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В статье исследуется феномен борща как предмета нематериального культурного на-
следия в контексте современных российско-украинских отношений. На примере кулинарной 
традиции автор раскрывает более общую проблему политизации истории и культуры в 
постсоветский период. Работа имеет междисциплинарный характер, находясь на стыке 
истории, культурологии и международных отношений. Методологически она основана на 
историко-генетическом и сравнительно-историческом анализе широкого корпуса источни-
ков – от первых упоминаний растения «борщ» в XVI в. («Домострой», записки Ричарда 
Джеймса) до кулинарных книг и этнографических описаний XVIII–XIX вв. (труды В. Левши-
на, Н. Маркевича, «Энциклопедический лексикон»). Автор детально прослеживает эволю-
цию блюда от зеленой похлебки из борщевика до классического красного борща на свекле, 
подчеркивая его распространение в различных регионах Восточной Европы. Особое внима-
ние уделяется терминологии: анализируется переход от понятий «шти борщевыя» и «ма-
лороссийский борщ» к современному «украинскому борщу». Утверждается, что историчес-
кие корни блюда являются общими для восточнославянских народов, а его рецептура формиро-
валась в ходе длительного культурного обмена. Современные попытки монопольной атрибуции 
борща рассматриваются как элемент идеологического конструкта, направленного на проти-
вопоставление, который не находит однозначного подтверждения в исторических документах. 
Исследование вносит вклад в изучение механизмов использования культурного наследия в поли-
тических целях и предостерегает от искусственного разделения общего историко-культурного 
пространства, которое лишь углубляет взаимное непонимание между народами. 
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Курылев К.П. Кулинарное наследие в отношениях Украины и России: к спору о борще 
 

615 

tradition, the author reveals a broader issue of the politicization of history and culture in the post-
Soviet space. The research is interdisciplinary, lying at the intersection of history, cultural studies, 
and international relations. Methodologically, it is based on historical-genetic and comparative-
historical analysis of a wide range of sources: from the first mentions of the «borshch» plant in the 
16th century («Domostroy,» notes by Richard James) to cookbooks and ethnographic descriptions of 
the 18th–19th centuries (works by V. Levshin, N. Markevich, the «Encyclopedic Lexicon»). The au-
thor meticulously traces the evolution of the dish from a green soup made from hogweed to the 
classic red borscht based on beetroot, emphasizing its prevalence across various regions of Eastern 
Europe. Particular focus is placed on terminology, analyzing the shift from concepts like «shchi 
borshchevye» and «Little Russian borscht» to the modern «Ukrainian borscht». The article argues 
that the historical roots of the dish are common to the East Slavic peoples, and its recipe developed 
through prolonged cultural exchange. Contemporary attempts to monopolize the attribution of 
borscht are viewed as an element of an ideological construct aimed at opposition, which finds no 
clear confirmation in historical documents. The study contributes to understanding the mechanisms 
of using cultural heritage for political purposes and warns against the artificial division of a shared 
historical and cultural space, which only deepens mutual misunderstanding between nations. 
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Введение. Актуальность исследования 

обусловлена возрастающим значением куль-
турного и исторического наследия как ин-
струмента мягкой силы и фактора формиро-
вания национальной идентичности в между-
народных отношениях. На постсоветском 
пространстве вопросы атрибуции общих 
культурных символов нередко становятся 
полем идеологического и политического 
противостояния. Целью данной статьи яв-
ляется комплексный историко-культуроло-
гический анализ феномена борща для декон-
струкции современных нарративов о его ис-
ключительной украинской принадлежности. 

В задачи работы входит: 
1) ретроспективный анализ историчес-

ких источников, упоминающих борщ; 
2) изучение эволюции рецептуры и 

терминологии; 
3) рассмотрение процесса формирова-

ния «национальных кухонь» в Восточной 
Европе; 

4) выявление связи между современ-
ными попытками Украины монополизиро-
вать кулинарное наследие и более широ-
кими политическими задачами. 

Научная новизна заключается в сис-
тематизации разрозненных исторических 

свидетельств о борще в контексте акаде-
мической дискуссии о политическом ис-
пользовании прошлого. Методологическую 
основу исследования составляют истори-
ко-генетический и сравнительно-историчес-
кий методы, а также анализ дискурса. 

Историография темы исследования. 
Степень изученности темы характеризуется 
наличием значительного числа кулинарно-
исторических работ, однако целостного ис-
следования, фокусирующегося именно на 
политическом измерении этого кулинарно-
го феномена в рамках российско-украин-
ского диалога, ранее не предпринималось. 
В связи с этим охарактеризуем имеющую-
ся литературу, посвященную взаимосвязи 
пищи и национальной идентичности. 

Исследование данного феномена пред-
ставляет собой междисциплинарное поле, 
где пересекаются антропология, этногра-
фия, культурология, социология, история, 
а порой и политология. На протяжении де-
сятилетий ученые демонстрируют, что еда – 
не просто средство физиологического су-
ществования, но мощный символический 
ресурс, участвующий в конструировании 
коллективных представлений о народе, его 
истории и культуре. 
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На методологическом уровне фунда-
мент таких исследований закладывают ра-
боты, осмысливающие саму природу пи-
щевой культуры как систему знаков. Так, 
М.Е. Кабицкий обосновывает междисцип-
линарность антропологии питания, пока-
зывая, как пищевые практики отражают 
социальные структуры, ритуалы и механиз-
мы самоидентификации [Кабицкий, 2011]. 
Сходный теоретический ракурс предлага-
ют С.А. Арутюнов и Ю.И. Мкртумян: на 
материале армянской кухни они демон-
стрируют, что кулинарные коды кодируют 
этническую специфику, выступая марке-
ром групповой принадлежности [Арутю-
нов, Мкртумян, 1981]. Эти труды задают 
ключевую оптику: пища – не пассивный 
объект потребления, а активный элемент 
культурной грамматики. 

