCKOTO,
PYCCKOTO WJIM BOCTOYHOEBPOIEUCKOTO TPOUCXOXKIEHHUS, OMM30K JIM Ball JHEBHOMN
palyoH K POCCUHCKOMY WJIM YKPAaMHCKOMY; Kakoe OJIf0/10 >KenaTelbHO MOonpoOoBaTh
MHOCTpPAHILy, BKJIIOYash YKPAaWUHCKHE M POCCHUUCKHE MPOAYKTHI; Macxa U KyJIud - 3TO
OJIMH WJIM JIBAa Pa3HbIX JIECEPTa; CUYMTAETE JIM Bbl MPABWIBHBIM MOBBIIIATH 3HAYUMOCTD
YKPaWHCKOM KYXHHU PacClpOCTPAHCHHEM TPAJAMIIMOHHBIX YKPAaWHCKUX OJIFOd; cajio -
PYCCKOTO WJIM YKPaWHCKOTO TPOUCXOXKIACHUS; SIBISETCS JM CMETaHa YKPAaWHCKHM

MNPOAYKTOM; €OUTC JIM BbI MSICO TOJIBKO II0 MpasAHUKaAM HJIM BCECTAA, KAKHEC U3
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CJIEYIOIIMX HANMTKOB TUIIMYHO YKPAWHCKHE (yKa3bIBasi IPU 3TOM, YTO HEKOTOPBIE U3
HUX UMEIOT KaK POCCUICKOE, TaK U YKPAMHCKOE IPOUCXOXKACHUE); ABISETCS JIU TOPT
Hanoneon THUIIMYHO YKpaMHCKHMM; KakMe€ M3 psjla OBOIIEH enuTe OOoJblIe BCEro;
XOJIOZell [JeNAl0T U3 CBUHHMHBI WM TEISATHHBI, Kakoe W3 IpeJICTaBICHHBIX ONI0X
OPEANOYUTAaeTe U TIoYeMy (JIeTCKHEe BOCIIOMHHAHHSA, OCOOBIH BKYC, UYBCTBO
IIPUHAJUIEKHOCTH K CBOEH CTpaHe WM JIPYro€); CUMUTAECTE JIM IPaBUIIbHBIM LIEHUTH
YKPauHCKYIO KYXHIO BBIIIE PyCCKOH KYXHH; U HEOOs13aTeIbHbIN OTKPBITHII BOIIPOC.
Pectoparopam ObUIH 33aHbI CIEYIOLIME BONPOCHL: YKaKUTE, HAXOIUTCS JIU PECTOPAH
B IIEHTpE WM Ha OKpaumHe; Kakoe THUIIMYHOE YKpauHCKoe OI00 COBETYyeTe
norpoOoOBaTh MHOCTPAHIIAM, BKIIOYas YKpaMHCKHE W pycckue Onrosa; Kakuwe Onrona
3aKa3bIBAIOT YKPAaMHCKHME KJIMEHTHI (BCerjga BKJIOYas B OTBET Pa3HbIC BapUaHTHI KaK C
PYCCKMMH, TaK M C YKPAaMHCKUMHU IPOAYKTaMM); SIBISETCA JM Ballla KJIMEHTypa Ooiee
YKPanHOS3BIYHON WM PYCCKOSI3BIYHOM; B BallleM MEHIO OOJIbIIE TPAJAULIMOHHBIX OO
WIM COBPEMEHHBIX MHTEPHALMOHAIbHBIX OJIIOJ; MOJAeTe JIM BCE OJAHUM OJIIOJIOM WM
paszensieTe Ha HECKOJbKO ONIOJ; YKaXuTe, Kakue OJrofa pPYCcCKOro, a Kakue
YKPauHCKOTO IPOUCXOXKACHUS, BCTAaBUB B OTBET pa3Hble Oarofa o0eHX KYyXOHb;
3aKa3bIBAIOT JIM KJIMEHThl MAapUHOBAaHHYIO, COJICHYIO WJIM KOMYEHYIO0 PbIOY; 4acTo Jiu
UCIIOJIb3YETE CMETaHy B KaueCTBE 3aIIPABKHU; KIMEHTHI 3aKa3bIBAOT OOJIbLIE CYNOB WIN
BTOpBbIX ONIOA; KakoM YyKpaWHCKHM JecepT Bbl Ipeasaraere (BKJIOYas B OTBET
TUIMYHBIE YKPAWHCKUE U PYCCKHE CIIAJO0CTH); Macxa M KyJIud - 3TO OJMH WU JBa
pa3HbIX JecepTa; Kakoi U3 aCCOPTUMEHTA YKPAaUHCKUX HAIIMTKOB BbI MT0J1aeTe (BKIIHOYAs
HanuTKu U3 Poccun n YkpauHbl B 0TBETE); Kakue OJr0/1a U3 MPECTABIEHHBIX MOJaeTe
OobIie Beero (BKIIOYasi B OTBET KaK PYyCCKHE, TaK U YKpauHCKHE 0J1r0/1a).

