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Anotace

CVEJNOVA, M. Narodni kuchyné jako sou¢ast stereotypniho vnimani Ruska. Hradec
Kralové, 2019. Bakalarskd prace na Prirodovédecké fakulté Univerzity Hradec

Kralové. Vedouci bakalarské prace Mgr. Jaroslav Sommer. 38 s.

Bakalarska prace se vénuje tématu ruské narodni kuchyné. Prace pojednava
o typickych narodnich pokrmech, o jejich historii, o tradicich a dalSich faktorech,
které ruskou gastronomii formovaly. Prace se zaméfuje na prezentaci narodni
kuchyné v cesky psanych knihach o ruské kuchyni a v praZzskych obchodech
a restauracich specializujicich se na ruskou gastronomii. Je zde analyzovana nejen
nabidku pokrmi, ale také prostiedi vybranych obchodl (Gopak; Ruské speciality
Vlastovka; Lahtidky Gurman) a restauraci (Chutnoff; Pelmendarna; Loft N8; Dnister),
které mize napomdahat vytvareni stereotypniho vnimani Ruska a ruskych
stravovacich navykl. Tato analyza prispiva kzavéru, Ze stereotypy spojené
s tradi¢ni ruskou kuchyni - napf. i prostiednictvim literatury dostupné v ceském
jazyce - nejsou (az na suroviny a samotnd jidla) ve zminénych obchodech

a restauracich podporovany a rozvijeny.
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CVE]NOVA, M. National Cuisine as a Part of Russian Stereotype. Hradec Kralové, 2019.
Bachelor Thesis at Faculty of Science University of Hradec Kralové. Thesis

supervisor Mrg. Jaroslav Sommer. 38 s.

The bachelor thesis is about the Russian national cuisine. It touches the topic
of typical national dishes, their history, traditions and other factors that shaped
Russian gastronomy. The work focuses on the presentation of national cuisine
in Czech written books on Russian cuisine and in Prague's shops and restaurants
specializing in Russian gastronomy. The bachelor thesis analyses not only the offer
of meals, but also the environment of selected shops (Gopak; Ruské speciality;
Vlastovka; Lahidky gurman) and restaurants (Chutnoff; Pelmendarna; Loft N8;
Dnister), which can help create stereotypical perception of Russia and Russian
eating habits. This analysis concludes that the stereotypes associated with
traditional Russian cuisine - for example through literature available in the Czech
language - are not (except for raw materials and meals) supported and developed

in the shops and restaurants mentioned.
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UvoD

Stravovaci navyky a kuchyné jsou neoddélitelnou soucasti kazdé narodni kultury.
Jidlo je také zakladni lidskou potiebou jako nastroj pro preziti a zdroj energie. Dale
také muze byt zdrojem radosti zjeho pripravy a nasledné konzumace. Uz kdysi

davno se rodiny schazely u spolecného stolu, aby spolu mohly travit a sdilet cas.

Diky gastronomii mlZeme poznavat kultury rznych narodi. Skrze kulinafstvi
se ddle mlZeme sezndmit s historickym vyvojem dané zemé nebo také naptiklad
s prirodnimi podminkami, které v dané zemi dominuji. Kazda zemé se vyznacuje
jinymi surovinami, zplUsoby pripravy, zplsoby vareni, chutémi a nasledné také

samotnymi pokrmy.

Prace pojednava o typickych ruskych narodnich pokrmech a zaméruje
se na stereotypni predstavu ruské kuchyné vytvarenou autory knih o ruské kuchyni.
Obsah knih je porovnan s realitou prazskych obchodi a restauraci specializujicich

se na ruskou, pripadné vychodoevropskou gastronomii.

Cilem prace je prozkoumat nabidku pokrmii a také prostiedi téchto restauraci, které
miiZe napomahat vytvareni stereotypniho vnimani Ruska. Jsme si také védomi toho,
Ze v souvislosti se sloZitym historickym vyvojem soucasného Ruska je nékdy obtiZzné
presné vymezit hranici mezi jednotlivymi vychodoevropskymi a dal$imi narodnimi

kuchynémi, které se rozvijely na ruském tzemd.



1 RUSKA KUCHYNE

1.1 Charakteristika

Narodni kuchyné je neodlucitelnou casti kultury kteréhokoliv naroda, protoze jidlo
v nasem Zzivoté hraje velkou roli. Kulinarstvi je velmi starym uménim, které lidstvo
zaCalo rozvijet. Kazdd vyznamna udalost, at uz se jednalo o svatbu, narozeni
potomka, smrt blizkého clovéka, €i vitézstvi v boji, byla provazena honosnymi
hostinami, na kterych se podavaly ty nejlepSi pokrmy - peCené maso, nadivana
zvérina, ryby, omacky a rtzné napoje. Kazda narodni kuchyné zahrnuje spoustu
receptl a zaroven nam ukazuje tradice a zvyky daného naroda. U Rusti bylo znamé

piislovi, Ze kdo hodné, rychle a s chuti ji, dobie také pracuje. [1, 14]

Ruska kuchyné je velmi osobita. Jeji specificnost a originalitu ovliviiuje zejména
historie, tradice, podnebi a poloha zemé. Zaklad stravy vétSiny obyvatel (rolniki)
tvorila zejména jidla z obili, mlécnych vyrobkii, masa a medu. Bylo to zplisobeno tim,
Ze tyto suroviny byly dobte dostupné a také si ¢lovék potieboval udrZet dostatecné

mnoZstvi energie pro praci v chladném podnebid. [1, 5]

Historicky nejvyznamnéjsim jidlem je kaSe, ktera se ptivodné varila z krup a vody.
Neobesly se bez ni svatby, Vanoce, oslavy narozeni ditéte, pohiby a dalsi oslavy
audalosti (napf. pfi uzavieni miru). KasSi nyni Rusové pripravuji v mnoha
variantach, a to slanou i sladkou verzi. Jeji nejvétsi prednosti je lehka priprava,
dostupnost surovin a vysokd energetickd hodnota. Byva cCasto pripravovana

k snidani, nebo také jako priloha. [1, 5]

Cestné misto vkuchyni zaujimaji dale i houby, ofechy, byliny a lesni plody.
Na ruskou kuchyni ma také velky vliv lov ryb a divoké zvére. Z jiker jesetera ¢i vyzy

se pripravuje Cerny kaviar, ktery je povaZovan za pochoutku. Zjiker lososa

vvvvvv

Z hlediska zemédélstvi Rusko clenime na nékolik velkych prirodnich pasem.
Dominuje zde chladné klima. Arktické pasmo zaujima zhruba 8 % celého uzemi.
MoZnosti pro péstovani plodin jsou zde velmi omezené. Piida je zde nedrodna
atrvale zmrzld. PriznivéjSi podminky nachdzime aZ vlesostepnim pasu,

kde se péstuji napr. obiloviny, cukrova fepa, brambory, zelenina i ovoce.



Cernozemni step je zdrojem obili (zejména pSenice, jecmen ¢i kukurice). Nachazi
se zde i vinohrady a sady. Cernozemni step prechazi v suché stepni pdsmo a pousté.
Diky subtropickému podnebi se zde daii citrusovym plodim, vinné révé,

cajovnikliim a dal$im jiZnim plodinam. [5, 11]

Hojné vyuZivanym masem uZ od pradavna bylo maso veprové a skopové, dale
pak maso hovézi a driibeZi. Maso je dlileZitou potravinou zejména pro plnohodnotné
bilkoviny, které obsahuji vSechny nezastupitelné aminokyseliny, dale je zdrojem
tuku, mineralnich latek jako je Zelezo, vapnik, mangan, fosfor a také zdrojem
vitamint skupiny B. Ve staré ruské kuchyni byly hojné vyuzivany i vnitinosti, jako
napi. jazyk a ledvinky. Maso bylo pro mnohé lidi svate¢ni potravou. I piesto
ho Rusové uméli dobie pripravit - maso solili, udili, susili, mrazili, pekli, zapékali,

varili, vyrabéli huspeninu, salamy a Sunku. [10, 14]

Po prijeti kirestanstvi a zavedeni plistd se pokrmy z ryb hojné rozsirovaly. Pouzivaly
se hlavné sladkovodni ryby. Morské ryby se lovily jen na severu Ruska. Na Kyjevské
Rusi se slovem rybar oznacoval prodavac ryb a lidé, ktefi ryby lovili, byli nazyvani
lovci. Z rGznych druhl ryb se pripravuji mnohé pokrmy - salaty, chlebicky,
jednohubky, nddivky do piroht, nasolené, marinované a uzené ryby, polévky, hlavni
jidla, filety, karbanatky, rolady. Jako oblibené zastupce ryb miiZeme uvést lososy,

jesetery, sledé, cejny, Stiky, candaty a kapry. [14]

Péstovanymi druhy obili na Staré Rusi bylo proso, Zito a také pSenice. Zakladni
potravinou se tedy stal chléb. Podle starého ruského zvyku, pokud jste upustili
chléb, nestacilo ho jen zvednout, ale i polibit a prosit ho o odpusténi. Drobecky
z chleba se nikdy nevyhazovaly, ale byly peclivé sesbirany a snédeny. Hosty vitali
chlebem se soli, coZ mélo symbolizovat dobrosrde¢nost a pohostinnost. Chléb
nesmél chybét u zadné prilezitosti a dodnes byva podavan k mnoha jidlim.
latek a predevsim vitaminy skupiny B. Chléb na jednu stranu svédci o prostoté
araciondlnosti ruské kuchyné, a na druhou stranu ukazuje uméni péct rlizné

vyrobky z mouky. [1, 5, 10, 14]