Сравнительно-культурные исследова-
ния углубляют понимание того, как пище-
вые системы варьируются в пространстве 
и времени, сохраняя при этом функцию 
идентификационного ядра. В работе «Эт-
нография питания народов стран зарубеж-
ной Азии. Опыт сравнительной типоло-
гии» выявляется, как природные условия, 
религия и социально-экономические фак-
торы формируют локальные гастрономи-
ческие каноны; при этом даже внутри од-
ного региона идентичность выражается 
через нюансы кулинарных практик [Этно-
графия питания народов.., 1981]. Анало-
гичный диахронический подход реализуют 
А. Каппати и М. Монтанари: они просле-
живают, как региональные блюда (пицца, 
паста) стали символами национальной 
идентичности, объединяя разнородные ло-
кальные традиции в единый нарратив 
[Каппати, Монтанари, 2006]. Ж.-Ф. Ревель 
дополняет эту картину, показывая, как в 
Европе пищевые предпочтения служили 
инструментом конструирования классовой 
и национальной идентичности, например, 
через про-тивопоставление «аристократи-
ческой» и «народной» кухни [Ревель, 
2004]. 

Особую значимость приобретают ис-
следования, фокусирующиеся на роли на-
циональной кухни как маркера этнической 
идентичности. С.А. Арутюнов анализирует 
ритуалы и символику продуктов, доказы-

вая, что даже пищевые табу (например, на 
свинину у мусульман) или сакрализация 
определенных блюд (пасхальный хлеб) 
укрепляют групповую солидарность [Тра-
диционная пища.., 2001]. Российские авторы 
Л.А. Андреева, О.А. Хопияйнен, Н.В. Фили-
монова показывают, как традиционные 
блюда (блины, щи) используются для транс-
ляции идентичности среди молодежи, а ку-
линарные метафоры («русский борщ») ста-
новятся частью этнического дискурса [Анд-
реева, Хопияйнен, Филимонова, 2017]. 
Схожим образом О. Казакевич исследует, 
как в конце XIX – начале XX в. украинская 
кухня конструировалась как политический 
символ: через отбор блюд (борщ, варени-
ки) и их противопоставление русским и 
польским традициям интеллектуалы со-
здавали нарратив о «самобытности», ис-
пользуя еду как инструмент нациестрои-
тельства [Казакевич, 2019]. 

Региональные пищевые традиции рас-
крывают еще один слой взаимосвязи еды и 
идентичности – территориальный. Б.М. Али-
мова демонстрирует, как горные условия и 
межэтнические контакты сформировали 
уникальные практики, где локальные блю-
да (хинкал) выступают маркерами не толь-
ко этнической, но и пространственной при-
надлежности [Алимова, 2003]. В.А. Ли-
пинская показывает, как природно-клима-
тические условия России определили ра-
цион (соления, каши), а адаптивные стра-
тегии (заготовка продуктов на зиму) стали 
частью «русского пищевого кода», ассо-
циирующегося с выносливостью [Липин-
ская, 2001]. Е.Л. Яковлева раскрывает, как 
исламские нормы и исторические мигра-
ции повлияли на кулинарные символы (на-
пример, чак-чак на праздниках), служащие 
трансляции этнической памяти [Яковлева, 
2019]. 

На ином уровне осмысления нацио-
нальной кухни выступает В.В. Похлебкин. 
Это уже не руководство и не сборник ре-
цептов, а научно-популярный синтез, где 
кулинария рассматривается через призму 
истории, этнографии и даже дипломатии. 
Автор реконструирует «древнерусские» прак-
тики, опираясь на летописи и хозяйствен-
ные записи; анализирует региональные 
особенности (северные, южные, поволж-
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ские), показывая многосоставность рус-
ской кухни; вводит понятие «кулинарного 
кода», связывая пищевые привычки с мен-
тальностью и природными условиями [По-
хлебкин, 2010]. Его энциклопедия выпол-
няет двойную функцию. С одной стороны, 
она канонизирует: фиксирует «классичес-
кий» набор блюд и способов приготовле-
ния, создавая своего рода «канонический 
текст» национальной кухни; с другой – 
объясняет, как через исторические и этно-
графические справки автор демонстрирует, 
почему те или иные блюда стали символа-
ми идентичности. Так кулинария превра-
щается в язык, на котором сообщество го-
ворит о себе и своем месте в мире. 

Семиотический аспект пищи – ее спо-
собность функционировать как система зна-
ков – освещен в работах, анализирующих 
кулинарные коды. Е.В. Капелюшник тракту-
ет еду как ресурс, кодирующий социальные 
роли (например, женские практики приготов-
ления) и иерархию (разделение на «празд-
ничную» и «повседневную» еду) [Капе-
люшник, 2011]. В работе «Хлеб в народной 
культуре» изучается хлеб как универсаль-
ный символ жизнеобеспечения и сакраль-
ности, показывая, как хлебные ритуалы 
(преломление, освящение) укрепляют кол-
лективную идентичность [Хлеб в народной 
культуре, 2004]. Е.В. Флянтикова анализи-
рует лингвистические маркеры гастроно-
мии, доказывая, что пищевые метафоры в 
языке («хлеб всему голова») закрепляют эт-
нические стереотипы [Флянтикова, 2022]. 