B pe3ynbrare 3THX BONPOCOB CPEOW HACEJICHUS BBILIUIO CIEAYIOIIEE: BCETO OTBETHIIN
112 yenoBek, OTKPBITHIA BOMPOC MOJYYMJ HAaUMEHbIIee KOJIWYECTBO OTBETOB (65), a
OCTJIBHBIE BOMPOCHI MOJYYWIH B CpelHEM 95 OoTBETOB. BOIBIIMHCTBO PECIIOHAEHTOB
(53,57%) - B Bo3pacte ot 18 mo 25 ner u 38,39% - ot 26 mo 40 ner. boapmmHCTBO
OINPOIIEHHBIX - 85,71% - )KeHIMHBL. B TpeTbeM 1 4eTBEPTOM BOIIPOCAX yKa3alu ropoaa
POXKIECHMSI U NPOKUBAHNUSA: BCE JIOAN TAaK WM UHAYE CBSI3aHBI C YKPAMHCKOW CTOIMIIEH
(6o pomunuck TaMm, OO0 KUBYT Tam). 53,4% TOBOPAT, YTO OHU OOJIBINIE CBSI3aHBI C
ykpauHckuM cooOuiectBoM, 30,1% - ¢ oboumu u Tompko 16,5% - ¢ pycckumm.

Hecmotps Ha 310 65,05% 3as8BUIM, 4TO TOBOPSAT MO-PYCCKU B ITOBCEIHEBHOM JKU3HHU, a
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20,39% - Ha oboux s3bIKax. 65,67% pecIoOHACHTOB Ha3BaIH OOpI OO0 10M, Harboee
OJIM3KUM K YKpamHCKOM KyxHe, a 28,36% BblOpanu BapeHuku. YTo Kacaercs
MIPOUCXOXKICHHS CBEKOJIBHOrO cymna, 63,73% cuuraror ero ykpaumHckum, 21,57% ne
3HAIOT TPOUCXOXKJEHUS OSTOro Omona, Tonbko 7,84% cuUMTAlIOT €ro pPYCCKUM.
BonpmmucTBO (52,48%) TOBOPHT, YTO €ro AUeTa OIMXKE K YKpauHCKOW KyxHe, a 39,6%
- kK 00euM. 64% OMpOIIEHHBIX MOPEKOMEHIOBAIM ObI HHOCTPAHILY MOMPOOOBaTH OOpIII,
a 23,2% - rony6upsl. 68,69% cuuTaroT, YTO Macxa W KyJIW4 - JIBa Pa3HbIX JAecepTa.
[Tpaktnuecku Bce (93,88%) cuuTaroT, 4YTO HEOOXOAMMO MOBBIIATH 3HAUYECHUE
YKpPauHCKOW KyXHU ITyTE€M pacnpocTpaHeHUs yKpauHckux Omon. 88,44% oTHecnu cajo
K YyKpauHCKOW KyxHe, a 17,53% He 3HaAIOT NPOMCXOXKIEHHE 3TOro MPOIYKTa.
Nurepecno, uto 47,92% nroneid He 3HAIOT, SIBISETCS JIM CMETaHAa POCCHUHCKOW WU
yKpauHcKou, a 38,54% cunTaroT, 4TO OHAa YKpaumHCKOro mnpoucxoxiaeHus. 92,70%
JIOJIEH MOCTOSHHO eIAT MsAco. 38,51% mrofeil cuuTaroT y3Bap TUIIWYHBIM YKPAUHCKUM
HanuTtkoM, 24,84% - menoByxy. 75% pecnoHIEeHTOB cuuTaloT TopT «Hamomeon»
uHOCTpaHHbIM, a 21,88%, HA000pOT, HE 3HAIOT O MPOUCXONKIACHUU STOTO JIecepTa.
39,81% 3asBuin, 4TOo mpennodutaroT caigatr OnuBbEe IpYruM OI0JaM U3 OBOIIEH,
TaKUM Kak PyJETUKH U3 0aKJIaKaHOB, OCTPBIA YeCHOUHBIN orypel u pemna. 83,16% enst
XO0JIOAEI] cO CBUHUHOM, 38,54% OTBETWIM, YTO HMX JIIOOMMOE OJIIO0 - BApEHHKH,
26,04% yxazanu 6opur u 19,79% - manuisiku poccuiickoro npoucxoxaenus. [Ipuunna,
noOynuBIIas 3TUX JIIOJEH yKa3aTh CBOE JII0OMMOe 01010, - 0coObIil BKyc (54,63%), u
Toabko 29,63% oOTBETHIM, 4YTO 3TO OO0 HamoOMUHAaeT UM O paerctBe. 37,5%
PECIIOHICHTOB HE CTaBAT YKPAWHCKYIO KYXHIO BBIIIE pycckoi, a 36,46%, HaoOOpoT,
BBICTYMAOT 3a 3T0. He Bce OTBETWIM Ha NOCIEOHUN JIOIOJIHMTENIBHBIA BOIPOC.
HaubGonee wHTepecHble OTBEThI Ha JTOT BOMPOC CJIEAYIOIINE: PYCCKOW KyXHH He
CYIIECTBYET, O3TO COBOKYNHOCTh HAI[MOHANBHBIX OIOJ] pa3HBIX pPeEcIyOuK,
cocTaBisomUX Poccuio; oueHb BKyCHasi KyXHS, ChITHas, HO KaJlOpUHHAA; y KaXI0H
Hallid €CTh CBOSI COOCTBEHHAs KyXHs, KOTOpas BaXHA W JIOJDKHA OBITh YyYTEHA.
Hanpumep, nnauiickast KyXHsi O4€Hb OCTpasi U HPaBUTCS HE BCEM. Y KpauHCKas KyXHs
HE MMeeT OECKOHEUHOTO KOJIMYECTBA PA3IMYHbIX PEIENTOB, HO UX JIETKO MPUTOTOBUTH,
U OHHU BKYCHBIE; K YKPAWMHCKON KyXHE MOXXHO OTHECTH JaX€ Kappu C YECHOKOM H
BApEHUKH C BUITHEH; HACTOSIIYI0 YKPAaWHCKYIO KYXHIO HYXHO €CTh Ha 3arajgHoi