Déle jsou v Rusku velmi rozsireny také i jiné moucné vyrobky - pirohy a pirozky

(nekynuté tasticky s naplni z hub, zeli, mletého masa, ryb, brambor, jablek), pelmené



(téstové tasticky), vdolky, koblihy, mazance (pecené na Velikonoce), kala¢ (kruhovy
bily chléb), karavaj (velky kruhovy chléb, casto peceny na svatby), vatrusky (placky
s tvarohem), Snek shrozinkami, palacCinky-bliny (pfipravované na masopust)

alivance. [1, 5, 10, 14]

Mléko a mlécné vyrobky driive rolnikim nahrazovaly maso. NejrozsifenéjSim
mlékem v Rusku je mléko kravské. Ze syrového mléka v teplém prostredi se pouhym
zkysnutim vytvaii kyselé mléko. Proto se nazyva prostokvasa, syrokvasa,
¢i samokvasa. Kyselé mléko si plné zachovava vyzivové hodnoty mléka, ale jeho
velkou vyhodou je leh¢i stravitelnost. Pouziva se jako samostatny napoj, nebo

do tést, polévek i moucnik. [10, 14]

VedlejsSim produktem mléka je smetana. RozliSujeme smetanu sladkou - jedna
se v podstaté o tucné Cerstvé mléko - a smetanu kysanou, ktera je z kyselého mléka.

Smetana byva pouzivana do rady polévek, omacek, salatt, sladkych jidel. [14]

Nelze zapomenout ani na tvaroh. Vyrabi se z kyselého mléka a slouzi jako nadivka

do pirohti a pro pripravu syrnikt (tvarohova placka). [14]

Vejce uZz od praddvna pattila kvelmi cennym potravindm zejména pro svou
vyZivovou hodnotu, ale také predstavovala symbol jara, plodnosti, Zivota. Vaje¢na
jidla jsou velmi jednoducha a do dnesni doby se uchovala témér beze zmény -
michand vajicka, varena vajicka, omelety. Objevily se ale i nové pokrmy jako vajecné

sedliny. [14]

Brambory se v Rusku péstovaly jiZ za cara Petra I., ale vice se rozsirily ponékud
pozdéji diky senatnimu vynosu z roku 1765, ktery doporucoval péstovani brambor
ajejich dovoz ze zapadni Evropy. Brambory jsou zdrojem skrobu, bilkovin, minerald,
celulézy a vitaminu C a B. Jejich pouziti je velmi rozsahlé - od polévek, kasi,

pres nakladani, salaty, prilohy a fritovani. [14]

Zeleninou, ktera byla jiz znama na Kyjevské Rusi, je vodnice. Dusili ji v peci
a pak susili. Ziskala konzistenci suSenych merunék a diky pomérné vysokému
obsahu cukri, to byla pres zimu jedind dostupna sladkost. Nez byly objeveny

brambory, vodnice byla pro Rusy hlavni zeleninou. Jako dal$i oblibené druhy
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zeleniny mizZeme uvést redkev, fepu, mrkev, celer, rajcata, okurky a v neposledni

radé zell. [14]

Ovoce bylo ptivodné konzumovano syrové, pozdéji se z néj zacala vyrabét rlizna
sladka jidla. Vybér ovoce byl vyznamné rozsifen s rozvojem sadatstvi. I v dnesni
dobé misa s ovocem casto zdobi svatec¢ni stdl. NejpouZivanéjSim ovocem byvaji
jablka. Pripravuji se z nich riizné moucniky, kompoty, kysely, Zelé, pyré, marmelady,
naplné do pirohi a kolact, vino, Stava, palenky i ocet. Dale se ovoce miZe suSit
Ci zapékat. Oblibenym ovocem jsou také Svestky, ze kterych se Casto pripravuji
omacky, pak hrusky, lesni jahody, rybiz a rakytnik, ktery je vyuzivany hlavné
pro lécebné ucely. [14]

Houbové pokrmy zaujimaji v ruské kuchyni velkou roli, zejména pro aromatické
vyvary, omacky, nadivky. V kuchyni se hojné vyuziva hub cerstvych, suSenych,

nakladanych a solenych. [14]

Na Staré Rusi se poradaly v srpnu rac¢i hody, protoze pravé srpen je sezénou lovu
rakil. Na takovychto oslavach vSichni ticastnici chodili, mluvili i zpivali pozadu. Raci
se pouZzivaji pro pripravu polévek, omacek i salatli. Vyrabi se z nich také raci olej,
ktery muze byt pridavan pravé do polévek a omacek. Velkou lahtidkou jsou také

vareni raci, ktefi se podavaji studeni k pivu. [14]

1.2 Historicky vyvoj

1.2.1 Historické nadobi a nacini

Vétsina rolnickych rodin neméla Zadnou specialni mistnost pro vareni. Pec obvykle
zabirala zhruba ¢tvrtinu mistnosti a zaroven slouZila k vytapéni. Cast od usti pece
az k predni sténé slouzila kvareni a pripravé pokrmi. Zde se také nachazelo
vSechno kuchynské nadobi. V jiznich castech Ruska, kde byla krat$i topna sezoéna,
se vyuzivaly prenosné pece pro klasické vareni, ale pro peceni chleba se vidy

roztopila velka pec vdomé. [14]

Kuchyné vladcii byly rozsahlymi komplexy budov. Zde se zabezpecovalo stravovani
pro velky pocet lidi. Kuchati pouzivali nejriiznéjsi kuchynské nadobi, které slouzilo
k pripravé jidla, ale i skladovani - kotle, panve, pekace, Zeleziiaky, krajace, Zelezné

amédéné tagany, teSeta, dZbany, korbele, kddé, soudky a mnoho dalSich.
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Pro uchovavani sypkych potravin se vyuzivalo véder, becek, luken, okovili. Tyto
nadoby také slouzily jako objemové a hmotnostni miry. Jako priklad obilné mérky
miiZeme uvést korce - direvéné nabéraky s plochym dnem. Mérkou na med a obili
bylo lukno. Nejprve bylo vyrabéno zprouti a lyka, pozdéji ze dreva. DalSim
drevénym nadobim byly nocvy - necicky, korytka, ve kterych se prosévala mouka,
tvaroval chléb a odkladaly se hotové vyrobky z pece. Dizky slouzily pro zadélavani
a kynuti tésta. Pro pripravu velkého mnoZstvi jidla Rusové pouzivali kotle -

bronzové, médéné, Zelezné (10. - 13. stoleti) a cinové (16. stoleti). [14]

Pro uchovavani napoji a medu byly vhodné becky a hlinéné hrnce. Mléko a mlécné
vyrobky se uchovavaly v kameninovych Kkrajac¢ich a hrncich. Voda se nosila
ve védrech, korbelech, dzbancich a konvicich. Tyto nadoby byly vyrabény z hliny.
[14]

Na konci 17. stoleti se zacal kvas podavat na stll v kvasnikach - specidlnich
keramickych nadobach s hubickou, masivnim plochym dnem a ovalnym otvorem

uprostied. Diky tomu dochazelo k rychlému ochlazeni napoje. [14]

7Z4dna domacnost se neobesla bez pribort - noze, 1Zice, vidlicky. Ostry nliZ se u stolu
drive nepouzival, nebot’ by se ve vteriné mohl preménit v bojovou zbran. Postupem
Casu se vyvinuly i dal$i druhy nozii - pilky na syr, noze na ryby, noZe na otvirani
ustric. Pribory byly Casto zdobeny zlatem, stfibrem, kameny. LZice mivaly rizny tvar
- polokulovy, ovalny, mélky, zaspicatély. Hlavnim materidlem pro vyrobu lZic bylo
levné a dostupné drevo, dale kosti, kov i keramika. Vidlicky se zacaly pouZzivat
az v dobé Petra I. Kromé piibori na stll patrily dal$i nadobky - slanky, peprenky,

nadoby na ocet, horcici, nebo tfeba i nadoby na citrony a okurky. [14]

Chudi lidé nejcastéji pouzivali drevéné a hlinéné nadobi. Malokdy vlastnili nadobi
olovéné, cinové, nebo médéné. Ke konci 16. stoleti se zacaly vyrabét keramické
polévané nadoby. Svatecni nadobi pro vazené hosty bylo vyrabéno ze stribra, zlata,

14

skla, kristalu a bylo zdobeno drahokamy. [14]

1.2.2 Historicky vyvoj ruské kuchyné
Nejstarsi informace o Zivoté a stravovani Slovand, kteri Zili na izemi dneSniho Ruska
a Ukrajiny, ndm doklada archeologicky vyzkum. Archeologové tuto skupinu

lokalizovali v povodi Dnépru, Dnéstru a Donu. Tito lidé Zili v polozemnicich, které
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byly vybaveny otevienym ohni$tém a ¢asto také peci. Zivili se pastevectvim,
rybolovem, zemeédélstvim a také sbirali lesni plody. Jejich strava byla tvorena
zejména dostupnymi obilovinami a lusténinami. Nalezena keramika (misky, krajace,
dzbany a jiné) slouzila ptrevazné kuchovavani a skladovani potravin. Jidlo
se pripravovalo na otevieném ohni nebo také na rozpalenych kamenech. Byly
objeveny zbytky obrovskych mlyni, coZz ukazuje na velky vyznam moucnych

pokrmd. [7]

