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UvoD: RUSKA DOMACI KUCHYNE V MODERNIM

POJETI

Jidlo je zékladni lidskou potfebou. Je zdrojem energie, ale mize se stat také
zdrojem radosti pii jeho pfipravé a nadsledné konzumaci. Jidlo spojuje a vytvaii teplo
domova. Uz odedavna se celé rodiny schazely u stolu ke spolecnému sdileni a traveni
svého Casu v rodinném kruhu. Prostfednictvim gastronomie tak muzeme poznavat
kulturu rGznych narodi, seznamit se s jejich piirodnimi podminkami a historickym
vyvojem. Kazdy stat se vyznacéuje jinymi surovinami a také naprosto odlisnymi zpisoby
pfipravy. Diky vSem rozdilim, at’ uz klimatickym, historickym nebo geografickym,
muzeme objevovat nova jidla, nové chuté a ,,ochutnavat® tak zivotni styl a mentalitu

ostatnich narodu.

V poslednich letech zaznamenavame velky zdjem o tzv. ,,domaci kuchyni®, tedy
kuchyni s pouzitim Cerstvych, ptfevazné lokalnich, surovin. Méni se také postoj
k samotné piipravé jidel. Vafeni, které bylo dfive spojovano s povinnosti, se stava
modnim trendem. Do povédomi Siroké vefejnosti se dostavaji cizi kuchyné, predevsim
kuchyné stfedomofi. Ruska gastronomie je vSak i pfes svou rozmanitost a barevnost

posouvana do pozadi.

V této praci se chceme zaméfit pravé na ruskou kuchyni. Zdenék Samal ve svém
cestopisu uvadi, Ze ,,ruskd kuchyné je ovlivnéna ohromnou rozlohou zem¢ a tim, co
nabizi, stejné jako desitkami narodli a etnik, které ji obohacuji vlastnimi pokrmy a
chutémi. Mnoh4 tradicni jidla tak Rusové vlastné piejali a uspé$né zaradili do narodniho
repertoaru.“(Samal 2008: 77). V ruské kuchyni se tak objevil plov tedy dusené maso
Sryzi puvodem ze stiedni Asie, oblibené gruzinské chlebové placky plnéné syrem
S nazvem chacapuri nebo maso pecené na jehlach nad zhavymi uhliky s ndzvem Saslik.
Rusky néarod vSak nepiejimal pouze jidla okolnich narodd. Velky vliv na ruskou
gastronomii mély 1 evropské staty. Zacatkem 18. stoleti se na stolech vyssi vrstvy diky
francouzskému, némeckému, holandskému a italskému vlivu objevily do té doby zcela
nové a zajimavé pokrmy. Oblibenymi lahiidkami té doby se stala fada salati, polévek a

pokrmil z masa, kterymi se ruskd kuchyné pysni az do soucasnosti.



Pti vysvétlovani pojmu ,,Ruska domaci kuchyné* tedy zjistujeme, Ze jidla, kterd
zafazujeme mezi typicky ruskd, maji Casto zcela odlisné kofeny. Napiiklad ,,Borsc*,
sytou polévku z hovéziho vyvaru a zeleniny, ve které dominuje vyrazna barva cervené
fepy, musime zaradit do ukrajinské kuchyné. Stejné tak ,,Bliny®, tedy palainky se
sladkymi i slanymi néplnémi, nemlzeme oznacCit za Cisté¢ ruské jidlo. S malymi
obménami je toti pfipravuji i ve Francii, pod nazvem ,,Crepes“. Cajova kultura, kterou
Rusové velmi brzo piijali za svou, pochazi z Mongolska a Ciny, stejné tak jako

,»Pelmené®, tedy mal¢ taSticky z nudlového tésta s masovou naplni.

Cim se tedy ruska kuchyné odlisuje od kuchyni ostatnich naroda? Jaké jidlo lze
oznacit za pokrm s ¢isté ruskymi kofeny? Staré réeni ,,Illu na xarra — numa Harmra!“(8¢i
a kase jsou nasi stravou) mluvi samo za sebe. Ale je to skuteéné vSechno, ¢im se ruska
kuchyné¢ muze pochlubit? Julia Vysocka, jedna z nejvyznamnéjSich osobnosti
soucasnosti v oblasti ruské gastronomie, autorka mnoha bestsellert o vafeni a
Séfredaktorka gastronomického ¢asopisu ,,Chléb a stl®, tvrdi: ,,Pokud chceme zkoumat
ruskou kuchyni jako takovou, musime =zacit poznavat ruskou kulturu, kulturu
talentovaného a zvidavého naroda, ktery se nechéval ovlivnit severskymi, zapadnimi i
vychodnimi zemémi. Témito vlivy byla ruskd kultura inspirovana a obétavé tak
napodobovala nové ziskané védomosti a znalosti. A proto dnes nikdo nepochybuje o
tom, ze naptiklad BorS¢ je puvodné ruskou polévkou* (Pamuua, ITeryxoma 2011: 1),

piestoZe se zacal varit na Ukrajiné.

Tradi¢ni ruské pokrmy, které se vyznacuji svou prostotou a skromnosti, se nyni
vraceji na vysluni. RuSti mistfi kuchyné¢ se znovu nechéavaji inspirovat starymi
technikami pfipravy pokrmi jejich pfedkil a v moderni formé tyto poznatky predavaji
dal. K ¢eskému ¢&tenafi se viak ruské recepty dostavaji jen velmi zfidka. Ceska
knihkupectvi nabizeji mnoho zahrani¢nich titulti s gastronomickym zamétfenim, jedna
se vSak hlavné o kuchyné zemi Zéapadni Evropy a Asie. Ruské kuchaiky, které se
objevuji na ¢eském trhu, byvaji zpravidla vydavany ,,na zapadé“ a nasledné prekladany
do ceStiny. Vlivem kulturnich rozdili proto mize dochéazet k nepiesnosti piekladu a
celkové Spatnému pojeti tradicnich pokrmil. V nizozemské kuchatce Ruskd kuchyné
(Minkowski, Enkhuizen 2007) se napfiklad nachazi recept na ptipravu pelmenii, tedy
tradi¢nich ruskych tasti¢ek z nudlového tésta plnénych masovou smési. Jidlo, které se
tradicné podava s maslem a zakysanou smetanou, je v kuchaice doplnéno rajcatovou

salsou, ktera puisobi exoticky a v kombinaci s danym jidlem tudiz nevhodné.



Cilem prace je proto pteklad ruskych tradinich recepti do cCeského jazyka
Vv takové formé, ktera je ceskému cCtenafi blizkd a znamad, a zaroven snaha zachovat
osobitost a svéraznost ruské kuchyné. Vychazime-li z pravidla, Ze rozdilnost kultur a
odlisnost geografickych podminek danych zemi nesméji ovlivnit vysledny pokrm,
musime k prekladu jednotlivych jidel pfistupovat s dobrou znalosti realii zemé. Dalsi
dalezitou slozkou je ptfesné povédomi o danych surovindch a schopnost nahradit
puvodni suroviny jinymi komoditami, které jsou v nasich podminkach bézn¢ k dostani.
Neméné dulezitd je 1 tvaréi prace s jazykem a také gramatickd a stylisticka spravnost

prekladu.

V komentéaii prekladu vybranych receptii ruské kuchyné poukazujeme na tyto
dialezité aspekty a podavame alesponl ¢astecny obraz ruské tradi¢ni kuchyné v moderni

podobg.



1. HISTORICKY VYVOJ RUSKE GASTRONOMIE*

Ruskd kuchyné prosla dlouhym procesem vyvoje, ktery mizeme rozdélit do
nékolika obdobi. Kazdé z nich za sebou zanechalo nesmazatelnou stopu a ovlivnilo tak

soucasnou podobu ruské kuchyné. Jedna se o tato obdobi:

- Staroruska kuchyné (9. - 16. st.)

- Kuchyné¢ Moskevského knizectvi (17. st.)

- Kuchyn¢ obdobi vlady Petra I. a Katetiny II. (18. st.)
- Petrohradska kuchyné (konec 18. st. — 60. 1éta 19. st.)
- Ruska narodni kuchyné (60. 1éta 19. st. — 20. st.)

- Sovétska kuchyné (od r. 1917 — 90. 1éta 20. st.)

- Ruska gastronomie soucasnosti (90. 1éta 20. st. — soucasnost)

1.1 STARORUSKA KUCHYNE

Zaklad kuchyné tohoto obdobi tvofil chléb a vyrobky z Zitné mouky. Jiz v 9.
stoleti se na stoly ruskych domdacnosti dostal tmavy zitny chléb (pxkanoii x51e6), ktery se
stal jednim ze symbold ruské kuchyné. Zitny chléb predstavoval dilezity zdroj kalorii a
byval podavan jako pfiloha téméf ke vsem chodim. Z mouky byly vyrabény i dalsi
pekaiské vyrobky jako pirohy (muporu) — drobné pecivo se sladkou (jablka, tvaroh,
visn€) nebo slanou (maso, zeli, brambory) ndplni, livance (omampu) — moucnik
z kynutého tésta pfipravovany na panvi, precliky (0yomuku) — drobné pecivo ve tvaru
malych krouzkl atd. Oblibenym pokrmem se stala kaSe (kamra), kterd se pripravovala
z pohanky, Zita, je¢mene, atd. KaSe méla pozdé&ji ritudlni vyznam a podavala se pfi

slavnostnich udalostech.

Teprve v 16. stoleti se zacala moucna jidla kombinovat s masem a zeleninou.
Vznikly tak polévky s nudlemi — namnma, nebo tasticky z nudlového tésta plnéné mletym
masem — menpMeHu. V tomto obdobi se také zacaly vyrabét alkoholické néapoje: pivo
(muBo), kvas (xBac), vodka (Bomka) a napoj pripraveny kvaSenim medu — men

CTaBJIEHHBIN.

V raném stfedovéku doSlo k podstatné zméné€ v ruské kuchyni. Kvili

nabozenské tradici se jidla zaCala rozdélovat na postni (rostlinnd strava, ryby, houby) a

*V této Casti jsem Cerpala piedevsim z knihy: TToxne6xun 2012: 9 — 26.



nepostni (maso, zivo¢isné produkty). Tato zména méla na ruskou gastronomii velky
vliv, a to az do konce 19. stoleti. Pfisné rozdéleni a nemoznost kombinovat produkty
vsak vedly k jednotvarnosti vyslednych pokrmti. Na stole se zato objevily razné druhy
ryb (peioa) a zeleniny (oBomm). Po skonceni postniho obdobi byly pfipravovany
pokrmy z masa. Nejdostupnéj$i bylo hovézi (roBsamna), méné Casté potom veprové
(cBunmHa) a skopové (Gapanmna) maso. Zeny v domacnosti nejéastéji vatily hustou
polévku s ndzvem §¢Ci (mm). V zavislosti na roénim obdobi se ménily pouzité suroviny.
Chybét vSak nikdy nesmélo zeli, at’ uz kysané (kBamenass kamycra) nebo cerstvé
(cBekas kamycta). Sytd polévka zastupovala hlavni chod a podéavala se vzdy s zitnym
chlebem. K dualezitym produktim nepostni kuchyné pattilo mléko (Mos0k0) a mlécné
vyrobky, tedy tvaroh (TBopor), smetana (cnuBku) a kysand smetana (cmerana). Mezi
oblibené sladkosti se fadil med a lesni plody, které se staly i zakladem v Rusku

oblibeného tidkého dzemu (Bapenne) a ovocnych sirupti.

1.2 KUCHYNE MOSKEVSKEHO KNIZECTVi

Na zacatku 17. stoleti musel rusky nérod celit velkym a nepiijemnym zménam.
Po obdobi ,,smuty*“ doslo ke zhorSeni celkové ekonomické a socidlni situace. Ruska
spolecnost byla rozdélena na dv€ vrstvy — majetné bojary a chudy lid. Obrovské rozdily
Vv zivotnim stylu téchto dvou skupin zménily i1 tehdej$i zplisob stravovani. Zatimco
kuchyné¢ bojart vzkvétala a piejimala jidla ze zapadnich zemi, lidova kuchyné se zacala

zjednoduSovat a upadat.

Na stoly Slechty se dostala francouzska vina (BuHO) a suSené ovoce (cyiieHbie
bpyxTh) z exotickych zemi. Kuchati dvorské kuchyné se nechali inspirovat zapadnimi
zemémi a obmeénovali staré recepty, Casto s vyuzitim novych, dosud neznamych,
ingredienci. Vafené maso bylo vystiidano masem pecenym v peci nebo opékanym na
rozni. Velkou oblibu si ziskal pomalu peceny kus vepfového masa s ndzvem buZenina

(Oy>xeHuHa).

V tomto obdobi se vyvijely i polévky. Vznikla naptiklad soljanka (consuka),
jejiz zaklad tvoii nalev z kvaSenych okurek. Dvorskad kuchyné byla obohacena také o
luxusni potraviny, mezi které patfil jeseter (6anbik) a Cerny kavidr (uepHas ypaibckas

UKpa).



1.3 KUCHYNE OBDOBI VLADY PETRA |. A KATERINY II.

Béhem 18. stoleti dochéazelo kjest¢ vyraznéjSim rozdilim mezi kuchyni
prostého lidu a dvorskou kuchyni. Rusko, kterému vladl Petr I., pfijimalo mnoZstvi
novych poznatkll a zkuSenosti od zapadnich zemi. Slechta zvala na uzemi Ruska
kuchate ze zépadu. Zpocatku némecké a holandské mistry kuchyné, pozdéji vSak
prijizdéli také Svédsti, italsti a francouzsti kuchafi. Ti pfindseli nové postupy,

technologie a dosud neznamé suroviny.

Dulezitym rysem dvorské kuchyné tohoto obdobi je skutecnost, Ze Zenskou praci
Vv kuchyni zacali zastavat kuchatfi muzského pohlavi. Cestovani na zdpad se stalo modni
zaleZitosti, a proto se zdmozna Slechta vyddvala do Evropy, ptfedevS§im do Francie, kde

ochutnéavala mistni speciality.

Oblibenymi pokrmy se stala jidla z mlet¢ho masa, tedy karbanatky (koTmerkn),
nakypy (3amekanku), pastiky (mamrersr) a masové rolady (pynersr). Ujala se také fada
zeleninovych (oBomrsbie cymbl) a mléénych (Momounbie cymbl) polévek. Némecti mistii
kuchafi pfivezli na dvorsky stiil dosud neznamé obloZené chlebicky (6yTepOpoasi) a
maslo (cmuBounoe Maciio). Nechybély ani francouzské syry, které se podavaly spole¢né

S ruskymi pokrmy.

1.3.1 Petrohradska kuchyné

Petrohrad, tehdejsi hlavni mésto Ruska, uréoval modni trendy v oblasti
gastronomie. Vychdzely zde mnohé kuchatky (jednalo se pfedev§im o pieklady
z francouzského a némeckého jazyka) a mistni kuchafi zacali nové osvojené znalosti a
kuchatské techniky pfizpisobovat svym moznostem a podminkam. Obdiv k cizi,
zejména francouzské, kuchyni vSak mél za nasledek upadek ruské kuchynég. Suroviny,
které byly na uzemi Ruska dostupné, se dostavaly kvili zahrani¢nim lahidkam do
pozadi a svéraznost ruské kuchyné jako takové se pomalu vytradcela. Rusti kuchati se
proto rozhodli znovu ,,oprasit™ staré recepty své narodni kuchyné a upravili repertoar
slavnostni hostiny tak, aby vni dominovaly pokrmy ruské kuchyné v doprovodu

francouzskych delikates.

Na konci 18. stoleti byla vytvofena vyznamna reforma v oblasti gastronomie,

ktera se tykala predev§im podavéni jednotlivych chodl na stll. Francouzsky styl, ktery
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se vyznacoval stolem plnym honosnych pokrmii, byl vystfidan stfidméj$Sim zptisobem
podavani jidel. Jednotlivé pokrmy se rozdélovaly do nékolika chodu, které byly peclivé

promysleny tak, aby na sebe navazovaly a povzbuzovaly chut k jidlu.

Francouzsti kuchafi se také zaslouzili o celkové dietnéjsi, zdravéjsi a lehci
stravovani. Oblibenou ptilohou se staly brambory (kaptodens) a zitné pirozkové tésto
bylo nahrazeno lehkym listovym té€stem (cioenoe tecto) z pSeni¢né mouky. Oblozené
chlebicky, které byly dosud konzumovany jako predkrm, vystfidaly rGzné druhy

michanych salati a vinégret (zeleninovy salat, v némz dominuje barva i chut’ ervené

fepy).

Vliv Francie pfinesl ruské kuchyni mnoho podnétnych a dulezitych znalosti a
dovednosti. Diky francouzskym mistriim si ruska gastronomie mohla rozsifovat obzory,
nachdzet nové postupy a techniky ptipravy pokrmu. Pravé Francii ruska kuchyné vdeci

za mnohé salaty, piilohy a dezerty, které¢ zname dodnes.

1.4 RUSKA NARODNI KUCHYNE

Spolu s vyvijejici se dvorskou kuchyni se zacal rozvijet také jiny smér ruské
kuchynég, totiz navrat k narodni kuchyni a sbirani starych kuchatskych ptredpist. Cilem
tohoto sméru bylo obnovit repertoar ruského jidelnicku a navratit ndrodni gastronomii
ztracenou slavu. Na ,,zdchrané* ruské narodni kuchyné se podilela fada talentovanych

ruskych kuchatt.

Diky rozvoji zelezni¢ni dopravy ve druhé poloviné 19. stoleti se Petrohrad a
Moskva staly dostupnéjsimi mésty, do kterych pfijizdéla fada cizincii z okolnich
regionli. MoZnost vycestovat z rodného kraje s sebou pifinasela mnohé vyhody, které se
V oblasti gastronomie projevily hlavné objevenim mnoha regiondlnich pokrmi. Tyto
pokrmy rychle zdomacnély a staly se soucasti tzv. ,,obecné narodni kuchyné“. Jednalo
se napiiklad o tasticky z nudlového tésta plnéné masem s ndzvem pelmen¢ (mensMeHn),

rizné druhy zvétiny (au4) a donsky piroh s kufecim masem (KypHUK).

Na konci 19. stoleti doséhla ruskéd gastronomie tak vysoké tirovné, ze se mohla
srovnavat dokonce 1 se Spickou evropské kuchyné - Francii. Kuchyné tohoto obdobi se
vyznacovala ryze ruskymi prvky. Na slavnostnim stole lezel chléb (xme6), bliny

(6mmaBI) — palacinky se slanou nebo sladkou naplni, kase (xamm), pirohy (muporn), syté
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polévky i pokrmy zryb a hub (psi6a m rpubsr). Nechybély ani sladkosti. Casto se

podavaly perniky (nmpstauKmM), mazance (Kyau4n) a ovocné zavareniny (BapeHbs).

Celou tadu ruskych sytych polévek, mezi které naptiklad pattily $¢i (mm) —
polévka z kysaného nebo Cerstvého zeli a sezonni zeleniny, ucha (yxa) — rybi polévka,
soljanka (comsinka) — pikantni polévka s olivami, a okroska (okpomka) — studena
polévka z chlebového kvasu, doplnily francouzské vyvary typu ,,consommé* — Ciry
silny vyvar. Piejimany byly také polévky jinych narodi: borS¢ (6opmr) puvodem

z Ukrajiny nebo polévky s jehnécim masem ze Stiedni Asie.

1.5 SOVETSKA KUCHYNE

Kuchyné tohoto obdobi se vyvijela velmi pozvolna a odrazela se od ekonomické
a socialni situace tehdejsiho Ruska. Zacatek 20. stoleti s sebou pfinesl prvni svétovou
valku (1941-1918), Bolsevickou revoluci (1917) a obcanskou valku (1918-1922).
Miliony lidi, ktefi zili cely sviij zivot na jednom misté, se kvuli témto udalostem dostaly
do jiného prostfedi, ve kterém se musely zorientovat. Dochézelo tak ke stfetu mnoha
kultur, coz mélo velky vliv i na gastronomii. Ruska kuchyn¢ byla obohacena o nova
jidla jako hovézi stroganoff (6edcrporanoB) — tenké nudlicky hovéziho masa ve
smetanové omacce s houbami, nebo kyjevské kotlety (koTIeThI mo-KHEBCKH) — smazend

kufeci prsa v trojobalu plnénd maslem a bylinkami.

Bé&hem obcanské valky byla mésta zdsobovana ¢ernym Cajem, ktery byl zabaven
podnikiim obchodujicim s ¢ajem. Ruda armada si na chut’ a povzbuzujici uc¢inky tohoto
napoje velmi rychle zvykla a vojaci ho zacali povazovat za nezbytny start dne. Oblibené

piti ¢aje nahradilo dokonce 1 vodku.

Ve méstech se zacaly ziizovat soukromé jidelny a vytvofila se nabidka deseti
popularnich a provétenych pokrmd, které byly v jidelnach k dostani. Slozita jidla byla
vystfidana jidly jednoduchymi na pfipravu a projeveni kuchatské fantazie se stalo
zbytecnym a nezaddanym. K nejoblibenéjsim pokrmiim dvacatych let patiila zelna
polévka (mmm), varené hoveézi maso (oTBapHas roBsimmHa), pohankova kase s maslem
(rpedyHeBas Kallla co CJIMBOYHBIM MaclioM) a ¢erny ¢aj se zavafenym ovocem a citrobnem

(4aif ¢ BapeHbEM U JIUMOHOM).
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Jednim z dtlezitych znaki kuchyné tohoto obdobi byla Casta piiprava masa jako
hlavniho chodu. Na stolech restauraci a jidelen se misto sytych polévek objevily

karbanatky, bifteky, hamburgery, fizky a masové rolady.

V 70. letech minulého stoleti byla sovétska kuchyné obohacena o pokrmy z
vajec, velkou oblibu si ziskaly uzenaiské vyrobky a masové konzervy. Zacatkem 80. let
vznikala nova tendence rozvoje sovétské kuchyné. Profesiondlni kuchaii i Siroka
vetejnost zacali projevovat zajem nejen o tradicni ruskd jidla, ale také o gastronomii
jinych narodt. Médnimi pokrmy se stala exoticka jidla, jako napiiklad Saslik (mamnuibik)
— marinované kusy masa opékané na pfimém ohni, kuie tabaka (upimieHok-Tabaka) —
v celku smazené kufe v silnosténné panvi, a plov (rwioB) — pokrm z ryze, kofenové

zeleniny a prevazné jehnéciho/skopového masa.

1.6 RUSKA GASTRONOMIE SOUCASNOSTI

V soucasné¢ dobé mulzZeme v oblasti ruské gastronomie pozorovat nékolik
tendenci. N&kteti profesionalni kuchati kladou diiraz na spojeni ruské tradice s novymi
zahrani¢nimi prvky, a tak si v restauraci miizeme objednat okrosku s wasabi (japonsky
kifen vyrazné zelené barvy) nebo hovézi stroganoff s italskym parmazanem.
Konzervativnégj$i mistii kuchyné se naopak striktné drzi starych predpisti a technik.
Pfipraveny pokrm potom serviruji v origindlni podobé&, bez ptikras a nové piidanych

pfisad.

Je velmi t€zké urcit, ktery z t€chto smért zvitézi a jakym zplsobem se ruska
gastronomie bude vyvijet dal. Jedno je ale jisté: ruska kuchyné ma obrovsky potencial a

stale oslovuje spoustu lidi svou riznorodosti a pestrosti.
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2. PROBLEMY PREKLADU RUSKYCH RECEPTU DO
CESTINY
2.1 PREKLADY RUSKYCH RECEPTU DO CESTINY

Ze soucasnych ruskych kuchafek jsme vybrali a ptelozili 16 receptl, které
popisuji ptipravu tradi¢nich ruskych pokrmi a také pokrmii kavkazské kuchyné, které
byly pievzaty do ruské kuchyné a jsou obecné uzivany. Origindly receptl se nachazeji

Vv priloze prace, stejn¢ jako fotografie ptipravovanych pokrmii.

rec. 1: SVATECNI SCI (Ioxne6xun 2012: 43)

Potiebujeme: 750 g hovéziho masa, 500-750 g kysaného zeli (nebo 1/2litrova sklenice
kysaného zeli), 4-5 pravych hiibd, 50 g nalozenych hub, 1 mrkev, 1 velkou bramboru, 1
fepu vodnici, 2 cibule, 1 bulvu celeru s nati, 1 petrzel s nati, 1 1zici kopru, 3 bobkové
listy, 4-5 strouzki cesneku, 1 1zici obyCejného nebo piepusténého masla, 1 1zici

smetany, 100 ml zakysané smetany, 8 kulicek ¢erného pepte a 1 1zicku majoranky.

