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|. TEORETICKA CAST

Uvod

Oblast prekladatelstvi je dnes jednou z dulezitych disciplin, nebot’ roste poptavka
po kvalitnich ptekladech v dusledku rostouci globalizace. To vSak s sebou pfinasi vyzvy
pro profesiondlni ptekladatele. Jsou na né kladeny vysoké néaroky nejen co do perfektni
znalosti obou jazyku, ale téZ v oblasti znalosti kulturné-historickych realii zem¢ cilového
jazyka. Piesto, Ze uméla inteligence je v soucasné dob¢é velmi Géinnym nastrojem a dokaze
pielozit hodné béznych textli, existuji oblasti, na které stale jest¢ nestaci, a to napi. oblasti
nepielozitelnych vyrazl, jez jsou typické pro urcitou kulturu ¢i jazyk (ndrodni a kulturni
specifika apod.). Proto i nadale zlstava uloha piekladatele nezastupitelna.

Jednou z oblasti, ktera je v soucasné evropské kultufe velice popularni, je oblast
gastronomie. I tady roste zdjem o pieklady. Takové typy prekladi mohou piispivat k lepsimu
porozuméni cizim kulturam, a tak obohatit povédomi Siroké vetejnosti. V poslednich letech
1ze vysledovat vzristajici zajem o zejména mimoevropské, exotické narodni kuchyné. K té€m,
které jsou u nas méné znamé, se fadi napf. tatarska a basSkirska.

Téma této diplomové prace Preklad textu z oblasti tatarské a baskirské gastronomie
S translatologickym komentarem tedy nebylo ndhodné, nebot’ k tomu vedl také miij osobni
zajem o mén¢ znamé kuchyné, jez jsem objevila v ramci studijnich stazi v Ruské federaci.
A pravé tyto dvé kuchyné jsou piikladem exotickych a bohatych gastronomickych tradic.
Pivodné jsem chtéla prekladat text pouze z tatarské kultury, ale bylo obtizné sehnat tatarskou
gastronomi Vv rustiné, nebot' velkd spousta téchto textl je psana vyhradné tatastinou,
jez je v této kultufe vnimana jako jakasi narodni hrdost.

Tatarska a baskirska kuchyné¢ maji mnoho spolecného. Tato podobnost spociva
pfedev§im v propojenosti obou kultur. Etnika spojuje nejen dlouholeta historie, ale také
geografickd poloha — uzemi Ruské federace. Republiky Tatarstdn a Baskortostan, kde tato
etnika ziji, maji spolecné hranice, proto i jejich narodni kuchyné se prolinaji a je nekdy
obtizné rozlisit, o jakou kuchyni se jedna (napt. pavod jidel).

Cilem této prace je zhotovit kvalitni pfeklad do CeStiny vybranych €asti dvou rusky
psanych textd zaméfenych na tatarskou a baskirskou gastronomii: Hacmoawaa mamapckas
KyxHs. Hcmopus napooa u e2o kyxuu. Peyenmul nayuonanvuwvix 600 (r. vyd. 2011)

a Hapoowt u kynemyper — bawkupw (1. vyd. 2016), ktery bude pro Ctenafe Ctivy a zajimavy,



provést jejich stru¢nou analyzu s translatologickym komentafem, zjistit, o jaky druh textu
se jedna, sezndmit Ceské Ctenafe s exotickou kuchyni, o niZ je znamo jen velmi malo, a také
zjistit, co je pro pieklad textu z oblasti gastronomie charakteristické. Vybrané texty
byly zvoleny tak, aby bylo mozné jejich srovnani.

Diplomova prace je rozdélena celkem do tii ¢asti. Prvni Cast se vénuje obecnym
teoretickym poznatkim ve sféfe piekladu, a také problematice prekladani terminologie
arealii. V této kapitole je také blize predstavena podrobnd klasifikace redlii, oblast
bezekvivalentniho lexika a jeho moznosti piekladu. Déle je zde uvedena stru¢na
charakteristika specifickych jazykid v prekladovém materidlu — tatarsky a baskirsky jazyk,
a také urcité rysy prekladu gastronomickych texta.

Druhé cast této diplomové prace spociva v piekladu dvou gastronomickych texti,
které obsahuji velké mnozstvi realii prevzatych z tatarStiny a baskirStiny, mnohdy doplnénych
o ruskou vysvétlivku.

Ttreti Cast prace je zalozena prakticky na analyze ptekladového materidlu. Jsou zde
uvedeny piiklady slov/vét v rustiné a cesting, které byly zhlediska piekladu zajimavé
¢i problematické. Priklady jsou doplnény o komentafe k prekladatelskym postupim
a transformacim, jez jsem vyuzivala v samotném piekladu textd. Tato kapitola je rovnéz
obohacena o mé zkusenosti s tatarsko-baskirskymi restauracemi, kulturné-specifickymi jidly,
a také o zji$téné odliSnosti v této oblasti. Pro ndzornost jsem také ptilozila vlastni fotografie
tatarskych jidel, které mi byly inspiraci pro napsani této prace.

V ptilohach prace je uvadim i vlastné vytvofeny strucny slovnicek tatarskych pokrmd,
které jsou pro tuto kulturu nejtypictéjsi, a Casto je najdeme v riznych tatarskych i baskirskych

podnicich.



1. Teorie prekladu

Teorie piekladu ptedstavuje klicovy ramec pro pochopeni a analyzu procesu piekladu jako
multidisciplinarniho oboru, ktery spojuje jazykové, kulturni a komunikacni aspekty. Ani tato
diplomova prace, kterd se zabyvéa prekladem textl z oblasti tatarské a baskirské gastronomie,
se neobejde bez poznatkl teorie piekladu. Pieklad gastronomickych textd vyzaduje nejen
jazykovou dovednost, ale také schopnost zachovat vyznamovou a kulturni autenticitu

puvodniho textu.

1.1 Pozadavky na preklad a typy piekladu

Existuje nékolik pozadavkii na preklad, ale také rizné typy piekladu, které se uplatituji
v Sirokém spektru komunikaénich situaci. Pieklad neni jednoduchym pienosem slov
Z jednoho jazyka do druhého. Déle také vyzaduje od piekladatele slozité rozhodovani ohledné
zachovani vyznamu ptedlohy ¢i stylu a kontextu plivodniho dila. Chépani téchto pozadavkl
avybér spravného typu piekladu jsou klicové pro dosazeni kvalitniho ptekladu, a to
I v kontextu gastronomickych textl, kde je zachovani autenticity a komunika¢niho zaméru
zasadni.

Aby preklad piisobil zcela ptirozené a ctenaf se nad prekladem nepozastavoval, musi
takovy pieklad spliiovat tii zasadni kritéria. Ta jsou popsana v knize Dagmar Knittlové —
Preklad a prekladani.

1) Pteklad do cilového jazyka ptisobi piirozené.

2) Preklad ma stejny vyznam jako ptivodni dilo — piisobi stejn€ na ¢tenate prekladu,
tak i na adresata vychoziho jazyka.

3) Pieklad je stejné¢ dynamicky jako puvodni dilo — vyvolava stejné reakce jak
ve vychozim jazyce, tak i v cilovém jazyce.

Ke zvladnuti kvalitniho pifekladu je naplnéni téchto kritérii nezbytné. Pokud se jich
prekladatel bude drzet, nebude dochazet k deformovani prekladu, jez se nékdy déje zcela

neuvédomele.!