0d 9. - 11. stoleti se sjednocovaly slovanské kmeny (dnesni Rusové, Bélorusové
a Ukrajinci) do jediného statniho utvaru - vznikla Kyjevska Rus. Roku 998 bylo
prijato kiestanstvi jako jediné statni naboZenstvi, které nasledné ovlivnilo tradice,
zvyKy a také stravovaci zvyklosti na Kyjevské Rusi. Diky pravoslavi velkou ¢ast roku
tvorily plisty (192 - 216 dni). Spotieba masa proto byla omezend, avsak rada pusti
dovolovala jist ryby. Potraviny byly rozdéleny na postni a nepostni. Vzkvétalo
zemeédélstvi (rostlinné i ZivociSné vyrobky), sadarstvi, rybolov, lov, sbér hub

a lesnich plodt. [14]

Z Byzance se do Rusi dostal také pSeni¢ny kynuty chléb, ktery byl hojné pouZivan
pii bohosluzbach. Avsak nejoblibenéjSim chlebem ztstal jiz zminény Cerny zitny
chléb. Kromé chleba se zacaly péct z kynutého tésta pirohy s nejriznéjSimi
naplnémi, dale pak livance a palac¢inky. Z nekynutého tésta byly pripravovany rychlé
placky. Ruska strava se zakladala zejména ze zemédélstvi - z péstovani obilovin
(proso, Zito, pSenice), proto mezi velmi diileZité pokrmy rozsifené v této dobé patii

jidla chlebova, moucnd a kroupova. [1, 14]

Ve 12. a 13. stoleti byla Rus velmi oslabena kvili feudalnim valkam a konfliktim
mezi jednotlivymi kniZaty. I mongolsko-tatarsky titok napomohl tipadku zemé. Rada
mést byla znicena a lidé se museli prestéhovat. Doslo ke stagnaci rozvoje remesel
a obchodu. Tatarsko-mongolska kultura v§ak neméla na ruskou kuchyni moc velky
vliv. JiZ od 12. stoleti byla znama ruska pec, kterd umoZziovala potraviny vafrit, péct,

dusit i suSit. [14]

vvvvv

amezi pokrmy vyssi vrstvy (vladari, bojari, Slechta a duchovenstvo). Na tabuli

vladci miZeme vidét slozité variace prastarych jidel, cizokrajné pokrmy prichazejici
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predevsim z vychodu a také se zde vyuZziva novych technologii jako je vareni v pare,
¢i smazeni ve velkém mnozZstvi tuku. Na stil se také podavaji rybi a masové
predkrmy casto pripravované na kyselo a nejriznéjsi salaty. Tyto honosné hostiny
mnohdy trvaly i 6 az 8 hodin. U vladcti byla dale oblibena polotidka jidla - slepidi,

zajeci, rybi, houbové kase. [14]

V nepostni dny byly pripravovany polévky zejména masové, v postni dny polévky
kroupové, zeleninové, lusténinové. Do polévek mohlo byt pridavano konopné,
makové, nebo ofechové mléko. Jednoduché zeleninové polévky, které byly casto
vareny z jednoho druhu zeleniny, se nazyvaly pochljebky a jedl je zejména prosty
lid. Pokud se do této polévky pouZilo vice druhi zeleniny, i presto jedna urcita

zelenina byla dominantni a urc¢ovala chut polévky. [8, 14]

Dale se také rozsitily nové technologie priprav ryb. Jidla byla ochucovana raznymi
druhy olejd, omackami, odvary, bylinkami (naté petrzele, cibule, ¢esnek) a korenim
(bobkovy list, pept, hiebicek, anyz, zazvor, skorice, Safran, koriandr, kardamom

a puskvorec). [14]

Za vlady cara Petra I. prejima stravovani vyssich vrstev rysy zdpadoevropské
kultury - inspirace zejména Némeckem, Holandskem, za vlady Katefiny
II. pak Francii. Bohati lidé si casto z Evropy privazeli kuchate, diky kterym byla
postupné vytlaCovana narodni kuchyné z prostredi nejvyssich vrstev spolecnosti.
Proto vydélujeme dva sméry kuchyné - narodni a cizokrajnou. Na stolech nejvyssich
vrstev se miiZeme setkat s novymi pokrmy, jako jsou krémové polévky, francouzské
a holandské syry a omacky, karbanatky, pudingy, pény, aspiky, kompoty i pastiky.
nahrazena slovem kuchnja (kyxHs). Zacalo se vyuZivat nové nadobi a nacini (misto
slovanskych hrnct a Zelezndkli se mizeme setkat s kastroly, misto reSet a sit
se objevuji cedniky a misto sekdckl strojky na maso), nové suroviny (brambory,
fazole), nové typy ohnist a i zplsoby tepelného zpracovani. Ruské pece byly
nahrazeny holandskymi sporaky s troubou. V této dobé se také uz miizeme setkat
s odsavacimi zvony, které brani kuchynskym pachiim unikat do dalSich mistnosti.

[8, 14]
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Po Vlastenecké valce roku 1812 se zacal opét projevovat zajem o tradi¢ni ruskou
kuchyni, protoze kulinai'stvi do té doby ovliviiovala francouzska kuchyné. Zmény
vznikaly zejména v servirovani jidel. Ve Francii se vSechno jidlo na stlil nosilo
najednou, postupné chladlo a ztracelo na kvalité. Byl tedy zaveden opét rusky
zpusob servirovani, kdy jedno jidlo stfidalo druhé. Tézké pokrmy byly stridany
leh¢imi. Predkrmy se servirovaly na oddélenych bufetovych stolech. Roku 1816 byla

napsana i prvni tradi¢ni ruska kucharka, jejimz autorem byl V. A. Levsin.

V poloviné 19. stoleti se brambory zacaly podavat jako priloha. Ruska kuchyné byla
dale obohacena o rajcata. Zacal se vyrabét slunecnicovy olej, ktery vytésnil ostatni
druhy olejt. Doslo i k rozvoji restauraci a Slechtickych klubti. V Moskvé a Petrohradé
se také zacina vytvaret restauratérska kulinai'ska Skola, ktera se zaméruje zejména

na tradi¢ni ruskou kuchyni a dale také na vyznamné francouzské pokrmy. [8, 14]

[ kdyZ se piisty ve 20. stoleti vétSinové prestaly dodrzovat, jidla postniho obdobi
(zeleninova, kroupova, rybi, houbova) i nadale ziistala soucasti ruské kuchyné.
Rozvijel se potravinarsky primysl, rozsSirovaly se sité podnikd spolecného
stravovani, vznikaly nové technologie. Po rozpadu Sovétského Svazu doslo k rozvoji
rychlych obcerstveni - fast foodd. Nasledkem globalizace ziskala tradi¢ni ruska
kuchyné velkou konkurenci v ¢im dal popularnéjSich pokrmech neruského ptivodu.

[14]

1.2.3 Pravoslavna kuchyné

Pravoslavna kuchyné je spjata s cirkevnim kalendarem (julidnsky kalendar).
Stanovuje se zhruba 200 postnich dnti v roce. Kazdy tyden jsou postni zejména
stredy a patky. Jde o pripominku zrady JeZiSe Krista JidaSem a Kristovu smrt. Tyto
plisty se konaji cely rok s vyjimkou Vanoc (od Stédrého dne aZ po T¥i krale). Systém
postniho cyklu a povolenych surovin se vyvijel velmi dlouhou dobu. Ze zacatku byly
plsty velmi piisné, daly by se prirovnat k hladovce. Pozdéji se zaCala konzumovat

zelenina a zhruba od 13. stoleti i ryby. [14]

Kromé toho existuji dalsi ¢tyri dlouhé ptsty. Velky plist trva 40 dni. Je inspirovany
JeziSovym ctyticetidennim ptlistem na pousti. Dal$im pustem je Petrliv Pist, ktery

ma pohyblivy zacCatek - zacinad kratce po Padesatnici (po Svatodusnich svatcich,
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po sv. Trojici). Pokracuje pust Zesnuti (Panny Marie) a na konci podzimu nasleduje

ptlist Narozeni (Krista) - priprava na Vanoc¢ni svatky. [7, 14]

Postni povinnost se tykala vSech kiestant. Jedinou vyjimku tvotily téhotné Zeny
a déti do 3 a nékde do 6 let. Za vlady Petra I. byl také udélen dispenz vojakim

ve valecnych tazenich, aby nebyli oslabeni. [7]

Velky pist je vystiidan svatkem Velikonoc. Na tento svatek se lidé chystali
jiz od Zeleného ctvrtka - malovali a barvili vajicka, pekli mazance. Velikono¢ni

pokrmy se varily pouze na Velikonoce. [7, 14]

V priibéhu Petrova piistu se na stolech vyskytovaly houby, lesni jahody, bobuloviny

a brambory. Po plistu zacal rolniklim cas pilné prace. [14]

Ke konci 1éta, v ¢ase pilistu Zesnuti, se slavi tfi svatky — 14. 8. svatek Nalezeni Zivot
navracejiciho svatého kriZze (lidové oznacovan jako Medovy Spasitel), 19. 8. Den
proménéni Pané (Jable¢ny Spasitel), 29. 8. Zesnuti presvaté Bohorodicky (Orechovy

spasitel). V priibéhu tohoto obdobi se hojné pekly makovce. [14]