1. Hovézi maso spolu s cibuli a polovinou kofenové zeleniny (mrkev, petrzel,
celer) dame do studené vody a nechdme vafit dvé hodiny. Po uplynuti 1-1,5
hodiny od okamZiku varu osolime, vyvar procedime a kofenovou zeleninu
vyhodime.

2. Do keramického hrnce vlozime kysané zeli, zalejeme ho 0,5 1 vrouci vody,
pfidame maslo, pfikryjeme poklici a vlozime do stiedné vyhtaté trouby. Mékké
zeli vyjmeme z hrnce a ptidame k procezenému vyvaru s masem.

3. Houby a bramboru nakrajenou na ¢tvrtky vlozime do hrnce, vSe zalejeme 400 ml
studen¢ vody a dame varit. KdyZ voda za¢ne viit, vyjmeme houby, nakrdjime je
na nudlicky a vratime je zpét do houbového vyvaru. Mékké houby a kousky
brambor pfidame do masového vyvaru.

4. Do hrnce s obéma vyvary a zelim ptidame nadrobno nakrajenou cibuli, zbylou
polovinu kotenové zeleniny nakrijené na nudlicky a kofeni (kromé Cesneku a
kopru). VSe osolime a dame na 20 minut vafit. Potom sejmeme z ohné¢ a
ochutime koprem a ¢esnekem. Polévku teple pfikryjeme a nechame pfiblizné 15
minut odpocivat. Pfed podavanim ptiddme hrubé nakrdjené nakladané houby a

zakysanou smetanu.
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rec. 2: SYPKA POHANKOVA KASE (IToxne6kun 2012: 105)

Potfebujeme: 600 ml vody, 250 g pohanky, 2 cibule, 2 vejce, 3-4 pravé hiiby, 6-7

1Zic slune¢nicového oleje.

1. Pohanku nasucho piebereme (neproplachujeme), zalijeme vodou, ptidame
rozemleté houby, pfikryjeme poklici a ddme vafit na vysokou teplotu. Kdyz
voda zacne viit, ztlumime teplotu na stfedni vykon a vafime dalSich 10 minut,
dokud se kaSe nezahusti. Poté znovu ztlumime teplotu a na mirném ohni vaiime
jeste 5-7 minut do vypafeni veskeré tekutiny. Odstavime a nechame kasi 15
minut na teplém misté dojit.

2. Soucasné nalijeme do jiného hrnce olej, osmazime na ném nadrobno nakrajenou
cibuli a vSe osolime. Vejce natvrdo nasekdme nadrobno, pfiddme je ke kasi

spolu s osmazenou cibuli a v§e rovnomérné promichame.

rec. 3: PSENICNE BLINY (IToxe6kun 2012: 116)

Potiebujeme: 600 g pSeni¢né mouky, 800 ml mléka, 25 g drozdi, 25 g masla, 100 ml

smetany ke Slehani, 2 vejce, 2 1zi¢ky cukru, 1 1zicku soli.

1. Polovinu mouky, droZzdi a rozpusténé maslo rozmichdme v mléce a nechame
vzejit.
2. Do tésta zaslehame zbylou mouku, sil a Zloutky utfené s cukrem. Na zavér

piimichame uslehané bilky a smetanu, nechdme vzejit a poté opékdme na panvi.

rec. 4: UKRAJINSKY BORSC (IToxne6xun 2012: 164)

Potfebujeme: 500 g hovéziho masa, Y4 hlavky zeli, 4 brambory, 1 velkou fepa, 25 g
vepiového sadla, 25 g masla, 130 g rajcatového protlaku nebo 2 rajcata, 100 ml
zakysané smetany, 1 mrkev, 1 petrzel, 1 1zici 3% octa, 2 1zi¢ky cukru, 3 bobkové
listy, 4-5 strouzka Cesneku, 3 kulicky nového koteni, 5-6 kuli¢ek c¢erného pepre, 1

1zici petrzelové naté.

K ptipravé borsce se pouziva vyvar z kosti nebo masovy vyvar, maso je slozkou

polévky.

1. Repu podusime spole¢né s octem, trochou sadla (nebo s odebranym tukem z

masového vyvaru), cukrem a rajéatovym protlakem.
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2. Na nudlicky nakrajenou cibuli, mrkev a petrzel opeCeme na masle.

3. Brambory spole¢né se zelim vlozime do vyvaru a vaifime 15 minut. Poté k nim
piidame suroviny zminéné v bodech 1 a 2 a vafime dalSich 10 minut. Pfidame
maslo a kofeni. Cerstvou petrzelovou nat’ utieme spoleéné s Eesnekem a zbylym
saddlem a touto smési polévku ochutime. Pfed podavanim vmichdme zakysanou

smetanu.

rec. 5; BUZENINA PODLE STARODAVNEHO RECEPTU
(Pamguna, ITeryxosa 2011: 123)

Budete pottebovat: 3 kg veptového masa, lehce prorostlého tukem (nejlépe
krkovice), 2 hlavicky cesneku, 1 stiedné velkou mrkev, 100 g kapart, 4-5 lzic
zakysané smetany, 1 lzici hoicice, Spetku mletého muskatového ofisku, 'z 1zicky
celého fimského kminu, 1 petrzel, 1 fapik celeru, 1 bobkovy list, 1 1zicku suSenych
bylinek (oregano, rozmaryn), 1 svazek bylinek (petrzelova nat’, kopr, koriandr), 3-4

kuli¢ky nového koteni, pept mlety i cely a stl.

1. Do Slitrového hrnce nalijte takové mnozstvi vody, aby v ni byl cely kus masa
ponofen.

2. Do vody dejte 3-4 lzice soli, pfived’te k varu, zmirnéte teplotu a ptidejte kofeni:
nekolik kulicek cerného pepfe a nového koteni, svazek Cerstvych bylinek
(pfevazany niti), kofen petrzele, na velké kusy nakrijeny fapik celeru,
muskatovy ofiek a nasekany bobkovy list. Nalev nechejte zvolna tahnout asi 10
minut.

3. Mezitim peclivé omyjte maso.

4. Hrnec snalevem sejméte z ohné a nechejte ho vychladnout. Maso vlozte do
nalevu, ptikryjte poklici a nechte marinovat v lednici 12 hodin.

5. Mrkev ocistéte a nakrajejte ji na malé hranolky. Z kapart slijte vodu. Oloupané
strouzky cesneku rozkrojte na poloviny.

6. Vyjmeéte maso z marinady a lehce ho osuste papirovou utérkou.

7. Ostrym nozem utvoite V mase zafezy, které napliite ¢esnekem, mrkvi a kapary.
Do jednoho zafezu muzete vlozit i vice surovin.

8. Do masa vetiete sl a pepf. Smichejte zakysanou smetanu a hoic¢ici s fimskym
kminem a suSenymi bylinkami (oregano, rozmaryn) a touto smési maso potiete.

Nechejte ho pfiblizné 10 minut odpocinout, aby nasaklo vini bylinek. Cely kus
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masa zabalte do n¢kolika vrstev alobalu nebo ho dejte do sacku na peceni. V
hlinikové folii utvoite maly otvor, kterym bude uchézet para.

9. Kus vepiového masa polozte na plech a dejte do trouby piedehiaté na 200 °C.
Pecte 40-45 minut, potom ztlumte teplotu na 170°C a pecte dalsi 2-2,5 hodiny
(na kazdy 1 kilogram masa ptipada 1 hodina peceni).

10. Ke konci peceni zkontrolujte, je-1i maso propecené. Zjistite to tak, ze cely kus
masa probodnete nozem. Pokud z n&j bude vytékat ¢ira §tava, maso je dobie
propeceng.

11. Pfed podavanim buzeninu nakrajejte na tenké platky. V lednici vydrzi 5 dni.

rec. 6: KULEBJAKA (Paauna, ITeryxosa 2011: 77)

Na tésto si pripravte: 400 g hladké mouky, 10 g suSeného drozdi, 50 g mésla, 200
ml mléka, 2 vejce, 35 g cukru, 2 1zice masla na vymazani plechu, 1 Zloutek na
potieni pirohu.

Na ptipravu naplné budete potiebovat: 2 mensi hlavky zeli (pfiblizn¢ 600 g), 3
vejce uvarena natvrdo, 2 stiedné velké cibule, 3 1zice rostlinného oleje, 50 g masla,
1 bobkovy list, 1 1zi¢ku cukru, 1 1zicku soli.

1. Nejprve si pripravte kynuté tésto. V teplém mléce rozpustte drozdi. Cukr
vySlehejte s vejci (vejce musi mit pokojovou teplotu), a vSe osolte. Spojte
vajecnou smés s drozdim a mlékem a vSe dobte promiche;jte.

2. Prosejte mouku uprostied vytvoite dilek. Postupné do n&j piilévejte vejce
s mlékem, vmichejte méslo a zpracovavejte tésto do té doby, dokud nebude
hladké a kompaktni.

3. Tésto popraste moukou, prikryjte utérkou a dejte ho na hodinu na teplé misto
bez priivanu. Asi po ptl hoding té€sto znovu propracujte.

4. Ocistéte cibuli a nadrobno ji nakrajejte. Z hlavky zeli odstraiite vrchni listy,
odfiznéte kost’al a jemné ho nakrouhejte.

5. Do rozehtaté hluboké panve nalijte olej a opefte na ném cibuli dozlatova.
Pridejte zeli, maslo a bobkovy list. Za obcasného michani duste do
polozméknuti.

6. Zeli nechejte trochu vychladnout a vyjméte bobkovy list. Pfidejte nadrobno
nakrajend vejce, cukr a stl. VSe promiche;jte.

7. Z tésta oddé€lte jeho mensi ¢ast, ktera bude pouzita na ozdobeni celého pirohu.

8. Pracovni plochu posypejte moukou. Tésto zformujte do podlouhlého tvaru a -

poté ho rozvalejte na pravidelnou placku, 7 — 10 mm tlustou.
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9. Na tésto rozlozte napln. Konce tésta po celé délce slepte prsty k sobé tak, aby
piroh dostal formu velkého bochniku.

10. Piroh pfesuite spojem doli na vymazany plech a nechejte ho v teple odpocivat
asi 10 — 15 minut. Povrch pirohu potiete Zloutkem. Ze zbylého tésta vytvarujte
pasky, ze kterych vytvoite na povrchu pirohu rtizné vzory: kvéty, kiizky,
listecky...

11. Pecte v piedehiaté troubé na 170 °C asi 40 — 45 minut. Pokud se jedna strana
pirohu bude propékat rychleji nez strana druha, plech otocte.

12. Hotovy piroh nechejte vychladnout pod Inénym ubrouskem, aby tésto neoschlo.

Potom podavejte.

rec. 7: PELMENE ze tii druhti masa (Pazguna, Ileryxosa 2011: 117)

Na tésto budete potiebovat: 1,3 kg mouky, 500 ml vody, 2 vejce, 1-2 lzZice
rostlinného oleje a stl.

Na ptipravu naplné€ potiebujete: 1 kg skopového masa, 500 g veprového masa, 500 ¢
hovéziho masa, 400 g syrového veprového sadla, 1 kg cibule, 200 g masla, sil a
pepr.

1. Na pracovni plochu prosejte mouku. Do vody rozklepnéte vejce a smichejte je
spolu s olejem a soli. Vaje¢nou smés vlijte do mouky. Zpracujte tésto — mélo by
byt pruzné. Z tésta vytvorte kouli, piikryjte ji folii a nechejte 15 — 20 minut
odpocinout.

2. Cibuli ocistéte a nakrajejte nahrubo. Omyté maso ocistéte a nakrdjejte na mensi
kousky. Stejnym zptsobem nakrajejte i sadlo.

3. Maso pomelte v mlynku na maso spolecné s cibuli, sadlem a zmrazenym
maslem. VSe osolte, ochut'te pepfem a promichejte.

4. Tésto rozdélte na Casti a kazdou cast tence rozvalejte. Sklenici nebo kulatym
vykrajovatkem tvoite mald kolecka. Na stfed kazdého kolecka dejte 1zicku
masoveé smesi. Slepte kraje tésta k sobé a tvoite jednotlivé pelmeng.

5. Oddélte takové mnozstvi pelment, které budete ihned vafit. Ostatni ulozte do
mrazéku — mraZené pelmené vydrzi v mrazdku nékolik mésict.

6. Pelmené¢ vhod’te do vrouci vody a ¢ekejte, dokud nevyplavou na hladinu. Poté je
varte jest¢ dalSich 5 minut.

7. Sitem vytahujte pelmené z vody. Podavejte jest¢ horké s octem, zakysanou

smetanou a maslem.
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rec. 8: CACHOCHBILI (Opnunkosa 2012: 164)

Budete potiebovat: 1 vykuchanou slepici o hmotnosti 1,5-2 kg, 5-6 cibuli, nejlépe
Cervenych, 700 g zralych rajcat, 1 stiedné velkou cervenou papriku, 1 mrkev
(nemusi byt), 3-4 strouzky cesneku, 1 svazek cCerstvého koriandru, 1 svazek
bazalky, 1-2 bobkové listy, 1 Spetku kofeni chmeli-suneli, adziku nebo 1 chilli

papric¢ku (nemusi byt), 100 ml rostlinného oleje (podle potieby), sul a cerny pept.

1. Slepici zalijte dvéma litry vrouci vody (dulezitéj$i je chut masa nez chut
vyvaru) a vaite do polozméknuti, asi 30 — 40 minut. Pokud jste si pofidili slepici
farmarskou, vafte ji asi hodinu. Slepici piesuiite na misu a nechte ji chladnout
pfiblizné 15 — 20 minut. Rozd¢lte ji i s kostmi na stejné kusy. Vyvar preced'te.

2. Rozehtejte hrnec s tlustym dnem. Pokud je slepice tuc¢nd, opékejte ji nasucho.
Pokud je naopak sussi, nalijte do hrnce rostlinny olej a zprudka opecte kousky
slepice ze vsech stran dohnéda na silném ohni.

3. Cibuli nakréjejte na malé kostky. Pfidejte ji do hrnce, promichejte a opékejte
slepici s cibuli do t¢ doby, dokud se cibule nezbarvi do zlatavé barvy, asi 8 — 10
minut.

4. Papriku ocistéte od seminek a duzinu tence nakréjejte. Na hrubém struhadle
muzete nastrouhat mrkev, kterd krasné zbarvi omacku a zmirni kyselost rajcat.
Papriku 1 mrkev vhod'te do hrnce a duste v§e dohromady na slabém ohni asi 5
minut. Do hrnce nalijte 1 sklenici vyvaru (zbyly vyvar uz nebudete potiebovat),
piikryjte hrnec poklickou a duste do té doby, dokud nebude maso mékké -
pfiblizné 40 minut.

5. Na rajcatech vytvofte noZzem maly kiizek, zalijte je nejprve vrouci, a poté
studenou vodou a sejméte z nich slupku. Rajcata propasirujte pies sito nebo je
rozmixujte. Pfidejte je do hrnce, zvyste plamen na stfedni vykon, promichejte a
varte 10 minut.

6. Cesnek a koriandr nahrubo nasekejte, piesuiite do hmozdife a utiete se soli.
Vzniklou smés zamichejte do hrnce. Bazalku najemno nasekejte a vhod’te ji ke
slepici spole¢né se Spetkou kotenici smesi chmeli-suneli. Pokud mate radi ostra
jidla, mulzete piidat 1Zicku adziky nebo rozemleté chilli. Do hrnce vloZte
bobkovy list a duste v§e dohromady do t¢ doby, dokud nebude maso zcela
mékké, asi 10 minut. Cachochbili nechejte odlezet pod pokli¢kou dalsich 10

minut. Podavejte jesté horké.
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rec. 9: DONSKA ADZIKA (Bsicomxka 2013: 19)

Potfebujete: 1 kg rajcat, 2 hlavicky ¢esneku, 4 papriky, 1 ¢erstvou chilli papricku
(nebo 1 cajovou 1zi¢ku sladké papriky), Y2 1zicky semen koriandru, Y lzicky

kofenici smési chmeli-suneli a sil podle chuti.

1. Spaite rajcata a sejméte z nich slupku. Poté je nakrajejte na ctvrtky.

2. Papriku upecte v pfedehiaté troubé nebo na grilu docerna a také z ni oloupejte
slupku. Duzinu najemno nakrajejte.

3. Odistéte a prolisujte Cesnek.

4. Rajcata a nakrajenou papriku vlozte do tlustosténného hrnce (neni potieba
ptidavat olej) a nechejte zvolna vafit.

5. Ve chvili, kdy raj¢ata pusti §t'avu, pridejte do hrnce Cesnek a za Castého michani
vafte 1,5-2 hodiny na mirnou teplotu, dokud neni omacka hustd. Pokud se
za¢nou rajcata prichytavat ke dnu, pfidavejte k omacce horkou vodu — vzdy po
jedné 1zici.

6. Chilli papricku vcetné semen nasekejte najemno.

7. Semena koriandru rozdrt'te v hmoZdifi na jemny prasek.

8. Omacku osolte, pridejte koriandr, chmeli-suneli a také chilli papricku. Pokud
nemate radi ostrd jidla, pouzijte misto chilli sladkou papriku — omacka bude mit

sladsi ton, paprika dodd omécce viini a o pikantnost se postara ¢esnek.

rec. 10: SYRNIKY S VISNOVOU OMACKOU (Bsicorka 2013: 32)

Budete potiebovat: 500 g mrazenych visni, 400 g tvarohu, 1 vejce, 1 hrst susenych
vis$ni, 2-3 lzice pfirodniho titinového cukru, 2-3 lzice ovesnych vlocek, 1 lzici

Skrobu, 1 1Zici masla a Spetku moftské soli.

1. Tvaroh rozmichejte s vejcem, pfidejte mouku, cukr, ovesné vlocky, suSené
vi$né, osolte a v§e promichejte.

2. Ztvarohové smési tvarujte bochanky a obalujte je ve zbylé mouce.

3. V panvi rozehiejte maslo a opékejte na ném syrniky z obou stran do zlatavé
barvy.

4. Placi¢ky piesuiite na plech a vlozte do rozehtaté trouby na 10-12 minut.

5. Povolené visné¢ vlozte do hrnce, piidejte k nim zbyly cukr, vSe ptived’te k varu a

sejméte z ohne¢.
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6. Rozpustte Skrob v malém mnozstvi vody a tuto smés vlijte do oméacky.

Promichejte a znovu piivedte k varu. Omacku vaite na slabém ohni do

zhoustnuti. Pfed podavanim syrniky pielijte visSiovou omackou.

rec. 11: SACIVI (Boicomka 2013: 46)

Budete potiebovat: 1 stiedné velkou vykuchanou slepici, 1 velkou bilou cibuli, 3-5

bobkovych listii (nejlépe Cerstvych), 1 mensi svazek estragonu, 1 mensi svazek

tymianu, 5-6 hiebickl a 1 1zicku Safranu.

Na piipravu omacky potiebujete: 3 cibule, 300-400 g jader vlaSskych ofechu, 1

1zici masla (nebo husiho sadla), 4-6 strouzkl ¢esneku, 1 1zici §t'avy z granatového

jablka, 1 1zicku semen koriandru, 1 zarovnanou l1zi¢ku kofenici smési chmeli-

suneli, 5 hiebicka, Y4 1zi¢ky skotice, Y 1zi€ky mleté papriky (sladké nebo palivé), 1

1zicku Cerstvé mletého pepie, 1 zarovnanou 1zicku motské soli.

1
2
3.
4

10.

Slepici zalijte studenou vodou a ptived'te ji K varu.

Cibuli ocistéte a zapichnéte do ni 5-6 hiebick.

Vétvicky estragonu a tymianu svazte K sob¢ a vytvorte tak jeden svazek.

Vodu, ve které se vafila slepice, vylejte. Do stejného hrnce znovu nalejte 1,5 |
studené vody a piived'te k varu.

Ztlumte teplotu a dejte do vyvaru cibuli s hiebi¢ky, tymian s estragonem,
bobkové listy a Safran. VSe vafte na stfednim ohni asi 30 minut. Vyvar by mél
zUstat Cisty aZ prizracny.

Slepici vyjméte z vyvaru a poloZte ji na peka¢ hrudni ¢asti doli. Opékejte
slepici v rozehtaté troubé 30 minut a v prubéhu peceni ji pravidelné polévejte
Stavou z masa (pokud je Stavy malo, pfilévejte vyvar, ve kterém se slepice
vatila). Slepici opékejte dohnéda ze vSech stran. Kiize by méla mit zlatavou
barvu, nesmi se vSak spalit.

Cibuli na omacku ocistéte a najemno nakrajejte.

V t€zké hluboké panvi roztopte maslo a opékejte na ném cibuli dosklovita.
Ocistéte strouzky ¢esneku.

Vla$ské ofechy spolu s Cesnekem, pepiem, koriandrem a soli rozmixujte nebo

utfete v hmozdifi na hladkou hmotu.
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11. Ke smési ofecht a koteni ptidejte 600 ml vyvaru, ve kterém se slepice vafila.
Smés ofechi, kofeni a vyvaru vlijte do panve s cibuli a vzniklou omacku vaite
20 minut.

12. V hmozditi rozdrt'te hiebicek, skofici a kofeni chmeli-suneli. Ke smési piidejte
Stavu z granatového jablka, aby vznikla husta pasta. Hotovou pastu piidejte
k oméacce a duste dalsich 5 minut.

13. Mékkou slepici nakrajejte i s kostmi na mensi kousky, které potom =zalijte
horkou omackou a nechejte v pokojové teploté vychladnout. Po vychladnuti

vlozte maso prelité omackou do lednice a podavejte studené.

rec. 12: CHACAPURI (Bsiconxka 2013: 62)

Budete potiebovat: 350 g hladké mouky, 200 ml kefirového mléka, 120-140 ¢
masla pokojové teploty, 2 vejce, 1 zloutek, 1-2 1zice mléka, 1 1zi¢ku cukru, Y2

1zicky kypticiho prasku a % 1zicky soli.

Na piipravu naplné budete potiebovat: 500 g tvrdého syru, 1 vejce, 30-50 g masla
pokojové teploty, 1 mensi svazek Cerstvych bylinek (naptiklad tymian) a 1 Spetku

Cerstvé mletého Cerného pepie.

1. Vejce proslehejte spolu s cukrem a soli.

2. Pridejte kefirové mléko, mouku a kypfici praSek. VSe promichejte — té€sto by
nemélo byt tuhé, aby bylo vysledné chacapuri nadychané.

3. Nechte teésto odlezet 30-40 minut.

4. Rozdélte tésto na 4 koule, ze kterych rozvélejte Ctyii placky ve tvaru Ctverce.
Kazdou placku potfete maslem a slozte do tvaru obdlky tak, Ze cipy slozite
smérem dovnitf. Poté tésto znovu rozvalejte, potiete maslem, slozte do obalky a
rozvalejte — tento krok je potteba udélat tiikrat az ctytikrat, dokud do sebe tésto
nevstieba 100 g masla.

5. Nastrouhejte syr a pridejte k nému vejce, maslo, bylinky a trochu cerstvé
mletého pepte podle chuti. VSe promichejte.

6. Do stiedu kazdé placky dejte malé mnozstvi naplné a znovu slozte cipy tésta
dovnitt - vzniknou tak 4 spoje. Placky potiete zbylym maslem.

7. Na suchou rozpalenou péanev vlozte chaCapuri spojem doli. Panev piikryjte
pokli¢kou nebo talitkem a pozvolna opékejte asi 10 minut.