praI/IHC; KYXHS - 3TO XapaKTCPUCTHUKA HAIlUHU U €€ Tpannunﬁ. KpOMC TOTO0, OAWH
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co0eCeTHIK OTBETUJI, YTO XOTEN Obl, 4TOOBI YKpaHMHCKAas KyXHs OblUIa IMOKa3aHa YeM-TO
0OJBIINM, YeM NPOCTO BAapEHHWKAMH, OOPIIOM U CajioM, IOTOMY YTO OHa HAaMHOTO
WHTEpecHee u borave.

Onpoc, MpoOBEACHHBI cpelad pecTopaTopoB, MoKazan cienyromiee: 48 pecTopaHoB
OTBETWJIM, HO TOJBKO 33 oTBeTWIM Ha Bce Bompockl. IlomyduTs pesynapTaT oOT
pecTopaTtopoB ObUIO c10kHO. CHauyana BOMPOCH! PaCHPOCTPAHSIIUCH 10 3JIEKTPOHHOM
noute, B Facebook u Instagram, HO Tak Kak pe3yapTaToB HE ObLIO, s MOMpocuiia Opara
JMYHO CXOJAUTH B pecTopanbl B Kuese.

83,33% otBeTMBIIMX HaxomiTcs B IeHTpe Tropoaa. 33,87% pectopaTopoB
MOPEKOMEHA0BAJIM Obl MHOCTpPAHILy OoTBeAarh Oopii, 27,42% - Bapenuku u 17,74% -
KOTJIEThI MO-KUEBCKU. Pectopatopsl 3asBuin, 4To 38,46% HX YKpPAaUHCKUX KIMEHTOB
3akazpiBatoT Oopi, 30,77% - Bapenuku, 17,31% - xypuiny no-kueBcku u 11,54% -
OKpPOUIKY, HECMOTPSI Ha TO, YTO IOCJIEAHSSI UMEET MHOCTpaHHOE IMpoucxoxaenue. Hu
OJIMH YKPaWHCKHMH KJIMEHT He 3aka3biBaeT caymaT OnMBbE, TEIBbHOE M TIOPIO. TOJIBKO
15,15% ux KIMEHTYpbl TOBOPAT HA YKPAUHCKOM fA3bIKE, 45,45% roBOpST HAa pyCCKOM U
39,39% - nHa oOomx s3bikax. 39,39% pecTopaHOB mpeLIaraloT COBPEMEHHbBIE
WHTEpHAIlMOHAIBbHBIC 0J1t0/1a B MeHI0, 36,36% - Tpaaunonnsie u 24,24% - u Te, u Te.
B GonpmmHCTBE pecTopaHOB MOAAIOT pa3jeiibHble Omoaa - 48,39%.