14. tijen je znamy jako svatek presvaté Bohorodicky. S timto dnem se na Rusi pojil
prvni snih a tedy konec tvrdé prace pro rolniky. Tento svatek je také oznacovan jako
obdobi svateb. Na svatebnim stole bylo moZné se setkat s mnoha studenymi
predkrmy. Obvykle se pripravovaly také husa s jablky, peCené sele, svatebni pecivo,
pirozky a hlavné tradi¢ni chléb - karavaj - symbol plodnosti, hojnosti a Stédrosti.
Velmi zajimavym je i piroh pro Zenicha, tzv. kosovik. Nazev je udajné odvozen

od polokruhovitého tvaru, ktery vypada jako srpek mésice. [14]

Plst Narozeni (neboli také Filipsky ptist) zacind na konci listopadu a pokracuje
az do Dne narozeni Pané, ktery pravoslavna cirkev slavi 7. ledna. Den pfed timto
svatkem (6. ledna) se dodrzuje velmi prisny plist - neji se viibec nic, dokud
senanebi neobjevi prvni hvézda symbolizujici hvézdu betlémskou. K veceri
se podava pokrm jménem socivo z pSeni¢nych zrn, medu, maku a ofechti. Toto jidlo

se podava i pri oslavé narozeni dét'atka, pri kitech a smutecnich hostinach. [14]

Na Vanoce se cela rodina schazela u svatecniho stolu, ktery byl pokryt stébly sena,
protoZe Kristus se narodil na sené v jeslickach. Podavaly se palacinky, socivo,

huspenina a ryba v rosolu. Hlavnim jidlem ale byla husa s jablky ¢i nadivané sele.
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Na stll bylo podavdno 12 pokrmi podle poctu apostoli. Nesmély zde chybét
ani figurky z tésta, které zpodobnuji domaci zvirata - ovce, kozy a kravy. Pekly
se koljadky - drobné pecivo z nekynutého Zzitného tésta s nadivkami, polevami

a ozdobickami. [14]

1.3 Vybrané typické ruské pokrmy a napoje

vvvvv

zeleniny, vafené zeleniny, lusténin, mas, ryb, uzenin, ovoce), nejriiznéjsi omacky
adale také studené masité, rybi, zeleninové ¢i houbové pokrmy, pastiky

a huspeniny. [5]

Na piipravu obloZenych chlebickli se pouzivaji podobné suroviny jako v Ceské
kuchyni, ale samoziejmé zde prevladaji typické suroviny pro ruskou kuchyni -
kaviar, Sproty a dalsi konzervované ryby. Zakladem byva bily ¢i tmavy chléb potieny
maslem, ozdobeny zminénymi surovinami a také natvrdo uvaifenym vejcem,

petrZelkou, zeleninou. [5]

Nejcastéjsi surovinou k pripraveé salatti je zeli a Cervena repa. Dale se také pouzivaji
okurky, salat, cibule, cesnek, fazole, kukufice, chrest, rajcata, celer, mrkev
a brambory. Z ovoce se do salatli nejcastéji dava jablko a suSené Svestky. Salaty
byvaji dochucovany majonézou, smetanou, soli, octem, citrénovou S$tavou,

rostlinnymi oleji ¢i dal$imi korenimi. [5]

Jako predkrm je oblibeny i houbovy kaviar. Na ptipravu jsou tfeba sterilované (nebo

suSené) houby, cibule, olivovy olej, pepf, stl a petrzelka. [5]

Ve studené kuchyni jsou Casto také zastoupeny rosoly, které se pripravuji z ryb
(candat, kapr, jeseter, platys, morsky okoun), masa a zeleniny. K pripravé se pouZziva
vyvar, ve kterém byla ryba, maso ¢i zelenina uvarena. Prida se Zelatina, ktera musi
byt pred pouzitim namacena ve studené vodé. Horky nalev se precedi pres ¢iré

platno, necha se vychladit a poté se nalije na pripravenou surovinu. [5]

Rusko je znamé pro pestry vybér polévek. Polévky délime na teplé a studené. V 1été
Rusové jedi predevsim praveé studené polévky, které jsou pripravovany z repného
vyvaru nebo chlebového kvasu. Polévky miizeme délit na vyvary a polévky krémové.

Na zeleninové vyvary se pouziva jeden, nebo vice druhii zeleniny. NejpouZivané;si

17



luSténinou v tomto ohledu jsou fazole a hrach, z obilovin se vyuziva krup a ryze.
Do masitych krémovych polévek je vhodna drilibez a zvérina. Rybi krémové polévky

jsou vareny z kapra, candata a tresky. [3, 5, 10]

Nejznamé;jsi a nejoblibenéjsi polévkou je bors¢, ktery je pivodem z Ukrajiny. Dnes
se pripravuje hodné variant této polévky. Jedna se o jidlo na bazi repy, vyvaru
a zeleniny (zeli, mrkev, cibule, petrzel, brambory). NejCastéji se vyvar vaii
z veprového a hovéziho masa a kosti. Bor$¢ mize byt dochucen zakysanou

smetanou a uzeninou. [5, 8, 12]

Dalsi velmi znamou polévkou je $¢i, které je pravdépodobné jednou z nejstarsich
polévek na Rusi. Opét se pripravuje mnoho variant této polévky. Ve své zakladni
podobé se sklada ztéchto surovin: zeli, maso (nebo také ryby, houby), cibule,
cesnek, kopr, korenova zelenina, koreni (bobkovy list, pepr) a kyselé prisady (lak ze

zeli, smetana, jablka). [5, 12]

Rassolnik je polévka zalozend na nakladanych solenych okurkach. DalSimi

prisadami jsou vepiové ¢i hovézi ledviny, brambory, obiloviny a zelenina. [5]

Dalsi hustou, kyselou, kofenénou polévkou je soljanka, ktera také pravdépodobné
vznikla na Ukrajiné. Zname jeji tfi hlavni druhy - masova soljanka (hovézi maso
a kosti, Sunka, parky, klobasy, slané okurky, olivy, raj¢ata, cibule, kapary, petrzelka,
koreni, apod.), dale rybi soljanka, do které nakonec pridame citronovou Stavu
a hovézi maso nahradime rybou - losos, jeseter, a nakonec houbova soljanka.

VSechny tyto druhy obsahuji predevsim slané okurky a smetanu. [5]

Rybi bujén neboli ucha je nejlepsi z malych Cerstvych ryb (karas, lin, okoun). DalSimi
surovinami pro pripravu jsou cibule, petrzel, celer, citron, pepft, bobkovy list a dalsi.

[5]

OkrosSka patri mezi studené polévky z chlebového kvasu, zeleniny, brambor, vejce,
smetany. Dale do ni mize byt pfidano i maso (zejména hovézi, teleci, Sunka).
Svekolnik (nebo také cholodnik ¢i studeny borsc¢) je studena polévka z Cervené repy.
0Od okrosky se liSi nepritomnosti masa. Jejim zakladem je vyvar z ¢ervené repy.
Studenou polévkou je také botvinja zchlebového kvasu, Cervené repy i s nati,

zeleniny a vejce. [3, 5, 9]
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Oblibenym pokrmem z masa v Rusku je i Saslik existujici v riiznych variacich. Jedna

se 0 marinované maso grilované na Spizu. [9]

Plov je pokrm, ktery je zaloZen na ryzi a skopovém masu, vétSinou se pridava jesté

mrkev, cibule, raj¢atovy protlak a korent.

Dal$im masitym pokrmem je hovézi Stroganov. Pripravuje se z hovézi svickové,
Zampionu, cibule, rajského protlaku, smetany, masla, mouky a koreni (mleta paliva
paprika, stl, pept). Pokrm se podava s pecenymi bramborami, bramborovymi

kroketami, hranolky, noky, nebo také s ryzi ¢i téstovinami. [9]

Typickym pokrmem z mouky jsou pelmené - téstovinové tasticky s rtiznou naplni
(predevsim masovou, rybi...). Vari se ve vodé Ci vyvaru a poté se podavaji s maslem,
octem, zakysanou smetanou, petrZelkou, Cesnekem, koprem a nejriznéjSimi
omackami. Na tésto potrebujeme pSeni¢nou mouku, vejce, vodu a Spetku soli. Napli
vétSinou tvori nékolik druhi mletého masa (veprové, hovézi, jehnéci, driibezi), dale

cibule, ¢esnek, maslo a korent. [8, 9]

Stejnym zplisobem se pripravuji vareniky. Ty ale byvaji Castéji bezmasé. Jsou plnény,

brambory s cibulkou, houbami, tvarohem ¢i ovocem. [13]

Na jiZ zminéné placky s tvarohem - vatrusky - je tfeba mouka, mléko, Zloutky,
rozpusténé maslo, cukr, kvasnice a sil. Napln se pripravuje z tvarohu, zloutkd,

cukru, masla a vanilkového lusku. [9]

Plnéného peciva - pirozki - je mnoho druhid. Byvaji smazZené i pecené,
z nejraznéjSich tést (kynuté, maslové, listkové) a s mnohymi nadivkami, slané
i sladké varianty. Pirohy pripravujeme podobné jako pirozky. Lisi se tim, Ze misto

jednotlivych mensich pirozkl udélame jeden velky piroh. [13]