Наконец, политико-идеологический ра-
курс подчеркивает, что пища нередко ста-
новится инструментом власти и коллек-
тивной мобилизации. В.В. Николенко по-
казывает, как кулинарные практики (со-
вместные трапезы) используются для кон-
струирования макроидентичности – нацио-
нальной или гражданской [Николенко, 
2015]. А.В. Павловская доказывает, что 
идентичность формируется не через изо-
ляционизм, а через селективное усвоение 
внешних элементов (например, адаптация 
картофеля или чая к русским традициям) 
[Павловская, 2016]. П.Ю. Ткачук и И.М. Га-
ляпа демонстрируют, как современные гаст-
рономические эксперименты служат ак-
туализации наследия, сочетая преемствен-

ность и открытость к изменениям [Ткачук, 
Галяпа, 2018]. 

Таким образом, историография убеди-
тельно показывает: еда – это многогран-
ный феномен, участвующий в формирова-
нии национальной идентичности на не-
скольких уровнях. Она фиксирует истори-
ческую память через ритуалы и рецептуру; 
маркирует этнические и территориальные 
границы посредством локальных блюд; ко-
дирует социальные роли и иерархии через 
кулинарные практики; служит инструмен-
том политической мобилизации, объеди-
няя сообщество вокруг «своих» символов. 

При этом национальная кухня не явля-
ется статичной традицией, она постоянно 
реконструируется, откликаясь на историчес-
кие вызовы, межкультурные контакты и 
идеологические потребности. Именно эта 
динамичность делает пищу столь эффек-
тивным ресурсом идентичности: она одно-
временно отсылает к прошлому и адапти-
руется к настоящему, позволяя сообществу 
осознавать себя как единое целое. 

Отдельно хотелось бы рассмотреть 
взаимосвязь пищи и национальной иден-
тичности через призму кулинарных книг, 
что позволяет проследить, как на протяже-
нии двух столетий формировался и пере-
осмыслялся «канон» национальной кухни. 
Приведенные источники – от ранних сво-
дов XIX в. до современной энциклопедии – 
демонстрируют эволюцию от практическо-
го руководства к осознанному конструиро-
ванию кулинарной традиции как элемента 
культурной самобытности. 

На заре систематизации кулинарного 
знания особое место занимает В.А. Лев-
шин. Это не просто сборник рецептов, а 
сознательная попытка зафиксировать «на-
стоящие русские кушанья». Автор коди-
фицирует способы приготовления и серви-
ровки, закладывая основы того, что позже 
станет восприниматься как «националь-
ное» [Левшин, 1816]. В эпоху роста само-
сознания такая работа выполняла важную 
культурную миссию: через пищу очерчи-
вались контуры самобытности, а кулинар-
ные практики превращались в знаки при-
надлежности к общности. 

Параллельно развивается линия быто-
вых руководств, нацеленных на нормализа-
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цию повседневного питания. Работы Н.А. Ав-
деевой ориентированы на практическую 
адаптацию высокой кухни к условиям 
обычного дома. Автор не столько кон-
струирует «национальное», сколько отби-
рает и упорядочивает то, что можно при-
готовить в быту, сохраняя при этом узна-
ваемый «русский вкус» [Авдеева, 1846; 
Авдеева, 1912]. Многократные переизда-
ния ее книг свидетельствуют о том, что 
именно через такие тексты происходило 
массовое усвоение кулинарных норм, пре-
вращение отдельных блюд в элементы об-
щего культурного кода. 

Сходную функцию выполняет пяти-
томный свод «Новейший русский опытный 
практический повар…». Объединяя «от-
борнейшие» русские блюда, кондитерские 
изделия и способы заготовки, издание со-
здает универсальную систему питания – от 
праздничного стола до бытовых припасов. 
Примечательно, что авторы включают опии-
сание «старинной русской масленицы»: 
это попытка историзировать традицию, свя-
зать современность с «древними» обычаями 
[Новейший русский опытный практичес-
кий повар.., 1844]. Так пища становится не 
только средством насыщения, но и способом 
передачи исторической памяти. 

В украинском контексте сопостави-
мую роль играет книга Н.А. Маркевича, 
которая представляет собой ранний при-
мер систематизации этнокультурного ма-
териала, где кулинарные практики рас-
сматриваются в неразрывной связи с обря-
дами и поверьями. Автор выстраивает це-
лостную картину быта, показывая, как пи-
ща встраивается в систему традиционных 
представлений и календарных ритуалов, 
выполняя не только утилитарную, но и 
символическую функцию. Особенность тру-
да заключается в том, что кухня предстает 
не изолированно, а как часть более широ-
кого культурного кода: рецепты и способы 
приготовления соотнесены с народными 
праздниками, семейными обрядами и ло-
кальными поверьями, что позволяет уви-
деть в пище один из маркеров региональ-
ной идентичности. Таким образом, книга 
Н.А. Маркевича служит важным источни-
ком для изучения того, как в середине 
XIX в. осмыслялись связи между едой, тра-

дицией и коллективной самоидентифика-
цией в Малороссии [Маркевич, 1860]. 

Данную линию продолжает работа 
З. Клиновецкой, в которой, в отличие от 
российских аналогов, сильнее выражена 
этнографическая составляющая: автор не 
просто дает рецепты, но и поясняет обря-
довые функции блюд, их связь с календар-
ными праздниками. Систематизируя ре-
гиональные традиции (галичские, полтав-
ские, черниговские), З. Клиновецкая пре-
вращает сборник в культурный атлас, где 
каждое блюдо маркирует не только этни-
ческую, но и территориальную принад-
лежность. Тем самым автор пытается под-
черкнуть многосоставность украинской 
кулинарной идентичности, ее укоренен-
ность в локальных практиках [Клиновец-
кая, 1991]. 