48,48% pecropatopoB HazBanu canaT OJMBBE «TUMHYHO pycckumy», 21,21% - yxy, a
15,15% - xak Gopi, Tak ¥ BapeHUKU. HUKTO He KinaccuuuupoBal calo Kak pyccKoe.
Hanpotus, 40% BbIOpasiu BapeHUKH KaK TUIMYHO YKpauHCcKue 6sto10, 35,56% - Gopin
u 24,44% - cano. Hukro He ymomsHyn npo camat OnuBbe U yXy. BoabHIMHCTBO
KJIIMEHTOB 3aKa3bIBAlOT MApUHOBAHHYIO M KOIMMUEHYI pbioy. 59,26% pecropaHoB
MOJIal0T CMETaHy B KauecTBe 3ampaBKku. 51,85% mpomaroT Oosbliie BTOPBIX OO, YeM
cynos, a 60,61% mnonator Topt HamoneoHn kak TunuuHO ykpauHckuil. Ilo MHeHuro
51,85% pecnionaeHTOB, Macxa W KyJaud - TO JIBa pa3HBIX Aecepra. 25,86% Ha3BaH
KOMIIOT TUIMMYHBIM YKPAUHCKUM HanmuTKoM, 17,24% - kBac u y3Bap, a 13,79% - Boaky.
CaMbIMH TIpOIaBaeMbIMU ONlf0laMu B pecTopaHax KueBa SIBISIOTCS: BapeHUKH
(25,58%), 6munst (20,93%), nmuporu (18,6%), paccrerau (16,28%), onaneu (11,63%) u
neapMenu (6,98%).

Onpockl BRISIBIIIM 0COOBIE CTy4yau JIHOJIei, KOTOphIE 3asBUIN O ce0e, YTO OHU ONMKe K

YKPanHCKOMY COOOIIECTBY, IPUIEPKUBAIOTCS YKPAUHCKON AMETHI, UX JTI00MMOe OIII0/10
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- TUIIMYHOE YKPauHCKOE O0JIt0/10, HO OHU T'OBOPSAT IO-PYCCKU; M KOI/Ia UX CIPOCHIIH,
IPAaBWJIBHO JM LEHUTh YKPaUHCKYI0 KYXHIO BBIIIE pPYCCKOH, OHU OTBETHJIU
«0e3pa3Iu4HO» WU «3TO OJHO M TO xe». [lpuBemeM mpumep: ecTh 4YEJIOBEK,
ponuBmmiics B KueBe m 70 cuxX MOp KUBYIIMH TaM, YYBCTBYIOIIHMK ceOs Onmmxe K
YKPauHCKOW OOIIMHE, ero eXeAHEBHBIN PalloH OJIM30K K YKPAaUHCKOW KyXHE, U OH OBl
IIOPEKOMEHI0BAJI KypHUIly MO-KHMEBCKM HMHOCTPAHIy, OH T'OBOPUT IO-PYCCKH, CUHUTAET
TopT «HamoneoH» TUMWYHO YKpaWHCKUM, 4yacTo ecT cainaT OnuBbe M CUYUTAET, YTO
XoJloJlell - 3TO OJII0I0 W3 TENATHHBI, a HE W3 CBHUHUHBL B KadecTBe mnpumepa
MHTEPECHOT0 CiydYasi, KOTOPbI BO3HUK B pE3yJIbTaTe€ ONPOCOB PECTOPATOPOB, MOMKHO
pPacCMOTPETh CIEAYIOIIMI: OJJUH PECTOPATOP OTBETUJI, YTO MOPEKOMEHI0BAI OBl yXy U
OKpOIIKY WHOCTPAHHOMY KIJIMEHTY; €ro YKpPauHCKHE KJIHEHTbl eIIT B OCHOBHOM
BapEHUKU U KYPHIly MO-KHEBCKHM U TOBOPAT Ha oOoux s3blkax. OAHAKO OH CUMTAET
Oopi pycckum, Topt «Hamosneon» u AepyHbl YKpaMHCKUMU; U3 HAIIUTKOB OH BhIOpa
KOMIIOT, MOPC U COUTEHb, @ CaMbIMM IpOJaBacMbIMU OJIOJaMH B €ro pecTOpaHe
ABIIAIOTCS paccTeraii M BapeHUKU. BO3HHUKIO HECKOJBKO TAKUX CMEIIAHHBIX CITY4aeB.
[Io »oroii mnpuumHe B YeTBEPTOM U TMoOclHeAHed riaBe Oyaer o00cyxknaTbes
JUHTBUCTUYECKUN BONpOC B YKpauHe, YTOOBI NIPOCIEIUTh, BCTPEYAETCA JHM OTO
JBYSI3bIUME TAK)KE B KYJIMHAPHOM HCKYCCTBE M CUMTAIOT JM YKPaWHIbl KYJIHMHAPHUIO U