1 KNITTLOVA, Dagmar, Bronislava GRYGOVA a Jitka ZEHNALOVA. Preklad a prekladani. Olomouc:
Univerzita Palackého v Olomouci, Filozoficka fakulta, 2010. Monografie. ISBN 978-80-244-2428-6. s. 14-15.
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Jina klasifikace typu pirekladu pochazi z pera Romana Jakobsona, spoluzakladatele
Prazského lingvistického krouzku:

1) Vnitrojazykovy preklad (intralingual translation) — tyka se pouziti jinych slov
nebo vét pro vysvétleni nebo opakovani néceho, co jiz bylo feceno ¢i napsano
Vv textu. Jde o proces, kdy piekladatel uziva slova nebo fraze, které maji stejny
vyznam, aby zlepSil srozumitelnost nebo znovu vyjadfil néco, co jiz bylo
zminéno. Toto jednoduché opakovani slov a vét z textu pomaha udrzet logickou
coz znamena vyjadfeni téhoz mySlenkového obsahu jinymi slovy, aby bylo
dosazeno riznorodosti nebo lep§iho porozumeéni.

2) Intersémioticky pieklad (inter-semiotic translation) — jde o pieklad z jednoho
znakového systému do jiného znakového systému (napi: Cetba matematickych
symbolil, chemickych znacek apod.).

3) Mezijazykovy preklad (interlingual translation; translation proper) — jedna se
0 pieklad do jiné¢ho jazyka tak, aby nedoSlo k posunu obsahovému, formalnimu

a stylistickému.? Timto pfekladem se své praci zabyvam.

1.2 Pieklad terminologie

Soucasti kazdého odborného textu je samoziejmé terminologie, a to 1 v piipad¢ textd,
které se zabyvaji recepty, gastronomickym uménim a kulinafskymi tradicemi tatarské
a baSkirské kultury. Spravny pieklad tohoto specifického slovniku je zasadni proto, aby ctenar
nevnimal skuteCnost, ze se jedna o preklad, ale naopak, aby text plsobil zcela pfirozené
a byla zachovana jeho autenticita, srozumitelnost a kvalita.

odborného textu. Jde totiz také o jisté zvlaStnosti, které je tfeba brat v Gvahu, kuptikladu
otazka vétnych a nevétnych konstrukei ¢i kvalitni prace se slovnimi spojenimi, frazeologii
apod. V ptipadé¢ piekladu termini se mizeme setkat se slovy z riznych oblasti, a to terminy
v technickych textech, publicistickych, spoleéenskovédnich ¢i terminy z oblasti beletrie.
Pokud se jednd o pteklad technicky z urcitych tradi¢nich oborti, nepiedstavuje to mnohdy
velky problém. Tato vrstva slovni zasoby tak podléhd jazykové normé, kterou vytvareji
lingvistické instituce. Problém nastava pii piekladu termint z oborti, jeZ jsou prave rozvijejici.

Takovd odborna slova mnohdy nejsou knalezeni v zadnych slovnicich, tudiz jsou

2 Tamtéz.



pro piekladatele nedostupna. Vyhodou miize byt prekladatelova znalost jinych cizich jazykd,

kterda miize pomoci pii rozklicovani odbornych slov a jejich spravnému piekladu.’

1.3 Preklad realii
Pteklad realii, stejn¢ jako pieklad odbornych termind, pfedstavuje pro piekladatele nelehky
ukol. Redlie predavaji urcita specificka fakta o historii, kultufe, spoleCenstvi a osobitosti
kazdého naroda. Existuje mnoho riznych déleni realii. Mize se jednat o reélie:

e Geografické (napt. cupokko, uepemyxa — vlastni ptiklady),

e Socialné-politické (denymam, uunosnux — vlastni priklady) ¢i

e Narodopisné (mamap, ¢oynm — vlastni ptiklady) apod.

Z. Vychodilova ve své knize Bgedenue 6 meoputo nepesooa 0nsi pycucmos pise,
7e¢ existuji dva hlavni zptusoby piekladu realii. Jde o metodu transkripce a metodu primého
prekladu.

1) Transkripce — zptusob pickladu na zakladé zvukové podoby jazyka
(napft. souffle — cyghne — vlastni piiklad). Na zaklad¢ této metody je piedan
smysl 1 barvitost realie.

2) Primy preklad — zpisob ptrekladu prostfednictvim jednotlivych metod:

e Kalkovani — zpiisob piekladu na zdkladé doslovného pojmenovani
(skyscaper — nebockpeb).

e Polokalkovani — pieklad castenym doslovnym pojmenovanim (Dritte
Reih — mpemuii petix).

e Zaména realie za realii — bell-boy — xopuoopnuvuii.

e Adaptace realie — pieklad, ktery dava podobu rodného slova (Walkure —

BANbKUPUSL).
Pokud jde o zdménu cizi realie domaci redlii, ptrekladatelsky postup se nazyva
naturalizace, popf. domestikace (6unsr — palacinky — vlastni piiklad), a pokud ptekladame

na zakladé zachovani cizorodosti, jde o exotizaci (Macrenuya — Maslenica — vlastni

3 POVEJSIL, Jaromir; STRAKOVA, Vlasta; KUFNEROVA, Zlata; SKOUMALOVA, Zdena a POLACKOVA,
Milena. Prekladani a cestina: Termin jako piekladatelsky problém. Jino¢any: H & H, 1994. Linguistica. ISBN
80-857-8714-8. s. 90.
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priklad). V ptipadé, ze prekladateli nestac¢i zminéné postupy, je mozné pouzit popisny preklad
¢i preklad s komentafem, kde se Ctenéfi 1épe piiblizi vyznam realie.*

Problematikou piekladu realii se zabyvali bulharsti teoretikové S. Vlachov a S. Florin
ve sv€ monografii Henepesooumoe 6 nepesoode. Redlii definuji jako ,,mpemmert, Bemip,
MaTepPHaIbHO CYIICCTBYIONIYIO WM CYIICCTBOBABINYIO, HEPEIAKO CBS3BIBAs IO CMBICITY
c moHsATHEM <«KU3Hb». Slovniky také pisi, Ze redlii mize byt ,jakykoli pfedmét hmotné
kultury*.>

Pojem redlie vysvétluji takto: ,,cimoBa (M ciloBOCOUYETaHWs), HA3BIBAIOIIUE OOBEKTHI,
XapakTepHble s KU3HU (ObITa, KYJIbTYPBI, COIMAIBHOTO W HCTOPUYECKOTO PA3BUTHS)
OJHOTO  Hapoja M  4YyXjable JApyromy; Oyaydd  HOCHUTENISIMH  HAIlMOHAJIBHOTO
W/WITM ICTOPUYECKOTO KOJIOPUTA, OHM, KaK TPABWIO, HE HMMEIOT TOYHBIX COOTBETCTBHMA
(9KBUBAJICHTOB) APYTHX S3bIKAX, a, CIEIOBATEIbHO, HE TOJJIAIOTCS MEPEBOAY «HA OOIIMX

OCHOBaHMSX», TpeOys 0coboro moaxoma.*

1.4 Rozdilnost realie a terminu

Autofi této knihy se také vénuji vymezeni shod a rozdili mezi pojmy realie a termin.
Oba pojmy spolu tésné souvisi a je mezi nimi jistd podobnost. Terminy jsou slova
jednoznacna, bez synonym, casto ciziho pivodu a nckterd i s omezenym historickym
vyznamem. Také to jsou slova, ktera maji presné definice, pojmenovavaji jevy a predméty.
Totéz vSak muzeme fici o realiich. Nicméné existuji slova, ktera lze té¢Zko radit mezi termin
¢i realii, nebo naopak slova, ktera jsou terminem i reélii zaroven.