8. V malém mnozstvi mléka rozslehejte Zloutek.
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9. Kdyz chacapuri zezlatne, placku otocte a potiete jeji vrchni stranu (se spojem)
smési zloutku a mléka. Chacapuri opékejte dalSich 10 minut z druhé strany.
10. Pied podavanim muzete jesté jednou potiit placky roztopenym maslem — budou

se krasné lesknout!

rec. 13: CHVOROST (Bsicomka 2013: 65)

Budete potitebovat: 350 g hladké mouky, 2 vejce, 1 zloutek, 100 ml rostlinného
oleje, 6 1zic mouckového cukru, 2 1zice vodky, 1 1zZici smetany ke Slehani, ¥ 1zicky

kypfticiho prasku a %4 1zicky soli.

1. Vejce, zZloutek, smetanu, vodku a 4 1zice mouckového cukru vyslehejte mixérem
s nasadou ,,hnétaci hak®.

2. Mouku prosejte pfes sito, smichejte ji s kypficim praskem a soli a postupné ji
zaSlehavejte k vajecné smési.

3. Tésto dale propracujte rukama. mélo by byt pruzné a také dostate¢né tuhé.

4. Tésto rozvalejte na co nejtenci placku a poté nozem vykrajujte a tvarujte rizné
tvary — stromecky, ruze atd.:

- Kvytvofeni rize vykrojte sklenici tfi kolecka. Tato koleCka uprostted
stlacte prsty k sobé. Ostrym noZzem tvoite zafezy (listky) smérem ven od stfedu
ruze.

- Kvytvarovani stromecku nakrajejte tésto na prouzky o Sifce 4 cm. Po
celé délce tvoite Sikmé zarezy a z celého prouzku potom zlehka vytvorte uzel.

- Kvytvofeni jazycku vykrojte z tésta kosodélnik. Uprostied utvoite zaiez
a timto zafezem provlecte jeden konec kosodélniku.

5. Chvorost smaZzte po malych davkéach v rozpaleném rostlinném oleji.

6. Usmazeny chvorost pokladejte na talif vystlany ubrouskem, ktery odsaje
prebytecny tuk.

7. Jeste teply chvorost posypejte mouckovym cukrem.

rec. 14: SASLIK ZE SKOPOVEHO MASA (Bsicouka 2013: 54)

Budete potiebovat: 1,5 kg skopového masa bez kosti, 1,5 kg Cervené cibule, 1
svazek koriandru, 500 ml bilého jogurtu nebo kefirového mléka, 1 1zici fimského

kminu, 1 Spetku cerstvé mletého ¢erného pepte a 1 1Zzicku moiské soli.
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Skopové maso nakrajejte na stejné velké kostky o hrané 3 cm.

Ocistéte cibuli. Cast nakrajejte na ptilkolecka a ¢ast na tlusta kolecka.

Koriandr nadrobno nasekejte.

Na dno velké plastové misy rozprostiete Cast koriandru a na néj pokladejte
stiidavé vrstvy skopového masa a ptilkolecek cibule. VSe posypejte fimskym
kminem, pepiem a zalijte jogurtem nebo kefirem. Vrstvy zasypejte zbylym
koriandrem.

Misu s masem prikryjte a nechejte marinovat asi dvé hodiny v pokojové teploté,
nebo pfes noc v lednici. Béhem marinovdni obsah misy pravidelné
protiepavejte.

Kusy masa a krouzky cibule napichujte stfidavé na kovové jehly a opékejte je na
grilu nebo v troubé s nastavenim rezimu ,,gril“. Po upedeni osolte. Sasliky by

mély byt uvnitt lehce rizové.

rec. 15: PASCHA S PISTACIOVYMI ORECHY (Bbicorika 2013: 198)

Potfebujete: 500 g tvarohu (suchého a tu¢ného), 125 g oloupanych pistaciovych

ofechd, 150 g mouckového cukru, 2 vejce, 70 g masla pokojové teploty, 500 ml

chlazené 33% smetany ke Slehani, 1 vanilkovy lusk (nebo nékolik kapek

vanilkového extraktu) a 1 Spetku soli.

1.

o o k~ w

10.

Tvaroh protlacte pfes sito.

Vanilkovy lusk podélné rozkrojte, vyjméte zn¢j seminka a promichejte je
s tvarohem.

Ohftejte 2-3 1Zice smetany a smichejte je s maslem.

Zbylou smetanu uslehejte se 100 g mouckového cukru.

Bilky vyslehejte spolu se $petkou soli.

Pistaciové ofechy posekejte tak, aby vznikly kousky riznych velikosti (n€kolik
jader ofechti dejte stranou na ozdobeni paschy).

Posekané ofechy smichejte s maslem a uslehanymi Zloutky.

Tuto smés spojte s tvarohem.

Ke smési pridejte vyslehané bilky a jesté jednou promichejte.

Kulatou formu vylozte dvéma vrstvami gazy a do ni vlozte tvarohovou smés.
Konce gazy pielozte do kiiZze. Na formu polozte zavazi a dejte ji na chladné

misto nejméné na 24 hodin.
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11. Hotovou paschu ozdobte zbylymi pistaciemi.

rec. 16: VARENIKI S BORUVKAMI (Bricouka 2013: 94)

Budete potiecbovat: 300 g borivek, 260 g mouky, 180 g cukru, 100 ml zakysané

smetany a 1 Y4 1zicky soli.

1.

Bortvky pieberte a proplachnéte, polovinu plodi dejte stranou na piipravu
naplng.

Druhou polovinu bortvek vlozte do mensiho hrnce a prisypejte k nim 150 g
cukru. Borivky nechejte stat 30 minut a poté je zvolna zahtivejte. Vytvofi se
tak hustd omacka.

Mouku promichejte s % 1zicky soli a poté ji prosejte. Pridejte 150 ml ledové
vody a zpracujte tésto.

Pracovni plochu popraste moukou a rozvalejte na ni tésto na co nejtenci placku.
S pomoci hrnicku nebo sklenice vykrajujte malé kolecka.

Na kazdé kole¢ko dejte malé mnozstvi borivek, posypejte je cukrem a kraje
kolecka slepte k sob¢.

Vareniky vaite ve velkém mnoZstvi osolené vody. Podavejte s Kysanou

smetanou a boruvkovou omackou.
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2.2 KOMENTAR K PREKLADU RUSKYCH RECEPTU
2.2.1 Redlie a jejich pieklad

Preklad redlii je spojen s pfenosem narodni a historické svéradznosti statu.
(Bnaxos, ®nopun 1986: 14). Samotné slovo redlie vychazi z latinského adjektiva
realis, které 1ze piclozit slovem redlny nebo skutecny. Pojmem redlie rozumime urcitou
véc nebo predmét, ktery je spjat s Kulturou a zivotem lidi daného naroda (Bnaxos,
@nopun 1986: 15). Redlie miizeme prekladat dvéma zplsoby: transkripei - pfekladem
na zakladé zvukové podoby slova, nebo nepiimym piekladem, a to uzitim kalkovani -
doslovného piekladu, polokalkovani - ¢astecné doslovného prekladu, zaménou realie za
realii cilového jazyka nebo uZzitim naturalizace - adaptace realie v cilovém jazyce

(Vychodilova 2013: 60-61).

Redlie fadime k bezekvivalentnim vyraziim, které byvaji ¢asto mezinarodné
vyuzZivany. Je vSak nutné podotknout, Ze tato slova jsou vzdy spjata s konkrétnim
statem, ve kterych vznikla. Z této skutecnosti vyplyva 1 dalsi dilezitd vlastnost redlii,
totiz jejich oblibenost a vSeobecné uzivani v prostiedi nositell jazyka, a naopak

neznalost a vzdalenost vyrazi pro ¢loveka jiné narodnosti (Biiaxos, @nopun 1986: 18).

Ruské kuchyné je té€sné spjata s kulturou a zivotem lidi, Zijicich na izemi Ruské
federace. Nazvy jednotlivych pokrmi nebo surovin, ze kterych se pokrmy pfipravuji,
fadime k ruskym reéliim. Dokonce 1 pfes svou popularitu ve svété maji pro rusky narod

zvlastni vyznam.

Diky globalizaci dochazi k miSeni kultur, jejichz soucasti je 1 gastronomie.
V soucasné dobé pozorujeme v oblasti gastronomie vzdjemné ovliviiovani a hledani
inspirace Vv kuchynich jinych narodd. Suroviny, které byly dfive typické pouze pro
konkrétni oblast, se proto dostavaji i k lidem odli$né kultury. Z exotickych komodit se

stavaji bézné suroviny, jejichZ nazev je Ctenati zndmy.

Stale vSak existuji ndzvy surovin a technik pfipravy pokrmi, které je tieba
podrobné popsat. Charakteristika surovin, typickych pro danou kuchyni, by méla byt

v ptekladu kucharky umisténa, stejné tak jako ptehled zvolenych technik a postupt.
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Pristoupime-li K ptekladu téchto neznamych ¢i exotickych slov, muizeme
postupovat dvéma zpiisoby, a to pomoci transkripce a naslednym popisem suroviny,

nebo pifimo opisnym vyjadienim, diky kterému bude Ctenafi vyznam slova ziejmy.

Vybrané recepty uvadéji navody na piipravu jidel, kterd jsou pro ceského
Ctenafe Casto exoticka a neznama. Pro spravnou pfedstavu o piipravovaném pokrmu
uvadime nejen popis jednotlivych ruskych pokrmii a surovin, ale také piehled

kuchatskych pomtcek, typickych pro ruskou kuchyni.

2.2.2 Preklad nazvi pokrmi
S¢&i — mm (rec. 1)

Jedna se o teplou polévku, v niz dominuje zeli. V receptu je pouzito kysané zeli,
avsak podle nékterych receptli se do polévky dava zeli Cerstvé. Polévka se stala jednim
ze symbolil ruské kuchyné. Na izemi Ruska se pfipravuje vice nez 1000 let a za tuto

dobu ziskala mnoho podob.

,»Vyznam tohoto pojmu se regiondln¢ a historicky velmi vyrazné proménoval.
Ve stfednim Rusku, které bylo v pfipadé mnohych pokrmi nositelem ,,standardu®, se
pod terminem §¢i rozumi nezahus$ténd polévka (nékdy masova) z kysaného nebo
Cerstvého zeli, aromatické (prevazné kotenové) zeleniny a piipadné hub* (Pesek 2007:
202). Jiné druhy polévky obsahuji jablka, $tovik, kroupy nebo pohanku. Polévka byla
vétSinou piipravovana vecer piedem a v teplé peci zistdvala az do rana, kdy byla
podavana k snidani. Diky dlouhému duSeni v peci ziskala polévka vyraznou chut.
,Etymologie se patrné vztahuje ke staroruskému slovu cwvmw, které oznaduje sytost a

nasyceni* (PeSek 2007: 202).

Kase — kama (rec. 2)

Kase je jednim znejvyznamnégjSich néarodnich pokrmt ruské kuchyné. Po
dlouhou dobu ruské historie byla dokonce svateCnim jidlem, které se podavalo pfi
slavnostnich udalostech. KaSe nesméla chybét na svatebnim stole, pfi kitinach a hodech.
Pozdgji se tento pokrm stal oblibenym jidlem pfi spolecnych pracich, zv1asté pii sklizni
urody. Diky mnoha druhtim obilovin, které se na izemi Ruska péstovaly, vzniklo velké
mnozstvi riznych druhd kase (IToxneoxun 2012: 101). Dosud je v Rusku velmi

oblibend pohankové kase (kterd je popsana v rec. 2), dale ovesnd, krupi¢nd, jahlova,
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nebo také ryzova. Kasi rozd€lujeme podle konzistence na tii druhy, totiz na fidkou,

hustou a sypkou (IToxsieoxun 2012: 102).

Kase existuje i v ¢eské kuchyni, av§ak v ruské tradici zaujima tento pokrm
¢estné postaveni, proto jsme ho zaradili mezi realie. Kase je predmétem mnoha ptislovi
a réeni. Uved'me napiiklad znadmé potekadlo ,, I[Ju oa xawa - nuwa nawa!“, které se
poji s kulturou ruského naroda. Kase, coby prosty pokrm, predstavuje pro rusky narod
néco, na ¢em vyrostl, S ¢im byva spojovan a k ¢emu se rad vraci. Podobny vyznam
nesou i dalsi réeni, naptiklad ,,Kawa — mame nawa*, nebo ,,I 0e oaunvl, mam u mwi, 20e

C MACIOM Kawia, mam u mecmo Hauie*

Bliny — 6yunsr (rec. 3)

Bliny, tedy palacinky, jsou jednim z nejstarSich pokrmu ruské kuchyné. Na sttl
ruskych domécnosti se dostaly v 9. stoleti, tedy jiz v dobé slovanského pohanstvi
(IToxnebkun 2012: 112). Jde o pokrm pfipraveny z pomérn€ malého mnozstvi mouky a
velkého objemu tekutiny — vody nebo mléka (IToxnebkun 2012: 112). Mizeme tedy
sméle tvrdit, ze se jednd o ekonomicky nenaro¢né jidlo. Do tésta se pridavaji i dalsi
suroviny, diky kterym dostanou palacinky takovou podobu, kterd z nich déla jedno
z nejoblibenéjsich pokrmt v Rusku. Pro vEtsi objem tésta se piidava drozdi. Ruské bliny
bychom mohli charakterizovat jako meékké, nadychané, lehké, pfitom téméf prizracné
palacinky, majici na povrchu drobné puchyiky. Takové palac¢inky maji schopnost nasat

roztopené maslo nebo zakysanou smetanu, ktera je zvla¢ni (Iloxnebxun 2012: 112).

Rozlisujeme nékolik druhd blin, a to podle typu pouzité mouky a druhu
tekutiny, ze které piipravujeme tésto. V Rusku se paladinky piipravuji z pohankové,
rezné, pSeni¢né nebo krupicové mouky. Vhodnou tekutinou je mléko, kefirové mléko
nebo Cistd voda. Z téchto ingredienci se micha ridké tésto, které se nasledné opéka na
panvi. V Rusku je pro bliny vyhrazena tmava silnosténnad panev malych rozmért, ktera
se pro zachovani mastného filmu nikdy neumyva vodou. Hotové palacinky se skladaji
na sebe a prokladaji se platky masla. Nasledné se plni riznymi sladkymi (vi$né, ovocna
zavarenina, tvaroh) i slanymi (houby, mleté maso, zeli) naplnémi. Podrobny recept na

piipravu blint se nachazi v ptiloze prace.

Kulaté palalinky peCené na panvi se staly symbolem pohanského svatku

Maslenica (ruska obdoba Masopustu). Tento svatek je oslavou jara, probouzenim
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pfirody ze zimniho spanku, za¢atkem prace na polich a vyjadfenim nadéje, Ze i v dalSim
roce bude bohatd Groda. Slavi se po cely tyden pfed Velkym piistem, tedy sedm tydnt
pied Velikonocemi. Béhem téchto oslav se bliny podavaji ke snidani, k obédu i k veceti.

Mnozi Rusové totiz tvrdi, Ze blinti neni nikdy dost, zvlasté v obdobi Maslenicy.

Bors¢ — 6opi (rec. 4)

Tato vyrazna polévka byva ¢asto chybné povazovana za rusky pokrm, ackoliv
ma ukrajinské kofeny. ,,V novodobé historii vSak v ruském prostiedi zdomacnéla a
objevuje se v mnozstvi regionalnich variant. Zakladem bor$¢e byval kvas z Cervené
fepy — dnes spiSe fepa vaiend, peCena ¢i dusena” (PeSek 2007: 180). Mezi dalsi
nezbytné suroviny patii zeli, cibule, rajcata a kofenova zelenina. Bor$¢ byva podavan se

zakysanou smetanou a cerstvym koprem.

Buzenina — 6yxenuna (rec. 5)

Jedna se o pokrm z vepfového masa. Velky kus pfedem marinovaného masa se
spolu s kofenovou zeleninou a Cesnekem pecCe na nizkou teplotu. Vysledkem je
bylinkami a kofenim provonéné maso, které se kraji na tenké platky. Kazda rodina

vlastni jiny recept na tento pokrm, a tudiz existuje mnoho verzi buzeniny.

Kulebjaka — xynebsika (rec. 6)

Velky uzavieny piroh se piipravuje z kynutého nebo listového tésta. Napln
pirohu tvoii houby nebo rtizné druhy masa a driibeze, Casta je také rybi nadivka. Povrch
pirohu byva ozdoben zbytky tésta, ze kterych jsou tvarovany rizné pifirodni motivy a
geometrické tvary. ,,SIovo xynebsixa pochazi snad z ugrofinskych jazyku, kde slovo kala
oznacuje rybu‘ (Pesek 2007: 189).

Pelmen¢ — nenbmenn (rec. 7)

Mal¢ tasticky znudlového tésta s masovou néplni jsou v Rusku oblibenym
pokrmem. Pravlasti pelment je patrné Cina. ,Nerusky nazev pochdzi snad ze
zyrjanského jazyka, ve kterém oznacuje plnénou téstovinu* (PeSek 2007: 193). Tyto
,ruské tortelliny®, jak se jim prezdiva v zahraniCi, se podavaji pielit¢ maslem, octem

nebo zakysanou smetanou.
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Cachochbili — gaxox6umu (rec. 8)

Jedno z nejznamgjsich jidel gruzinské kuchyné se pripravuje z tu¢ného kufete
nebo slepice. Maso, pokrajené na vétsi kusy, se dusi spolecné s rajcaty a bylinkami.

Vznikne tak silné zeleninova omacka vyrazné barvy i chuti.

Adzika — amxuka (rec. 9)

Tato ostrd Cervend omacka se pouziva k dochuceni mnoha jidel kavkazské
kuchyné. Vyrabi se ze suSenych nebo Cerstvych palivych papricek, ¢esneku a mnoha
bylinek. Kazdd domacnost vlastni svlij recept na piipravu této ochucujici slozky.
Omacky se lis§i pomérem surovin a druhem pouzitych ¢ili papricek. Proto mlize mit
mnoho odstini — od vyrazné Cervenych odstinti az po rudou barvu. Nékdy se pro
pfipravu omacky pouzivaji i zelené palivé papriky. Adzika, pifipravend ze zelenych
papricek, ma vSak krat$i dobu trvanlivosti (OpnunkoBa 2012: 242). Proces piipravy
omacky je casové pomeérn¢ narocnou zalezitosti. Dlouhym dusenim zeleniny na nizkou
teplotu se z paprik odpafuje voda, a tim dochazi ke koncentraci chuti. Jedna Cajova

1zicka omécky proto sta¢i na dochuceni celého jidla.

V Rusku se omacka stala populdrni v obdobi Sovétského svazu, kdy se ruska
kuchyn¢ inspirovala kuchynémi sousednich narodd. Tuto pikantni pastu v Rusku dodnes
pfidavaji k vafenému masu, zelening, riznym druhim ryb atd. Casto se do omacky
pfidavaji rajcata, kterd omacku zjemni a osladi. V ptiloze prace se nachazi recept na tzv.
,Donskou adziku®, totiz jednu z mnoha verzi omacky, do které se ptidavaji praveé

rajcata.

Syrniky — ceipauku (rec. 10)

Malé bochéanky z tvarohového tésta jsou dalS$im typickym pokrmem, ktery se v
Rusku tési velké oblibé. Zpravidla se syrniky podavaji s ovocnou zavatfeninou, pielité
zakysanou smetanou a posypané cukrem. Neutrdlni chut’ tvarohu vSak dobie dopliuji i

cerstvé bylinky a cibule.

Sacivi — canmsu (rec. 11)

Jedna se o omacku s gruzinskym ptivodem. Zaklad omacky tvoii vlasské otfechy,

cibule a mnoho druht kofeni. Omacka se podava nejcastéji s driibezi, ale také s rybim
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masem nebo zapecenymi lilky. Hustd ofechova omacka je velmi aromaticka a jeji chut’

nejlépe vynikne zastudena.

Chacapuri — xauamypu (rec. 12)

Tato chlebova placka pochazi ze zemi Kavkazu. Pfiloha, ktera se v Gruzii
podava témét ke kazdému jidlu, méd mnoho podob. Kazd4 rodina vlastni sviij recept na
ptipravu chacapuri, a proto je mozné ochutnat spoustu druhti tohoto pokrmu. Napln
placek tvofi pievazné razné druhy syru, ale mizeme se setkat i s bylinkovou nebo

masovou naplni.

Chvorost — xBopocr (rec. 13)

Obdoba ,,bozich milosti* se pfipravuje také na uzemi Ruska. Jedna se o kousky
tésta, které se smazi ve vysoké vrstvé oleje. Vysledkem je dokfupava usmazené pecivo,

které se na zavér obaluje v mouckovém cukru.

Saslik — mamusix (rec. 14)

Marinované kousky masa, opékané na dlouhych kovovych jehlach na pfimém
ohni, jsou velmi zndmym a oblibenym pokrmem nejen v Rusku. Saslik se piipravuje
Z jehneciho, V posledni dobé také z veprového masa. Nami vybrany recept popisuje

piipravu jehnéciho Sasliku s cibuli a ¢erstvym koriandrem.

Pascha — macxa (rec. 15)

Jednd se o svatecni pokrm z tvarohu, ktery byva na uzemi Ruska pfipravovan
v obdobi Velikonoc (ITacxa). Tento nepeceny dezert se podle ruské tradice ptipravuje
pomoci specialni formy, na které jsou vyryta pismena XB, pfipominajici skutecnost, Ze

v

Jezis§ vstal z mrtvych (Xpucroc Bockpec).

Vareniky — Bapenuku (rec. 16)

Tyto jihoruské a ukrajinské plnéné tasticky z nudlového tésta se vafi ve vodé.
»Vareniky se plni ovocem (piedevsim visnémi), Stouchanymi bramborami, tvarohem,
jatry, zelim apod. Podavaji se ptelité maslem, smazenou cibulkou ¢i popepiené. Od
pelmena se liSi zejména tvarem (jsou veétS§i a tvarem piipominaji pulmésic) a

nadivkami® (Pesek 2007: 181).
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2.2.3 Pieklad ndzvl surovin, kofeni a bylinek

Maconi - martoau

Jedna se o mlécny vyrobek, ktery se stal zdkladem mnoha arménskych a
gruzinskych pokrmii. Maconi se vyrabi zkvaSenim kravského, ovciho, koziho nebo
buvoliho mléka a ptidava se do mnoha polévek a omécek kavkazského pivodu. Diky
své kyselé chuti se stal tento mléény napoj zakladem pro vyrobu gruzinského peciva

s nazvem Chacapuri (rec. 12).

V Gruzii se maconi proddva na trzich nebo je pfipravovan v domacich
podminkach. V ¢eskych obchodech vSak neni tento mlécny népoj, mimo specializované
prodejny, Kk dostani. Pti prekladani se tedy musime fidit mistnimi podminkami a
nahradit tento vyrobek jinym produktem, ktery jej bude vhodné kompenzovat. V tomto
pfipadé mizeme Maconi zaménit kefirem, idedlné kefirem smichanym se zakysanou
smetanou, a to vpomeéru 2:1. Toto slozeni a konzistence totiz nejlépe odpovida

originalnimu produktu.

Zakysana smetana - cMeTaHa

Zakysana smetana je mléény produkt pochézejici z Ruska. Vyrabi se z tucné
smetany a specialniho kvasu. Vysledkem je mlé¢ny vyrobek s jemnou konzistenci, ktery
pfipomina husty jogurt nebo mékky tvaroh. V Rusku se zakysana smetana pouziva pro
zjemnéni polévek a omadek. Casto byva soudasti dezertt, a to pro svou nakyslou chut’,

ktera vytvafi kontrast ke sladkym tontim zakusku.

Zakysana smetana je hojné vyuzivana i v zahrani¢i, kde ji pod riznymi nazvy
pridavaji do svych pokrmu. Ve Francii je smetana zndmé pod nazvem créme fraiche, Ve
Velké Britanii je k dostani tzv. sour cream, tedy obdoba ruské cmeransl. I piesto, Ze je
tento mlécny produkt, a¢ pod riznymi ndzvy, rozsifen po celé Evropé€, Rusové nedaji

dopustit na jejich smetanu, které ptezdivaji ruskd krasavice (pycckas kpacaBwuiia).