Во второй половине XIX – начале 
XX в. кулинарные книги все чаще берут на 
себя просветительскую и педагогическую 
функции. А.Н. Толиверова и А. Сальнико-
ва предлагают не отдельные рецепты, а 
готовые меню (366 обедов из 4 блюд), что 
свидетельствует о стремлении к систем-
ности в домашнем питании. Разделы о за-
готовках и сохранении продуктов отража-
ют практический рационализм эпохи, ког-
да кулинария становилась инструментом 
упорядочивания быта [Толиверова, Саль-
никова, 1880]. 

Аналогичную линию продолжает Е. Но-
викова. Подзаголовок «Подарок молодым 
хозяйкам» указывает на целевую аудито-
рию – это городские женщины, которым 
нужно сочетать «вкусный и дешевый стол» 
с «необходимой экономией». Е. Новикова 
не декларирует «национальность», но ее вы-
бор блюд (щи, каши, пироги) фактически 
закрепляет канон русской кухни через по-
вседневность. Так формируется представ-
ление о «своем» не через манифесты, а че-
рез повторяемость практик [Новикова, 1893]. 

В целом рассмотренные материалы по-
зволяют проследить ключевые тенденции 
в осмыслении еды как элемента нацио-
нальной идентичности. Ранние сборники 
фокусируются на том, «как приготовить», 
затем появляется нормативный слой («что 
считать правильным»), а в позднейших ра-
ботах пища осмысляется как культурный 
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символ. Российские издания XIX в. стре-
мятся к единому канону, тогда как украин-
ские (и отдельные региональные разделы в 
русских книгах) подчеркивают локальные 
различия, показывая, что идентичность 
складывается из множества локальных прак-
тик. В имперский период кулинарные кни-
ги служили инструментом интеграции, 
создавая общероссийскую «кулинарную 
норму». В постсоветское время они стано-
вятся средством ревитализации традиций, 
ответом на вызовы глобализации. Таким 
образом, кулинарная литература – от пер-
вых сводов до энциклопедических изда-
ний – выступает важным инструментом 
конструирования национальной идентич-
ности. Через отбор рецептов, нормализа-
цию практик и историческую рефлексию 
она превращает еду в язык культуры, по-
зволяющий сообществу осознавать и вы-
ражать свою самобытность. 

Историческая память как фактор 
современных отношений. Следует отме-
тить, что вопросы исторического прошло-
го традиционно представляли собой важ-
ный аспект, отравлявший отношения Рос-
сии и Украины. Киевские власти весь пост-
советский период занимались старатель-
ным переписыванием истории, ее фальси-
фикацией в попытках построить свое госу-
дарство сначала на принципе «Украина – 
не Россия», а затем «Украина – анти-Рос-
сия». В данном контексте следует рассмат-
ривать и политику по героизации пособни-
ков нацистов в годы Великой Отечествен-
ной войны, и тиражирование темы «голо-
домора украинцев» советской властью в 
1932–1933 гг., и пр. 

В этом ряду находится и «вопрос о 
борще». В чем он заключается? В 2019 г. 
повар и кулинарный эксперт Евгений Кло-
потенко вместе с Министерством культу-
ры Украины инициировал кампанию по 
внесению блюда «борщ» в перечень укра-
инского нематериального культурного на-
следия. 6 октября 2020 г. борщ был внесен 
в Национальный перечень элементов не-
материального культурного наследия Ук-
раины. Следующим шагом кампании было 
внесение борща в список нематериального 
наследия ЮНЕСКО. 1 июля 2022 г. на 5-м 
внеочередном заседании Межправитель-

ственного комитета по охране нематери-
ального культурного наследия украинский 
борщ вошел в Репрезентативный список 
нематериального культурного наследия че-
ловечества ЮНЕСКО. 

Любопытно узнать, кто такой Е. Кло-
потенко. Это победитель 5-го сезона кули-
нарного шоу «МастерШеф», выигравший в 
2015 г. возможность учиться в старейшей 
французской кулинарной школе Le Cordon 
Bleu. Основал в столице популярный рес-
торан современной украинской кухни. Он 
очень четко уловил политические момент. 
Его идея вытеснения «советской кухни» с 
целью возрождения украинских кули-
нарных традиций отвечала запущенной в 
обществе концепции «декоммунизации». 

Осенью 2020 г. в интервью Е. Клопо-
тенко заявлял: «На 120% борщ украин-
ский, даже на 170% он украинский. Совет-
ский Союз “забрал” себе блюда других на-
ций, и затем, когда Советский Союз рас-
пался, Россия якобы как преемница Совет-
ского Союза всю еду приписала себе. Ска-
зали, что “это же было в Советском Союзе, 
так и борщ наш”»1. 

В марте 2021 г. в другом интервью 
Е. Клопотенко отметил: «В советские вре-
мена у нас произошла подмена понятий. 
Что такое украинская кухня? Большинство 
начинают перечислять: холодец, голубцы... 
Но нет. Это как раз советская кухня. Она 
появилась, когда Украину подмял под себя 
СССР. Моя задача – возродить нашу, на-
помнить, что такое украинская кухня, что-
бы как можно больше людей начали гото-
вить ее блюда»2. 

В интервью польскому порталу Nowa 
Europa Wschodnia Е. Клопотенко утверж-
дал, что феномен борща заключается в 
том, что «…именно он выступает важней-
шим элементом нашего самосознания. 
У каждой украинской семьи борщ занима-

                                                 
1 Украина начала борьбу за борщ: На 120%, 

даже на 170% он украинский. URL: https://eadaily. 
com/ru/news/2020/11/08/ukraina-nachala-borbu-za-borshch-
na-120-dazhe-na-170-on-ukrainskiy (дата обращения: 
18.04.2026). 