A3BIK MApPKECPOM UACHTUYIHOCTH.

B yerB€pToOli 1i1aBe MBI PaCCMOTPUM JIMHITBUCTHYECKUM BONPOC B YKpPAWHE U TO, YTO
BBIICHUJIOCH B PE3YJIbTATE OMPOCOB, MBITASICh MOHATH, TPUCYTCTBYET JIM JABYSA3bIUME B
ATOM CTpaHe, KOTOpas BCErjaa MbITajlach OTAEIUTh PYCCKUX OT YKPAWHIIEB, TAKKE U B
CTOJIMYHOM KyXHE. B 3TOI CTpaHe HET YETKUX IPaHUL] MEXKAY ABYMS UICHTUYHOCTSIMU
U MEXIy JBYMS SI3bIKAMHU, a O0JaCTh C S3BIKOBBIM MEHBITMHCTBOM, TOBOPSIIIUM TIO-
PYCCKH, HE MOKET OBITh OYEpPUYCHA, TOTOMY UTO MPAKTHYECKH BCE TOBOPSAT HA PYCCKOM
SI3bIKE U TIOHUMAIOT €ro. MBI CTAIKUBAEMCSI C HEOJHOPOIHBIM HACEIIEHUEM, B KOTOPOM
HET COOTBETCTBUS MEXKIY STHUYECKHUMU U S3bIKOBBIMU IPYNIAMU. Y YUTHIBAS, UTO SA3bIK
Bcerja OblT MapKepPOM HJICHTUYHOCTH, BO3HUKAET BOIPOC: MOXKET JIU €la UTPaTh Ty XKe
ponb. Ilocne obperenus HezaBucuMocTH B 1991 roay 3amajnHas yacTh CTpPaHbI MMeNa

YKPauHCKYI0  MJIEHTHYHOCTb, HAllPOTHUB, BOCTOYHas 4acThb Obula  OoOJbIIe
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OpUEHTUPOBaHA Ha pocCcUiicKyro. [IoMUMO MEHBIIMHCTB, NPUCYTCTBYIOLIMX B CTPaHE,
HEOOXOJMMO YYUTHIBATh TOT (DAKT, YTO SA3bIK M OTHUYECKAs NPUHALIC)KHOCTDH
MEHSIOTCS B 3aBUCUMOCTH OT PETHOHA.