Pii ptekladani lexikdlni jednotky cmemana si musime uvédomit, ze v CeStiné
existuje homonymum, a to slovo smetana, které oznacCuje jiny produkt s odliSnou

charakteristikou.

Smetana Vv ceském pojeti byva zpravidla vice kalorickd, dale se vyznacuje

krémové tekutou konzistenci a nasladlou, neutralngjsi chuti. Casto se ke slovu smetana
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pfidava neshodny piivlastek ke Slehdni, ktery uptesiiuje funkci tohoto mlééného
vyrobku. Diky velkému podilu tuku (30-40 %) se jejim Slehanim méni konzistence
smetany a vznika Slehacka, kterd se podava k dezertim. V rustin¢ je pro tento druh

smetany vymezen pojem cauexu, Slehacka se preklada jako ezboumeie cauexu.

O oblibenosti zakysané smetany sveéd¢i pomérné vysoky pocet receptl, ve
kterych se zakysana smetana objevuje. Jedna se o rec. 1, 4, 5, 7 a 16. Sladké smetana se

vyskytuje v rec. 3, 13 a 15.

Piepusténé maslo - TorieHoe Macio

Prepusténé maslo ma kofeny v Indii, kde je zndmé pod nazvem ,,Ghi*. Vyrabi se
z masla z kravského mléka a mimo jeho vytecnou chut’ je oblibené hlavné tim, ze se pfi
vysokych teplotach neptepaluje. Tuto vlastnost miizeme ocenit pii smazeni. Ptiprava
spo¢iva v pomalém rozpousSténi madsla, pfi kterém se oddéluje voda od cistého tuku.
V procesu zahtivani masla, kdy lzici sbirdme povrchovou pénu, se odpafuje voda.
Vysledkem je Cisty zluty tuk ofiSkové chuti. Takto upravené maslo ma delsi trvanlivost
a muze byt skladovano i mimo lednici. V ruské kuchyni se pouziva pii smazeni syrnika

(rec. 10) nebo blint (rec. 3).

Pohanka - rpeuneBas kpymna

V Rusku je pohanka oznafovéna za druhy chléb. V. Pochlebkin, autor mnoha
ruskych kulinafskych knih, tuto obilninu dokonce nazval ruskou narodni kasi. Pohanka
vyborné dopliiuje zvéfinu a jiné druhy masa, houby, atd. Casto byva podavana se
sladkou smetanou (Pamuna, IleryxoBa 2011: 17). Pro intenzivnéjsi ofiSkovou chut’
Pochlebkin doporu¢uje obilninu pfed vafenim nasucho opraZit na panvi (Panuha,

ITeryxosa 2011: 17).

Vanilkovy lusk - ctpyuok Banuiu

Vanilka je aromatické kofeni plivodem z Mexika, které se pouziva pfi piiprave
nékterych sladkych jidel, dezertG a napoji. Vanilka je velmi oblibenou surovinou,

dodavajici pokrmim charakteristickou viini a chut’.

Jedna se o tizkou tobolku tmavé barvy, métici priblizn€ 20 cm. Uvnitf tobolky se
nachdzi velké mnoZstvi seminek, ktera jsou pro své aroma ptidavana do mnohych jidel

a napoju. Vanilkova seminka vyjmeme z tobolky tak, Ze celou tobolku podél rozkrojime
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a Spickou noze seskrabneme dren lusku. I pfesto, ze tato surovina nepatii mezi tradicni
ruské ingredience, byva v soucasné ruské kuchyni hojné vyuzivana. Piidava se do

teplych i1 studenych dezertt a Slehacky. Vanilka je soucasti rec. 15.

Stava z granatového jablka - rpanaToBbIii COK

Toto exotické ovoce se sladkokyselou chuti byva ptiddvano do mnoha jidel
kavkazské kuchyng. Stavnaté kulicky Gervené barvy tvoii zaklad omacky ,,NarSarab*,
kterou v Azerbajdzanu podavaji jako ptilohu k rybimu masu (Opmuakosa 2012: 62).
Pikantnost omacky se dobie hodi také k jehné¢imu masu. Stava z granatového jablka se

vyuziva v rec. 11.

Cesnek - uecHOK

Cesnek je jednou z nejstarsich kulturnich rostlin. PouZivaji se jeho cibule,
nazyvané strouzky — 3youuku (Teubner 2001: 20). Soubor strouzkl se nazyva hlavicka
(romoBka). Chut' Cesneku se vyjima v riznych zeleninovych pokrmech, pfidava se

K lusténinam i masu. Tuto oblibenou dochucovaci slozku obsahuji rec. 1, 4, 5, 8, 9 a 11.

Chmeli-suneli - xmenu-cyHenu

Kofenici smés Chmeli-suneli je gruzinska smés koteni, ve které dominuje chut
koriandru, majoranky, kopru, saturejky, bobkového listu, bazalky, petrzele a piskavice.
Vsechny druhy téchto suSenych zelenych bylinek vytvateji harmonickou chut, kterd se

dobie vyjima v pokrmech z masa a zeleniny —rec. 8, 9 a 11.

Rimsky kmin - TMun

,Rimsky kmin, nazyvany také $abrej, se vyznacuje typickym, intenzivnim, hoice
ostrym aroma“ (Teubner 2001: 44). V ramci vybranych pokrmt je fimsky kmin soucésti

rec. 5 a 14.

Tymidn - TUMBSH

,» Lymidn, nazyvany také matefidouska, pochéazi ze stfedomoii* (Teubner 2001:
26). Jde o velmi aromatickou bylinku, ktera se pouziva k ochuceni pokrmi. Vzhledem
k jeji pronikavé chuti se doporucuje ptidavat do pokrmt pouze nepatrné mnozstvi.

Tymian obsahuji rec. 11 a 12.
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Oregano - operaso, ayuuia

Bylina zvana dobromysl, ktera je u nas znama také jako oregano, se v Rusku
pouzivd k ochuceni masovych naplni pirohii, dale jako kofenici slozka marinad,
naptiklad na pecené vepfové maso — buzeninu. Bylinka, kterd se hojn¢ vyuziva také ve
Stfredomoiské kuchyni, roste také v ruskych lesich (Paaguna, Ileryxoma 2011: 19).

Oregano je soucasti rec. 5.

Koriandr - xuu3a

Bylina, pochazejici z Kavkazu, se do Ruska dostala teprve na konci 19. stoleti.
Navzdory pozdnimu pfisvojeni vSak koriandr rychle zdomécnél. Zelené listy natrpklé
chuti se pridavaji do pokrmi z masa nebo zeleninovych salatl (Pamuna, IleryxoBa

2011: 19). Tuto bylinku obsahuji rec. 5, 8 a 14.

Estragon - tapxyn

Tarchun, ptekladany jako estragon, je bylina adaptovana k ruskému klimatu.
Dlouhé zelené listy estragonu pochazeji z Kavkazu a jejich chut nejlépe vynika
Vv kyselém prostfedi — marinddéach, citrusovych omackach a omackach z lesnich plod.
Cerstva bylinka nesnese tepelnou tpravu, ale dobfe se hodi do salatf, studenych

polévek — okporka (Paguna, [letyxosa 2011: 19). Estragon je soucasti rec. 11.

Kopr - ykpon

Cerstva bylinka, s chuti jemn&jsi nez chut’ koriandru a petrzele, se v Rusku
pouziva jako univerzalni dochucovadlo. Pfi dlouhém vateni bylinka ztraci své aroma,
proto se do pokrmu pfidava tésné¢ pred jejich podavanim. Velkou piednosti kopru je
jeho schopnost absorbovat sul, ¢ehoz se vyuziva hlavné pii konzervaci zeleniny

(Panuna, IleryxoBa 2011: 19). Kopr je soucésti rec. 1 a 5.

2.2.4 Pieklad ndzvl kuchatskych pomicek

Sampur — kovova jehla (mammyp)

Tato kovova jehla o délce 50 cm se v Rusku a v zemich byvalého Sovétského
svazu pouziva k ptfipravé masa nad otevienym ohném. Na specialni jehly, které jsou
opatfeny ostrou Spi¢kou na jedné a kulatym tGchytem na druhé strané, se napichuji kusy

marinovaného masa, nejcastéji jehnéciho nebo vepiového. Takto pfipravené maso se
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opékd nad Zhavymi uhliky, které dodaji pokrmu specifickou chut. Maso na jehle se
nazyva Saslik. Rusky narod se nechal inspirovat kavkazskou kuchyni a tento pokrm
piijal za svlij. Dodnes je Saslik Casto piipravovan, a to hlavné v letnim obdobi. Podrobna

priprava Sasliki s pouzitim kovovych jehel je popsana v rec. 14.

Mangal — otevieny gril (manran)

Jednd se o kovovou, nejcastéji médénou, nadobu. Dno nadoby je vylozeno
7zhavymi uhliky, nad kterymi se opékaji kusy masa na kovovych jehlach (rec. 14).
Tento zpusob piipravy masa je v Rusku velmi obliben a je povazovéan za spolecenskou

udalost, kdy se u pripravy masovych $pizi (Sasliktr) schazeji celé rodiny.

Keramicky hrnec - riuHsHbINA TOPIIOK

Keramicka nadoba s kulatym dnem a Sirokym hrdlem, na které ptiléhd mala
poklicka ze stejného materidlu, se v Rusku dodnes pouziva k zapékani a duseni zeleniny
a masa Vv troubé. Nadoby mély vzdy Siroké pouziti, a to hlavné v kuchyni. Nadobi
mnoha rozmeért a tvard slouzilo k uskladnéni potravin nebo k tepelné tpravé pokrmi

v peci. Keramicky hrnec se pouziva v rec. 1.

2.2.5 Preklad nazvii mérnych jednotek

Néazvy mérnych jednotek, které oznacuji hmotnost, délku, obsah a objem
tekutiny, se vyznacuji nekterymi dilezitymi vlastnostmi, a proto bychom jim chtéli
vénovat pozornost. Podstatna vétSina nazvii mérnych jednotek vystupuje pro cizi jazyk
jako termin, ktery se uziva pro vyjadfeni konkrétniho vyznamu. Z terminu nasledné

vzniké redlie (Bnaxos, ®nopun 1986: 167).

Mérmé jednotky oznacujici mnozZstvi jsou nositelem informace o konkrétni
hmotnosti, objemu atd. K tomu, aby ¢tenai mohl plné€ pochopit vyznam informace, musi
znat realné veli¢iny téchto jednotek. Jednotky miry, se kterymi ¢tenar neni obeznamen,
jsou chapany jako cizi redlie a musi byt pfeloZeny jinym zpisobem tak, aby mél ctenaf

piesné ponéti o skute¢né mite dané veli¢iny (Bnaxos, @nopun 1986: 167).

Hmotnost a objem veli¢in se urcuje bud’ ciselnym vyjadienim, a to pomoci
jednotek hmotnosti (gram, kilogram) nebo objemu (mililitr, litr), nebo lidovym

vyjadienim, souvisejicim S redliemi dané zemé. Pii piekladani expresivnich mérnych
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jednotek proto v mnoha ptipadech nemizeme doslovné pielozit danou mérnou jednotku

a musime piejit k opisnému piekladu.

Ve vybranych receptech ruské kuchyné se objevuji tyto mérné jednotky:

- crakaH - Sklenice

- 0aHuka - zavarovaci sklenice

- CTOJIOBAs JIOXKKA - 1zice

- yaii”adg J0XxkKa - 1zicka

- JIeTCKuH Kynadok - détska pésticka

- menotka - Spetka

- Iy4oK - Svazek

a) Crakan - sklenice

Pro pfesné vyjadieni hmotnosti a objemu konkrétnich surovin je v ruskych

receptech uzivan systém odméfovani pomoci sklenic. Tento systém se v Rusku velmi

rychle ujal a dodnes jsou sklenice pouzivany pti vafeni a peceni mnohych pokrmi

namisto kuchyiiské véhy a specidlnich odmérek pro ur€ovani objemu tekutin.

Rozdélujeme dva druhy sklenic, které pojmou odlisné mnozstvi sypkych nebo tekutych

surovin. Jedna se o tenkosténnou sklenici - 0 objemu 250 cm?®, a sklenici brousenou — 0

objemu 200 cm®. Brousena sklenice se pouZiva astéji nez sklenice tenkosténna. Pokud

neni v receptu uvedeno jinak, jedna se vzdy pravé o brousenou sklenici. V tabulce je

uvedena hmotnost vybranych surovin v gramech v zavislosti na druhu vybrané sklenice.

Hmotnost vybranych surovin (v gramech)

Surovina

TOHKOCTEHHBIN CTAKaH -
tenkosténna

sklenice (250 cm®)

I'paHeHsbIl cTakaH -
BrousSena

sklenice (200 cm®)

PsSeni¢na mouka 160 130
Krupicovy cukr 230 180
Rostlinny olej 240 190
Ovocna zavatenina 330 270
Ryze 240 180

Zdroj: Paguna, ITetyxosa 2011: 190-191.
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Zabyvame-li se ptekladem ruskych recept do ¢eského jazyka, musime byt jasné
obeznameni s hmotnosti konkrétnich surovin v dané sklenici. Na zékladé€ této znalosti
poté muzeme prevést hmotnost pouzitych ingredienci na gramy a mililitry, které jsou
Ceskému Ctenafi dobfe znamé. Pokud bychom v receptu ponechali pivodni mérnou
jednotku, totiz odméfovaci sklenici, mohlo by nasledné dojit ke Spatnému pochopeni

odmérovaného mnozstvi, coz by mélo neptiznivy vliv na vysledny pokrm.

Odmeétfované mnozstvi surovin ve vybranych receptech tedy piekladame

nasledovné:

- 1,5 crakana rpeuneBoii kpymsl sapuiis (rec. 2) = 1,5 (sklenice) * 165 (g)
= 250 g pohanky
- 4,5 crakana meHnyHoi myku (rec. 3) = 4,5 (sklenice) * 130 (g) = 600 g mouky

- 1 crakan monoka (rec. 6) = 1 (sklenice) * 200 (ml) =200 ml mléka

b) Banka - zavafovaci sklenice

Zavarovaci sklenice se zaCaly vyuZivat jiz v obdobi sovétské éry. Tehdy se
sklenice staly oblibenymi nadobami pro nakladani zeleniny, zavafovani zeleninovych
nebo ovocnych §tav atd. Nejvice byly vyuZivany objemné 3litrové nadoby. Casem se od
zavafovani a nakladani zeleniny do velkych zavatfovacich sklenic upustilo. Lidé zacali
vlivem zrychlujiciho Zivotniho stylu nakupovat zavafenou zeleninu a ovoce

v obchodech, a to v mensich, 500ml sklenicich.

Velikost zavatovacich sklenic ve vybranych receptech neni Casto piesné
stanovena a Ctendf je postaven do nesnadné pozice, kdy je povinen odhadovat konkrétni

mnozstvi dané suroviny. Jednd se o tento jev:

- Y 6anxu xanepcos (rec. 5). Danou mérnou jednotku Ize pielozit jako %
sklenicky kapari. V origindlnim receptu vSak neni uvedena piesnd velikost
sklenice. Jako piekladatelé musime vychazet z obvyklého objemu sklenice a
logického poméru surovin. V tomto piipadé¢ se ziejm& jedna o sklenici
s objemem 200 ml, a tudiz miizeme danou mérnou jednotku ptelozit jako 100 g
kaparu. Existuje také dalSi varianta ptekladu, kdy gramy pievedeme na /Zice.
Vychézime-li ze skutecnosti, ze 1 1Zice ptedstavuje 25 g kapart, miizeme danou

mérnou jednotku preloZit jako 4 [Zice kaparu.
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¢) Lzice (cronoBas 0XKa, CT. J1.)

Dalsi mérnou jednotkou je 1zice. Jedna se o polévkovou 1zici o objemu 18 ml,
ktera se pouziva k odméfeni zavafeniny, smetany, susenych ploda, atd. V ruskych
receptech se setkavame s pojmy jako vrchovatd (¢ ropkoit) a zarovnand (6e3 TOpKH)

[zice. Pokud neni v receptu uvedeno jinak, jedna se vzdy o 1zici vrchovatou.

Odméiovani pomoci Izic je Ceskému Ctenafi dobfe znamou technikou
odmétovani surovin, a proto tuto mérnou jednotku zachovavame, a to bez jakéhokoliv

prevadéni.

Ve vybranych receptech se setkavame naptiklad s nasledujicimi jevy:

- 6-7 cr. noxek nojconHeyHoro macina (rec. 2) — 6-7 1zic sluneénicového oleje
- 1 cr. noxka 3%-noro ykcyca (rec. 4) — 1 1zice 3% octa

- 4-5cr. noxek cmeransl (rec. 5) — 4-5 1zic zakysané smetany

d) Lzi¢ka (uaiinas 10KKa, 4. JI.)

Lzicka se pouziva pro odmétfovani malého mnozstvi sypkych a tekutych surovin,
a to predevsim soli, cukru, kofeni nebo tuku. Objem lzicky ¢ini 5 ml a stejné jako u

1Zice polévkové rozliSujeme 1zicku na vrchovatou (c ropkoit) a zarovnanou (6e3 ropkn).

Cesky jazyk je diky zdrobnélym sloviim schopen tyto mérné jednotky rozlisovat.
V ceskych receptech se setkdvame se [Zici, ptipadn€ polévkovou [Zici, a I[Zickou,
ptipadné cajovou [Zickou. Absence ptidavnych jmen pted slovy Zice a IZicka vyznam
nijak neméni a Cesky Ctenar je schopen rozlisit, o jaké mnoZstvi se jedna. Rustina vSak
tuto moznost nema4, a proto musi dopliiovat slovo joxxka o pfidavna jména, kterd urcuji

jeho pfesny vyznam.

e) Deétska pésticka (meTckuii Kyaadok)

Pro urceni velikosti se v ruskych receptech vedle uziti konkrétnich rozméra
jednotlivych surovin pouziva také lidovy vyraz détska pesticka, ktery oznacuje malou
kouli o priméru 6 — 7 cm. Vzhledem Kk tomu, Zze ¢eského ¢tenare by doslovny preklad
pfinejmensim prekvapil, musime zvolit opisny pieklad. Vétu: ,,Om comosoco mecma
omoenume HebOILULOU KOMOK — ¢ demckutl Kynauok *“ (rec. 6) proto pielozime jako: ,,Z

¢

pripraveného tésta oddélime mensi castl kouli o primeéru 6 - 7 cm.
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f) Spetka (menoTka)

Tato mérna jednotka se v receptech vyskytuje v souvislosti s dochucovanim
konkrétnich pokrmii a ur€ovanim jejich konecné chuti. Jde o nepatrné mnozstvi koieni

nebo soli.

- 1 menotka xmenu-cyHenu (rec. 8) — 1 $petka kotenici smési chmeli-suneli
- 1 menoTka mopckoii conu (rec. 10) — 1 Spetka motské soli

- 1 menorka cBexeMoyIoToro yepHoro mnepma (rec. 12) — 1 Spetka Cerstvé mletého

pepie

g) Svazek (my4ok)

Mnozstvi Cerstvych zelenych bylinek, které se casto pfidavaji do riznych
pokrm@ ruské kuchyné, se urCuje poctem svazkl. Svazky bylinek rozdélujeme na
mensi, které obsahuji piiblizn€ 10 vétvicek nebo stonkii dané bylinky, a véEtsi, az
dvojnasobné bohaté svazky. Pfesnad hranice pro velikost jednotlivych svazkii bylinek

vSak neni striktn¢ pfedepsana, proto se ¢tenaf muize fidit svym instinktem a citem.

- 1 HeGospmIoN mydok THMbsiHA (rec. 11) — 1 mensi svazek tymianu
- 1 ueGonpmioi my4ok cBexei 3emeru (rec. 12) — 1 mensi svazek Cerstvych
bylinek

- 1 mydok kun3bI (rec. 14) — 1 svazek cerstvého koriandru

2.3 KOMENTAR KE GRAMATICKYM ASPEKTUM PREKLADU RECEPTU

Oba jazyky (rusky i ¢esky jazyk) fadime do skupiny slovanskych jazyki, a proto
se vmnoha ohledech shoduji i jejich syntaktické systémy. Pfi vytvafeni i uZivani
riznych druhit vét a syntaktickych konstrukci se vSak setkdvame s nékterymi
podstatnymi rozdily (Flidrova, Zaza 2005: 14). S témito rozdily bychom méli byt dobie

seznameni, abychom byli schopni adekvatniho prekladu a spravné prace s jazykem.

Pii prekladani textu z ruStiny do ceStiny musime veénovat pozornost spravnému
slovosledu ve vété. Vzajemna podobnost jazykil nas totiz muze ovlivnit natolik, Ze

piekladany text plisobi na ¢tenafe neptirozenym dojmem.

Dalsi riziko je spojeno jazykovou interferenci, kterou miZeme charakterizovat jako

pronikani prvka jednoho jazyka do druhého. Problematika interference je, zvlasté pti
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prekladani zrustiny do ceStiny, velice aktudlnim tématem. Pod vlivem svého
matefského jazyka se ptekladatel dopousti gramatickych, stylistickych 1 vécnych
nesrovnalosti, coz je pro pieklad nezadouci. Dobra znalost obou jazyku a schopnost

jejich aktivniho uzivani jsou proto piedpokladem pro préci prekladatele.

2.3.1 Slovni spojeni

Slovni spojeni je syntaktickd jednotka, kterd predstavuje soucast vnitini struktury

vety. Mezi slovni spojeni fadime skupiny slov dvojiho druhu:

1. Soufadné slovni spojeni: Jedna se o skupiny komponentl, které vystupuji na
stejné urovni a plni stejnou syntaktickou funkci. Tyto komponenty byvaji
spojeny slucovaci spojkou.

2. Podradna slovni spojeni: Tyto skupiny slov vystupuji na rizné Grovni a plni
odlisnou syntaktickou funkeci. Jedna slozka slovniho spojeni vystupuje jako
hlavni a nezdvisly ¢len, zatimco druha slozka je na hlavnim cClenu zavisla

(Flidrové, Zaza 2005: 16-17).

Veskera slovni spojeni ve vybranych receptech fadime k podfadnym slovnim
spojenim, kdy je jeden €len plné zavisly na ¢lenu druhém. Jedna se o takova slovni
spojeni, kterd jsou v prostfedi gastronomie Casto uzivana, a proto bychom jim chtéli

vénovat pozornost.

[TPOLIEXXEHHBIN BYJIBOH — &isty, scezeny vyvar (rec. 1)

Toto slovni spojeni se skladd z podstatného jména 6ynwon, které predstavuje
hlavni ¢len slovniho spojeni, a piidavného jména mpouexenusiii vystupujiciho jako
zavisly Clen.