2 «Декоммунизация кухни». На Украине хотят 
ввести налог на «советские» блюда. URL: https:// 
aif.ru/politics/world/dekommunizaciya_kuhni_na_ukrai 
ne_hotyat_vvesti_nalog_na_sovetskie_blyuda (дата об-
ращения: 18.04.2026). 
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ет в рационе важное место. Люди, говоря-
щие на русском, украинском, польском, 
венгерском, крымско-татарском, живущие 
на востоке и на западе страны, – все они 
готовят и едят борщ. «В России, Белорус-
сии, Польше борщ не окружен таким поче-
том, как на Украине, не так глубоко укоре-
нен в культуре и традиции народа... У нас, 
например, распространены фамилии и то-
понимы, происходящие от слова “борщ” 
(в Киеве есть район Борщаговка). Борщ – 
неотъемлемый элемент меню на свадьбах 
и других традиционных торжествах, у нас 
даже есть свой аналог знаменитого “ин-
декса Биг-мака”»1. 

Историко-этимологические истоки 
борща. Попробуем разобраться, имеет ли 
право Украина присваивать себе борщ как 
исключительно национальное достояние. 
Для этого необходимо обратиться к глубо-
кой истории и этимологии блюда, которые 
однозначно указывают на его общее вос-
точноевропейское происхождение. 

История борща насчитывает несколь-
ко сотен лет и тесно связана с историей 
восточноевропейских народов. Этимоло-
гия названия является красноречивым сви-
детельством его древних, донациональных 
корней. Наиболее убедительной является 
версия о происхождении слова «борщ» от 
названия растения «борщевик» (род Herac-
léum), которое изначально было основным 
или частым ингредиентом похлебки. Это 
не сегодняшний ядовитый борщевик Сос-
новского. Речь идет о других, съедобных 
видах: борщевике обыкновенном (Heraclé-
um sphondýlium) и борщевике сибирском 
(Heracléum sibíricum). Эти растения без-
обидные, напоминающие большой укроп, 
чьи листья и молодые побеги, годные для 
употребления в пищу, заготавливали на 
зиму – резали и квасили. 

Существуют и другие, менее распро-
страненные гипотезы: например, связь со 
словом «бърщь» (от праславянского корня, 
означавшего «закисать», «краснеть»), что 
могло указывать на процесс брожения 
                                                 

1 Nowa Europa Wschodnia (Польша): борщ – 
это практически святыня. Украине пора декомму-
низировать национальную кухню. URL: https://ino 
smi.ru/20210418/249559482.html (дата обращения: 
18.04.2026). 

свеклы, или даже заимствование из латыни 
через фракийские диалекты (лат. boris – 
«ячмень»), однако они не находят столь 
широкого подтверждения в источниках. 

Интересно, что само название «бор-
щевик» как ботанический термин появи-
лось только в начале XIX в. В более ран-
них текстах XVI–XVII вв. слово «борщ» 
обозначало именно само растение, а не 
блюдо. Из борщевика в разном виде (све-
жего, сушеного, квашеного) варили горя-
чую похлебку, схожую с современными 
зелеными щами. Из-за этого ингредиента 
суп получался зеленым. В таком виде он 
просуществовал вплоть до XVIII в. Арха-
ичные формы этого блюда имели особый 
ритуальный статус. Историко-этнографи-
ческие данные указывают, что его упо-
требляли на поминках. Существовало ве-
рование в то, что с паром этой похлебки 
душа умершего переходит в другой мир. 
На определенном этапе название растения 
перешло и на кушанье. В русских источ-
никах XVI–XVII вв. оно упоминается как 
«шти борщевыя», в других – как «бор-
щик», что прямо указывает на его широ-
кую известность и употребление. 

Ранние письменные источники надеж-
но фиксируют существование борща как 
растения и, вероятно, блюда из него на 
землях исторической Руси. В качестве съе-
добного растения борщ упоминается в 
«Домострое» (середина XVI в.): «А возлѣ 
тына, около всего огорода, борщу насѣяти, 
гдѣ кропива ростетъ, и с весны его варити 
много про собя, и того в торгу не купишь, 
и нужному дасть Бога ради, а толке у мо-
лода человека, ино и упродастъ на иную 
вологу»2. Самое раннее датированное упо-
минание о борще относится к 1550 г.: 
«боршъ и всякои огороднои овощъ» были 
частью оброка, который доставлялся к го-
судареву двору в случае пребывания царя 
Ивана Васильевича IV в Великом Новго-
роде. Об употреблении похлебки из свеже-
го борща пишет и английский путешест-
                                                 

2 Домострой. По рукописям Императорской 
Публичной Библиотеки (Яковлев 1867)/I/41. Как 
огород и сады водити. URL: https://ru.wikisource.org/ 
wiki/Домострой._По_рукописям_Императорской_ Пуб 
личной_Библиотеки_(Яковлев_1867)/I/41#cite_note-1 
(дата обращения: 18.04.2026). 
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венник Ричард Джеймс, посетивший г. Хол-
могоры и порт Архангельск в 1618–1619 гг.: 
«boursch, a herbe, which in the first of sommer 
they gather and boile it, which is verie good 
meate» («борщ – трава, которую в начале 
лета они собирают и варят, это очень хоро-
шее блюдо»)1. Эти свидетельства не локали-
зуют блюдо на какой-либо конкретной тер-
ритории, а описывают его как часть общего 
хозяйственного и пищевого уклада. 