Rozdilnost spociva v tom, Ze v ptipad¢, Ze jde o redlii, fadime ji k bezekvivalentnimu
lexiku, zatimco terminy maji plné jazykové pokryti v cilovém jazyce, tudiz existuji jejich
ekvivalenty.’

Autofti také vidi rozdilnost v tom, Ze terminy jsou soucasti odborné védecké literatury,
jez v textech plni pojmenovavaci funkci (pojmenovava jevy). Naproti tomu realie jsou ¢asto
spojovany s beletrii, kde ptedavaji urcitou svéraznost. Kromé toho je ziejmé i to, ze terminy
jsou v kazdém jazyce naroda. Nepatii jednomu uréitému narodu, ale vlastni je celé lidstvo.

Redlie vSak ndlezi svym narodim a pronikaji tak do jinych jazykl, a to nejcastéji

4 VYCHODILOVA, Zdeiika. Vvedenije v teoriju perevoda dlja rusistov. Olomouc: Univerzita Palackého
v Olomouci, 2013, ISBN 80-244-0411-7. s. 60-61.

S BJIAXOB, C a C ®JIOPUH. Henepesodumoe 6 nepesode. Moskva: MexayHapoansie oTHomenus, 1980. s. 7.
6 Tamtéz, s. 47.

" Tamtéz, s. 8.
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prostiednictvim literatury ¢i médii. Uréitou dobu pretrvavaji v jazyce jinych narodi. Nekdy
se usadi natolik, Ze z nich stane jednotka, jez jazyk obohacuje.

Také pivod odlisuje termin od reélie. Zde je o to, ze terminy vétSinou vznikaji umélou
cestou, tzn. potfeba pojmenovat urcité predméty. Redlie je opakem, a vznikd tedy piirozenc.

Jsou to slova, ktera tvoii lidé v kazdodennim Zivoté.®

1.5 RozliSeni realie a nerealie

S. Vlachov a S. Florin se zamétuji na problematiku rozliSovani realii a neredlii, zejména tedy
na to, kde je hranice mezi témito dvéma pojmy. Je zde zdiraznéno, Ze je dileZité,
aby byl s timto prekladatel obeznamen, ponévadz to ma prakticky vyznam, nebot na tom
zavisi spravna volba prekladového ekvivalentu. Realii odliSuje od ostatnich slov predevsim
jeji povaha vécného obsahu. Autofi tuto skute¢nost demonstruji na ptikladu s palmou. Tento
strom je povazovan za exoticky a nerealny v n¢kterych regionech, zatimco jinde je povazovan
za uplné¢ bézny a uziteCny strom. Ztoho vyplyvd, Ze mizeme vidét relativitu redlie,
ktera zavisi na geografickém a kulturnim kontextu. Z tohoto hlediska je dalezité, aby tuto
skutecnost bral prekladatel v avahu, protoze je tieba rozeznavat, co je pro Ctenaie prekladu
znamé a co exotické.

Autofti také tvrdi, Ze nelze automaticky povazovat slova za redlie, pokud v té urcité
zemi ¢i kultute chybi. S tim souvisi 1 pojem bezekvivalentni lexikum, tedy slova, kterd nemaji
svlyj ekvivalent v cilovém jazyce. Takova slova mohou byt nazyvéna ,exotismy*,
pfi¢emz nejsou povazovana za realie, protoze nemaji ,,hmotné pokryti“ v daném kontextu.
Nicméng, takova slova mohou v cilovém textu mit jisty exoticky odstin.®

Slozitost v urCovani realii se také promitd v sémantickych polich obou jazykd.
Existuje také opacny pfipad, kdy je ,,hmotné pokryti“ pro ur¢it¢ pojmy v obou jazycich
pfitomno, avSak sémantickd pole téchto pojmil se li§i. Jednd se o to, Ze takové pojmy
jsou v obou jazycich vyjadfeny raznymi prostfedky. V takovém pfipadé se jedna
0 tzv. ,nediferencované lexikum*.1°

K tomuto konkrétnimu ptipadu se blize vyjadril i L. S. Barchudarov v publikaci Azeix
u nepesoo. Autor zde popisuje, jak ne¢ktera slova mohou mit §ir§i vyznam v jednom jazyce
(zahrnuji vice véci), napf. v rustiné slovo pyxa (ruka) oznacuje celou ¢ast horni koncetiny

od ramene po prsty, ¢i naopak v jiném jazyce muze existovat vice slov, z nichz kazdé slovo

8 Tamtéz, s. 9.
9 Tamtéz, s. 30-31.

10 Tamtéz, s. 31.
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ma uz§i vyznam, napt. v angli¢tiné pro slovo pyxa existuji slova arm a hand. Slovem arm
se mysli horni koncetina od ramene po loket a slovem hand se oznacuje horni koncetina

od zapé&sti dold, jde o tzv. rozélenénost vyznamu.*!

1.6 Klasifikace realii
Ptekladatel by mél mit povédomi o kategorizaci redlii, nebot” poskytuje uziteCny ramec
pro porozuméni procesu piekladu. Problematikou reélii se zabyvalo mnoho autort. Snazili se
je klasifikovat podle riznych kritérii, avSak vytvofeni ucelenych a obecné uznavanych
klasifikaci stale zistava velmi obtizné. Uspotadani redlii pfedstavuje nelehky ukol a casto
podléha subjektivité. Navic, spousta realii mize spadat i do vice kategorii zaroven.'?
Vlachov a Florin zpracovali rozsahlou klasifikaci a na zaklad¢ jejich poznatkli mame

3 skupiny realii podle urcitych kritérii:

A. Piedmétna klasifikace

B. Mistni klasifikace

C. Casova klasifikace

1.6.1 Predmétna Kklasifikace

Tato skupina zahrnuje dal$i podskupiny, kterym se nize budu vénovat. Jde o:
1. Geografickeé realie
2. Etnografické redlie

3. Spolecensko-polické realie

Geografické realie
Do téchto realii spadaji pojmy, které jsou spojeny s:
A. Fyzickou geografii a meteorologii (Sopka, fjord, tornado),
B. Zemépisnymi objekty souvisejicimi s lidskou ¢innosti (caltyk — nelupané zrno
ryze),
C. Endemickymi nazvy (Yetti, sekvoje, kiwi),
pficemz A. a C. maji nejblize k termintim. Je zde zdlraznéno, jak moc jsou vratké hranice
takovych redlii. Pfi jejich piekladu je tieba brat v ivahu mnoho kritérii, napt. slovnikové

v

udaje, miru znamosti a rozsiteni, kontext, aj.

1 BAPXVYJIAPOB, JL.C. f3uix u nepesod. eonpocel obweii u uacmuoil meopuu nepeeoda. Mocksa:
Mexnynapoauslie otHoweHus, 1975, S. 78.