Jedna se o kulinafsky polotovar, ktery tvoii zaklad mnoha pokrmi. Privlastek
npoyesxcennvii muzeme nahradit jinymi pfidavnymi jmény, které zméni nebo upiesni
vyznam slovniho spojeni. V gastronomii se pouzivaji nasledujici slovni spojeni

s hlavnim ¢lenem 6yvoH:

- MSICHOM OyJIbOH — vyvar z masa
- TOBsDKHM OynboH — hovézi vyvar
- Oapanmii OynboH — vyvar ze skopového masa

- KypuHbIi OynboH — dritbeZi vyvar
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- KOCTHBIH OynboH — vyvar z kosti, obvykle velmi silny
- pBIOHBIHA OynbOH — rybi vyvar

- OBOITHOM OyJIbOH — zeleninovy vyvar

TEPTBIM YECHOK — rozetieny, lisovany Gesnek (rec. 9)

Jedna se o slovni spojeni, skladajici se ze dvou komponentli — podstatného
jména uecnok, které je hlavnim ¢lenem slovniho spojeni, a piidavného jména mepmuiii,
které¢ vystupuje jako vedlejsi, zavisly ¢len. Kromé ptivlastku mepmuwiii Se s hlavnim

¢lenem poji naptiklad tyto vedlejsi Cleny:

- ackanoHckuii — Salotka (mala cibulka jemné nasladlé chuti)

- nepeBeHckuil — farmarsky cesnek

I[TOTPOIIEHA KYPUIIA — vykuchana slepice (rec. 8)

Hlavnim komponentem slovniho spojeni je podstatné jméno xypuya, vedlejSim
komponentem je pridavné jméno nompowenwiii. Existuji také dalsi slovni spojeni

s timto hlavnim ¢lenem, a to napiiklad:

- pepmepckas kypuna — farmaiskd/domaci slepice

- )KUpHas KypHua — tuéna slepice

KUITAIIAS BOJA — vrouci voda (rec. 7)

Slovni spojeni obsahuje dva ¢leny. Jako hlavni ¢len vystupuje podstatné jméno
600a, vedlejsim ¢lenem je pfidavné jméno xunswuii. Mezi dalsi slovni spojeni s timto

hlavnim ¢lenem patii mimo jiné tato slovni spojeni:

- XoyoxHasg Boga — studena voda

- yucras Boja — Cista voda

- MMHEpasibHas Bojia — mineralni voda
- Mopckasi Bojia — moiska voda

- ra3upoBaHHas Boja — sycena voda
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SIMLIO BKPYTVYIO — vejce natvrdo (rec. 2)

Slovni spojeni je slozeno z podstatného jména siiyo, které tvoii hlavni ¢len
slovniho spojeni, a piislovce sxpymyro, které je vedlejsSim Clenem. K hlavnimu ¢lenu lze

pripojit také nasledujici vedlejsi Cleny:

- CBexkee — Cerstvé vejce

- kypuHoe — slepici vejce

- CBIPOE — Syroveé vejce

- macxanpHoe — velikonocni vejce
- B Memouek — vejce na hnilicku

BCMATKY — vejce namekko

[IIBOM BHU3 — spojem dolti (rec. 6)
I'PYJIKOM BHU3 — hrudni &asti dolti (rec. 11)

Slovni spojeni je slozeno z podstatného jména wos, epyoka a prislovce guusz. Hlavnim

¢lenem slovniho spojenti je piislovce, na které navazuje podstatné jméno.

2.3.2 Slovesa

V ceské tradici byva postup ptipravy jidel Casto vyjadien 3. osobou mnozného
Cisla (cibuli nakrajime, zeleninu opeceme na panvi, maso podusime...). Tento pfistup je
ziejmy zejména ve starSich vydanich Ceskych kuchatfek, naptiklad v nizozemské
kuchafce Ruskd kuchyné (Minkowsky, Enkhuizen 2007). V soucasnosti vSak

pozorujeme jiné tendence, kdy jsou slovesa vyjadiena nasledujici formou:

- slovesa v 1. osob¢ jednotného Cisla (cibuli nakrajim, zeleninu opecu na
panvi, maso podusim...). Timto zpisobem autor dava ctenafi prostor pro
seberealizaci a formou rady pfedava své zkuSenosti ¢tenafi. Tento postoj
muzeme pozorovat v noveé vydané kuchatce Denik Dity P. (Pechackova 2012).

- Slovesa v imperativu (cibuli nakrdjejte, zeleninu opecte na panvi, maso
poduste...). Autor uvadi ptesné instrukce, kterymi se ¢tenar fidi. Tento pfistup je

vyuzivan v ¢eské kuchaice Spolu u stolu (Pechackova 2013).

Ruské recepty, kromé vyse uvedenych piistupii, vyuzivaji navic formu infinitivu

(cibuli nakrdjet, zeleninu opéct na panvi, maso podusit...). Postup ptipravy jidla je tedy
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shrnut v n¢kolika strohych bodech, které podavaji ptesné a potiebné informace. Tento

zpusob je vyuzit v kuchatce Kyxuu cnapsiackux HapooB (I[Toxneokun 2012).

Prekladame-li text ruského receptu do ¢estiny, mizeme postupovat dvéma zptisoby:

1. Ponechanim slovesa v pivodni form¢ (nevhodné u infinitivni formy slovesa)

2. Zvolenim jiné formy slovesa (1. os. jednotného a mnozného ¢isla, imperativ)

Ruské recepty, na rozdil od recepti Ceskych, jsou bohat$i na mnozstvi a

riznorodost pouzivanych sloves. Rustina uziva slovesa s konkrétnim vyznamem,

zatimco CeStina dava prednost zjednoduSovani. Mnoha slovesa, vyskytujici se v oblasti

gastronomie, piekladame do CeStiny pomoci slovesa dar. U ruskych sloves s konkrétnim

vyznamem tak pii prekladani do cestiny dochédzi ke zobectiovani. Ve vybranych

receptech se jedna o tato slovesa: moI0XUTh, MOCTaBUTh, BCHINIATh, YOPaTh, 3QJIUTh.

[TOJIOXKUTD (uro xyna) — do ceStiny sloveso pieklddame jako ddt, ptestoze
vyznam slovesa je konkrétnéjsi — polozit, nanést, v ur¢itém kontextu také viozit.
O B ICHTP KaXIOr0 KPYyXKa MOJ0XKHUTE JOXKKY Gapiia (rec. 7) — Na stred
kazdého kolecka dejte/naneste IZicku masové smeési
O TOBSAMHY MOJIOXKHUThH B XOJOJHYIO Boay (rec. 1) — hovezi maso dat/vioZit

do studené vody

[TIOCTABUTD (urto Ha uro) — do ceStiny opét prekladame jednoduchym
slovesem dat. Dané sloveso mtizeme pielozit jako postavit
o mocraBbTe (macxy) B xojoanoe mecto (rec. 15) — dejte/postavte (paschu)
na chladné misto

O TIOCTaBHUTh Ha CHUJIbHBIN OTOHB (I€C. 2) — dat varit na vysokou teplotu

BCBIIIATD (uro) — piekladame pomoci slovesa ddt. Presny vyznam slovesa lze
vyjadrit ceskym slovesem vsypat, nasypat.
o B BOIy BehinbTe 3-4 cT. 1. conu (rec. 5) — do vody dejte/vsypejte 3-4 [Zice
soli

O BCHIIbTE ocBaBmiics caxap (rec. 10) — pridejte/nasypejte zbyly cukr

YBPATD (uto kyna) — do Cestiny piekladdme opét pomoci slovesa dar. Mizeme
viak volit i jina slovesa, kterd véméji zachycuji jeho vyznam. Sir§i vyznam

slovesa yopams odpovida ¢eskému slovesu uklidit, sklidit, umistit na jiné misto.
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V oblasti gastronomie lze pouZzit, v zavislosti na kontextu, napiiklad sloveso
vlozit.
o (msc0) yOoepute B pyKaB [uis 3anckanus (rec. 5) — (maso) dejte/vioZte do
sacku na peceni
o (cBuHHHY) yOepure B pa3zorperyio ayxoBky (rec. 5) — kus veprového
masa dejte/viozte do predehraté trouby
3AJIUTD (uro wem) — V ur€itém kontextu opét prekladame pomoci slovesa dat.
Dalsim vhodnym ekvivalentem je sloveso zalit, polit.
O TYHIKY KypHIIbI 3ajieiiTe XoJjomHou Bomou (rec. 11) — slepici dejte do
studené vody/zalijte studenou vodou

Ve vybranych receptech se vyskytuji tato slovesa s konkrétnim vyznamem:

3AIIPABUTD (uem) — ochutit, okofenit
O 3ampaBUTh YKPOIIOM U YeCHOKOM (reC. 1) — ochutime koprem a cesnekem
3AJIUTD (uem) - zalit
o (OapanuHy) morepuuTe U 3ajente oryprom (rec. 14) — (skopové maso)
opeprete a zalijte jogurtem
KAPUTB, OBXXAPUTD — smazit, osmazit, opéct na panvi
o obxkapbTe JyK a0 npo3padnoctu (rec. 11) — opékejte cibuli do sklovita
O JKapbTe XBOpOCT B paszorperoMm wmacie (rec. 13) — chvorost smazte
V rozpaleném oleji
JOBABUTD (uro) - pridat
O 100aBUTh MEIKO Hape3aHHyI0 JiykoBuiy (rec. 1) — pridame nadrobno
nakrdjenou cibuli
O J00aBUTH OCTANBHYIO MYKY (rec. 3) — pridame zbylou mouku
N3MEJIBUNUTH (uro) — rozmixovat, prolisovat
o wusMenbunTe (MoMUI0psl) OaeHepoM (rec. 8) — (rajcata) rozmixujte
o uecHOK m3menbuute (rec. 9) - cesnek prolisujte.
CMENIATD (urto ¢ uem) - smichat
O cMelnaiite cMetany u ropunny (rec. 5) — smichame zakysanou smetanu a
horcici
O cMelmmaiite Myky ¢ paspeixaureneMm (rec. 13) — smichejte mouku

S kypricim praskem
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PA3BECTMU (uto) - rozpustit
O B TCIUIOM MOJIOKE pa3BeauTe Apoxku (rec. 6) — vV teplém mléce rozpustte
drozdi
O KpaxMmall pa3BeIuTe HEOONBIIMM KOJIM4YecTBOM Boabl (rec. 10) —
rozpustte skrob v malém mnozstvi vody
COEJIMHUTD (uto u uto) - Spojit
o coeauHUTE QUCTAIIKK ¢ MaciaoM (rec. 15) — orechy smichejte s mdslem
O COEAMHHTE SMYHYIO CMECh M JIPOXIKH ¢ MOJOKOM (rec. 6) — smichejte
vajecnou smes s drozdim a mlékem
3AIIEKATD (uro) — upéct, zapéct
O Tepel 3ameKuTe B paszorperoit ayxoeke (rec. 9) — papriku upecte
V predehraté troubé
[TPUCBIITIATD (uem) - posypat, pocukrovat, poprasit (moukou)
O TPHUCHINBTE TECTO MYKOii (rec. 6) — tésto popraste moukou
o (XBOpoCT) MpHUCHINIbTE caxapHoi myapoi (rec. 13) — (chvorost) posypejte
mouckovym cukrem
PA3BUTD (uro) — rozklepnout, rozbit
o B Boay pasoeiire stiinia (rec. 7) - do vody rozklepnéte vejce
3AKHUHYTb (uto) — vhodit
O 3aKWHbTE MEIbMEHH B KHIAIIYIO0 BOAy (rec. 7) — pelmené vhodte do
vrouci vody
OLIITAPUTD (uto) — spafit

O TmoMHJOpHI otmnapbre (rec. 9) — rajcata sparte

Vybrané recepty obsahuji tyto techniky kréjeni a sekani:

MeJIKo Hape3athb — nakrajet nadrobno (menxo napescome b6azunux — rec. 8)
Hape3aTh MEJIKUMHU KyOmkamu — nakrajet na malé kostiCky (1yx ouucmume u
Hapeosicbme Meakumu Kyoukamu — rec. 8)

TOHKO Hapes3aTh — tence nakrajet (byorcenuny monko nopexcome — rec. 5)
nopyouTts — nasekat (xpymule saiiya menxo nopyoums — rec. 2)

KpYyIHO Hape3aTb — nakrajet nahrubo (uecnox u kun3y kpynno napescome — rec.

8)
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2.3.3

NpOM3BOJILHO Hape3ath — nakrdjet na libovolné kousky (nyx nouucmume u
nPoOU380IbHO Hapedicvme — rec. 7)

Hape3aTh MOJIyKOJbIlaMu/KoJabllaMu — nakrajet na pilkolecka/kolecka (nyx
ouucmume, 4acmo Hapedicbme noIyKoaivyamu — rec. 14)

Hape3aTh COJIOMKOM — nakrajet na prouzky (epubwvi 6vinyms, Hapezamb COLOMKOU
u onycmums 6 2pubnoi Oyibon — rec. 1)

HamuHKoBaTh — Nakrouhat (kanycmy mouko nawunkytime — rec. 6)

nmopes3aTh Ha 4eTBEpTHHKH — nakrajet/rozdélit na Ctvrtiny, rozétvrtit (nomuoopwi

nopesxcome Ha wemeepmurnku — rec. 9)
Ptechodniky

V ustnim i1 pisemném piekladu se setkavame s principem ekonomie textu. Pro

piekladatelskou praxi z CeStiny do rusStiny je dulezita tzv. syntakticka kondenzace,

neboli komprese textu, tedy zhuSténi textu pomoci rGznych forem syntaktickych

prostiedkli. V Ceské tradici, na rozdil od tradice ruské, se kondenzace textu témér

neuziva. Pfi prekladani textu zruStiny do cestiny proto prosttedky kondenzace

prekladame riznymi zpasoby s cilem rozvolnéni véty. Konkrétné hovotime o takovych

prostfedcich syntaktické kondenzace, jako ptfechodniky, pfidavna jména slovesna

infinitivy a pfedlozkové vazby. Pravé piechodniky a pfidavnd jména slovesna jsou pro

rusky jazyk charakteristickymi prostiedky (Vychodilova 2013: 45-46). V ¢estiné se tyto

prostiedky pouzivaji jen velmi ziidka, proto jsou nejCastéji piekladany nésledujicimi

zpusoby:

1. Piekladem pomoci piedlozkové konstrukce, kdy piechodnik zaménime za
kombinaci predlozky se jménem, které vhodné nahrazuje pifechodnik ve
vychozim jazyce.

2. Prekladem pomoci hlavni véty, kdy pfechodnik postavime do role piisudku.
Vzniknou tak dvé hlavni véty se dvéma slovesy.

3. Piekladem pomoci vedlejsi véty, kterd upfesiiuje vyznam véty hlavni, popf.
dodava blizsi informace. Véta vedlejsi je pln€ zavisla na hlavni véte.

4. Ponechéanim tvaru pfechodniku v cilovém jazyce. Tento zptlisob se vSak v ¢estiné

povazuje za druhotady.
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Ve vybranych receptech se vyskytuji tyto pfechodniky:

3AKYTAB - zabalit, prikryt (rec. 1)
Jedna se o pfechodnik v minulém cCase (pfitomny Cas: 3akyras). Pfechodnik se nachazi

v tomto kontextu:

¢

) -..0AMb HACMOAMBCS 8 MeyeHue NPuUMepHo 15 MuH., 3aKymag yem-nu6yob menuvim. *
K tomu, abychom zachovali vyznam i logické sdé€leni instrukce, musime zménit poradi
vet v souvéti a prechodnik nahradit hlavni vétou:

., ...teple prikryjeme a nechame priblizné 15 minut odpocivat.

CIEJIAB — vytvotit, utvofit, udélat (rec. 5)
Pfechodnik v minulém case (pfitomny cas: caenas) je Vreceptu uveden vtomto

kontextu:

¢

- .YOEpUmMe 6 pykas 011 3anekanus, coenas 6 nieHke Heborvuioe omgepcmue... "

Dané souvéti Ize prelozit dvéma zpasoby:
1. Vedlejsi vétou ptivlastkovou:
., ... (maso) vlozime do sacku na peceni, na kterém utvorime maly otvor. *
2. Hlavni vétou, kdy opét zmé&nime potadi vét v souvéti:

., ... Do sacku na peceni utvorime maly otvor a viozime do néj maso. “

YACTO ITOMEIINBAS — za ¢astého michani (rec. 9)
Jedna se o pfechodnik v pfitomném Case, ktery je v textu uzit v tomto kontextu:

‘

» ...000asbme 4ecHoK u, yacmo nomewueasd, eapume nwzmopa-dea yaca... "

Ptechodnik je v textu oddélen carkami, a chapeme ho proto jako piistavek volny, ktery
lze ve v&t€ vynechat bez zmény vyznamu. Do ceStiny prechodnik ptekladame
nasledujicim zplisobem:

., ...pridejte Cesnek a za castého michani varte 1,5-2 hodiny.

I[MEPUOJUYECKU ITOJIMBASI — pravideln€ polévat (rec. 11)
Ptechodnik je uzit v pfitomném Case a v receptu je pouzit v nasledujicim kontextu:
,, ...000ICapusalime 6 pasozcpemoil 0yxoeke 6 meyeHue 30 MuHym, nepuoouyecKu

¢

NOJUBAsL BbIOCTUSUUUMCS COKOM.

V tomto piipad¢ pfechodnik mizeme pielozit dvéma zplsoby:
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1. Vedlejsi vétou ptivlastkovou:
. - (Slepici) opékejte v rozehraté troubé 30 minut, behem kterych ji pravidelné
polévejte stavou z masa. “

2. Hlavni vétou:
., .. (Slepici) opékejte v rozehraté troube 30 minut a Vv pribéhu peceni ji

‘

pravidelné polévejte stavou z masa. *

I[TPOJOJIKA S BBBUBATD — zaslehavat (rec. 13)
Piechodnik v pfitomném ¢ase se v originalnim receptu nachazi v tomto kontextu:
,, -..CMewatime ee (MYKy) ¢ paspeixaumenem U COIbio U, NPOOOIICA G30UBAMD,

I3

dobasnstime NOHeMHO2Y K Auyam.

Pti prekladu opét volime vétu hlavni:
., ...mouku smichejte s kypricim praskem a soli a postupné ji zaslehdvejte k vajecné

I3

smesi.

2.3.4 Ustalené konstrukce

Vychazime-li z Zazova piedpokladu, Ze zakladnim a kli¢ovym prvkem vétsiny
vypovedi je sloveso, musime se zabyvat pfedevSim vztahy slovesa s dal§imi sloZzkami
(komponenty) vypovédi. Tyto komponenty jsou na slovese pfimo zavislé (Zaza 1999:
89). Casto se mluvnické pady mezi ruitinou a GeStinou shoduji, ale existuje fada
ustalenych konstrukci, které je tfeba pielozit pomoci jiného padu nebo pomoci

predlozkové vazby.

Ustalené konstrukce rozdélujeme dvou skupin: v prvni skupiné uvadime
ptiklady ustalenych konstrukci s pouzitim dvou sloves v infinitivu, ve druhé ¢asti se

vénujeme spojeni slovesa s jinymi slovnimi druhy

a) Pouziti 2 infinitivii (0ams + sloveso v infinitivu)
Primitivni sloveso odams piekladame ceskym ekvivalentem nechat. Sloveso odame
muzeme casovat, na rozdil od druhého Clenu ustalené konstrukce. Druhy ¢len nese

vyznam celé konstrukce a vzdy zistava v infinitivu. Toto pravidlo plati pro oba jazyky.

- JATb HACTOSATBCSH — rec. 1: oams (6ynvomny) nHacmosmscs 6 mevenue 15
munym - nechat odpocivat. Podle nami zvolené osoby piekladame nasledovné:

1. os. mn. &.: nechdme odpocivat, imperativ: nechejte odpocivat.
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b)

JATB IIOCTOSTD — rec. 5: damw (msacy) nocmosamo munym 10 -
nechat odpocinout, nechat prolezet, ulezet. Tuto ustidlenou konstrukci
piekladame nasledovné: 1. os. mn. &.: nechame prolezet, imperativ: nechejte

prolezet.

JIATB IIOJIOUTH — rec. 3: macio pacmeopums 6 Monoke, Oams noootmi... -
nechat vzejit. Ptekladame nasledovné: 1. os. mn. ¢.: nechdame vzejit, imperativ:

nechejte vzejit.

HATb IIOTOMUTBCSA — rec. 5: dams paccony nomomumvcsi Ha MeOIeHHOM
ocHe
podusit, provarit. Prekladame timto zptisobem: 1. os. mn. ¢.: nechame podusit,

imperativ: nechejte podusit.

JATD OCTBITD — rec. 6: kynebske oatime ocmoimy -
nechat vychladnout. Tuto konstrukci prekladame nasledovné: 1. os. mn. ¢.:

nechame vychladnout, imperativ: nechejte vychladnout.

Pouziti slovesa v kombinaci s jinym slovnim druhem

CHATH KOXULLY — rec. 9: cuamov (nomuodopuyro) xoxcuyy. Sloveso se poji
S podstatnym jménem v genitivu. Do ceStiny prekladame obdobné, tedy
pouzitim podstatného jména v genitivu: sejmout slupku. Dalsim moznym

zpusobem je pieklad pomoci univerbizace: oloupat.

3AKPBITh KPBIIIKOU — rec. 2: naxpeimo xauanypu rpwiuxoi. Sloveso se
op€t poji spodstatnym jménem, tentokrat je vSak toto substantivum
Vv instrumentalu. Do ceStiny piekladdme stejnym padem: prikryt poklici. Pti
prekladani konstrukce do ¢eStiny muzeme pouzit elipsu a slovo poklici zcela

vynechat, protoze kontext vypoveédi je zcela ziejmy.

CJIOXHWTb KOHBEPTOM - rec. 12: xgadpamuvle niacmsl CrLONHCUMD
koHeepmom. Sloveso se poji s podstatnym jménem v instrumentéalu. Pi prekladu
pouzivame multiverbizaci, kterd plni funkci upfesnéni vyznamu: slozit do tvaru

obalky.

BBIMECUTDb PYKAMM - rec. 13: mecmo evimecums pykamu. Sloveso se opét
poji s podstatnym jménem v instrumentalu. Tuto slovni konstrukci prekladame

pomoci stejného padu: propracovat rukama.
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I[IOJABATH TOPAYUM - rec. 8: nodasamwv 61000 ecopsuum. Sloveso
nodasams se poji s ptidavnym jménem v instrumentalu. V cestiné se sloveso
podavat poji s nominativem, proto pad nezachovame a piekladame nasledovné:
podavat horké. Stejné postupujeme i u ustalené konstrukce momaBatrh X010 1HBIM
— rec. 11 (nooasamv cayueu xonoonvim), kterou piekladame jako podadvat

chlazené, vychlazenée.

JNOBECTU OO KUIIEHUA — rec. 11: dosecmu cmecy 0o kunenus. Jedna se o
ustalenou konstrukci s piedlozkovou vazbou. Podstatné jméno xunenus je
Vv genitivu. Do cCestiny prekladame pomoci odlisné predlozkové vazby, a tudiz
jiného padu. Cesky preklad konstrukce privedte kvaru je slozen ze slovesa,

predlozky a podstatného jména v dativu.

PACTEPETH B CTVIIKE — rec. 11: epeykue opexu pacmepemv 6 cmynke.
Jedna se opét o ustilenou konstrukci s piedlozkovou vazbou, vniz je
substantivum v lokalu. Do ¢estiny piekladame obdobng, tedy s pouzitim stejné

ptedlozky i padu: rozdrtit/uzrit v hmozdiri.
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ZAVER

Tématem nasi prace je ruska kuchyné a pieklad ruskych receptl do cestiny.
Podnétem k vytvoreni prace se stala skutec¢nost, ze na ¢eském trhu existuje jen nékolik
kucharek, které se zamétuji na ruskou kuchyni v modernim pojeti. Tyto kucharky jsou
navic Casto chybné nebo nepiesné piekladany, coz ma nepiiznivy vliv na vysledny

pokrm.

Tato diplomova prace byla zaméfena na pieklad ruskych receptii, v nichz jsou
pouzity dostupné suroviny, znamé techniky ptipravy pokrmt, atd. Pfedpokladem pro
spravny preklad je dobra znalost realii Ruska a jeho sousednich zemi, z nichz byly

pfevzaty mnohé pokrmy, orientace v oboru gastronomie a znalost specifik obou jazykii.

V prvni ¢asti prace byla popsana historie ruské kuchyné a vyjimecnost nékterych
pokrmi, piipravovanych na tzemi Ruska. Tyto pokrmy (kawa, wu) maji v ruské
gastronomii vysadni postaveni a jiz po dlouha staleti patii k oblibenym a Casto
pripravovanym jidlam. Historii ruské kuchyné jsme rozd¢lili do 6 kapitol, popisujicich
vyvoj gastronomie od 9. stoleti az po soucasnost. Béhem svého vyvoje prosla tato
kuchyné¢ cetnymi zmeénami, které byly zplsobeny historickymi udalostmi a
ekonomickou situaci zemé&. Kazdé obdobi se vyznacovalo jinymi surovinami, postupy a
technikami ptipravy pokrmi. Je vSak nutné podotknout, Zze kuchyné Slechty se vyrazné

lisila od kuchyné prostého lidu.