Качественный переход от зеленого 
борща из борщевика к красному на основе 
свеклы представляет собой ключевой этап 
в истории блюда. Изначально суп с борще-
виком был распространен в различных ре-
гионах Руси и Речи Посполитой, но посте-
пенно этот ингредиент был вытеснен более 
доступной питательной и лучше храня-
щейся свеклой, которая придала блюду 
неповторимый цвет и особый сладковато-
кислый вкус. Этот переход был длитель-
ным и постепенным. Примечательно, что 
долгое время в рецепте не использовались 
помидоры и картофель – продукты, заве-
зенные в Европу после открытия Америки 
и получившие широкое распространение 
лишь к XVIII–XIX вв. Сама свекла также 
претерпела изменения: изначально ее кор-
неплоды имели белый, желтый или тем-
ный цвет, а в пищу часто шла ботва. Зна-
комая нам красная столовая свекла, поя-
вившаяся в результате селекции в Цент-
ральной Европе, распространилась среди 
славянских народов в конце XV – начале 
XVI вв. Следовательно, классический крас-
ный борщ в его современном понимании 
не мог появиться в Восточной Европе ра-
нее XVI в. Этот факт опровергает любые 
спекуляции о его «исконно древнем» про-
исхождении в рамках какой-либо одной 
современной нации. Эволюция борща из 
ритуальной похлебки в повседневное и 
праздничное блюдо отражает общие про-
цессы в кулинарной культуре восточных 
славян, связанные с изменением агрокуль-
туры, расширением торговых связей и вза-
имным заимствованием кулинарных прак-
тик. Таким образом, историко-этимологи-
ческий анализ свидетельствует не об изо-

                                                 
1 Русско-английский словарь-дневник Ричарда 

Джемса (1618–1619 гг.). URL: https://phytolex.iling. 
spb.ru/usage/16563 (дата обращения: 18.04.2026). 

лированном изобретении, а о совместном, 
многовековом развитии общего кулинар-
ного феномена в широком регионе. 

Борщ в кулинарных источниках 
XVIII–XIX вв. Серьезная проблема рус-
ской кухни заключается в том, что долгое 
время в России не записывали рецепты 
блюд, поэтому первый задокументирован-
ный рецепт борща появился только в кон-
це XVIII в. – тогда же, когда начали выхо-
дить кулинарные книги. К счастью, их за-
писывали в Польше. В 1682 г. в Кракове 
выходит первая кулинарная книга старо-
польской кухни «Compendium ferculorum» 
(«Избранные блюда»), написанная выда-
ющимся кухмистером своего времени Ста-
ниславом Чернецким [Czerniecki, 1682]. Он 
был королевским секретарем, а также глав-
ным поваром губернатора Кракова. Ника-
кого упоминания об украинском борще в 
этой книге нет. При этом в издании приво-
дятся несколько рецептов борщей: борщ 
с лимонами, королевский борщ, зеленый 
борщ, борщ на миндальном молоке. 

Уверенно говорить о существовании 
борща в привычном нам смысле слова 
можно только с конца XVIII в. Впервые 
прообраз современного борща был описан 
в «Словаре Академии Российской» 1789 г.: 
«У малороссиян квашеная свекла и похлеб-
ка, приготовляемая из нее с говядиной и со 
свиным салом; а у великороссиян иногда с 
мясом говяжьим, иногда же с рыбою и на-
зывается бураки» [Словарь Академии Рос-
сийской, 1789: 289]. Напомним, что бурак 
(буряк) – название борщовой свеклы в юж-
ных и юго-западных областях России, в Бе-
лоруссии, на Украине и в Польше. 

При этом даже в начале XIX в. в кни-
гах кулинарных рецептов одновременно 
продолжали фигурировать рецепты борща 
как блюда и рекомендации по запасанию 
квашением борща (борщевика). В частнос-
ти, речь идет о книге «Русская поварня» 
1816 г. русского помещика, одного из вы-
дающихся людей своего времени, просве-
тителя и кулинара В. Левшина, собравшего 
сведения об отечественной поварне, кото-
рые к тому времени были еще не утеряны 
[Левшин, 1816: 9, 173]. 

В контексте нашей темы представля-
ется существенным, что в «Энциклопеди-
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ческом лексиконе» 1836 г. говорилось о 
борще следующее: «это кушанье в общем 
употреблении в Великой и Малой России». 
Другие упоминания (не рецепты) борща 
конца XVIII–XIX вв. не позволяют одно-
значно идентифицировать блюдо, но со-
держат отсылку к Малороссии [Авдеева, 
1846: 44; Авдеева, 1912: 90; Новикова, 
1893: 67; Новейший русский опытный 
практический повар.., 1844: 17; Толиверо-
ва, Сальникова, 1880: 8]. 

Формирование региональных ку-
хонь и место борща. Процесс формирова-
ния современных национальных кухонь в 
Восточной Европе был длительным и слож-
ным, тесно переплетенным с социально-по-
литической историей региона. Анализ места 
борща в этом процессе позволяет четко 
увидеть, как региональное разнообразие в 
рамках общей кулинарной культуры позд-
нее стало интерпретироваться как признак 
отдельной национальной идентичности. 