12 BJIAXOB, C a C ®JIOPUH. Henepesooumoe 6 nepesode., . 47-49.
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Etnografické realie
Spadaji sem pojmy, které jsou Uzce spojeny s védou, jez zkoumd zivot, kulturu nérodu,
duchovni kulturu, folklor, umeéni, ale také nabozenstvi.
A. Kazdodenni Zivot — pojmy z oblasti:
Stravovani (kumys, cubereky, pdj)
Budovy (pirozkovaja, sauna, termy, bistro)
Oblékani (sombrero, turban, kimono, varezky)
Bydleni (chata, jurta, iglu)
Doprava (riksa, trojka, katamaran)
B. Prace — pojmy z oblasti:
Profese (udarnik, rauco, dvornik)
Pracovni nacini (guberka, bumerang, lasso)
Organizace prace (kolchoz, kerchan, mandra)
C. Uméni a kultura — pojmy z oblasti:
Hudba a tanec (krakovjak, kazacok, bljuz)
Hudebni nastroje (kastanéty, balajka, chura)
Folklor (bajaty, bogatyr)
Divadlo (komedia, kasper)
Jina uméni a um¢lecké piedméty (cinte, chalisce)
Utinkujici (gejsa, kobzar)
Zvyky a ritualy (maslenica, ramazan)
Svatky a hry (Pjervomaj, kriket)
Mytologie (elf, Baba Jaga)
Kalendat (babje leto, baba marta)
D. Etnické predméty — pojmy z oblasti:
Etnonyma (kazach, apach, kafr)
Piezdivky (chochol, bos, angrez)
Jména osob dle mista bydlisté (gabrovec, overnec, kariokas)

14



E. Miry a penize — pojmy z oblasti:
Jednotky miry (fut, pud, coperek)
Penézni jednotky (rubl, lira, kurus)

Lidové vyrazy (sotka, Cetvertinka, polovinka)

Spolecensko-politické realie

A. Spravni a uzemni uspotadani — pojmy z oblasti:
Administrativné-tizemni jednotky (gubernija, oblast, kanton)
Sidla (stojbisce, chutor, aul)
Udaje o sidlech (medina, suk, kreml)

B. Organy moci a vladni ptedstavitelé — pojmy z oblasti:
Organy moci (Velikij narodnyj chural, duma, verchnjaja palata)
Predstavitelé moci (car, getman, kancler)

C. Spolecensko-politicky zivot — pojmy z oblasti:
Politicka ¢innost a ¢initelé (bolSeviki, trockisty)
Vlastenecka a socialni hnuti (partyzany, zapadniki, slavjanofily)
Socialni jevy a hnuti (progibisn, biznes, lobbi)
Hodnosti, tituly, osloveni (bakalavr, lord, baron)
Utady (zags, probirnaja palatka)
Vzdélavaci instituce a kulturni zafizeni (kolledz, licej, aula)
Stavy a kasty (kupecestvo, dvorjanstvo, muzik)
Znaky tiid a symboly (belaja lilija, svastika, krasnoje znamja)

D. Vojenské realie — pojmy z oblasti:

Riizné nazvy z této oblasti (Ceta, legija, désjatnik)

13 Tamtéz, s. 47-56.

15



1.6.2 Mistni klasifikace
Tato kategorie se fidi dvéma klicovymi kritérii, kterd jsou vzijemné propojena. Autoti zde
vymezuji:

1. Kritérium narodni pfisluSnosti referovaného objektu

2. Kritérium zapojenych jazykl v prekladu

Tato kritéria spolecné urcuji zatazeni redlii do mistni klasifikace. Na zakladé obecnych
specifik v piekladu, tj. nejprve text pochopit a poté ho reprodukovat, vyplyva,
ze nejvhodnéj§im zpiisobem klasifikace realii je spiSe jazykovy princip nez piisné
geograficky. Ten se uplatiiuje v dvojim sméru, a to ve vztahu k jednotlivym jazykim
(rozliSuji se vlastni a cizi reélie), a ve vztahu k paru jazykt (rozliSuji se vnitini a vnéjsi reélie).

Vlastni realie je Casto obtizné poznat. Jde predevsim o ptivodni slova urc¢itého jazyka.
V rustin€ jsou to slova jako napf. samovar, bojarin, apod. Déle jsou délena na narodni, lokalni
a mikroredlie.

Cizi realie jsou slova, kterd byla prejatd (ciziho pivodu) nebo ve formé kalki
¢1 transkribovana z jiného jazyka (mize jit o neologismy, okazionalizmy). Napf. ruské slovo
sputnik — znamé v mnoha jazycich. D¢li se dale na mezinarodni a regionalni realie.

Vnéjsi realie jsou cizi pro oba jazyky, napf. fjord (cizi pro rustinu, nikoli vSak
pro norstinu).

Vnitini realie jsou slova patiici jednomu z paru jazykt, tzn. cizi druhému jazyku.

1.6.3 Casova Klasifikace
Tato klasifikace d¢li redlie nejobecnéji na soucasné a historické.

Je vSak nutné brat v Givahu to, Ze status realie neni trvaly a miiZze se ménit v prib&hu
Casu. Nekteré terminy mohou piejit z kategorie realii zpét do kategorie terminii ¢i naopak,
ovSem zélezi to na proméné predmétu, které realie oznacuji. Jako ptiklad autofi uvadéji
»zastaravani  auta“, takové terminy se cCasem stanou historickymi  redliemi,
nebot’ s piibyvajicim ¢asem mohou ztracet sviij pivodni vyznam, ¢i jsou spojeny s koncepty,
které uz nejsou aktudlni.

Naopak miize dojit k tomu, Ze novy termin pro nové vytvoreny predmét ¢i pojem
je odvozen z jiz existujiciho staré¢ho terminu, ktery se ma piizptisobit novému kontextu. Jde

tedy o to, zZe stary termin zacne fungovat znovu, ale tentokrat jako termin pro néco nového.

14 Tamtéz, s. 57-59.
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Takova skutec¢nost ukazuje, jak redlie mohou ziskdvat novy vyznam a Zivot v proménlivém

jazykovém prostiedi.'®

1.7 Bezekvivalentni lexikum

V ramci piekladu textli z oblasti tatarské a baskirské gastronomie se neobejdeme bez vyskyti
slov, jez nemaji pfimy ekvivalent v cilovém jazyce. Takova slova jsou mnohdy velkym
dilema pro ptekladatele a vyzaduji znalost nejen lingvistickou, ale také kulturni
s ptihlédnutim ke konkrétnimu kontextu, v némz se takova slova vyskytuji.

Rusky lingvista Barchudarov definuje bezekvivalentni lexikum jako slova,
kterd nemaji uplné ani ¢astecné ekvivalenty v cilovém jazyce. Jedna se zejména o tii skupiny
slov:

¢ Vlastni jména, nazvy instituci a organizaci, zemépisné nazvy aj. (napt. ruské
piijmeni Kaprikov — nema analogické pojmenovani v angli¢ting)

¢ Realie — pfedméty hmotné a duchovni kultury, jez jsou typické pro dany narod
(napf. rassolnik, muffin — nazvy jidel narodni kuchyné)

Autor zde také zdiraznuje, Ze urcity prekladovy ekvivalent mize prejit
na ustaleny slovni ekvivalent. Timto zptisobem do rustiny pronikla
néktera slova z anglictiny, napf. palata obs¢in — House of Commons.
Zjednodusené jde o to, ze do rustiny pronikla slova anglického piivodu,
ktera se stala ustdlenymi soucastmi jazyka a nelze je jiz povaZovat
za bezekvivalentni v rustiné. Nicméng, neni snadné piesné urcit okamzik,
kdy k tomuto dojde.

e Nahodné lakuny (mezery) - lexikalni jednotky vychoziho jazyka,
které z n¢jakého divodu nemaji v lexiku cilového jazyka odpovidajici
ekvivalent (napf. v angli¢tiné chybi jednotka, ktera by odpovidala ruskému
vyznamu slova sutki (cymxku), a proto je tieba provést preklad popisné.