Ve druhé casti diplomové prace jsme se zaméfili na konkrétni specifika prekladu
ruskych recepti. Ze soucasnych ruskych kuchatek jsme vybrali 16 receptii popisujicich
ptipravu jak tradi¢nich ruskych pokrmi, tak i pokrml kavkazské kuchyné. Vybrané
recepty jsme pielozili do CeStiny a nasledné k nim vytvofili komentat k piekladu, ve

kterém jsme se zamétovali na obtiznd mista ptekladu ruskych receptl do cestiny.

Komentar k ptrekladu jsme rozdélili do dvou ¢asti: prvni Cast se vénuje redliim
ruské kuchyn¢, druha ¢ast popisuje gramatické aspekty prekladu. V ramci redlii jsme
podrobné popsali ptfipravované pokrmy, pouZzité suroviny a potiebné pomicky pro
ptipravu pokrmti. Pii piekladu téchto jevl jsme Casto nardzeli na skute¢nost, ze mnohé
suroviny, které v Rusku patii mezi obvyklé komodity, nejsou v nasSich podminkach
bézné k dostani. Proto jsme tyto suroviny nahrazovali podobnymi, pro nas dostupnymi,

ingrediencemi. Do kapitoly realii jsme zahrnuli také nazvy mérnych jednotek a spravny
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zpusob jejich ptekladu. Rusky systém odmétfovani surovin se totiz zasadné lisi od

naseho systému odméfovani potfebnych ingredienci.

Gramaticka ¢ast komentare k piekladu obsahuje ¢tyfi kapitoly, ve kterych jsme
se zam¢fili na slovni spojeni, slovesa, prechodniky a ustalené konstrukce, které se ¢asto
objevuji v ruskych receptech. Zvlasté v oblasti piekladu sloves jsme se setkali
s n&kterymi odlisnostmi obou jazykd. Cestina, na rozdil od rustiny, pouZiva v receptech
vyrazné¢ mén¢ ruznych sloves. Mnoha ruska slovesa tak do Cestiny prekladame pomoci

slovesa dat.

V piiloze prace se nachazeji originaly vybranych receptd a také ndmi potfizené
fotografie ptipravenych pokrmil. Skutecnost, Ze jsme byli schopni tyto pokrmy ptipravit
vV domécich podminkach a s vyuZzitim casto nepivodnich surovin, nas motivovala a
utvrdila nds v presvédCeni, Ze i tato prace muze byt pfinosem ke zvySeni urovné

prekladu ruskych receptt.
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PE3IOME

Hacrosmas nuniomHas paOoTa MOCBSIIEHA PYCCKOM KyXHE U IEpEeBOIY
pPELENnTOB PYCCKOM KyXHM HA YEHICKUM sI3bIK. IMImyiabcoMm asisi co3zianusi paboThl CcTaj
TOT (DaKT, 9TO HaA YENMICKOM pBIHKE NPOAACTCS OUYEHb MAaJI0 IOBAPCHHBIX KHHUT C
peuentaMM HMMEHHO pYyCCKOM KyXHHM. bojee TOro, HEKOTOpble M3 3THUX KHHI
MPEIOCTABIISAIOT HEMOJIHYIO, JJaXKe HeMpaBWIbHYIO MH(popMaluio. Jleno B TOM, YTO 3TH
COUMHEHUS, KaK TPaBUJIO, TMEPEBOJATCS CHavala OO0 Ha aHTIUHCKUN, naub0 Ha
HEMEIKUHN sI3bIK. TONBKO IMOCIIe 3TOTO HAYMHAETCS paboTa HaJll YEHICKUM IEePEBOJIOM.
3HAUUT, peyb UAET HE O MPSIMOM, a O OMOCPEIOBAaHHOM IepeBoje. M3-3a KynbTypHBIX
pa3nmMuuil M HEAOCTAaTOYHOIO 3HAHUS PYCCKUX pealuil NEepeBOJYUK  MOXKET
HENPABWILHO TOHATh KaKylO-HUOYIb WH(POpPMAIUIO, SIUHUIBI MEPhl M TakK jaliee.
Benenctue Toro penentsl MOTYT OBITH TIEpEBEeHBI HEMPAaBIIIbHO. 10 3TON mpuunHe
MBI TIOCTaBHJIM ce0e IIeNlb CAeNaTh MPSMOM MepeBOJ PYCCKUX PELENTOB Ha YEIICKHMA
a3bIk. Hamma riaBHas 3agaya — caenath NepeBo]] TakK, YTOObI YEHICKHE XO3IWKH MOTIU
MPUTOTOBUTh PYCCKUE ONIOAa B JIOMAIIHUX YCJIOBHUSAX, TO €CTh C YIOTpeOJICHHEM

AOCTYIIHBIX HHTPCIUCHTOB.

JlumiomHasi paboTa COCTOUT U3 JIBYX YacTe — TEOPETUUECKON U MPaKTUYECKOM.
Teopernueckass 4acTb IUILUIOMHOM palOOThI MpEACTaBISIET co00il mHOpMaIuoo 00
UCTOPUU PYCCKOW KyXHH, NpaKTHYecKas dYacTb COJACPXKHUT 16 H30paHHBIX HaMu
pELENTOB PYCCKOM KyXHH. B pamkax TEOpeTHUecKONM 4YacTM Mbl KOMMEHTHPOBAIU
O0COOEHHOCTH IepeBo/ia peuentoB. Takke B AUIIOMHYIO paOOTy BXOJAT NMPUIOKEHHUS,
B KOTOPBIX MOYKHO HaWTH OpHUTHMHANBI PELENTOB PYCcCKOM KyxHHM U (oTorpadun

MMPUT'OTOBJICHHBIX HAMU 6.]'[}0,[[.

Teopernyeckas 4yacTh ONMKMCHIBAET UCTOPUIO PYCCKOM KyXHH, KOTOpas CBsi3aHa C
ucropueit Poccum, pycCKMM MEHTaJIUTETOM U MPUPOAHBIMU YCIOBUSMU Ha TEPPUTOPUH
sToM cTpanbl. He 3Has ucroputo Poccun u 0coO€HHOCTEH KU3HU POCCUICKOTO Hapoa,
MBI HE MOKEM TOYHO TIepeiaTh HH(OpPMAIUIO YemckoMy untarento. [1o aToit npudnHe
MBI PEIIWIM BKIIOYUTH 3Ty 4YacTh B HACTOSIIyl0 pabory. TeopeTudeckas dYacTb
COJICPKUT TOTHYI0 WH(OPMALIMIO O BCEX MEPUOJaX PA3BUTUA PYCCKOM KyXHH. MBI
pa3eauIi ATH TIepruoabl Ha 6 yacTei. [ JTaBHBIM HAIITUM UCTOYHUKOM OBUIO COYMHEHHUE

3HaMEHUTOro crnernuanucta no kynuHapuu B. B. IloxneOknna - KyxHu craBsHCKHX
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HapooB. Kpome Toro, Mbl mosp30BaICh HHPOPMAIUEH, yKa3aHHON B KHUTE YEHICKOTO

aBtopa llerpa INemka — Ruska kuchyné v proménéch doby.

[TepBas rnmaBa BrirouaeT B cebs mHpopmammio o mepuone ¢ 9 mo 16 Bek.
JlaHHblii mepuol HOCUT Ha3BaHWe /[pesnepycckas KyxHsA. OCHOBOM KyXHH HTOTO
nepuoAa Obutn XxJieOHble u3nenusd. Kamm, OJMHBI U ONaAbH SIBISUIUCH B TO BpeMs
OCHOBHBIMH Omogamu. HeoOXoaummo MOMYEpKHYTh, 4YTO KaIllld CIABSTCS CBOCH

HOMYJISPHOCTBIO 10 CUX IIOP U JUIS PYCCKOTO HapoJa UMEIOT 0c000e 3HaYCHUE.

Bropas rnmaBa mocssiena Kyxwe Mockoeckozo eocyoapcmea. DTOT TEPHOL
XapaKTepeH paccioeHrueM olIecTBa Ha OoraThix W OeIHBIX. B TO BpeMs kak Oorarbie
JIOAM HACIAXJIAIMCh HOBBIMH M JUKOBHHHBIMH TPOJAYKTAMHU W3 3alaJIHBIX CTpaH
(mpexxae Bcero u3 dpaHuum), TpaJUIMOHHAS KyXHS PYCCKOTO HapoJa IMOCTEHECHHO

ncyeiajia u Tepsjia CBOC 3HAYCHUC.

Tperps r1aBa TEOPETUUECKON YacTH OMMCHIBAET PYyCCKylO KyxHIO 18 Beka. s
nepuoja, HazpaHHoro Kyxueu I[lempoecko-Examepunckoti snoxu, XapakTepHa CBs3b
Mexny Poccuell m 3anagHbIMU cTpaHamu. boraTele JIFOAM MHOTO IyTEIIECTBOBAIM U
NIO3HAaBAIM KYXHM Jpyrux HaponoB. B Poccuro mpuesxanu nosapa u3 ®Ppannum,
Utanun u Tomnannuu. BenencrBue aTtoro pycckas KyxHs MpHOOpena MHOTO HOBBIX
peuenToB M KyJIMHApHbIX OocoOeHHOcTel. B pamkax maHHOro mepuona HEOOXOAUMO
BBIJICJIUTh OJHO BaXHOE HaIpaBlieHHE, KOTOpOE€ OKa3ajlo OOJbIlOe BIMSHUE Ha
pa3sBuUTHE pycckod KyxHM. HampaBnenue ¢ HaszBaHueMm [lemepOypeckas KyxHsl
COCPENOTOUMIIOCh HA TPAJAULIMOHHON PYCCKOW KyXHE, KOTOpas, €CIIM CKa3aTb YECTHO,
HaXOJWJach B HEOJAronpusTHOM COCTOSSHUH. B TO Bpems pycckue moBapa HOBBICHIH

YPOBCHB pyCCKOfI KYXHHU, 4TOOBI OHA MOTJIa CpPaBHUTBHCA C KYXHIMU 3aHa,Z[HOI7I EBpOHBI.

[Mepuon  Obwepycckoii  nayuonansnou  kyxuu (1860 — 1917) MOXHO
XapakTepu30oBaTh KaK BO3BpALEHHE K KOPHIM, TPAJAWLUH U CTAPUHHBIM PYCCKUM
6monam. braronaps pa3BUTHIO JKEIE€3HOZOPOKHOTO TPAHCIOpPTA IYTELIECTBUE CTAJIO
6onee goctynHbIM. [1o 3TON nMpuyMHE pyccKkas KyxHsl mpuoOpesia HEKOTOpPbIe PELENThI,
KOTOPBIMH OHa CJaBHTCS 0 CHX mop. K 3TuM GiroaM OTHOCSITCS HallpuMep KYPHUK

WU nejlbMeHU.

Cosemcras xyxus (1917 — 1990) TecHO CBsi3aHA C YKOHOMHYECKOW CUTYaIUCH B

CCCP. Bo BpeMs NOCIEBOEHHOIO MEPUOJIA MTPOU30LIIO CMEIIEHUE HAPOJOB, KYJIBTYP
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3THUX HApOJIOB, B TOM YHMCIIE U KYJIMHAPHBIX MPUBbIUEK. Msico (LIETUKOM UM pyOsIeHoe)

CTaJI0 HEOTHEMJIEMOM YaCThIO €KEIHEBHOTO MEHIO.

[Tocnenusist r1aBa TEOPETHUECKON YACTHU KACACTCS COBPEMEHHOU PYCCKOU KYXHU.
C mnavama 90-x romoB 20 Beka IO HACTOSIIEE BpeMsl B PYCCKOW KyJIWHApHUHU
npeobsiaatoT IBe TEHACHIIMU: OJHA U3 HUX MPHUAEPKUBACTCA TPATULUU U CTAPUHHBIX
perenToB, KOTOpbIe, IO MHEHHIO HEKOTOPBIX TOBApOB, HE HAI0 MEHATh. BTopoe
HamnpaBlieHuEe, Ha000POT, CTPEMHUTCS CHeIaTh PYCCKYI0 KYXHIO 0Oojiee HEOOBIYHOW U
uHTepecHoil. C 3Toil 1eNblo0 MoBapa KOMOMHUPYIOT PYCCKHUE MPOIYKTHI C MPOAYKTaMU
Ipyrux ctpaH. BeiencTBue TOoro B MOAHBIX PECTOpaHax MOXKHO 3aKa3aTh OKPOIIKY C

BacaOu WM KyJIe0sKy ¢ MOLIAPEIUION.

[IpakTryeckas 4acTh AUIUIOMHON paOOThI CKIIJIBIBACTCS U3 EPEBO/IA PELIENITOB
U KOMMEHTapus K OJ3ToMmMy nepeBoay. Jlias Toro, 4ToObl NPOKOMMEHTHPOBATH
O0COOEHHOCTH IE€PEBOJIa C PYCCKOT0 Ha YEHICKUM, Mbl u30panu 16 peuentoB pycckoin
KyXHHU. OTH pelenTsl B35Thl U3 COBPEMEHHBIX KYJIMHAPHBIX KHUT, U3JaHHBIX B Poccum.
B GonbummmHCTBE CilyyaeB Mbl BBIOpaiM TpaJULMOHHBIE OJI0/a, KOTOpBIE SBISIOTCA
NOMYJISIPHBIMU HE TOJbKO B Poccuu, HO u 3a pybexom. K aTtum peuenram oTHocATcs
TaKue TPaJULUOHHBIE OJII0/A, KaK epeuHesas Kauid, nuleHuyHble OIuHbL, WU, ColPHUKU U
Tak jainee. Kpome TOro, Mpl pemniau BKIOYUTh B COCTaB PELENTOB U PELENTHI
KaBKa3CKOW KyXHM, TaK Kak O3TH OJoJa SBISIOTCA MONYISPHBIMH HA TEPPUTOPUU
Poccun. K satum Gimrogam OTHOCATCS Takue OJI0Ja, KaK cayusu, 4axoxounu, xavanypu

WY JIFOOUMBIE WAULIbIKIU.

KoMMmeHnTapuii k nepeBojly pycCKUX pelienTOB BKIIIOUAeT B ce0s IBE 4acTH, OJIHA
U3 KOTOPBIX COAEPKUT HMHPOPMALMIO O peausix PYCCKOW KyXHH, a BTOpas 4acTb

OMNUCBIBACT I'PAMMATUYCCKHUC 0COOEHHOCTH nepesoaa.

I'maBa, mocBslEHHas peanusM, ACIUTCA Ha YETbIpEe 4YacTHU: IepBas M3 HUX
IpefocTaBiIsseT MHPOPMALMIO O Ha3BaHUAX OO, MPOAYKTaX, CHEHHAX, 3€JIeHU U
CHEeIMalIbHbIX MpHUIpaBax. JTa 4YacTb JaeT OCHOBHYIO HH(OpPMALMIO Takxke O
HEOOXOUMBIX MPUCIIOCOOJIEHUSAX, YIOMSIHYTHIX B M30paHHbIX perentax. Co MHOTUMU
HEOOXO/JMMBIMU TMPOJIYKTaMU JJIsi TPUTOTOBJIEHUS PYCCKUX ONIOA MBI elle He
BCTPEYAIIUCh, IOTOMY YTO UX MOXHO KYIIUTh TOIbKO B Poccuu. I103TOMYy MBI CTapanuch
KOMIIEHCHPOBATh 3TH IPOJIYKTHl HHIPEAUEHTAMH, KOTOPbIE MOYKHO KYIUTh B YEIICKUX

MarasuHax. B paMKax HaCTOSIHleﬁ rJIaBel Mbl BBIICIWINA OAHY 4YaCTb, KOTOpasA OacT
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uH(DOPMAIIMIO O HA3BAHUSX CIUHHII MEPhl U MX MEPEBOJE HA YCIICKHHA S3BIK. MBI

paccMOTpeIu TaKue eIUHUIBI U3MEPEHUS , KaK CTaKaH, JI0’KKa, OaHKa U TaK Jjajee.

I'pammaruyeckass 4acTh HACTOSIIECH TUIUIOMHON pabOTBI COCTOMT M3 UYETHIPEX
paszenoB . B paMkax 3Toil yactu Mbl JaeM HH(OPMALMIO O pa3HbIX cllocodax mnepeBoja
CJIOBOCOUYETAHUH, YaCTO YHOTPeOJIAEMBIX IJIAroJioB, JECNpPUYACTHH M YCTONYMBBIX

KOHCTPYKLUH, C KOTOPBIMU MOKHO BCTPETUTHCS B KYJIMHAPHBIX TEKCTAX.

B rnaBe ¢ nazBanuem Crnosocouemanusi TOBOPUTCS O TIEPEBOJE CIIOBOCOUETAHUMN
B YIOMSIHYTBIX B M30paHHBIX HaMU perentax. bojee Toro, B paMkax 3TOH TJIaBbI MBI
npejiaraéM BapHaHThl CIIOBOCOYETAHUM, pacIIMPSIOUIMX CIOBApHBIA 3amac B o0nacTu

raCTpOHOMHUH.

Crnenyromass ri1aBa  ONMChIBA€T  NPOOJEMATUKY  IE€peBOAa  IJ1aroJjioB.
Heo6xonuMo moayepkHyTh, YTO PYCCKHM SI3BIK, B OTJIMYME OT YEIICKOT0, XapaKTepeH
IMIMPOKHUM CIIEKTPOM IJ1arojoB. Pycckue riarossl nocmasums, noniodcums, 6coinams u
TaK Jajiee Ha YEHICKUH S3bIK IIEPEBOASATCA C IOMOILBIO OJHOIO U TOrO ke TIjaroja dat.

OTta riasa COACPIKHUT B cebe HH(bOpMaL[I/IIO 0 IMEPCBOAC PA3HLIX TCXHUK PC3aHUSA HOXKOM.

['maBa, omuceiBaromiasi mepeBOjA Oeenpuuacmuil, PacCMaTPUBACT pa3IHUUs B
S3BIKOBOM CHCTEME 000UX SI3BIKOB. PyCCKUI S3BIK, B OTIIMYHE OT YEUICKOTO, MOJIb3yeTCs
OOJBIIMM KOJIWYECTBOM JIEENPUYACTHI M mpuuyacTuil. J[e1o B TOM, 4TO AJIS PyCCKOTO
SA3bIKa XapaKTE€pHa TaK Ha3blBaeMas KOHJeHcalus TekcTa. [[oCKonbKy B YEHICKOM
TPaAUIIUU ATOTO HET, TO HaM STHU CPEACTBAa KOHJIEHCAIIUM HEOOXOIUMO TEPEBECTH C
MIOMOLIBIO IPUAATOYHOIO NPEMJIOKEHHMS, TJIABHOTO MPEIJIOKEHUS WM IOCPEICTBOM
MPEJIOKHON KOHCTPYKLMHU. B 3TOM TIi1aBe MOXHO HAUTH NPUMEPHI JIEENPUYACTHH B
TEKCTaX PYCCKUX PELENTOB, a TAKXKE OCHOBHBIE METOJIbl TEPEBOJA JICCNPUYACTUN Ha

YEIICKUU SA3bIK.

[Tocnennsii raBa MPAKTHYECKOW YaCTH TMPEACTABISET COOOM HEIMOIHYIO
uH(MOPMAIIHIO 00 YCMOoUuYUBbIX KOHCMPYKYUAX, YaCTO MCIIONB3YIOIIUXCS B KYJIUHAPHBIX
KHHUTaX. MBI peluiv pa3ieJuTh TH KOHCTPYKIIMK Ha JIBE TPYIIIbI, IPHUYEM TepBas U3
HUX BKIIOYAaeT B ce€0S KOHCTPYKIIMH C YHNOTpeOJeHHWEM JIBYX TIJarojoB B ¢dopme
MH(UHUTHBA, BTOpas rpymnna coAep>KUT KOHCTPYKIMH, CKJIa/IbIBAIOIINeECs U3 riaroyia u
JIpyroi yacT peuu. B paMkax mepBoi rpymimbl Mbl peAsiaraéM BO3MOKHbBIE BAPHAHTHI

MEpeBOJia BBIIICYKA3aHHBIX YCTOﬁqHBBIX KOHCTPYKHHﬁ. B HCKOTOPLIX CIIydasAX MOKHO
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COXpaHUTh (HOpMY IIIarojoB U MaJeka UMEHH CYIIECTBUTEIBLHOIO, OJHAKO, HO MHOTHE
KOHCTPYKLUU HEOOXOIMMO IEPEBECTH COBCEM IO-APYroOMy, TO €CThb IOCPEICTBOM
Ipyroro nmajexa, JApyroro IMpeajora WU TMpodYux cpeactB. Bropas rpymnma
npenocrasiseT MHGOpMaAUI0 00 YCTOWYHMBBIX KOHCTPYKIUSX, KOTOPBIE COCTOST W3

rjarojia ¥ UMCH CYIICCTBUTCIIbHBIX UM UMCH ITPpHUJIaraTCJIbHbIX.

He wmeHee BaxHYIO 4YacTh HACTOSNICH JUIUIOMHON pabOThl COCTaBISIIOT
IIPWIOKEHUA. B HUX MOXKHO HaWTH OPUTMHAJIBI PELENTOB PYCCKOM KYXHH, a TAaKKe
dotorpaduu Bcex mnpurotroBieHHbIX Omoa. CdotorpadupoBaHHbie HaMu OJroaa
CBUJIETEJILCTBYIOT O TOM, YTO IPHUTOTOBJIEHUE 3K30TUYECKMX OJII0J B JOMAlIHUX
YCIIOBHSAX SIBJISIETCSI HE TAKUM CJIOXHBIM J1e1oM. Kpome toro, kapTuHkH 1 hoTorpadun
IPUTOTOBJICHHBIX OJIIOJ SIBJISIFOTCS OYEHb BAKHBIMU CPEACTBAMU JJIsi TOTO, YTOOBI

IMPUBJICYb BHUMAHUC YUTATCIIA U CACIATh PCUCIITHI boinee MOMyJIApHBIMHU.

WUrak, rnaBHas 1elb HACTOAIIEH JUIJIOMHOW pabOThl —  OMHCAaHUE
TPAAUIMOHHONW PYCCKOM KYXHH, KOTOpas MOCTOSHHO pa3BuBaerca. C OAHOW CTOPOHBI,
OHAa 3aMMCTBYET MHOTO€ M3 3apyOeKHBIX PELENTOB, HO, C JPYrod CTOPOHBI, OHA
OCTaeTCsl TOM K€ CaMOW, UHTEPECHOW M BKYCHOW. MBI HajeeMmcs, 4To pyccKas KyXHs
CKOpO CTaHeT OoJiee MOMYJISPHOW Cpely HACTOSIIMX JIOOWTENeH BKYCHOW elbl. MBI
yBEpEeHBI, UTO 3Ta KyXHs UMeeT O0oibinoil moreHuuan. Kpome toro, Msl yTBepkaaem,
YTO CTOUT IEPEBOAUTH PYCCKHUE KYJIMHApHbIE KHUTHW Ha YELICKUM sA3bIK. [locpencTtBom
MEPEBOJIOB ATUX KHUT Mbl MOKEM MO3HATh PYCCKHE TPAJAMUILINU, OObIYaN U CTUIIb KU3HU

PYCCKOTO Hapoa.
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PRILOHY

PRiLOHA C. 1: ORIGINALY RECEPTU RUSKE KUCHYNE — OPUT'MHAJIbI PELIEIITOB PYCCKOI
KYXHU

rec. 1: I BOI'ATBIE, ITOJIHBIE (IToxneokun 2012: 43)

750 1 rosauabl, 500-750 r unu 1 mon-nmuTpoBas 0aHKa KBAIICHOW KamycThl, 4-5 Cyxux
6enbix rpubos, 0,5 crakaHa coyieHbIX rpuboB, 1 MopkoBb, 1 KpymHas kaprodenuna, 1
pena, 2 JIyKoBULlbl, | KOpEeHb U 3€J€Hb cenblaepesi, | KOpeHb U 3eJIeHb NEeTPYLIKH, | CT.
JIO’KKa yKpoma, 3 JIaBpOBbIX JUCTA, 4-5 3yOUMKOB 4YeCHOKA, | CT. JOXKKa CIMBOYHOTIO,
WM TOIJIeHOro macia, 1 cT. jmoxkka ciuBok, 100 T cMeraHbl, 8 TOpOIIMH YEPHOTO
nepua, 1 4. 1o’kka MaifopaHa WK CyXOi aHTeIUKH (30pH).