С конца XVIII в. использование сви-
ного сала (шпика) стало отличительным, 
хотя и не исключительным, признаком 
именно малороссийского варианта борща. 
Такие продукты, как свинина, пшено, а 
позднее помидоры, также указывали на 
южный аграрный характер блюда, адапти-
рованного к местным продуктам и клима-
ту. Эти ингредиенты употреблялись и в 
других великорусских губерниях, но их 
устойчивое сочетание в одном котле было 
особенно характерно для южных регионов 
Российской империи. Этнографические 
исследования середины XIX в. предостав-
ляют ценные сведения о повседневном ра-
ционе. В 1848 г. Русское географическое 
общество разослало по губерниям прог-
рамму с целью собрать на местах живые 
сведения о народном быте. Анализируя 
ответы из Черниговской губернии, историк 
М. Рабинович отмечал «предпочтение сви-
нины другому мясу», употребление свино-
го сала и колбасы, наличие «специфичес-
ких блюд – пампушек, галушек». Однако, 
что показательно, рацион черниговских 
горожан одновременно включал и такие 
общерусские блюда, как блины, окрошка, 
щи, гречневая каша, студень, лапша, со-
лянка. В описании быта Городни указано, 
что «при обильном употреблении свеклы 

борщ не назван; упомянуты щи». В Ново-
зыбкове же обычной пищей были «борщ 
или щи из бураков»1. Эта вариативность в 
названиях и рецептах свидетельствует, что 
в середине XIX в. для жителей региона стро-
гое разграничение между щами и борщом 
(понимаемым как разновидность заправ-
ленных щей на свекле) не было принципи-
альным. Блюдо существовало в спектре 
местных вариантов. 

Публикация первых специализирован-
ных кулинарных сборников зафиксировала 
этот региональный колорит в рамках об-
щерусской кухни. Первый сборник, по-
священный малороссийским рецептам, по-
явился в 1860 г. – это книга Н.А. Маркеви-
ча «Обычаи, поверья, кухня и напитки ма-
лороссиян». Его труд не конструировал 
отдельную кухню, а документировал ло-
кальные особенности южнорусской кули-
нарной традиции. Как отмечают исследо-
ватели, из этого собрания обособленная 
украинская кухня тоже никак не складыва-
ется, а складывается кухня русская, в юж-
норусском варианте [Маркевич, 1860]. 
Причина такой подачи очевидна: и сам 
Н.А. Маркевич, и описываемые им мало-
россы в середине XIX в. осознавали себя 
частью единого русского народа, а свою 
культуру – как региональное проявление 
общерусской. 

Конструирование отдельной украин-
ской национальной идентичности, активно 
поддерживавшееся в Австро-Венгрии, по-
требовало и кулинарной манифестации. Ей 
стала поваренная книга З. Клиновецкой 
«Страви й напитки на Україні», изданная 
на украинском языке в австрийском Лем-
берге (Львове) в 1913 г. накануне Первой 
мировой войны. Эта работа уже целена-
правленно собирала и систематизировала 
рецепты в рамках проекта создания нацио-
нальной кухни [Клиновецкая, 1991]. 

Авторитетный взгляд на проблему при-
надлежит известному советскому кули-
нарному историку В.В. Похлебкину. Он 
последовательно рассматривал борщ как 
культовое блюдо всей восточнославянской 
                                                 

1 Марусенков М. Игра в бураки: почему борщ 
исконно русское блюдо. URL: https://iz.ru/1101694/ 
maksim-marusenkov/igra-v-burachki-pochemu-borshch-
iskonno-russkoe-bliudo (дата обращения: 14.06. 
2026). 
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кухни, уделив ему значительное внимание 
в фундаментальном труде «Большая эн-
циклопедия кулинарного искусства». Од-
нако будучи продуктом своей эпохи и со-
ветской этнографической школы, В.В. По-
хлебкин в других работах, таких как «На-
циональные кухни наших народов», мог 
относить борщ к украинской кулинарной 
традиции, следуя принятому в то время 
административно-национальному делению. 
Эта двойственность в его трудах очень по-
казательна: она отражает как понимание 
общего генезиса блюда, так и давление 
сложившейся к середине XX в. традиции 
его национальной атрибуции. При этом 
В.В. Похлебкин подробно анализировал 
региональные вариации борща – полтав-
ский, черниговский, волынский и др., под-
черкивая, что разные рецепты отражают 
климатические, экономические и культур-
ные особенности местности, а не исключи-
тельную национальную принадлежность 
[Похлебкин, 2010]. 

Таким образом, исторический путь 
борща в XVIII–XIX вв. – это путь от ре-
гионального варианта общерусского блю-
да, зафиксированного в этнографических 
описаниях и первых кулинарных сборни-
ках, до объекта постепенного «национали-
зирования» в рамках идеологических про-
ектов XX в. Его рецептура оставалась об-
щей собственностью и предметом творчес-
кой адаптации во всем «борщевом поясе» 
Восточной Европы. 

Современная политизация кулинар-
ного наследия. Таким образом, точные 
корни борща установить сложно. И спо-
рить о том, кто первым «изобрел» борщ, 
нет смысла, потому что единого ответа 
нет, а версий, подтвержденных историей и 
литературой, много, даже географически – 
от Тибета до так называемого «борщевого 
пояса», который протянулся от юго-вос-
точной Польши через Украину, Белорус-
сию и российские регионы на Волге и 
Днепре, где встречаются его вариации и 
где он пользуется популярностью, куда он 
попал благодаря миграции. 

Наблюдающиеся при этом в послед-
ние годы попытки монополизации украин-
ской стороной борща как исключительно 
украинского национального блюда не име-

ют под собой никакого основания. Можно 
совершенно точно указать на то, что Ук-
раина однозначно не является «родиной» 
происхождения борща, так как Украина 
как независимое государство появлялась в 
истории лишь дважды: в 1918 г. после рас-
пада Российской империи и в 1991 г. после 
распада Советского Союза. До этого госу-
дарства с названием Украина не существо-
вало. 

Кулинарные книги XVIII–XIX вв. от-
сылают нас к «малороссийскому борщу», 
но не к «украинскому». 