Takovy druh lexika lze vysvétlit kulturné-historickym ¢i socialnim
kontextem, napf. u ruského slova pogorelec (nocopeney) — existence
slova je déna tim, Ze rGzné pozary byly béznym jevem v ruskych
vesnickych rodinach, zatimco v Anglii se tento vyznam vyskytoval velmi
ziidka, nebot’ domy byly vétSinou stavény z kamene ¢i cihel, proto tedy

nebylo nutné vytvoftit néjaké specifické oznaceni. AvSak neni vzdy jasné

15 Tamtéz, s. 65-66.
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vysvétleni proto, kdy v jednom jazyce je slovo pritomné a v druhém ne.
Proto bychom se méli predev§im odkazovat na nérodni originalitu

MV

nez hledat pii¢iny tohoto jevu.*®
Autor také zduraziiuje, ze bezekvivalentni lexikum neznamena neprielozitelnost.
Poukazuje vSak i na to, Ze takovy typ pfekladu je obtizny, nicméné existuji zptisoby, jak jej
vyfresit.
Ve své knize Azvix u nepesoo uvadi celkem 5 zptsobu piekladu:
1. Transliterace — pieklad na zaklad¢ grafické podoby slova (pismeno za pismeno)
Transkripce — pteklad na zakladé zvukové podoby slova
Oba tyto zplsoby se Casto vyuzivaji pii piekladu nazvli riznych
spole¢nosti, cizojazy¢nych vlastnich jmen, zemépisnych nazvl, firem,
soudt, ¢asopist apod., ale méné Casto pii prekladani beletrie.
Takovéto postupy jsou Siroce vyuzivany i v ptipad¢ prekladu redlii, a to
zejména v oblasti publicistiky ¢i spolec¢ensko-politické literatute.
Napt. know-how — noy-xay
2. Kalkovani — ptimy pteklad jednotlivych ¢asti slov (slovo od slova)
Napi. brain drain — ymeuxa moszeo6
3. Opisny preklad — preklad na zdklad¢ vysvétleni vyznamu pomoci rozvinutych
frazi, jez vysvétluji specifické rysy jevu
Napt. bear — cnexynsanm, ueparowuii na nonudicenue OupCcesvix
yeHHocmel
4. Priblizny preklad — preklad, ktery spociva v nalezeni nejblizs§iho ekvivalentu
Vv cilovém jazyce.
Tento zptsob zachycuje obecny vyznam slova v daném kontextu.
Zachovava vyznam, ale neni pfeloZzen doslovné.
Napt. muffin — cooba
5. Transformaéni preklad — predklad na zékladé¢ preformulovani syntaxe véty
S ruznymi lexikdlné-gramatickymi Gpravami.
Napt. angl. slovo exposure, které nema piimy ekvivalent v rusting, se ve
vét¢ He died of exposure, mize pielozit zptisoby On ymep om npocmyowt
| On noeub om conneunozo yoapa.

Pfi takovém typu piekladu je tfeba mit na paméti Siroky kontext.’

16 BAPXYJIAPOB, JI.C. SI3bIk 1 mepeBoI: BOMPOCHI 00I1Eeii U YaCTHON TEOPUH TIepeBoIa., S. 94-96.
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2. Prekladovy material

2.1 Struéna charakteristika specifickych jazyku
Pro danou diplomovou praci byla vybrana dvé dila z oblasti gastronomie, a to konkrétné

z tatarské a baskirské. Oba texty jsou tedy nasycené mnozstvim slov z tatarStiny a baskirStiny.

2.1.1 Tatarsky jazyk

Tatarsky jazyk neboli tatarStina, je jednim z oficidlnich jazyk v Tatarstanu (republika
v Ruské federaci). Radi se do skupiny turkickych jazykt, které dale zahrnuji jazyky jako
napt. kyrgyzstinu, uzbectinu aj. Nejvice je rozSifena v Tatarstanu, Baskortostanu,
ale i v dalsich oblastech a republikach Ruské federace.

TatarStina prosla dlouhym procesem vyvoje. Jeji vznik je spojovan s oblastmi okolo
Volhy a Uralu, kde se misila s dal§imi jazyky jako napfi. s arabstinou, rusStinou, perstinou aj.
Vliv rustiny je zejména spojovan s Ivanem Hroznym, ktery v roce 1552 dobyl Kazan a rustina
tak zaCala pronikat do tatarStiny.

Historicky proSla celkem tfemi systémy jazyka — arabské pismo, latinka a cyrilice,
ktera se od roku 1939 pouzivd dodnes. TatarStina se také fadi mezi aglutinacni jazyky,
z ¢ehoz vyplyva, Ze jeji gramatika je tvofena na zakladé ptidavani predpon ¢i piipon ke koteni
slova. Slovni zasoba je bohatd na cizojazycné vypujcky, a to zejména z arabstiny, perStiny

a rustiny. '8

2.1.2 Baskirsky jazyk

Baskirsky jazyk neboli baskirStina, je oficidlnim jazykem republiky Baskortostan v Ruské
federaci. Spadd do skupiny turkickych jazykii a svymi rysy je velmi blizka s tatarStinou.
Nejveétsi pocet mluvcich je predevSsim v BaSkortostané, ale své hojné zastoupeni ma takeé
Vv Tatarstan¢, Udmurtsku nebo v Permském kraji.

Vyvoj baskirského pisemnictvi je spojovan s piijetim islamu v 10. stoleti,
kdy Baskirové zacali pouzivat arabské pismo. Postupné se vSak zacalo formovat narodni
baskirské pismo, jehoz abeceda byla nejprve zalozena na arabském pismu, poté na latince
avroce 1939 na cyrilici. Sou€asny jazyk ma 33 pismen spolecnych s rustinou a dalSich

9 pismen, které oznacuji specifické baskirské zvuky.

17 Tamtéz, s. 97-103.
18 Tarapckwuii s3bik. [online]. [¢erpano dne 06.11.2023]. Dostupné z: https://1url.cz/Cu3vv
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Baskirstina je aglutinacni jazyk, jehoz slovni zasoba je velmi skromna. Nejblize ma
k tatar§tin€ a slovni zasoba je taktéZ obohacena vyptjckami z arabstiny, perstiny a rustiny. *°

Na zaklad¢ danych charakteristik je zfejmé, Ze oba tyto jazyky maji k sobé velmi
blizko, a to jak z hlediska historického kontextu, tak i z hlediska lingvistické podobnosti,
ale také geografické blizkosti. Tatarstan a Baskortostan jsou sousedni republiky, proto tato

interakce etnik pfispéla k vzajemnému ovliviiovani obou jazyk, kultur a tradic.