Mezi popularni sladka jidla v ruské kuchyni patfi ovocné rosoly, pény a kompoty.
Na pripravu se pouZziva Cerstvé, susené, ¢i konzervované ovoce a dale také mléko.
Pro zahusSténi ovocnych rosoli je pouZivany Skrob bramborovy, naopak
do mlé¢nych rosolti se pridava kukuti¢ny skrob. Hotové pokrmy jsou prelévany

ovocnym sirupem a dozdobeny ovocem. [5]
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K nej¢astéji pripravovanym nealkoholickym napojim patii ¢aj. Cajovnik zacal
byt péstovan v Rusku az od roku 1833, ale oblibu v piti ¢aje Rusové nasli mnohem
diive. Caj byl dovazen z Ciny ve velkém mnozZstvi. Piti ¢aje se stalo neodmyslitelnou
soucasti kazdodenniho Zivota a také svatecnich slavnosti. Pitim Caje se obvykle
zakoncoval den. Cela rodina se seSla, pohovorila si o udalostech dne a sdélila
si novinky. Caj se vatil v samovaru, jehoZ konstrukéni feseni zabezpecuje vysokou
produktivnost. Cajovy extrakt se rozlil do hrni¢kd, dolil horkou vodou a dochucoval
cukrem, zavareninou nebo citronem. K ¢aji se Casto podavaji riizné sladkosti -

moucniky, bonbony, pirozKky. [3, 5, 8, 14]

Chlebovy kvas je stary narodni napoj, ktery obsahuje nepatrné mnozstvi alkoholu
(0,5-1,5 % alkoholu). Na jeho pripravu je tfeba cukr, jecny a Zitny slad, Zitnd mouka,

strouhanka a chmel. [5]

Dilezitym atributem ruského stolovani je vodka, ktera se pila jako aperitiv
pred jidlem, ale také v pribéhu celé hostiny. Vodka se vzdy pije dostatecné

vychlazena a ¢asto k nf Rusové néco prikusuji. [3, 5]
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2  STEREOTYPY V RUSKE KUCHYNI

2.1 Stereotypy a gastronomie

Pojmy predsudek a stereotyp se velmi ¢asto objevuji ve spojitosti s terminem postoj.
Postoj patfi k nejdiileZitéjSim pojmim socialni psychologie, protoZe je velmi Siroky
a zahrnuje jak postoje individualni, tak postoje celé spoleCnosti. Postoj je tedy
vyhodnoceny nazor, ktery je citové zabarveny. Vyjadfuje osobni proZzivani
a hodnoceni osob, jevi, véci, atd. Obsahuje tii slozky. Kognitivni slozka zahrnuje
informace a znalosti o objektu postoje. Emotivni slozka se tyka emoci, které objekt
vyvolava. Posledni ¢asti je slozka konativni, ktera vyjadiuje chovani vii¢i objektu. [2,

6]

V 50. letech 20. stoleti priSel americky psycholog Gordon W. Allport s definici
piedsudku. Podle néj se jedna o odmitavy az nepiatelsky postoj viici ¢lovéku, ktery
patii do urcité skupiny, jen proto, Ze do této skupiny patii a tudiz predpokladame,
Zze ma nezadouci vlastnosti, které pripisujeme této skupiné. Pfedsudky vznikaly
a i nadale budou vznikat, protoZe lidé jsou rozdilni. Pochazime z raznych civilizaci,
narodd, kultur, kazdy z nas vyznava jiné hodnoty, liSime se barvou kiize a mluvime

riznymi jazyky. [4]

Predsudek je tedy fixovany, predem vytvoreny postoj k néjakému objektu, ktery
je zalozen na pouhém minéni nebo predpokladu. Miizeme se setkat s tim, Ze nékter{
psychologové nerozliSuji mezi pojmem predsudek a stereotyp. Jini tvrdi,
ze predsudek je negativni, nepratelsky postoj a nazor. Stejné jako stereotypy

se predsudky uplatiiuji ve vztazich mezi narody, etniky, kulturami a rasami. [2, 6]

Stereotypy zevSeobecnuji, tzn., Ze urcité hodnoceni plati o vSech Clenech skupiny,
na individualitu se neprihliZi. Tento proces se nazyva generalizace. Stereotypy
mohou byt neutrdlni i pozitivni, avSak psychologie se mnohem vice zabyva
zkoumanim stereotypli negativnich, které se casto tykaji etnické a rasové
nesnaSenlivosti (oCerfiovani, pomluvy, nepratelské reci, vulgarni nadavky,
diskriminace, izolace, fyzické nasili...). Stereotypy dale rozliSujeme
na autostereotypy a heterostereotypy. Autostereotyp nam veli hodnotit vlastni

skupinu 1épe a vySe nez cizi skupiny. Casto se zde pouZiva zajmeno my (my jsme
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nejlepsi, vy vSichni ostatni jste horsi). Svlastni skupinou jsme naprosto
identifikovani a pocitujeme radost z toho, Ze nékam patfime a tési nas védomi
skupinové prislusnosti. Naopak heterostereotyp hodnoti cizi skupiny hiife a niZe
nez vlastni skupinu. Zde hraje velkou roli zajmeno oni. Oba tyto typy spolu ale uzce
souvisi a vyskytuji se spolecné. Jako stereotyp mizeme také uvést termin sexismus
(kdy jedno pohlavi pokladdme za méné schopné), ageismus (stereotypizace

na zakladé véku) a rasismus (rozdélovanti lidi dle ras). [2, 6]

Stereotypy, které existuji v souvislosti s ruskou kuchyni, ziskdvaime predevsim
z internetu, knih, filma ¢i Skol. VSechny tyto véci ovliviiuji nase minéni a nazory.
Je pak tedy moZné, Ze po prichodu do restaurace se zamérenim na ruskou kuchyni
miiZeme byt pirekvapeni. Neni totiz pravidlem, Ze vykreslené stereotypy, které

vidame napriklad na internetu, jsou v dnesni dobé aktualni.

Zajimala nas hlavné nabidka restauraci a obchodii, vyzdoba a dekorace prostiedi,

obleceni obsluhy, nadobi, hudba, apod.

2.2 Stereotypy v knihach

2.2.1 Ruska kuchyné: prehled ruskych narodnich jidel s piredpisy (1945)

Ruska kuchyné se dle S. Tanatara od ¢eské lisi vétsi rozmanitosti potravin. Je to ddno
podnebim, které saha od polarniho pasma az do tropického. Z polévek jsou v knizce
mas - hovéziho (duSené, Stroganov, rosténky, bitky neboli beefsteaky, pecené),
teleciho, veprového, skopového, mletého, driibeziho, zvériny a nakonec také ryb.
Dalsi kategorii jsou tésta, nadivky, riizné moucné speciality jako jsou pirohy,
pirozky, pelmené i syrniky. V neposledni fadé zminuje nékolik ruskych ptredkrmij,

salatl a kyselli. Kniha nenf opatiena Zzadnymi obrazky. [13]

Autor také zminuje, jak se stravuje pravy Rus. K snidani si obvykle da ¢aj s bulkou
a maslem, vejce namékko, kousek syra, nebo vatrusky. Ke svaciné miva zitny chléb
se slaninou, pomazankou, syrem, Sunkou nebo se studenym masem ¢i rybou.
Pred polévkou si tidajné Rus da sklenku vodky, kterou zajida nécim slanym nebo
pikantnim. Pak na fadu prichazi polévka s pecivem. Jako druhé jidlo ji maso ¢i rybu

s prilohou, kterou mohou byt brambory, ryZe, téstoviny i kase. Nechybi ani kysela
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okurka, okurkovy salat, hlavkovy salat, raj¢ata, repa, nakladané hribky ¢i kompot.

Ruslim nevadi studené ani teplé vecere, diilezité je, aby nebyly denné stejné. [13]

2.2.2 Ruska kuchyné (1983)

Autor Milan Linhart Gvodem zdtlraziiuje hlavné velkou rozlohu Ruska a tedy
i rozdilné klimatické podminky pro péstovani plodin. Dale také zminuje tradice
a zkuSenosti prostého lidu. Uvadi, Ze rusky clovék je pohostinny a vrely.
Pti hostinach kazda hostitelka podava na stiil vSe, co je v jejich moZnostech. U stolu
je zvykem nespéchat a nikterak se neomezovat v jidle, protoZe pii kazdém pripitku
se pije vodka, kterou je dobré néc¢im zajist. Soucasti hodli byva i samovar - symbol
piijemného posezeni u stolu. Stil zdobi ubrusy slidovymi vzory. Zajimavosti

vvvvvv

zapalenou svici (oroHek), znamenalo to, Ze k sobé zve kazdého, kdo by ji chtél vidét.

[5]

Kniha obsahuje velky pocet receptur a je délena na nasledujici kapitoly: studené
pokrmy, salaty a omacky, pokrmy ze zeleniny a hub, rybi studené pokrmy
a predkrmy, masité studené pokrmy, vyvary a polévky, studené polévky
z chlebového klasu, teplé predkrmy, pokrmy z brambor, zeleniny a hub, pokrmy
z obilovin, luSténin, téstovin a mouky, ryby, maso, driibez, pirozky a naplné, omacky,
sladké pokrmy, studené i teplé napoje, alkoholické napoje, vina, vinné destilaty

a vodka.

Kniha je doplnéna Cernobilymi malovanymi obrazky chleba, piva, vina, ovoce,
zeleniny, kavidru, ozdobného nadobi, samovaru a matrjoSek. Nechybi zde ani

nékolik barevnych fotografii vybranych pokrm.