IIpurorosnenue

1. T'oBsinuHy BMecTe C JYKOBULEH U IOJOBUHOW KOPEHbEB (MOPKOBH, METPYIIKH,
cenbepes) MOJIOKUTh B XOJIOAHYIO Boay U BapuTh 2 4. Yepes 1-1,5 4 mocie Hauana
BapKU IOCOJIUTh, 3aT€M OYJIbOH IPOLEAUTH, KOPEHbS OTOPOCUTD.

2. B TOMHSHBIA TOPIIOK MOJOXHUTH KBalICHYIO Kamycry, 3amuth 0,5 71 KHUIMSTKa,
J00aBUTH CIMBOYHOE MAcCIIO, 3aKPbITh, [IOCTABUTh B YMEPEHHO HAarPETYIO yXOBKY.
Korma kamycra HayHeT MsArdarb, BBIHYTb €€ W COEAMHHUTH C IIPOLEKEHHBIM
OyJIbOHOM U I'OBSITUHOM.

3. I'pubbl u paspezanHyro Ha 4 4YacTH KapTO(EIUHY CIOXUTh B 3MaIMpPOBAHHBIN
COTEWHUK, 3aJIUTh 2 CTaKaHaMHU XOJIOJHOM BOJIBI M MOCTaBUTh Ha OroHn. Korga
BO/Ia 3aKUIUT, TPUOBI BBIHYTh, HApe3aTh COJIOMKOW M OMYCTUTh B TPUOHOMN OyJIbOH
noBapuBatbes. Ilocne roToBHOCTH TpUOOB M KapTO(ens COETUHUTH C MSICHBIM
OyJTBOHOM.

4. K coenuHeHHbIM OyjibOHaM M KarycTe J100aBUTh MEJIKO HAape3aHHYIO JIYKOBHILY,
BCE OCTaJIbHblE KOPEHbsS, HApE3aHHbIE COJIOMKOH, U MPSHOCTH (KpoMe YeCHOKa U
YKpOIIa), IOCOJIUTh U BapuTh 20 MMH. 3aTe€M CHSTH C OTHs, 3allpaBUTh YKPOIIOM U
YECHOKOM M JIaTh HACTOATHCSA B T€UEHUE NMPUMEPHO 15 MUH., 3aKyTaB uyeM-HHOYIb
teribiM. [lepen monmadeil Ha cToN 3ampaBUTh KPYHMHO HApe3aHHBIMU COJIEHBIMHU
rpubamMu ¥ CMETaHOM MPSIMO B TapeJKax.

rec. 2: KAIIIA TPEUHEBAS PACCBIITYATAS (IToxnedkun 2012: 105)

3 crakaHa BOjbI, 1,5 cTakaHa TPEYHEBOW KPYNIBI SIPHIBI, 2 JTYKOBHIBI, 2 sina, 3-4
CyXux OenbIX rpuda, 6-7 CT. JTOXKEK IMOICOTHEYHOTO Maclia

IIpurorosnenue

1. Snpuny nepeGparh, OTCESATh OT MYYHOH MbUIM (HO HE MBITh), 3aJUTh BOJIOH,
3aChIlaTh PAaCTePTHIMH B TOPOIIOK I'pUOAMU M IOCTaBUTh HA CHJIbHBIA OTOHb,
3aKpBITh KpblKoW. Korna 3akumuT, oroHb y0aBUTHh HANOJOBHUHY U MPOJOJKATH
BapuTh 10 MUH. 10 3arycTeHusl, 3aTeM BHOBb yOAaBUTh OTOHb 0 CJIA0Or0 M BApUTh
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enie 5-7 MUH. IO TIOJIHOTO BhIMapuBaHus BoJbl. CHATH C OTHS, 3aBEPHYTh B TEILIOE
Ha 15 MuH.

2. OIHOBPEMEHHO B JIPYroil KacTPIOJIE pa3orpeTh Macio, OOKaphTh B HEM MEIKO
Hape3aHHbBIN JyK, TOCONUTh. KpyThie siilia MeIKo MopyOuTh M BCHINATh BMECTE C
MOAPKAPEHHBIM B Maclie TyKOM B Kallly, pPABHOMEPHO pa3MeIIaTh.

rec. 3: IIIEHMYHBIE BJIMHbBI, KPACHBIE (IToxmnedkun 2012: 116)

4,5 crakaHa NIIEHUYHOM MYKH, 4 cTakaHa MOJIOKA, 25 T JIpOxoKeH, 25 r CIMBOYHOTO
Mmacia, 100 r cauBoK, 2 sifua, 2 4. J0KKH caxapa, 1 4. J0)kKa CoJu.

IIpurorosnenue

1. TlonoBuHy MyKH, IPOKKH, MACTIO PACTBOPUTH B MOJIOKE, aTh IMOJAONTH.
2. Tecto B30UTH, JOOABUTH OCTATBHYIO MYKY, COJIb, KEJITKH, PACTEPTHIC C CaXapoM,
BHOBb B36I/ITI>, BBECTH B30UTHIE OCIIKU U CJIMBKH, JaThb HOZ[OI>'ITI/I M 3aTEM IICYb.

rec. 4: BOPII] YKPAMHCKUI ITPOCTOM (IToxneGxun 2012: 164)

500 r roBsiuHBI, 4 KOUaHa KamycThl, 4 KapTodenuHsl, | KpymnHas cBekia, 25 T CBUHOTO
cama, 25 r cauBoyHoro macna, 0,5 crakaHa TomMaTHOW macTel Wi 2 momwuaopa, 0,5
CTakaHa cMeTaHbl, | MOpKOBb, | KOpeHb neTpymku, 1 cT. noxkka 3%-Horo ykcyca, 2 4.
JIOKKH caxapa, 3 JNaBpOBbIX JHCTa, 4-5 3yOUMKOB YECHOKA, 3 TOPOILIUHBI AYIIHCTOTO
nepua, 5-6 ropoIrH YepHOTO nepia, 1 CT. JT0XKKa 3eJeHH MEeTPYIIKH.

IIpurorosnenue
bopii roToBST Ha KOCTHOM M MICHOM OYJIBOHE, MSICO TIOJJAI0T BMECTE € OOPIIOM.

1. Caexiy MOTYIIUTH C YKCYCOM, YaCThIO caja (MU C )KUPOM, CHITBHIM C MIOBEPXHOCTH
OynpOHA), cCaxapoM U TOMATHOM MacTOM.

2. JIyk, MOpDKOBb, KOPEHbs TETPYIIKH, HApPE3aHHBIE COJIOMKOW, OOXapHTh Ha
CIIMBOYHOM MacII€.

3. Kaprodens u kamycty BapuTh B OyiaboHe 15 MuH., 3areM 100aBUTh K HHUM
HOPOAYKTHI, YKa3aHHbIe B MyHKTax 1 u 2, Baputh eme 10 MuH., 106aBUTH Macio u
NOPSHOCTH, a 3aTe€M 3alpaBUTh OOpI 3€JCHbIO NMETPYIIKH U YECHOKOM, TEPThHIMU C
canoM. Ilepen momayeit Ha CTOJ 3alIPaBUTh CMETAHOM.

rec. 5: BY2)KEHMHA 110 CTAPUHHOMY PELIEIITY (Panuna, [leryxosa: 2011: 123)

3 Kr CBUHMHBI C TOHKUMH MPOXKUIKAMHU KHpa (B Haealie — 1ies), 2 CpeaHue roIoBKU
YECHOKa, | cpemHsis MOpPKOBb, Y2 OaHKM KamepcoB, 4-5 cT. J. cMmeraHbl, 1 CT. .
TOPYMIIBI, HIETIOTKa MOJOTOTO MYCKaTHOTO opexa, Y2 4. J. ceMsSH TMHHA, | KOpeHb
neTpymku, 1 crebenb cenpiaepes, 1 maBpoBbIi JUCT, 1 4. JI. CyXHX apOMaTHBIX TpaB
THTIA OPETAHO WUJIU po3MapHuHa (4TO eCTh MO PYKOM), IyYOK JIF000M 3eeHH (TIETPYyIIKa,
YKpOII, KWH32), 3-4 TOPOLINHBI TYITUCTOTO MIEpPIIa, IEPell MOJIOTHIA U TOPOIIKOM, COIIb.
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IIpurorosnenue

1. B 5-nmuTpoByr0 KacTproiro HallelTe CTOJIBKO BOBI, 4TOObI OHA MOIJIAa MOKPBITH
KYCOK Msica.

2. B Boxy BChIbTE 3-4 CT. J. CONMU, NAHTE 3aKHUIETh, YMEHBIIUTE OTOHb U J00ABHTE
NPSHOCTU: HECKOJIBKO TOPOLIMH YEPHOT'O U JYIIUCTOTO IMepla, CBA3aHHbBIM HUTKON
My4YOK 3€JIEHU, KOPEIIOK MEeTPYIIKH M KPYMHO Hape3aHHBbIH cTeOenb cenpiepes, a
TaKK€ MYCKAaTHBIM OpeX MW TMOKPOIICHHBINM JaBpoBbld JHCT. [laiiTe paccoiy
HOTOMUTBCS] HA MEIJIEHHOM OrHe MUHYT 10.

3. Msico TeM BpeMeHEeM TIATEIbHO BEIMOMTE.

4. Kacrproiito ¢ paccojsoM CHUMHUTE € IUIMTHI, OXJaguTe. BputokuTe B paccon msco,
HAKPOKHTE KPBILIKOW U OCTaBbTE MAPHUHOBATHCS B XOJIOAMIBHHUKE HA 12 yacoB.

5. MOpKOBb OYHCTUTE M HAPEKHTE KOPOTKHUMH JIOMTHKaMH. M3 OaHkM ¢ Kamepcamu
cieiite Boay. YeCHOK OUHCTUTE U pa3pekbTe 3yOUHKHU BAOJb Ha MIOJIOBUHKH.

6. JlocTaHbTe MsICO M3 MapHHAJA, YyTh MPOMOKHHUTE OYMa)KHBIM TTOJIOTECHIIEM.

7. CpenaiiTe OCTPbIM HOKOM B MsiCe HaJIpe3bl U HAIINUTYITe YECHOKOM, MOPKOBBIO U
KarepcaMu. MOXHO KJacTh B OJJMH HaJIpe3 cpa3y [0 HECKOJIbKO UHIPEAUEHTOB.

8. Msco xopomo Harpure coibio U nepueM. Cmemaite cMeTaHy M TOPYMIY C
TMHUHOM M CYXUMM HOpPSHBIMM TpaBaMH (OperaHo, po3MapuH) U OOMaKbTe€ HMHU
msco. Jlaiite nmocrositb MUHYT 10, yTOOBI CMECh XOPOLIO BHOHUTAajach. 3aBEPHUTE
KYCOK B HECKOJIBKO CJI0eB (hOJIBIY WM yOepHuTe B pyKaB IJisl 3alleKaHHs, CIIC/IaB B
MJICHKE HEOOJIBIIIOE OTBEPCTHE, YTOOBI YXOIUII Tap.

9. BpUIOXKHTE CBUHHHY Ha NMPOTHBEHb U yoepute B pasorperyio a0 200 °C nyxoBKy.
3anekaiite 40-45 muHyT, 3aTeM cHU3bTE Temiepatypy a0 170 °C u 3amekaiite 2-2,5
yaca. CuuTaercs, 4To ONnTUMabHOE BpeMs — 1 yac Ha 1 Kr Msca.

10. B koHue mpoBepbTe MsACO Ha TOTOBHOCTh. [Ipokonute Hoxkom! Ecmu cox
PO3payHbIii, MACO XOPOILIO MPOTMEKIIOCh.

11. Ilepen monmauelr OyXeHHMHY TOHKO HapexbTe. LlenbiM kyckom B Qonbre ona
XPaHUTCS B XOJIOAWIIBHUKE 5 THEH.

rec. 6: KVJIEBJIKA C KAIYCTOM, (Pamuna, Ileryxosa 2011: 77)

Hns tecta (ma 1 xr): 400 r myku, 10 1, OblcTpodeicTByromUX apoxoked, 50 r
CIIMBOYHOTO Macia, | crakaH MoJoka, 2 sina, 35 r caxapa, 2 CT. JI. CIMBOYHOTO Maciia
JUTSL CMa3bIBaHUS TIPOTUBHS, | SMYHBIN KEJITOK JIJIT CMa3bIBAHUS ITHPOTa.

Jns HauuHKHM: %2 HEOOJBIIOrO0 W KPEnmKoro koyaHa kamycTel (okomo 600 1), 3
CBApPEHHBIX BKPYTYIO SWIA, 2 CpEeIHUE JTYKOBHUIBI, 6 CT. JI. pacTUTENbHOro macna, 50 r
CIMBOYHOrO Macia, | jmaBpoBeii Jmct, 1 4. n. caxapal 4. 1. CoJu.
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IIpurorosnenue

1.

10.

11.

12.

rec.

3apaHee IPUTOTOBBTE JAPOXOIKEBOE TECTO. B TEmiaom MoOOKe pa3BeauTe IPOKIKU.
Caxap B30Oeiite ¢ siinamu (sifia JODKHBI OBITH KOMHATHOM TepMIIepaTyphl),
noconure. CoOeOUHUTE SUYHYIO CMECh U JPOXIKH C MOJIOKOM. XOpOILIO
IIPOMEILIANTE.

Myky mpoceiiTe TOPKOW, ciaenaiTe yriyOJgeHHe, NMOCTENECHHO BIICHTE siila ¢
MOJIOKOM, BMENIAUTE pa3MITYE€HHOE CIMBOYHOE MAaciiO0 U BBIMEHIMBAWTE TECTO JI0
TeX MOp, TOKa OHO HE OYJET IIaIKUM U OJHOPOIHBIM.

Crnerka npuchINbTe TECTO MYKOH, HAKPOWUTE MOJIOTEHIIEM U OCTaBbTE B TEILUIOM, 0€3
CKBO3HSIKOB, MecTe Ha yac. Uepes moyigaca TeCTo 0OOMHUTE.

JlJis1 HAaUMHKY JTYK OYMCTUTE U HAPEIKbTE METKUMHU KyOukamu. C KamycTsl CHUMHTE
BEPXHHUE JIUCTHI, yIAJTUTE KOUEPbDKKY. KamycTy TOHKO HalIMHKYyHTE.

B pazorperyto rimy0oKyr0 CKOBOpPOIY HaJleHTE pacTUTENBLHOE Macio W O0KapbTe
JYK 10 30JI0TUCTOro 1iBeTa. JloOaBpTE KalycCTy, CIMBOUYHOE MAcilo, JIABPOBBIN JIUCT
Y TYLIUTE, TOMEIINBAs, 10 MOJIYTOTOBHOCTH KaIlyCThI.

Kamycty cnerka octyaute, BBIHbTE JaBPOBbI jHCT. Jlo6aBbTE MENKO pyOJIeHHbBIE
sifa, caxap, coiib. Bee nepemennaiire.

OT roroBoro Ttecra OTAENMTE HEOOJBIION KOMOK — € JETCKUH Kynadok. OH
MOHAIOOUTCS AJIs yKpALIeHUs KyJIeOsKu.

[TocbinpTe pabouyr0 MOBEPXHOCTh MYKOM, BBUIOKHUTE TECTO U CKaTalTe €ro B
TOJICTYIO KOJIOAcKy, a 3aTeM pacKaTaiTe B MPSAMOYTOJbHBIN IIacT He Toire 7-10
MM.

Ha ntact BbulOkHMTE HAYMHKY. 3alllUIIUTE TECTO MO BCEH JJIMHE, 4TOOBI KyseOska
npuHsia GopMy MIHUPOKOro OaToHa.

Beutoxkute KyneOsKky H a CMa3aHHbIM CIIMBOYHBIM MAacjIOM MPOTHUBEHb IIBOM BHU3,
naite nocroath 10-15 muHyT B Tersom mecte. CMaxbTe SIMUHBIM KENTKOM. M3
OCTaBIIIETOCsl TECTa CIENHUTE TOHKUE >KTYTHUKU M YKPachTe KyJeOsKy TECTSIHBIMHU
y30paMu: [IBETaMH, KPECTUKAMHU, JTUCTOUKAMH. ..

Brinekaiite kyne6siky B pazorperoit g0 170 °C nyxoske 40-45 munyt. Eciiu onun
Kpall mponeKaeTcs Jydlle Ipyroro, IEpeBepHUTE B TyXOBKE IPOTUBEHb.

['oToBoO# KyneOsKe MaiiTe OCTHITH MO JBHSIHOM candeTkoi, 4ToObI HE MOJCHIXAJIO0
TECTO, U MOJaBaiTe.

7: IEJIbBMEHU U3 TPEX COPTOB MSICA (Panuna, [Teryxosa 2011: 117)

s tecra: 1,3 xr myku, 500 mut Bojsl, 2 stinia, 1-2 CT. 1. pacTUTEIRHOTO Maciia, COJb.

Jnst maunaku: 1 xr 6apanussl, 500 T cBunaubbl, 500 T roBsaunsl, 400 T cBUHOTO cana, 1

KI' pen4aroro jyka, 200 r cIMBO4YHOro Macia, Cojib, Iepell.

IIpurorosnenue

1.

[Tpoceiite Myky Ha pabodyro MOBEpPXHOCTh. B Bomy pasbeiite siina, go0aBbTE
pacTUTEIbHOE Macilo, COJb, MepeMellalTe W BBEAUTE CMECh B MYKY. 3aMecuTe
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TECTO — OHO JOJDKHO CTaTh acTU4HbIM. CkaraiiTe TecTo B IIap, HaKpOWTe
IUIEHKOW MJIM Mapiied U aiTe nocTosTh 15-20 MUHYT.

2. JIyk o4MCTUTE M MPOHM3BOJIHHO HAPEXKbTE. MsICO MPOMONTE, 3aUUCTUTE OT KHJI U
IUIEHOK, HapeXbTe Ha HEOOIbIINE KYCKHU. Tak ke HapeXbTe cajlo.

3. IIpoBepHure Msco uepe3 MACOPYOKY BMeECT€ C JIYKOM, CaJOM M XOpOILIO
3aMOPOKECHHBIM CIIMBOYHBIM MaciioM. [loconute, monepunre, nepeMenanre.

4. Tecrto pa3menure Ha YacTU M KaXKIYH0 YacTb TOHKO pacKaraiTe, BBIPEKbTE
CTaKaHOM WJIM CIIELHMAJIbHBIM KOJBLOM KpYXKH. B IEeHTp Kaxooro Kpykka
MOJIOKHUTE JIOKKY (apira. 3alumHUTe Kpas ¥ NpUAaiTe NEeIbMEHSIM HYXHYIO
dopmy.

5. Orapenute Ty 4acTh NEIbMEHEN, KOTOPYIO Bbl XOTHTE CBapUTh. OCTalbHBIC YOepHUTE
B MOPO3UJIKY — 3aMOPOKEHHBIE, OHU MOT'YT XPaHUThCSI HECKOJIbKO MECSILIEB.

6. 3akuHbTE MEIBMEHU B KHUILSILIYIO BONY, JOKIUTEChH, [IOKA OHU BCIUIBIBYT M BapHUTe
ele OKOJIO 5 MUHYT.

7. JlocTaHbTe NEIBMEHHM LIYMOBKOW M IOJABaliTe rOPSYMMHU C YKCYCOM, CMETaHOU
WIM CJIMBOYHBIM MAacJIOM.

rec. 8: YAXOXBUWJIN (Opaunkosa 2012: 164)

1 moTpomieHas kypuua BecoMm 1,5-2 kr, 5-6 cpenHHX JIYKOBHUII, Jyulie KpacHbix, 700 r
CHeNbIX MOMHUAOPOB, 1 cpeaHMii COYHBIM KpacHbBIM cinagkuii mepen, 1 cpeanss
MOPKOBKA, 10 JKelaHuio, 3-4 3y0unka 4ecHOKa, | cpeaHui MydoK KWH3bI, 1 cpemHuii
Iy4yoK 3esieHOoro Oasunuka, 1-2 J51aBpoBBIX JHUCTa, | IIENOTKAa XMENIHU-CyHEIH,
a/UKUKaWJIM  OCTPBIM  KpacHBbIM  (3€JIeHBbI) Tmepel, M0 JKEeJaHUIo, 72 CTakaHa
PacTUTENBLHOTO Macia, 10 HE0OXOAUMOCTH, COJb, YEPHBIH Mepell.

IIpurorosnenue

1. Kypuiy nonoxxure B KaCTPIOJIO € 2 J1 KUIALIEH BOJIbI (HaM BayKHEE BKYC Msica, UeM
OynbOHA) U OTBapuTe 10 moayrotroBHocTH, 30-40 muH. Ecnu kypuna nepeBeHckas,
MOHa100UTCsE HeMHOro O6onbiie 1 4. Beutoxkure Kypuily Ha OO0, IyCTh OCTHIBAET
15-20 muH. Pa3pexbTe ee Ha MPUMEPHO OJUHAKOBBIE KYCKH BMECTE C KOCTSMHU.
bynbson npouenure.

2. Pazorpeiite KacTproito ¢ TOJCTBIM JTHOM MJIM Ka3aH. Ecnu kypuua xupHasi, xapbTe
ee BCYXYI0, €CJIM CyXOBaTasi — HaJIelTe B KACTPIOJIIO PACTUTENIHHOE Macio U ObICTPO
Ha CWJIBHOM OTHE 00)KapbTe KYCKH KYPHUIIBI CO BCEX CTOPOH J0 PYMSHOM KOPOUKH.

3. Hapexbre nyk MenkuMu KyOMKamMH. BBICBIIBTE €ro B KacTprONO C KypuIeH,
nepeMeniaiTe u )kapbTe KypHIly € JTyKOM JI0 TeX MOp, IOKa JIYK HE MOAPYMSHUTCS,
8-10 muH.

4. Crnankuil meper O4UCTUTE OT CEMSH U MEPEropooK, MIKOTh TOHKO HapexbTe. 1o
JKEJIAaHWI0 HATPUTE MOPKOBb Ha KPYIMHOU TepKe (OHA HY)KHA JUJIsl IPUJIaHUS [IBETA U
CMSTYeHHUs1 BKyca moMuaopoB). Jlo6aBbTe cinajgkuii meper 1 MOPKOBb B KacTpPIOJIIO,
TYLIUTE BCE BMECTe Ha HEOOJBIIOM OrHe mpuMepHo 5 MuH. Haneiite 1 crakan
OynboHa (ocTaBiIMiica OyJIbOH HE MOHATO0MUTCS), 3aKPOHTE KACTPIOIIO KPBIIIKOH U
TYLIUTE 10 TOJIHOTO pa3MArdyeHus: KypHuHOro msca, npumepHo 40 MUH.
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5. Ha mommuopax cnenaiite KpecTooOpa3HbI Hajape3, 00JaiTe KUISTKOM, a TOTOM

XOJIONHOM BOJOM, CHMUMMTE KOXHuLy. lIporpure nomumopel uepe3 CUTO WU
u3MenpuuTe OseHaepoM. J{00aBbTe MOMHUIOPHI B KaCTPIOJIIO, YBEIUYHTE OTOHb JI0
cpeaHero, nepemeniaite u roroBbte 10 MUH.