2.2 Specifika prekladu gastronomickych texti

Pteklad textu z oblasti gastronomie predstavuje pro piekladatele nelehky ukol, zejména
v kontextu tak vzdalenych exotickych jazyku, jako je tatarStina a baskirStina. Obvykle vSak
texty této povahy prakticky neobsahuji odborné terminy i styl byva velice ¢tivy, nicméné
se mohou vyskytovat jista problematickd mista.

V piipadé piekladu nejriznéjSich recepti, kuchatek ¢i jidelnickl je tfeba mit
na zreteli, ze kazdy stat si své gastronomické tradice vytvarel dlouhou dobu, proto je dulezité
vyznat se v téchto tradicich, zvyklostech a surovinach vice do hloubky.?

K wvytvofeni odpovidajiciho ptekladu, musi ptekladatel provadét mnoho
mezijazykovych transformaci, a to zejména v dlsledku sémantickych, lexikdlnich,
formalnich, ale také i metrickych systémi jazyk.??

Jednim z nejvétSich problémt je preklad ndzva exotickych jidel. Jde o to, Ze samotny
pieklad neodrazi ur€itou specifiénost daného jidla — vyznam se tedy zkresluje. V tomto
piipadé se nazev transliteruje a vysvétleni se uvadi do zavorek.??

Pti ptekladu takového textu také musime brat v potaz, za jakym tcelem je text napsan.
V ptipadé€, ze prekladame jidelni listek, bude jeho hlavnim ucelem zaujmout zikaznika
a prodat dané jidlo. Jeho nazev by mél vypadat chutné¢ a lakavé, coz muze byt jednim z tskali
takového typu prekladu.

Napriklad pti ptekladu nazvi feckych jidel do anglictiny mame velmi malo vhodnych

e

ekvivalentl, protoze dobie nepienaSeji vyznam. Bézné jidlo v Recku — chobotnice

19 Bamkupckuii a3bik. [online]. [Serpano dne 06.11.2023]. Dostupné z: https://1url.cz/8uXFX
20 TpymsocTd IepeBoja KylMHApHBIX pelentoB. [online]. [Cerpdno dne 06.11.2023]. Dostupné z:
https://www.novosti.ua/culture/128677

21 HekoTopble 0COOEHHOCTH NEPEBOa KyJIMHApHBIX TekcToB. [online]. [¢erpano dne 06.11.2023]. Dostupné z:
https://the-na.me/2017/02/07/translation-cookery/
22 TpymHOCTM TIEpeBoja KyJlMHapHbIX penentoB. [online]. [Cerpdno dne 06.11.2023]. Dostupné z:

https://www.novosti.ua/culture/128677
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(ang. octopus), jez je soucasti mnoha feckych jidel, se v pfedkrmu podava ve formé masovych
kulicek (meatballs), nicméné je nemtzeme pielozit jako octopus balls. Misto toho pouzijeme
takova slova jako fritters, croquettes apod., nicméné ani jeden nazev plné nevystihuje pravy
fecky vyznam slova yramodokeptéoec (Chtapodokeftedes).

Déle je tieba zohlednit ndzvy kuchyniského nacini, pojmenovani piipravy pokrmil
(vafeni v pare, vod¢ apod.) ¢i nazvy samotnych surovin, které jsou typické pro pieklad
exotické kuchyné. Nemusi byt vzdy dostupné, tedy v prekladu je tieba vymyslet jejich
nahradu.

Rozdilnost mlize byt také v mérnych jednotkach, kdy naptiklad v Anglii pouzivaji
unce, ¢ajové lzicky, polévkové 1Zice, aj. Naopak v Evropé a Rusku jsme zvykli pouzivat
kilogramy a litry.

Pteklad takovych textli neni vzdy jednoznacny, hlavné pokud jde o staré kuchaiky,
kdy se preklad znaéné komplikuje, protoze mnohé suroviny se uz v kazdodennim jidelnicku

nevyskytuji. 23

23 HexoTopble 0COOEHHOCTH IepeBoja KyIMHApHBIX TekcToB. [online]. [Serpano dne 06.11.2023]. Dostupné z:

https://the-na.me/2017/02/07/translation-cookery/
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II. PRAKTICKA CAST

1. Preklad vybranych gastronomickych texta

1.1 Preklad textu o tatarské kuchyni

HISTORIE NARODNI KUCHYNE
Pied vice nez dvéma sty lety se mésto Bulgar na fece Itil (Volha) stalo hlavni ktizovatkou
ze vSech zemi svéta. Z vychodu piijizd€li ¢insti obchodnici, kteti obchodovali s hedvabim,
papirem, perlami, ¢ajem a kofenim. Z jihu zase persti, arabs$ti a turecti obchodnici,
kteti se specializovali na obchod se susenym ovocem, cukrem, soli, koberci, drahymi kameny,
stiibrem a zlatem. Ze severu pfijizdély kmeny zijici na biezich Severniho ledového ocednu
(Vikingov¢), ptivazely kozeSiny, mamuti kly a mrozi kosti, med a spoustu otroki.

Roli platidla v 9. — 11. stoleti v Evropé na Blizkém a Stfednim vychodé sehral arabsky
dirham o vaze 2,97 gramu. Cim dale na zapad, tim byl dirham cenngj$i. Naptiklad v Iraku
se jeden dirham rovnal 6ti dennim ddvkam pSenice pro jednoho Clovéka, a v Praze se za jeden
dirham davalo i 75 davek. Také v Bulharsku (Volzské Bulharsko — tehdejsi turkitsky stat
na uzemi Ruska) méli své vlastni médéné mince v obehu (nejstar§si médénd mince se nasla
pii vykopavkach ve mésté Bilyarsk a je datovana rokem 902); v Evropé se v t¢ dobé mince
jesté nerazily.

Podle arabskych a evropskych prament byli nejdrazSim zbozim otroci, a to zejména
bilé otrokyné, které nebylo mozné koupit nikde jinde nez v Bulgaru. Pro srovnani: ocelovy
me¢ stal 125 gramu stiibra, kin — 150 gramt, otroci — 200-300 grami a otrokyné
az 400 gramt. Proto se obchodnici a piekupnici otrokii z celého svéta snazili dostat do mésta
Bulgar, jakmile se oteviela plavba po Volze.

KdyzZ se obchodnici chystali na cestu, brali s sebou nejen své strazce a sluzebnictvo,
ale také kuchate. Cim bohatsi obchodnik, tim §ikovnéjsi kuchat. Vezli s sebou také potraviny
a koteni, které byly ptipraveny k dlouhodobému skladovani v solené, kandované nebo susené
podobé. Kdyz pfijeli obchodnici na misto, pouzili jednoduchou metodu jak ptildkat
potencialni kupce — davali rozkaz vafit jidlo pfimo na néadvofich hostincti. Z kazdého
takového nadvoii se pak linula viné grilovaného masa, dribeze nebo viné surpy (druh

polévky), ktera kazdym rokem lakala stdle vice zakaznik. Od té doby si bohati Tataii
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na svych dvorech vzdy stavéli kamenna ohnisté s kotlem (tzv. kazan), na kterém si mohli péct
maso (dnes se tomu fiké barbecue). Pti takovém obratu museli obchodnici najimat na rizné
prace mistni obyvatele, ktefi se zajmem sledovali, jak cizinci jedi a oblékaji se, a pokud se jim
néco zalibilo, radi si to osvojili nebo pievzali.