2.2.3 Ruska kuchyné (1992)

V tivodu této knihy se dovidame, ze ruskd kuchyné je zaloZena zejména na tradicich,
historii a klimatu. Jako dalezité pokrmy jsou zde zmin€ny obilné pokrmy (hlavné kaSe
a chléb), kaviar, kvasené solené¢ okurky, zavafeniny a med. Z napoji autor uvadi

predevsim vodku, ¢aj nebo kvas. [9]

V knize se nachazi cca 40 receptii, od salatli, pres polévky, k hlavnim pokrmim
a také k zakusklim, pecivu a napojiim. Kazdé jidlo je opatieno fotografii. Jako zatisi

Casto slouzi kyselé okurky, rizné ovoce, bobuloviny, zelenina, kofreni, kvétiny
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a okrasné ubrousky, vodka ¢i vino, plastve medu, mince, hmoZdite. Jako upominku
na éru SSSR lze zde najit i odznacek SSSR ¢i portrét Lenina. Dale na fotkach casto
miZeme vidét modrobilé keramické a porcelanové nadobi - tzv. gzel. Casté jsou

i talife ¢i misy na polévky zdobené barevnymi kvétinovymi vzory ci zlatymi vzory.

2.2.4 Realie rusky mluvicich zemi (1998)

Autoii knihy Andrej Foziko$ a Tatjana Reiterova pojednavaji o Zivoté v Rusku,
geografii, historii, politickém systému, ekonomice statu, kulture, vzdélavani
a zajimavych mistech, které miZzeme navstivit. V neposledni radé je zde mala
kapitolka o narodni kuchyni, ktera je velmi osobita a svérazna. Autori poukazuji
na rozmanitost produktli, které se pouzivaji na piipravu pokrmi. Jako hlavni
polévky vytycuji S$Ci, borS¢, rassolnik a soljanku. V1été jsou zde oblibenymi
polévkami studend okroska, svekolnik a botvinja. Jako dalsi oblibené pokrmy
jsou zminény pirohy, piroZzky, kalac, palac¢inky a pelmené. Jako predkrmy jsou casté

v soli naloZené houby, ryby, okurky, rajc¢ata, atd. [3]

Autori uvadéji prislovi - Spatny obéd, kdyZ neni chléb a poukazuji na oblibeny ¢erny
zitny chléb. V tradi¢ni ruské kuchyni je zdkladem dne snidané. Pfednost se dava
teplému jidlu. MizZe to byt jizZ zminéna sladka kase (ovesna, krupicova, pohankov3,
jahlova), kterou maji rady predevsim déti. Jini davaji pfednost michanym vajickiim,
parkiim, nebo karbanatkiim s bramborovym pyré. K snidani se pije ¢aj a kava
s mlékem. Obéd zacina studenym predkrmem. Byva to zeleninovy salat se smetanou,
naklddanda ryba, zelenina, houby, ¢i kavidr. Po predkrmu se podava prvni jidlo
(polévka) a po ni druhé jidlo (maso, nebo ryba s prilohou). Nejcastéjsi prilohou
jsou brambory, ryZe, téstoviny a kroupy. Obéd je zakoncen sladkym zakuskem
(zmrzlina, pirozky, sladky napoj). Vecere zde vSak zminéna neni. Také nesmime
zapomenout na ruskou vodku a ¢aj. Kniha je psana rusky a doplnéna ¢ernobilym

obrazkem kaviaru. [3]

2.2.5 Ruska kuchyné v proménach doby (2007)

V tvodu knihy autor Petr PeSek definuje jidlo jako zakladni Zivotni potiebu ¢lovéka.
Stravovani se vyvijelo v zavislosti toho, jak byla potrava opatfovana (od ¢lovéka-
sbérace, pres lovce, aZ po zemédélce). Uvadi, Ze zemédélska revoluce znamenala
pro ¢lovéka nejvétsi proménu. Stravovaci systém vSech kultur je zaloZen predevsim

na zemédélské produkci a jeho formovani dale probiha pod vlivem kulturnich
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a socialnich procesti v pribéhu déjin. Prijimani potravy tedy neni pouze
biologickym projevem, ale je i soucasti kultury. U jidelni kultury je funkce
symbolicka, socialni a ritualni. Ruska kuchyné prosla vice nez tisiciletym rozvojem.

Jeji vyvoj charakterizuji dilezité etapy, které na ni zanechaly nesmazatelné stopy.

Autor dale podrobné popisuje stravovani Rusti od 10. stoleti aZ po soucasnost.
V knize nechybi ani kapitoly o ruské domacnosti, roli Zeny v domdacnosti, zarizeni

a vybaveni domacnosti, postni jidelni¢ek, apod.

2.2.6 To nejlepsi z ruské kuchyné (2008)

Tato kniha ndm piinasi velké mnoZzstvi receptti z tradi¢ni ruské kuchyné. Recepty
jsou rozdéleny do kapitol: predkrmy a salaty, polévky, hlavni jidla, dezerty, pecivo
a jidla pravoslavné kuchyné. Je zde strucné popsana i historie ruské kuchyné, pouziti
hlavnich surovin, nddobi a nacini. Nékolika slovy se vénuje i pravoslavné kuchyni.
V kapitole oblibenad ruska jidla se nachazi napft. recepty na sterledé v rosoluy,
nadivané Stiky, husu pecenou sjablky, peCenou koroptev, bliny s kaviarem,
palacinky s jahodami, pernicky, jablecné pletanky, $¢i, masovou soljanku nebo
okrosku, pelmené, plnéné brambory a také na bylinkovy ¢aj a klikvovy kvas. Cela
kniha je doplnéna fotografiemi pokrm, ¢asto na barevné vysivanych ubrouscich.
Néktera jidla na fotografiich jsou servirovdana na drevénych talirich, které
jsou zdobeny barevnymi ornamenty. Jedna se o tzv. chochlomu (chochlomskou

malbu). LZice, d6zy, misy a pohary jsou taktéZ v tomto stylu.

2.2.7 Realie Ruska (2009)

Autorem této knihy je Ladislav Skokan. V kapitole o ruské kuchyni se dovidame,
ze zahrnuje i nékteré pokrmy ze statt, které diive patrily k SSSR. V knize je zminéno
velké uplatnéni obilovin, zeleniny, ovoce, hub, mlé¢nych vyrobki, pekatskych
vyrobkil, masa, ryb i rostlinnych oleji. Z napoji je zde hned nékolik zajimavosti.
Drive byl velmi oblibeny tzv. sbitén - horka voda s medem a korenim, ktery Rusy
v zimé zahrival. DalSimi napoji je chlebovy kvas a kvas z hrusek nebo repy. Co se tyce
piva, tak pivo varili na bazi medu, kterému rikali medovina a také siln€jsi jeCmenné
pivo. V ruské kuchyni samoziejmé nesmi chybét ani vodka, ktera ¢asto mivala chut
a vlini po tiezalce, rybizu ¢i jinych bobulovinach. Prvni recept na vodku udajné
vytvoril mnich Isidor z Cudova roku 1430. Oblibenym napojem Zen jsou likéry.

Kniha je psana rusko-Cesky. Neni doplnéna Zadnymi obrazky. [10]
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2.2.8 Shrnuti

Vsechny tyto knihy, které pojednavaly o ruské kuchyni, ndm ukazovaly, jak je ruska
kuchyné svérazna. Diky klimatickym podminkam je v Rusku velky vybér rtznych
surovin. Ve vSech knihach se objevovaly i podobné pokrmy (pelmeni, vareniki)
a napoje (vodka, ¢aj ze samovaru, kvas), které pripravuji i v ruskych restauracich
v Praze. Na vétSiné obrazki a fotografii bylo zndzornéno tradi¢ni ruské nadobi,
barevné dekorace, kvétované ubrusy, atd. Kazdd ztéchto malickosti pomaha

vytvaret si stereotypni vnimani Ruska a také jeho kuchyné.

2.3 Vybrané prazské restaurace a obchody zamérené na ruskou

kuchyni

2.3.1 Gopak
Adresa: Na Slupi 140/9, 128 00 Praha 2 - VySehrad

Jedna se o maly obchod straditnimi ruskymi, ukrajinskymi a kavkazskymi
produkty. Nazev je odvozen od lidového ukrajinského tance Hopak. Majitelkou
je mlada Zena ukrajinské narodnosti. V Cechach Zije jiZ 8 let. Obchod je zde otevien
od fijna 2017. I prodavacka-brigadnice je z Ukrajiny. Dle majitel¢inych slov jim Slo
predevsim o to, aby zde pracoval nékdo, kdo tomu rozumi. Potraviny jsou dovazeny
z Ruska a Némecka, i z Pobalti (Litva, LotySsko, Estonsko), odkud se dovaZzeji
predevsim ryby. Jen malo potravin je pfimo z Ruska (napt. bonbony). Lidé projevuji
nejvétsi zadjem o ryby, kavidr a sladkosti. Naopak se moc neprodavaji pomocné
produkty do kuchyné, jako jsou stl ¢i hotcice. V Praze mliZeme najit jesté jeden

podnik Gopak, o ktery se staraji rodice majitelky.