97% GenopycoB, HaIpUMEp, TOBOPAT Ha pycckoM si3bike, 80% xureneit [Ipubantuku u
YKpauHIIbl TaKXe TOBOPAT Ha PYCCKOM s3bIKE. Ba)kHO OTMETHTB, UTO JaXke IOCIIE
otnenenust Ykpaunbl oT CCCP ykpauHIbl IPOJOHKAIN UCIOIb30BaTh PYCCKUM S3BIK,
IOTOMY YTO OHM IUIOXO 3HalIM CBOM POJHOM SI3BIK, XOTS MOCIEAHMN OBbLI NMpHU3HAH
rocynapcTBeHHbIM. llepron pealbHOM yKpaMHM3alUU HA4daucs II0CIEe OpaHXKEBOU
pesosroniu 2004 roga, MOTOMY YTO OHA CTajla HAllMOHAJIbHBIM BOCCTAHUEM, U C 3TOTO
MOMEHTa YKPaWHCKHH SI3BIK TPUOOpPEN CTaTyC sA3bIKa HAIMOHAIBHOW ITyOIHMYHOU
cdepsl. B 2015 rony oaHo mccrnenoBanue mokasano, uto 60% yKpamHCKUX TpaxaaH
WCIIOJIb30BAIM YKPAaMHCKUHN SI3bIK B CBOEH IOBCEJHEBHOW MHU3HU, 3TOT IPOLIEHT
3HAUUTENBHO BBIPOC MO cpaBHeHHMIO c mepenuceto 2001 roma, moromy 4TO
ctonkHoBeHue 2014 roma wu3-3a aHHekcun KpbIMa 3acTaBUiIO MHOTHX JIIOJEH
OTKa3aThCsl OT PYCCKOTO SI3bIKa B MOJIb3Y YKPaMHCKOro. Bompoc o TOM, IpUHUMATH JIX
PYCCKMI $3BIK B KayecTBE BTOPOro O(HIMAIBHOIO 53bIKa, BCE €lle 00CyXaaercs
CEroJlHA: CTpaHa Mo-TpexkHeMy ABYs3blyHa. CorjmacHo KoOHCTHUTYyIMM YKpauHCKUN -
€MHCTBEHHBIN TOCylapCTBEHHBIH f3bIK. 25 ampens 2019 roma ObLI NPUHAT HOBBIN
3ak0OH 0 s3blke «O rapaHTuAx (QYHKIHOHHPOBAHUS YKPAMHCKOIO SI3bIKa Kak
rOCyIapCTBEHHOI'0», KOTOPBIM MOCTAaBUJ HA BTOPOM IJIaH S3bIKM MEHBIINHCTB, B TOM
YuCcI€ PYCCKHM, OrpaHMYMB HX UCIOJNb30BaHUE B MyOiauuHOW cdepe. ITOT
3aKOHOJATENbHBIM BBIOOP B JINHIBUCTHYECKOM I10JI€ SIBJISIETCS MOCIEICTBUEM CIUIIKOM
NPUHYAUTEIBbHOU pycudUKanMy Kak B LAPCKYI0, TaK M B COBETCKYIO DJIIOXH.
JIMHTBUCTHYECKUI acleKT B YKpaWHE CBA3aH Kak C IOJUTUYECKMMH, TaKk U C
TEPPUTOPUATBHBIMUA MPOOJIEMaMH, MOCKOJIbKY PYCCKUH M YKPaWHCKUN SI3BIKH BCETa
OBLIM MHCTPYMEHTAMH IPOTUBOCTOSHUS JIBYX MOJUTHYECKUX CHUJI, KaKJasi U3 KOTOPBIX
XO0TeJa YTBEPIUTh CBOIO UIEHTUYHOCTh B CTPAHE.

B Poccun u Ykpanne ecTb TUIHYHBIE OJF0/1a, KOTOpPBIE UX OTIAMYatOT. OIHAKO OMpPOCHI
1oKa3alld, 4To BCE JIIOJH, cBsizaHHbIe ¢ KueBom, - rubpuanble. bonabmmHCTBO mroaei
(taxke ecmu OHM OTBETWJIM, YTO YYBCTBYIOT ce0si Oojiee CBSI3aHHBIMH C YKPAaMHCKUM

COO0ILIECTBOM, TOBOPAT IMO-YKPAaUHCKU U €IST YKPAWHCKYH0 KYXHIO) MPOTHBOPEUUT
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ce0Oe, Ha3pIBas IIANUIBIKK CBOUM JIIOOMMBIM OJIIOJJOM WM PEKOMEHAYS WHOCTPAHILY
KYpHUIly 0-KHEBCKH.

B 3akmroyeHne MOXKHO cKas3aTh, 4TO B 3TOH CTpaHe KyXHS HE HMMEET TaKoH ke
LIEHHOCTH, KaK S3bIK, [IOTOMY YTO IO MOBOJY HOCJIEIHEr0 BO3HUK HACTOJIBKO CHIIbHBIN
noJauTh4Yeckuii Bompoc, uto B 2019 romy Obul HpPUHAT HOBBIA 3aKOH. MHOrHE
YKpauHIIbl, KOTOPbIE KOTAAa-TO TOBOPUIIM MIO-PYCCKH, OTKA3aJIUCh OT PYCCKOTrO s3bIKa B
H0JIb3y CBOETO POJHOIO S3bIKA; OJHAKO 3TO HE MPOM3O0LUIO B KyIuHapuH. YesnoBek,
OTHOCALIMM ceOd K YKpauHCKOH oOmMHEe, TOBOPAUIMM IO-yKpPAaUHCKH, HO
IPEANOYUTAIONINN OO0 PYCCKOrO MPOUCXOKICHUS, KOHEYHO K€, HE NEPEeCcTaeT ecTh

3TOT NPOAYKT.
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