Kuptikladu pelmené (plnéné knedliky) — z historie vime, ze pelmené byly pivodné
jidlem sibifskych Tatarti a dostaly se k nim z Ciny. Miizeme tak soudit podle receptury —
dlouhd priprava (tésto, mleté maso a vyroba samotnych pelmeni) a velmi rychla tepelna
uprava samotné¢ho pokrmu, coz je charakteristické pouze pro ¢inskou kuchyni. A na zakladé
receptu na pelmené vytvorili Tatafi své nejznaméjsi narodni jidlo — peremjac (plnény piroh
se slanou néplni).

A co teprve takovy napoj jako napiiklad &aj. Kazdy vi, Ze pochazi z Ciny. Cinsti
obchodnici obchodovali s ¢ajem také ve Volzském Bulharsku, kde se nakonec stal narodnim
napojem. Historik N. I. Vorobjov piSe: ,,NejrozsifenéjSim napojem Tatar vSech vrstev je Caj,
ktery pili ¢asto a hodné, mnohem vice neZ sousedni narody.“ Caj vychvaluji také tatarské
narodni povésti:

V tomto Alldhové svété je mnoho riznych pochoutek, ale caji se nevyrovnaji. Caj
ucini syté, ze starych a nemocnych mladé a svezi.

Poté se €aj dostal na Gizemi Rusi. Asi prvnich 65,5 kg suSenych cajovych listki
piivezli vyslanci cara Michaila Fjodorovi¢e do Moskvy v roce 1638 jako dar od Altyn-chdna
(titul imperatora). Koncem 17. stoleti se ¢aj stal jednim z nejoblibenéjsich napoji v Rusku,
a pozdgji se prostrednictvim Vikingl dostal do Anglie, kde se piti Caje stalo tradici.

Mluvili jsme o vlivu €inské kuchyné na tatarskou kuchyni. Nyni se obratme k nasSim
jiznim sousedim. Urcité jste si v§imli, ze v tatarské kuchyni se pifi vyrobé rtiznych druhti
peciva pouziva mnoho druhii suSeného ovoce (rozinky, merunky, fiky, suSené Svestky),
ale také ryze a citrony, které v Povolzi nerostou. Odpovéd’ je jasna — tradice konzumace
téchto produktii, stejné jako tradice pohostinnosti, prevzali Tatafi zfejmé z Turecka. Je tieba
zminit, Ze pouze v zemich vychodu, jako je Turecko, Syrie a dalsi, jsou hosté pfijimani
na zaklad¢ zasady plné prostreného stolu, coz je typické i pro nds, Tatary. Vysledkem
takového vlivu na tatarskou kuchyni je i vicevrstvy kola¢ gubadija (se sladkou naplni z ryze,
rozinek a vatenych vajec), ktery se pfipravuje na velké oslavy.

Samotna tatarskd kuchyné vSak méla velky vliv nejen na ruskou kuchyni,
ale i na celou zapadni Evropu. Cestoval jsem po Evropé a v kazdé zemi jsou na jidelnim listku

dobrych restauraci téméf vzdy jidla pfipravena na tatarsky zpiisob. A nejsou to néjaké parodie
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na na$i narodni kuchyni, jako tfeba Azu po tatarsku s kyselymi okurkami, ale velmi slusna
a draha jidla. Naptiklad v Rakousku jsme jedli rybu po tatarsku, tedy filé ze pstruha, a v Italii
je maso po tatarsku velmi podobné naSemu starodavnému, delikatnimu a nezaslouzené
zapomenutému pokrmu zvanému ,,Tutyrgan teke“, ktery se pfipravuje z plece mladého
jehné&ciho. Recepty na tato a dal$i naSe nérodni jidla uvedu v dalsi kapitole.

Tradi¢ni tatarskd kuchyné se nevyznacuje produkty, jako jsou houby. Oblibenymi
se staly az teprve v poslednich letech, a to jen mezi obyvateli mést. Nemame ani narodni rybi

pokrmy.

VSEDNI ZIVOT A KUCHYNSKE NACIN{

Kulinatské uméni Tatarti se vyvijelo po staleti diky kulturnim, narodnim a nébozenskym
tradicim. Jednou z téchto tradic a zaroven jednim z pozadavkl islamu je Cistota v domé
a kolem n¢&j. VolZsti Tatati pti stavbé domu kladli velky diiraz na vybaveni mista na vateni
a konzumaci jidla. Proto z divodu zachovani Cistoty v domé vyrabély pece (rsag-tjurk)
a kominy z pfirodniho kamene, zatimco na Rusi se az do 15. stoleti vyrdbély pece
bez komina, kterym se fikalo ruskd pec. Az pozdéji se zacaly vyrab&ét kominy (dymnicy)
ze silnych prken, coZ predstavovalo pozarni riziko. To dokazuje statistika pozara ve velkych
méstech, jako je Petrohrad a Moskva, zatimco v Kazani jich bylo mnohem méné. AZ v roce
1718 bylo na zadklad¢ nafizeni Petra 1. zakdzano stavét v Petrohradé domy bez kominil
asdrevénymi kominy, a v roce 1722 se toto nafizeni rozSifilo i na Moskvu.
Je nepochopitelné, jak lidé predtim zili ve svych Cernych, sazemi nasdklych chalupéch.
Existovalo jesté nékolik dalSich rozdili mezi pecemi, které vznikaly v Bulharsku a na Rusi.
Naptiklad tatarské pece mely mens$i zapeci na lezeni a ptipeci (pro usporu tepla a dieva)
bylo niz8i. Ruska pec méla piipeci vyssi a topenisté vétsi také proto, Ze se pec pouzivala
jako parni lazen, ke koupani nebo k 1é¢ebnym ucelim. Nekdy se v tatarskych pecich délal
bocni vystup, do kterého se instaloval kotel (kazan). Kotle se pouzivaly k vafeni jidla,
pievafovani zvifeciho tuku nebo k ohfivani vody. Pece byly uréeny k peceni chleba (ikmek
nebo ukmek) a rizného peciva, ale také ke smazeni jidel a samoziejmé k vytapéni domu.
Konstrukce samotnych peci se od t¢ doby pfili§ nezménila, kromé& pouZzitych materiald.
V 9. a 10. stoleti se pece vyrabély z ptfirodniho kamene a hliny, zatimco dnes se pouzivaji
zaruvzdorné cihly a specidlni cementova smés.

Mimochodem, chléb v tatarskych rodinach vzdy byl a stale je povazovan za posvatné

jidlo. Prorok Mohamed (mir s nim) odkazal: ,,Vazte si chleba jako samotného Zzivota.*
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Bez chleba, jenz je zakladem pro Zivot, se neobejde zadna hostina. Nasi lidé jsou od utlého
véku vedeni k tcté k chlebu.

Na chlebu se pronasela ptisaha zvana api-der, kdy nevésta, ktera vstoupi do domu
zenicha, musi snist patku chleba pomazanou maslem a medem, aby byla poddajna jako maslo
a sladka jako med.

Od 9. stoleti se ve Volzském Bulharsku zacala rozvijet metalurgie, a zaroven hlavni
vyrobky byly vyrobeny ze zeleza. Od té doby se v domacnostech Tatarti objevuji pily, sekery,
kosy, srpy, dlata, nasady s haky, védra, pohrabace, klesté, fetézy, vahy, zavazi a dalsi domaci
potieby.