2.3.2 Ruské speciality Vlastovka (JlacTouka)
Adresa: Na Pankraci 65, 140 00 Praha 4 - Pankrac

VlaStovka je maly obchod sruskymi potravinami, ktery ma po celé Praze
pét pobocek. Majitel a stejné tak i prodavacka jsou ruské narodnosti. Potraviny
jsou dovaZzeny z Ruska, Ukrajiny a Kazachstanu do Némecka a odtud putuji do Ceské
republiky. Zakaznici si sem nejvice chodi pro pelmené, chalvu a zmrzlinu. Naopak
zde na odbyt nejde pivo (znacka BanTtuka a Xurynésckoe), protoZe Ceské pivo

je udajné mnohem lepsi.
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Firma provozujici tento obchod vznikla v roce 1999, ale aZ od roku 2005 se zacala
zabyvat prodejem ruskych specialit. Majitel ma bohaté zkuSenosti s podnikanim
v Rusku, a tak se dobte vyzna v potrebach a ptranich ruskych zdkaznikl. Zaroven
ale pochopil, Ze kvalitni ruské potraviny chutnaji i zdkaznikiim ceskym. Tento
obchlidek méa i sviij e-shop. Nabizi ryby (konzervy, suSené), kaviar, vareniky,
pelmené, tradicni salamy, dorty, sladkosti (bonboniéry, cokolady, bonbony, chalvy,
pernicky, precliky, suSenky), kvas, Caje, koreni, oleje, Siroky vybér nakladané
zeleniny a mnoho dalSich produktt. Z alkoholickych napojti je nabizena samoziejmé
vodka, vina, likéry, konaky, sekty a Sampanské. Pro ulehceni prace s varenim

si mizeme Koupit napt. smés na pripravu rassolniku ¢i borsce.

2.3.3 Lahtdky Gurman
Adresa: Hvézdova 1281/29, 140 00 Praha 4 - Nusle

Obchod Gurman nabizi vybrané delikatesy z Ruska, Moldavie, Kazachstanu, Gruzie,
2018. Majitel pochazi z Ukrajiny a prodavaci také z Ukrajiny ¢i z Ruska. ZboZi
je dovazeno z Ukrajiny, Ruska a Némecka. Nejvice oblibenym zboZim jsou tradi¢né
pelmené, ryby, kaviar a také suSenky. Udajné v obchodé neni nic,

co by se neprodavalo.

2.3.4 Restaurace Chutnoff
Adresa: Zelena 4/744, 160 00 Praha 6 - Bubenec

Jedna se o prvni bistro a restauraci v Ceské republice, které se zaméruje na tradi¢ni
ruské pirohy a pirozky, jak slané, tak sladké s nejriznéjsimi naplnémi. Nazev
Chutnoff je odvozen od motta restaurace: misto, kde se rodi chut. Majitel pochazi
z Izraele. V Ceské republice Zije jiZ 9 let. Béhem svého Zivota navstivil i Rusko. Pravé
zde se setkal s bistry specializujicimi se na pirohy a rekl si, Ze v Praze nic takového
neni, a tak zacal podnikat v této oblasti. Tato restaurace v Praze funguje uz 3,5 roku.
Druhd pobocka, ktera se nachazi v Praze 2, je oteviena teprve rok. Recepty si tvori

majitel se svym bratrem sam.

Co se tyce dekoraci, ve vyloze miizeme vidét lapté (lykové stievice). Jde o nizkou
levnou obuv, ktera byla drive v Rusku velice rozsifena. Interiér neni vybaven néjak

typicky rusky. Nadobi je pouZzivano také klasické a ani obsluha nema néjaky tradi¢ni

27



rusky odév, ovsem to se pry v budoucnu zméni. Kuchari a obsluha pochazeji ze stata

byvalého SSSR. Suroviny si kupuji v Cechach.

vEvs

(viz priloha A.3), dale pelmené a tradi¢ni bors¢. Z napoji si Casto objednavaji kvas,
nebo domaci most z lesniho ovoce. Z alkoholickych napojti nechybi vodka, Cervené
a bilé vino ¢&i pivo. Lidé si nejméné objednavaji vepiova Zebirka. Cast jidelniho listku

ukazuje priloha A.1.

Aby zakaznici méli jeSté vétsi pocit, Ze se nachazeji vruském prostredi, hraje
zde moderni ruska popova hudba. Restauraci navstévuji prevaziné studenti,
a tak lidovou ruskou hudbu tu poustéji jen velmi malo. Potadaji se zde také rtizné
akce, které by prilakaly zakazniky - na serveru slevomat.cz bylo moZné si objednat

Silu Sibire - Slo o pétichodové menu pro dvé osoby.

2.3.5 Bistro Pelmenarna

Adresa: Stépénské 538/11, 120 00 Praha 2 - Nové Mésto

Pelmenarna je malé bistro, které nabizi predevSim pelmené a vareniky s riiznymi
naplnémi (4 druhy masa, bramborova kase s cibulkou, bramborova kasSe s houbami,
losos, houby, tvaroh s merunkami, viSné...) a se Sirokym vybérem omacek a bylinek.
Majitelka bistra pochazi z Ruska, ale nyni jiz 6 let Zije v Ceské republice. V Rusku,
Polsku i Ukrajiné bézné existuji takovato bistra. OvSem v Praze dle majitelCinych
slov nic takového nebylo, a tak se rozhodla toto bistro zalozit. DalSim diivodem bylo
to, Ze majitelka i jeji manzel jsou velkymi milovniky pelmeni a varenikd. Bistro

je otevireno od listopadu 2016.

Interiér, dekorace i odév obsluhy neni nijak typicky rusky. Kuchar pochazi ze Sibite,
recepty ma od své babicky a nepouZivd Zadnd uméla dochucovadla. Obsluha
je ukrajinské a ruské narodnosti. Potraviny si nechavaji dovazet zraznych
mist Ceské republiky. Jedna se jen o vysoce kvalitni potraviny. To je i jeden z diivodd,
pro¢ se mizeme setkat s Pelmenarnou i na farmarskych trzich nebo street food

festivalu.

Zakaznici si Casto objednavaji sibirské pelmené (z veprového a hovéziho masa).

K piti si vybiraji kvas ¢i horky napoj mors (z brusinek, klikvy, cerného rybizu).
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Dle vyjadieni majitele nemaji zakaznici moc v oblibé tvarohové vareniky. Udajné
jsou ¢eské ovocné tvarohové knedliky lep$i. Chodi sem lidé z okoli (Cesi, Rusové,

Ukrajinci) a ocenuji, Ze je to rychly zptisob, jak se naobédvat.

V bistru je mozné si koupit jehnéci, hovézi, sibiské, driibezi pelmené, dale vareniky
s bramborovou kasSi a smazenou cibulkou, ¢i tvarohové s merunkami, které

jsou zmraZené pro domaci pripravu.

2.3.6 Restaurace Loft N8
Adresa: Nekazanka 883/8, 110 00 Praha 1 - Nové Mésto

ManaZeri této restaurace jsou z Kazachstanu, Kyrgyzstdnu a Ruska. Je oteviena
jiz pét let. Interiér a dekorace jsou zde zarizeny velmi moderné. Obsluha je odéna
formalné. Nékteré recepty si tvori sami, jiné piebrali od jinych restauraci. Kuchar
je Ukrajinec a obsluha z Ruska, Kazachstanu a Ukrajiny. Suroviny nakupuji v CR.
Nejvétsi zajem je o bors¢, pelmené, vareniky a kompoty. Oblibeny je také domaci
most zlesnich plodl. Nejvétsi specialitou jsou manty - tenké tésto pripravené
na pare plnéné mletym hovézim, ¢i mletym jehné¢im masem. Nabizi se i varianta
pro vegetaridny - manty s dyni, brambory a cibuli. Tyto speciality ukazuje priloha

B.1.

V restauraci hraje moderni hudba a kazdy patek a sobotu se porada karaoke party.
Je mozné si zde zakoufit i shishu - vodni dymku. Chodi sem vSechny vékové

kategorie, z 50 % to jsou Rusové, 30 % Cesi a zbylych 20 % ostatni turisté.

2.3.7 Restaurace Dnister

Adresa: Na Morani 6, 128 00 Praha 1 - Nové Mésto

Restaurace Dnister se nachazi v centru Prahy a nabizi ¢eskou, ukrajinskou a ruskou
kuchyni. Nazev je odvozen od reky Dnéstr, ktera protéka Ukrajinou a Moldavskem.
Interiér restaurace je velmi noblesni, ale opét zde nenachazime Zadnou ruskou

vyzdobu.

Z polévek je mozno dat si borS¢ a houbovy ¢i kuteci vyvar. Z hlavnich jidel jsou
zde oblibené opét zejména vareniky a pelmené. V jidelnim listku (viz priloha C.1)
jeu kazdého pokrmu vzdy vysvétleno, co obsahuje, coZ oceni zejména ceSti

zakaznici, ktefi se tak neorientuji v ruské ¢i ukrajinské kuchyni.
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Majitel a pracovnici restaurace odmitli podat podrobnéjsi informace o restauraci

a jeji nabidce.

2.3.8 Shrnuti
V navstivenych obchodem byli zejména typicky ruské potraviny. VétSina

z nich ale nebyla dovazZena primo z Ruska (aZ na bonbony).