Напомним, что такое Малороссия. Это 
историческая область Российского госу-
дарства, включающая земли в среднем те-
чении Днепра – современные Киевскую, 
Черкасскую, Полтавскую и Черниговскую 
области современной Украины, а также час-
ти соседних областей. С середины XVII в., 
после начала восстания Богдана Хмель-
ницкого в 1648 г., Малороссия стала одним 
из официальных названий Гетманщины. 
В свою очередь, поясним также и его. Это 
исторический термин (официально – Вой-
ско Запорожское), представляющий назва-
ние части территории современной Украи-
ны. То есть это земли, на которых правили 
гетманы. Название появляется в 1572 г. пос-
ле создания польского, а затем и русского 
казацкого войска, его начальник как раз и 
стал именоваться «Гетман его королевского 
величества Войска Запорожского». То есть 
распространявшийся активно в советское 
время нарратив о воссоединении Украины с 
Россией был некорректным. В двух основ-
ных документах, регулировавших присое-
динение казаков к России (постановление 
Земского собора и «11 статей» Богдана 
Хмельницкого), Украина упоминается лишь 
один раз в каждом. Гораздо чаще – 16 и 23 ра-
за соответственно – речь велась о Запорож-
ском казачьем войске. 

В 1667 г. с окончанием русско-поль-
ской войны, последовавшей после вхожде-
ния земель Войска Запорожского в состав 
России, правобережье Днепра осталось за 
Речью Посполитой, и Малороссией стали 
называть преимущественно левобережье и 
Киев, остававшиеся за Россией. После трех 
разделов Речи Посполитой 1772, 1793 и 
1795 гг. к Малороссии снова стали отно-
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сить западную часть Среднего Поднепро-
вья, Волынь и Подолье (то есть почти всю 
северную половину нынешней Украины). 

На фоне сложных отношений Москвы 
и Киева в постсоветский период и особен-
но в последние 10 лет данный сюжет стоит 
рассматривать как попытку киевских влас-
тей использовать тему борща в рамках об-
щей линии развития Украины как некой 
альтернативы России. И «борщевой конф-
ликт» становится, таким образом, в один 
ряд с другими нарративами, которые про-
двигает украинская сторона, руководству-
ясь подходом небезызвестного американ-
ского политика польского происхождения 
Зб. Бжезинского, который в одном из вы-
ступлений сказал слова, которые хорошо 
отражают суть формулы «Украина – анти-
Россия». Он заявил, что «Украина… имеет 
преимущество перед Россией. Украина… 
“старший” брат, а Россия – “младший”. 
Киевская Русь была прообразом Украи-
ны…»1. 

Своим происхождением проект «Ук-
раина – анти-Россия» обязан идеологии 
украинства, чья суть состоит в идее о су-
ществовании «изначально» особой укра-
инской нации и «Украины» как нацио-
нально-политического организма, где эта 
нация проживает. Согласно идеологии ук-
раинства, украинская нация преподносится 
как совершенно особая по происхожде-
нию, культуре, истории, не имеющая ниче-
го общего с прочим Русским миром. Соот-
ветственно, «Украина» рассматривается как 
«не-Россия» и «анти-Россия». 

Научное обоснование проекта «Ук-
раина – анти-Россия» дал известный укра-
инский историк, видный деятель нацио-
нального движения М. Грушевский на ру-
беже XIX–XX вв. Он утверждал, что еди-
ной русской истории нет. История украин-
цев и русских – это две разных, хоть и 
близких, истории. М. Грушевский тем са-
мым обосновывал существование антирос-
сийского украинского национального про-

                                                 
1 Бжезинский Зб. Украина – «старший» брат 

России. URL: http://www.ukrrudprom.ua/news/Zbig 
nev_Bgezinskiy_Ukraina__starshiy_brat_Rossii.html 
(дата обращения: 18.04.2026). 

екта, который нуждался в отдельной, суве-
ренной и древней истории [Грушевский, 
1991, 1995]. Центральной идеей было про-
тивопоставление двух народов друг другу 
и представление России как извечной про-
тивнице и угнетательнице украинского на-
рода, против которой тот вел непрерывную 
борьбу. 

Заключение. Проведенное исследо-
вание позволяет сделать ряд выводов. 

Исторический анализ однозначно де-
монстрирует, что борщ как кулинарный 
феномен сформировался в результате дли-
тельного развития кулинарных традиций 
народов Восточной Европы, в первую оче-
редь, восточных славян. Его корни уходят 
в глубокую допетровскую эпоху, а регион 
распространения («борщевой пояс») охва-
тывает значительные территории совре-
менных Польши, Украины, Белоруссии и 
России. Термины «малороссийский борщ» 
или «борщ украинский», фиксируемые ис-
точниками с конца XVIII в., отражали не 
национальную, а региональную специфику 
блюда в рамках общей русской кухни, что 
было естественно для полиэтничной импе-
рии. Современные попытки институцио-
нального закрепления исключительных 
прав на это блюдо, такие как внесение его 
в списки ЮНЕСКО от имени одной стра-
ны, являются не столько актом сохранения 
культурного наследия, сколько политичес-
ким жестом. Этот жест встраивается в 
идеологический конструкт, направленный 
на искусственное дистанцирование и про-
тивопоставление, что, в свою очередь, обед-
няет культурное пространство, историчес-
ки основанное на взаимовлиянии и общ-
ности. 

Таким образом, «борщевой вопрос» 
служит наглядной иллюстрацией того, как 
объекты общего культурного достояния 
могут становиться разменной монетой в 
сиюминутных политических процессах, 
нанося ущерб взаимопониманию и сотруд-
ничеству. 

Перспективным направлением дальней-
ших исследований видится сравнительный 
анализ подобных случаев политизации 
культурных символов в других регионах 
мира. 
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