YeCcHOK M KHMH3Y KPYIIHO HapeKbTe, MOJIOKUTE B CTYIKY, PACTOJIKUTE C COJBIO J10
o0pa3oBaHus OJHOPOAHON KalMUIbl U 100aBbTE€ B KACTPIONt0. Menko HapexbTe
0a3WIMK W TMOJOXHUTE K KypHUIle BMECTe C IIENOTKOW XMenu-cyHenu. Jlis
arobuTenelt ocTporo 100aBbTE MO BKYCY a/DKUKY WM UCTOJTYCHHBIM OCTPBIN Mepell.
[TonoxuTe JaBPOBBINA JIUCT, TYIIUTE BCE BMECTE /0 MOJTHOM roToBHOCTH, 10 MuUH.
BrikirounTe OroHb M IMOAEPKUTE YaXOXOWJIM MOA Kpelmkod eme 10 MuH.
[Tonasaiite 6711010 TOPSIUHNM.

rec. 9: JIOHCKAS AJIDKUKA (Bsicomnkast 2013: 19)

1 Kr moMUAOpOB, 2 TOJIOBKM YE€CHOKA, 4 crnaakux nepua, 1 cBexuit neper ymwin (wim 1

Y. JIOXKKA CIaJAKOM NampuKH), 2 4. JIOKKM CEMSH KOpHaHIpa, /2 4. JIOXKKH XMEJIU-

CYHEJIH, COJIb 10 BKYCY.

IIpurorosnenue

1. Tlomupops! ommnapbTe, CHIMUTE KOXKHILY U IIOPEKbTE HA YETBEPTUHKHU.

2. Tleper 3amekuTe B pa3orpeToil JyXOBKE WM HA TPUJIC 0 YEPHOTHI, TOKE CHUMHTE
KOXHILY U IIOPEKbTE MIKOTh OYEHb MEJIKO.

3. UYecHOK MOYUCTHUTE U U3MEITBUUTE.

4. TlomecTuTe MOMUIOPHI U MEPELl B KACTPIOIIO C TOJICTHIM JAHOM (Maciio 100aBIATh
HE HY)KHO) ¥ TTOCTaBbTE Ha CJIa0bIi OTOHb.

5. Korma nmoMumaopsl maayT cok, no0aBbT€ YECHOK M, YacTO IOMELIMBAs, BapHUTe
MIOJITOpa-/IBa 4aca Ha OYEHb MEJUICHHOM OrHeE, IOKa Bce He 3arycreeT. Ecmm
MOMMJIOPbI HAYHYT NOAropaTh, 100aBIsiTe MO 1 CT. T0KKe ropsiyeit BOJbI.

6. Tlepen umiam MeIKO MOPYOUTE BMECTE C CECMCHAMH.

7. CemeHa KOpuaHjpa pa3oTpPUTE B CTYIIKE B MYAPY.

8. Jo6aBbTe B /KUKy COJIb, KOPHAHIP M XMETU-CYHEIH, a TaKKe mepen dmim. Ecim

HEe JIo0uTe 0CTpPOC, 3aMCHUTC YHJIN cllagkoun HaHpHKOﬁ — TOrJa COyC IIOJIYUHUTCH
HCMHOI'0 CJIaIKHUM, ITallpuKa HNpruAaacT JOTIOJIHUTEIIbHBIN apomMar, a oCTpoTa 6y,[[eT
OT YCCHOKa.

rec. 10: CbIPHUKHU C BUIIIHEBBIM COYCOM (Bsicoukas 2013: 32)

500 r pa3mopoxxkenHo# BuiHHu, 400 r TBOpora, 1 sifno, 1 ropcts BaneHo# BumHH, 2-3

CT. JIOXKKM KOPHYHCBOI'O cCaxapa, 2-3 CT. JOXKH OBCSHBIX XJIOIIBCB, 1 cr. 7n0oXxKa
KpaxmaJia, 1 cT. 10’KKa CIIUBOYHOTO macia, 1 ICIIOTKa MOpCKOﬁ COJIH.

IIpurorosnenue

1.

TBopor coemuHUTE ¢ AUIIOM, H00aBbTEe | CT. JTIOKKY MYKH, 1 CT. JIOXKKY caxapa,
OBCSIHBIE XJIOIIbSI, BSJICHYIO BUIIHIO, [IOCOJIUTE U BCE NIEPEMEILIANTE.

66



2. CdopMupyiiTe 13 TBOPOKHON MaCChl CBIPHUKH M OOBAJISIHTE B OCTABIIICHCS MYKE.

3. Pazorpeiite B CKOBOpO/ie CAMBOYHOE MACIO M 00KapbTe CHIPHUKU HA CPETHEM OTHE
C IByX CTOPOH JI0 30JIOTHCTOM KOPOUKH.

4. TlepenoxuTe CHIPHUKH Ha MPOTUBEHb U OTIIPaBHTE B Pa3OrpeTyro N1yXoBKy Ha 10-
12 MunHyT.

5. Pa3MoOpokeHHYIO BHILHIO TOJOKUTE B KacCTPIOJIIO, BCHIIIBTE OCTaBIIMICA caxap,
JIOBEJIUTE CMECh J10 KUTICHUSI 1 CHUMUTE C OTHSL.

6. Kpaxman pasBenure HEOOJBIIMM KOJIMYECTBOM BOJIBL, J100aBETE B COYC,
nepeMeniaiTe, 3aTeM BEPHUTE KACTPIOJIIO Ha TUIUTY M BapHTe COyC Ha MEIJICHHOM
OrHEe, NOKa OH He 3arycreeT. llepen mojgayeld MOJIEUTE CHIPHUKH BHIIHEBBIM
COyCOM.

rec. 11: CALIUBU (Boicoukas 2013: 46)

| Tymka Kypumbl CpeaHero pasmepa, | KpymHas Oemnast JIYKOBHIA, 3-5 JIaBpOBBIX
JHUCTHEB (JIydllle CBeKUX), 1 HEOObIIOM Myuok TapXyHa, 1 HEOOBIION My4YOK TUMbSHA,
5-6 rBO31MK, | 4. 10KKa madpaHa.

Jnsa coyca: 3 nykoBuibl, 3-4 CTakaHa OYMILEHHBIX I'PELKUX OpPEXOB, 1 CT. JOXKa
CJIMBOYHOrO0 Macia (WIM TYCHHOro Xwupa), 4-6 3yOuMKOB uecHOKa, | CT. J0XKa
IPaHaTOBOrO COKA, 1 4. JIOXKKa CeMsH KOpHaH/pa, 1 4. J1o’kka 6e3 TOpKHU XMEeU CyHelH,
5 rBO3/MK, 72 Y. JIOKKH KOPHIIBI, 2 4. JIO)KKHA KPACHOTO MOJIOTOTO INepua (Manpuku Win
CJIAZIKOTO YMiH), | Y. JIO)KKAa CBEKEMOJIOTOTO YEpHOTO mepua, 1 4. jokka 06e3 TOpKH
MOPCKOM COJIH.

IIpurorosnenue

1. Tymky KypuIllbl 3aJIelTe XOIOAHON BOIOH U TOBEIUTE 10 KUTICHUSI.

2. JlykoBHIly TOYUCTHUTE, BOTKHUTE B HEE 5-6 TBO3/UK.

3. BeTouku TapXyHa U TUMbSHA CBSHKHTE B OJIUH ITyUYOK.

4. Crnelite U3 KypHIIbl 3aKUIICBIIYIO BOIY, 3alieiiTe ee 1,5 11 cBeXel XOJI0IHOM BOIBI U

CHOBA JIOBEIUTE JI0 KUIICHHUSI.

5. YMeHpmUTE OrOHB, OIYCTUTE B OYIBOH JYKOBHUILy C TBO3JUKOW, TUMBSH C
TapXyHOM, JIaBPOBBIE JIUCThSI U IIadpaH, BapuTe Ha MeJIeHHOM orie MuHyT 30.
BynboH 10KEH MOTyYUThCS CBETIIBIM, JOBOJIBHO MPO3PAuHBIM.

6. BoibTe Kypuiy u3 OyinbOHa, IOJIOKUTE HAa NPOTUBEHb TIPYIAKOM BHU3 U
o0xxapHBaiiTe B pa3orperoil 1yxoBke B TeueHue 30 MUHYT, NEPUOJANYECKU MTOJTUBAsS
BBIJICJIUBIIMMCS COKOM (€C/IM coKa Majo, Jo0aBisiiTe OyIbOH, B KOTOPOM KypHIa
Bapmiack). Kypuily Hy)HO 3apyMsIHUTh CO BCEX CTOPOH, KOpPOYKa JIOJDKHA OBITH
30JI0THCTOM, HO HE MOATrOPEBUIEN KOPUYHEBOM.

7. Jlyk ans coyca IOYHCTUTE U OYSHb MEINIKO TIOpyOuTe.

8. B Tspxenoi, TTyOOKOH CKOBOPOJIE PACTOMHUTE CIMBOYHOE MACIIO U 00KaphTe JYK JIO
PO3pPavyHOCTH.

9. 3yOuuKuM YeCHOKA OYHCTHUTE.
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10. I'petikrie opexu BMECTE C YECHOKOM, TeplieM, KOPHAHAPOM U COJBI0 HU3MEIbUUTE
0JICHIEpOM WJIM PA30TPUTE B CTYIIKE B OJTHOPOJIHYIO MACCy.
11. Pa3Beaute opexu ¢ npsHOCTIMU 600 M KypuHOTO OyIIbOHA, T0OABETE B CKOBOPOIY
K JIYKY U TymuTe coyc 20 MUHYT.
12. I'Bo3AMKYy, KOpUIy M XMEJIHU-CYHEIH TOXKE pa3oTpUTe B CTYIKe, J00aBbTE
IpaHaTOBBIA COK, YTOOBI MOTYYMIIACh I'ycTas Macta, 100aBTe B COYC U TYIIUTE €I
5 MUHYT.
13. HapexxbTe roTOBYIO KypHUIly Ha HEOOIBIIINE KyCKH BMECTE C KOCTSMH U 3aJiciTe
ropssuuM coycoM. OcTyauTe Mpu KOMHATHOW TEMIIEpaType, a 3aTeM MOCTaBbTE B
X0JIoAuIbHUK. [logaBaiiTe caBu XOJIOJHBIM.

rec. 12: XAUAITYPU (Bricoukas 2013: 62)

2-2,5 crakana mykH, 1 crakad mamonu, 120-140 r pa3mMsSrdeHHOro CIMBOYHOTO Macia, 2
gifiia, 1 xentok, 1-2 cT. 10%KKu MOJIOKa, 1 4. ToXkKa caxapa, 72 4. JJOKKHU Pa3pbIXIUTEIs,
%4 4. JIO)KKU MOPCKOH COJIH.

Haumnka: 500 r ceipa, 1 sitio, 30-50 T pa3msardyeHHOro CiIMBOYHOrOo Macia, 1
HEOOJIBIION MYYOK CBEXEW 3€lieHH (HampuMep TUMbsH), | IIernoTKa CBEXKEMOJIOTOrO
YEpHOTO Mepla.

IIpurorosnenue

1. 2 siima B30oJTalTe ¢ cCaxapoM H COJIBIO.

2. JloOaBbTe MAaIlOHW, MYKY W Pa3pbIXJIHUTEIh W 3aMECUTE — TECTO JIOJDKHO OBIThH
HEKPYTBIM, TOT]Ia Xa4yaIrypH MOJy4daTcs HEKHBIMHU.

3. MHaiire Tecty mocrosts 30-40 MUHYT.

4. Pazpenute TecTo Ha 4 IMIapuKa, U3 KaXJIO0TOo IMIapUKa ClellaiiTe KBaJpaTHBIM IJIaCT,
CMa)XbT€ ATH IUIACTHI PA3MATYEHHBIM CIIMBOYHBIM MAaclIOM U CJIOKUTE€ KOHBEPTOM,
3aTHYB yIJbl BHYTPb, a 3aTéM CHOBa packaraite. ONATh CMaXbTE MAaCIOM,
CJIIOKUTE KOHBEPTOM U pacKaTaiiTe — 3Ty ONEepalHio HY)KHO MOBTOpUTH 3-4 pa3a,
IoKa TeCTo He Bo3bMeT B ce0st 100 r macia.

5. Ceip Hatpute, 106aBbTe sAi110, 30-50 T pa3MATIEHHOTO CIMBOYHOTO Maclia, TPAaBKU
Y, €CJIA JII0OOUTE, HEMHOTO CBEKEMOJIOTOTO TepIia, BCE TIEpPEeMEIIaiTe.

6. B 1meHTp KaXkIO# JICTICIIKH BBUIOKHTE HEMHOTO HAYMHKU W OMSATh CBEPHHUTE €€
yrilaMd BHYTPb (KBaJpaTHBIC JICTICHIKU yqoOHEe, ueM KpyrJble, - mojydaercs 4
mBa). CMaxbTe JICTICIIKA OCTABITUMCS CIIMBOYHBIM MacCJIOM.

7. Xopomio TMporpeilTe CyxXyr CKOBOPOAY, BBUIOKHTE Xadalypyd IIBOM BHU3,
HAaKPOWTE TSKEJION KPBILIKON WM TAPEJIKON U BBIIIEKANTE HA CPEIHEM OTHE MUHYT
10.

8. Bs0onTaiiTe )KEATOK C MOJOKOM.

9. Korma xavamypu TOAPYMSIHHUTCS, TIEPEBEPHUTE €0 U CMaXkbTe CBepXy (Tae ObuT
IIIOB) >KEJITKOM C MOJIOKOM W, HE HAaKpbIBasi KPBIIIKOW, BBITIEKANTE 10 TOTOBHOCTH
ente MuHyT 10.

68



10. Ilepen mopaueit Ha CTOJ MOXHO €Il€ pa3 CMa3aTh Xadalypd pacTOIUIEHHBIM

CJIIMBOYHBIM MacJIOM — OHHM OyZyT KpacuBo OJECTETh!

rec. 13: XBOPOCT (Beicomnkas 2013: 65)

350 r mykwu, 2 sina, 1 xentok, 100 r pactutenbHOro macia, 6 CT. JIOKEK caxapHOu

NyApbl, 2 CT. JOXKKUA BOJKH, 1 CT. JOXKKa CIMBOK, Y2 Y. JIOKKH Pa3pbIXJIUTENS, Y4 4.

JIOKKH COJIH.

[IpurotoBnenue

1.

Sliina, )KenToK, CIIMBKH, BOJKY U 4 CT. JIOXKKH CaxapHOU MyJIpbl B30EHTE MUKCEPOM,
HCIIOJIb3Ys HACAJIKY ,,KPIOK I TecTa™.

[Ipoceiite MyKy uepe3 CHTO, CMEUIAUTE €€ C pa3phIXJIUTEIeM MU COJIbI0 W,
POJ0JIKast B30MBATh, 10OABJISAITE TIOHEMHOTY K SIHILIaM.

I'oroBoe TECcTO BBIMECHTE PyKaMH, OHO JOJDKHO IIOJYYUTHCS DIIACTHYHBIM, HO
JIOCTaTOYHO KPYTHIM.

PackaraiiTe TeCTO KaK MOXHO TOHBIIIE, a 3aTEM HOXKOM BBIPE3alTE U CBOpAYMBANTE
burypku pazHoit GopMbl — €JI0UKH, PO3BI U T. 1.

- 4TOOBI CJeNaTh pO3y, BBIPEKHTE CTAKAHOM TPU KPYKKA, COCTUHUTE UX BMECTE,
MpKaB B LIEHTPE, 3aT€M OCTPHIM HOXKOM CJeNlaliTe HaJpe3bl (JIeMeCTKH) HEMHOTO
OTCTYyIIas OT UEHTPA;

- JUISL €J0YKH HapeXbTE€ TECTO IMOJIOCKAMU LIUPUHON 4 CM, OTCTyHHUTE OT LIEHTpa
IOJIOCKM Ha 1 cM M cpaenaiiTe Kockle HaApe3bl 10 BCEW JJIMHE, 3aT€M aKKypaTHO
3aBSDKUTE €I0YKY HETYTUM Y3JI0M;

-4yTOOBI CAENaTh A3BIYOK, BBIPEKBTE W3 TECTa MPSIMOYTOJbHUK CO CKOIIEHHBIMH
KpasiMM, B CEpEIMHE CAEIIANTe pa3pes, yepe3 pa3pe3 MpPOJECHbTE OJHY IOJIOBUHY B
APYTYIO.

HeGounpmmMy nopuusMu skapbTe XBOPOCT B Pa30rpeTOM paCTUTEIBHOM Maciie.
[TepexnanpiBaiiTe TOTOBBIH XBOPOCT Ha TAapeiKy, BBICTEICHHYIO OyMaKHBIM
HOJIOTEHIIEM, YTOOBI BIUTAJICS JTUIIHUM XKUP.

["'oTOBBII XBOPOCT, MTOKA OH €I1I€ TOPSIYNI, TPUCHIIBTE CAXapHOU MYyAPOU.

rec. 14: IHAIIJIBIK U3 BAPAHUHBI (Beicomkas 2013: 54)

1,5 xr mskoTH GapaHuHsl, 1,5 Kr KpacHOro Jiyka, 1 mydok kuH3bl, 500 M HaTypaabHOTO

Horypra, 1 cT. 10kKa TMHHA, | IENOTKa CBEKEMOJIOTOrO YEPHOro mepra, 1 4. Joxkka

MOPCKOM COJIH.

IIpurorosnenue

1. bapanuHy HapeXbTe OJJMHAKOBBIMHU IO pa3Mepy KyOMKaMH cO CTOPOHOI1 3 cM.
2. JIyK mOYHMCTHUTE, YaCTh HAPEIKBTE MOIYKOJIbIIAMHU, & YACTh — TOJICTHIMH KOJIbIIAMHU.

3. Kwunzy menko nopyoure.
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4.

rec.

Ha nHO GONBINOro TUIACTUKOBOTO KOHTEHHEpPa BBUIOKUTE YaCTh KHH3BI, CBEPXY
ciosiMu OapaHUHY M Hape3aHHBIA MOJYKOJIbLIAMH JIYK, MPUCHIIBTE BCE TMUHOM,
HorepumTe U 3ajieire Horyprom. CBepxy MOCHIIBTE OCTABLIEHCS KUH30M.

3aKkpolTe KOHTEUHEP KPBIIMIKONW M OCTaBbTE€ MAPUHOBATHCS MPUMEPHO Ha 2 yaca
IIpM KOMHATHOM TeMIepaType WM Ha HOYb B XoJoawibHUKe. [lepnogmuecku
BCTPSIXUBAUTE KOHTECUHED.

Hanwxure Ha mamnypsl Kyckd OapaHUHBI, NepeMexass WX KOJbLIaMU JyKa, U
[OKapbT€ HAa MAaHTajle WM B JyXOBKE Ha pEXHUME TIPHIb, 3aT€M I1OCOJIUTE.
["'0TOBHOCTB IIAILIBIKA IPOBEPSANTE Ha 3y0!

15: [TACXA C ®UCTALLIKAMMU (Beicorkas 2013: 198)

500 r TBOpora (Cyxoro u >KHpHOro), 125 r ounieHHbIX UCTAIICK, ¥4 CTaKaHa caXapHOM
nynapsl, 2 sitna, 70 © pa3MATr4eHHOT0 CIIMBOYHOIO Macia, 72 J1 OXJaXACHHBIX 33%-HbIX

CIIMBOK, | CTpy4OK BaHWJIM (MJIM HECKOJIBKO Kalellb BAHUJIBHOIO AKCTpaKTa), | menorka

COJIN.

IIpurorosnenue

1. TBopor mpoTpuTe Yepe3 CUToO.

2. CTpy4oK BaHWIM pPa3peKbTE BJAOJb, BBIHBTE CEMEHa M TMEpeMelanTe ux ¢
TBOPOT'OM.

3. 2-3 CT. JOXKHM CIMBOK IMOJOTPEUTE U PA3OTPUTE C Pa3MATYEHHBIM CIMBOYHBIM
MacJioM.

4. OcraBIuuecs CIMBKU B30elTe ¢ /2 cTakaHa caXapHOH MyIpbl.
benku B36eiTe co MIETTOTKON COMH.

6. Ducramky U3MENbYUTE TaK, YTOOBI MOJYYMJIUCh KYCOUKH DPa3HBIX pa3MepoB
(HeMHOTrO (pUCTalIEK OCTABHTE).

7. CoenuHuTe U3MENIbUYEHHbIE (GUCTAIIIKA C MACJIOM M B3OUTHIMH JKEJITKaAMHU.

8. JloGaBbTe 3Ty Maccy K TBOPOTY, IIepeMeEIIaiTe.

9. Breawure B30UTHIC OCIKU U €IIIE pa3 MepeMeIanTe.

10. ®opmy 3acTenuTe ABOWHBIM CJIOEM Mapiii, 3aTeM BBUIOKHTE TBOPOXKHYIO Maccy,
Kpasi MapjH 3aBepHHUTE KpecT-HakpecT. CBepxXy MOJOXKHUTE I'py3 U IOCTaBbTE B
XOJIOJJHOE MECTO MUHMMYM Ha CYTKH.

11. T'oToBy0 Macxy yKpachbTe OCTaBIIUMHUCS (PUCTAIIKAMHU.

rec. 16: BAPEHMKHM C YEPHUKOM (Bsicorkas 2013: 94)

300 r uepHuKwy, 2 cTakaHa MyKH, | crakan caxapa, 100 r cmeTansl, 1 Y4 4. TOKKH COJIH.

IIpurorosnenue

1.
2.

YepHuKy nepedepuTe v MPOMOUTE, MOJOBUHY SATO OTJIOXKHUTE JJISI HAUWHKH.
Hpyryio TOJOBUHY STOJ TOMECTUTE B HEOONBIIYIO KAaCTPIOJIO, BCHINIBTE 2/3
CTaKaHa caxapa U OCTaBbTE Ha I0JI4aca, a 3aTeM Ha MEJICHHOM OTHE yBapHBaiiTe
COYC, IT0Ka OH HE 3arycreer.
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Myky nepemeniaiite ¢ Y4 4. JIO)KKHM COIU M IpoceiiTe, 100aBbTe ¥4 cTakaHa OYEHb
XOJIOJHOM BOJBI U 3aMECUTE TECTO.

[TpuceinbTe pabodyro MOBEPXHOCTh MYKOH, pacKaTalTe TECTO KaK MOKHO TOHBIIIE
U BBIPEXKBTE U3 HETO C IOMOIIBIO YaIIKU UM CTaKaHa HEOOJIbLINE KPYKKH.
[Tosokure Ha KaKObId KPYXKOK TeCTa HEMHOI'O YEPHHUKH, IPHUCBIIBTE CaxapoM,
CJICTINTE U 3AIUITHATE Kpasl.

OTBapuTe BapeHUKU B OOJIBLIIOM KOJHMYECTBE MojcosieHHOW Bozbl. IlomaBaiite co
CMETaHON ¥ YEPHUYHBIM COYCOM.
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PRiILOHA C. 2: FOTOGRAFIE POKRMU, PRIPRAVENYCH PODLE VYBRANYCH RECEPTU -

®OOTOTPA®UU TTPUTOTOBJIEHHBIX HAMMU BJTIO]T

Svétecni §¢i (rec. 1)
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Sypké pohankova kase (rec. 2)

73



PSenicné bliny (rec. 3)
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Ukrajinsky bors¢ (rec. 4)
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Buzenina (rec. 5)
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Kulebjaka (rec. 6)

7



N

.\\
\ \

Pelmené (rec. 7)
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Cachochbili (rec. 8)

Donska adzika (rec. 9)
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Syrniky (rec. 10)
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Sacivi (rec. 11)




Chacapuri (rec. 12)

Pascha (rec. 15)
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Chvorost (rec. 13)
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Saslik ze skopového masa (rec. 14)
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Vareniky s bortvkami (rec. 16)
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Charakteristika: Pfedmétem diplomové prace je pieklad vybranych ruskych receptt a
nasledny komentatr ptekladu. Zamétfujeme se na historii ruské kuchyné a specifika
ptekladu receptl z rustiny do CeStiny. V komentéti piekladu popisujeme redlie, tykajici
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ANNOTATION

Name and surname: Zuzana Svirakové

Name of department and fakulty: Department of Slavonic Studies, Philosophical
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Name of work: The Russian Cuisine

Work leader: prof. Ludmila Stépanova, CSc.

Number of symbols: 99 929
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Characteristics: The main topic of this work is translation of Russian recipes. We
focus on specifics of the translation from Russian to Czech. There are two parts in this
work. The first part describes the history of the Russian cuisine, which is divided into 6
periods. The second part of the work gives information about some issues in translation.
There is the information about using phrases, verbs and nouns in this part. In the end of

the work, there are original recipes and pictures of dishes.
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