Co se tyka jidla a napoji, tak ve vSech zminovanych restauracich se objevovaly
typicky ruské pokrmy i napoje, které byly v celé praci jiz nékolikrat zminény.
Naopak z interiérli, vyzdoby, odévy obsluhy a nadobi, neni vétSinou poznat
zameéreni restaurace na ruskou, pripadné ukrajinskou kuchyni. Pouze jedna
z restauraci se snazila navodit ruskou atmosféru vybérem ruské hudby. V Zadné
z téchto restauraci nenabizeji pokrm na tradi¢nich malovanych talifich, obsluha
nenosi tradi¢ni rusky kroj a zakaznici nedostanou ¢aj primo ze samovaru. Jediné,
¢im se lisi tyto restaurace od ostatnich, je menu, které nam doptava velky vybér
ruskych jidel. Za pozitivni lze oznacit, Ze vétSina zaméstnancli pochazi z Ruska,

¢i byvalych stati SSSR.
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ZAVER

Ruska kuchyné je velmi osobita a rozmanita. Jeji tradici ovlivnila historie, klimatické
podminky a také velkad rozloha zemé. V dnesSni dobé se setkavame se spoustou
stereotypl. Oproti knihdm, snimiZz jsem pracovala, maji ziejmé vétsi vliv
na stereotypni vnimani ruské kuchyné filmy, média i Skoly. Presto tyto knihy

prispivaji k vyrazné stereotypizaci ruské kuchyné.

Vétsina zkoumanych knih byla vydana uz ve 20. stoleti (aZ na 2 novéjsi knihy).
V téchto knihdch nalézdme velké mnoZstvi tradi¢nich ruskych recepti a také
obrazka ¢i fotografii, které toto stereotypni vnimani podporuji. Prikladem miize
byt modro-bilé keramické nadobi (gzel), drevéné nadobi s barevnymi ornamenty
(chochloma), krajkové ubrousky, barevné kvétované ubrusy ¢i samovary. Zajimavé
je, Ze na vytvareni a posilovani stereotypt se podili i véci, které primo nesouviseji

s gastronomii (obrazek Lenina, matrjoska, odznak SSSR).

V navstivenych obchodech dominovaly typicky ruské potraviny, prestoZe podstatna
¢ast znich neni dovaZena z Ruska. V obchodech zvlasté zdiraznuji, Ze Siroka

nabidka bonbont (v knihach zminovanych pouze okrajové) pochazi primo z Ruska.

Zadna z navstivenych restauraci zamérenych na ruskou narodni kuchyni s témito
stereotypy systematicky nepracuje. Na prvni pohled ani vétSinou nelze poznat,
Ze se nejednd o restauraci s typicky ceskou nabidkou. Rozdil je patrny az z jidelniho
listku. V kazdé z téchto restauraci je mozZné si objednat tradi¢ni bors¢, pelmené
Ci vareniki. Dale bylo mozné dat si tradicni mors, ktery ovSem v knihach zminovan

neni.

Stereotypy, na které jsme se v praci soustredili, vychazeji zejména z knih zaloZenych
na vytvareni obrazu tradi¢ni ruské kuchyné, jiZ se snazi zaradit do kulturné-
historického kontextu. Knihy obsahuji mnoZstvi zajimavych etnografickych
informaci, které ale nejsou prili§ aktudlni, jak jsme dolozili na prikladu

prazskych restauraci zamérenych na ruskou kuchyni.
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PRILOHY

A. Priloha 1 - Restaurace Chutnoff

A1 Hlavnijidla v restauraci Chutnoff

Masové pelmené, 10/15/20 ks
Domaci tastiéky z vybéroweho vepioveho a hoveéziho masa a firemnich
ingredienci. Podavame s maslemn a smetanou.

WTradic¢ni vareniky, 10 ks

| [ Jsou plipraveny Slovmyma rukama nasich kuchafl z domaciho iBsta,

|| n&pifi je z brambor a Zampiont. Poddvame s méslem a smetanovou
omackou.

Kyjevsky kotlet, 250 g
¢ o Legendami jidio. "Obdlka" z kufecich prsitek s uvnitf zabalenou jemnou
omackou = maska a bylinek.

Smazeny kureci fizek, 150 g
Klasicky Stavnaty lufeci fizek s plathem citronu.

Kureci gratin, 500 g
Kufecd maso a Zampiony na smetanové omacce, zapetens s domacim
bramborem a syrem

Obr. 1 —Hlavni jidla v restauraci Chutnoff [15]
A2  Vybér pirozek restaurace Chutnoff

Vzdy pro Vas mame cerstvé upecené pirozky:
- Se Spenatem a syrem 23 KE

28 KE
- S mletym masem a vejcem 28 KE

- Se tfemi druvy syra 29 K¢

Na objednavku radi upeceme i dalsi druhy:

- s bramborem a Zampiony 23 KE

- se zelim a vejcem 23 K¢

Obr. 2 — Vlybér piroZek restaurace Chutnoff [17]
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A3 Vybér piroht v restauraci Chutnoff

e | Kufeci maso a Zampiony, 250 g
G [ cisiiin smids 2 ifecich praitak a fampiond na smatand

Cana cabiiho piroh (1 i) ja 250 K2

Losos a Spenat, 250 g
Vywtond kombinacs Sarstwiio & LTendho ksosa, Spandis &
srmaakary

Cana ool pinoki {1 igg] ja 370 K

Zeli a vejece, 250 g
Dusband 7adl & Fasakarrr wajibkam na nad zphsob.

+ Cana ool piroki (1 igg] @ 140 K

| Brambory a Zampiony, 250 g
Sfcaschand brambory 5@ Sampiony a obuliou. Vel chulng & syt
piroh.
Cuna ook pirchu {1 k) ja 140 K2
B Maso a vejce, 250 g
Hiasickd masitd ndpifi z hoslizibg a veplowiho masa a nasakanym
VAR T

Cana ool pinoki {1 igg] ja 230 K

Twaroh a rozinky, 230 g
Bilaka vani o hearnhova napit § rozinkami

+ | Cana oalda pirobi {1 o) e 190 K2

_ Lesni ovoce, 125 g
"""‘"—“ A et schad, aba vibomad ndpifl - lesnl ovoce & oukr. Poddvwime s

Cana ool pinoki {1 igg] ja 230 K

Cerstva jablka a skofice, 125 g
| Hiasicka smis jabiok @ skofic. Poddviima 5 Sersbsou Siahabio.

Cana ool pinoki {1 igg] ja 150 K

Obr. 3 — Vybér piroh( v restauraci Chutnoff [16]
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B. Priloha 2 - Restaurace Loft N8
B.1  Castjidelniho listku restaurace Loft N8

NASE SPECIALITY / OUR SPECIALTIES

300g Plov* 185,-

vybérova ryze, jehn&ci maso, mrkev, kofeni a Cesnek

300g Plov* 185,-

the selected rice, lamb meal, carrof, aroma spices and garlic

300g Manty podavané s kyselou smetanou nebo adzikou (1,7)
tenke tésto pripravovane na pare, plnéné:

« mletym hovézim masem, brambory a cibuli 180,-
« mletym jehnécim masem a cibuli 225, -
« vegetarianské = dyni, brambory a cibuli 170.-

300g Manty served with cream or adzhika (1,7)
steamed pastry filled with:

« mild beef meat, potato and onion 180,-
« mild lamb meat and onion 225 -
« Vegefarian with pumpkin, potate and onion 170.-

300g Vareniki {1,7) 125,-

tEstovinove tasticky, pInéné bramborami a cibuli, podavané s zakysanou smetanou a
restovanou cibulkou

300g Vareniki {1,7) 125,-

delicious boiled stuffed dumplings filled with beef mince, served with sour cream

260g Pelmeni (1,7) 155,-

tEstovinove tasticky, pinéné mletym hovézim masem, podavané s zakysanou
smetanou

260g Pelmeni (1,7} 155,-

delicious boiled stuffed dumplings filled with beef mince, served with sour cream

Obr. 4 — Cdst jidelniho listku restaurace Loft N8 [18]
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Priloha 3 - Restaurace Dnister

Cast jidelniho listku restaurace Dnister

Domact ukrafinska a mezinarodni kuchyné

28) 15 ks «Varenyky»
-«Varenyky» plnéné bramborem 89,-
- «Warenyky» plnéné bramborem, sypané smazenou cibulkou a hribky 136, -
- a\arenyky» plnéné tvarohem (slanym /slackym) 129, -

29) 20 ks «Pelmené» (tasticky pinéné mletym masem, polité méaslem) 120,-

30) 4 ks «Krenceli» (palacinky plnéné mletym masem) 125,-

31)0,45! «Canachy» v hlinéném kotliku 129,-
(veprové maso, brambory, fazole, paprike, cesnek)

32) 150g «Vicbyvna» (fizek), zabaleny do kifupavého tésticka 125, -
(kureci nebo veprova)

33) 8 ks «Deruny» (bremborécky) se zekysanou smetanou 118,-
34) 4 ks Béloruske «Kolcuny» (bramborécky plnéné mletym masem) 149 -

35) 350g «Holubci» (zelny list, plnény mletym masem a ryzi) 135,-
s houbovou nebo tomatovou oméckou

36) 200g «Kotlety Karpaty» 145 -
(karbanatky, plnéné houbami, smazené v kfupavém tésticku)

37) 150g «Kotleta po- kijevsky» 135,-
(smaZena kureci kapsa, plnéné bylinkovym maslem)

38) 200g «5aslik» na lévovém grilu (3piz) se slaninou, cibuli z paprikou
(vepfovy nebo kureci)

39) 400-500q «Kurata Tabaka» 189,-

40) 200g «Stroganoff» mix 135,-
(kureci & veprové maso, cibule, kysela okurke, protlak, smetana)

41) 250g «Zuljen» (kufeci maso, Zampiony, cibule, syr, smetana) 135,-
zepeceny v hlinéném kotliku

42)200g Dusena kureci jatra s cibulkou @ smetanou 125,-

Obr. 5 — Cdst jidelniho listku restaurace Dnister [19]
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