Uz koncem 10. stoleti se za pomoci arabskych femeslnikii zacalo s vyrobou
prvottidnich zbrani z damaskové oceli, z nichz vétsina Sla do vyzbroje vlastnich vojsk, zbytek
na prodej, a ostudou ani nebylo darovat nejlepsi vzorky vlastnim i zahrani¢nim velmozim
(Slechtic, bohaty hodnostar). Mimochodem, slovo bulat (damaskova ocel) je odvozeno
od turkického bolot, tj. ,,ocel“. Na Rusi se podobné zbrané¢ vyrabély az od roku 1828
V tovarné ve Zlatoustu pod dohledem baniského inzenyra P. P. Anosova.

Vyrabély se také litinové vyrobky jako hrnce (Cuguny), panve (tabak) a kotle
(tzv. kazany). Dokonce, hlavni mésto Republiky Tatarstan, Kazan, dostalo podle kazanu svij
nazev.

V domacnosti Tatarit se také pouzivalo keramické nadobi, rizné dzbany, hrnce
a korcagi (velké hlinéné hrnce) k uchovavani a pifendSeni mléénych a jinych napojt,
ale i sypkych produktt (sul, cukr, kofeni atd.) od 2-3 litrit do objemu 2 véder. Jednoduché
nadobi, jako jsou hlinéné talite, se v zivoté Tatarl objevilo az na pocatku 19. stoleti.

V tatarské domadacnosti se nejcastéji pouzivala dievénd nacini, jako jsou: vahadla
na prenaseni véder, valecky a prkénka, hmozdife na drceni, miseni a rozméliiovani cukru,
soli, kofeni a kortu (suseny tatarsky tvaroh), dale také nabéracky, kastroly a 1Zice.

Tyto pfredméty se vyrabély predevs§im z javoru nebo lipy, nékdy i z btizy. K peceni
chleba se pouzivala samostatna sada dievéného a dal$iho nacini. Tésto se hnétlo v mélké
dievéné kulaté mise (tatarsky taz) s Zeleznymi obrucemi okolo. Tésto se hnétlo malou
lopatkou a rozdélovalo se v mélkych dievénych neckach. Chléb se daval a vyndéaval z pece
velkou lopatou.

Maslo se stloukalo ve valcovitych dievénych maselnicich z lipy, nékdy az metr
hlubokych, pomoci tlouku.

V tatarskych domacnostech se az do poloviny 20. stoleti pouzivaly dfevéné necky

na tpravu masa a necky na prani pradla, domaci Srotovniky skladajici se ze dvou masivnich
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dfevénych mlynskych kament, velké hmozdife na loupéani krup a také lopaty na odklizeni
snéhu. Takova domécnost se neobesla ani bez domacich rué¢nich mlynkd, které se skladaly
ze dvou dievénych mlynskych kament, kterym se fikalo jermak — odtud piijmeni kozackého
dobyvatele Sibife — Jermaka.

Zvlastni zminku si zaslouzi prostirani stolu pro piti ¢aje. Kazda tatarskéd rodina m¢la
sviyj vlastni do lesku vyleStény samovar (ruské zatizeni k ohfevu vody). Hlu¢ny a piijemné
vonici lehkym koufem, s konvickou na plotynce samovar byl, je a bude v tatarskych rodinach
symbolem pohostinnosti a srde¢nosti.

Zpocatku samovary do Bulharska ptivazeli ¢inSti obchodnici spolu s ¢ajem a dalSim
zbozim, ale ne jako zbozi, nybrz jako velmi potfebnou véc na dlouhé cesty. Poté, s rozvojem
tézby médi, zacali samovary a dal$i nadobi z médi vyrabét mistni femeslnici.

Pychou a radosti kazdé rodiny byl cajovy servis, rovnéz zakoupeny u cinskych
obchodnikl. Na stole se vSak objevoval pouze pii slavnostnich pfilezitostech. V ostatni dny
se vsak pouzivalo obycejné€jsi nadobi, jako jsou napt. keramické hrnky.

Pti popisu kazdodenni domdacnosti nelze opomenout ty, které se o ni staraly — nase
tatarské zeny. Existuje nazor, ktery nam vnucuji evropska a americkd média, Ze Zeny v islamu
nemaji zadnd prava, Ze jsou utlaCované a nemohou mit vlastni osobni majetek ani ziskat
vzdélani, ze musi stale nosit paranzku (svrchni odév muslimskych zen) a zabyvat se pouze
svym manzelem, détmi a kazdodennim Zivotem. To je zdsadné chybny nazor.

V islamu jsou prava zen a muzl naprosto rovna, jak vam fekne kazdy vzdélany hazrat
/ mullah (vysoce vzdélany Elovek v islamu, vykladac). Je to také zminéno v jednom z agjatii
(ver$t) Koranu (sura ,,Krava*, ajat 187): ,,Ony (Zeny) jsou pro vas odévem a vy jste odévem
pro né.“ A tato pravda je potvrzena v siure ,.Zeny”, ajat 29: ,,Jsi jeden z ostatnich*. Zeny
nebyly v katolické Evropé az do 18. stoleti povazovany za plnohodnotné lidi a ze vSeho
Spatného, co se stalo, obviilovali pouze zeny, odtud vyraz ,hon na carodeéjnice*. Prorok
Muhammad (mir s nim) tekl: ,, Nejlepsi z vas je ten, kdo se ke své zene chova dobre. *

Tatarky si nikdy nezakryvaly oblicej, ale vzdy si peclivé zakryvaly hlavu Satkem.
Byly hrdé, ale vazily si svych starSich a ctily jejich zéaklady. Tatarské zeny byly velmi
pracovité, oddané domovu a rodin¢ a nemohly byt provdany bez jejich souhlasu. Takové
zustaly az do dne$nich dnd. Zeny jiné povahy by nemohly vytvofit a uchovat tak svérdznou
narodni kuchyni.

Od té doby doslo k velkym zméndm. Dnes ma kazda kuchyné plynovy nebo elektricky

spordk, mikrovinnou troubu, gril atd., coz vedlo k urcitym zméndm v technologii vafeni.
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Vsechny tyto vymozenosti vSak nezménily podstatu nasi narodni kuchyné. Ta byla

a je pychou naseho naroda. Oblibila si ji fada jinych narodda.

Hadis o tom, jak jist
Ibn Umar (necht je Allah s nim spokojen) fekl, ze Prorok (mir a poZzehnani Alldha s nim)
rekl:
., Kdyz nékdo z vas zacne jist, at’ ji pravou rukou. Kdyz nékdo z vas ji pravou rukou a kdyz
nekdo z vas pije pravou rukou, at’ to déla pravou rukou, protoze Sajtan ji a pije levou rukou.

(Tento hadis cituje Muslim).

S ovocem, které si volné€ vyberou,
a s masem ptacim podle piani svych.

Sara Nezvratna udalost 56:20-21

TATARSKA NARODNI JIDLA
V této Casti knihy popiSu nase néarodni jidla, uvedu recepty a doporuceni na jejich piipravu.
Protoze patfim k tzv. niznénovgorodskym Tatarim z vesnice Urazovka, nase recepty
se mohou ponékud liSit od receptd kazanskych nebo astrachanskych Tatar, ale vzhled
a nadivky jsou stejné.

Je dobfe znamo, Ze jidlo je jednim z nejstarSich prvkl hmotné kultury lidi. Velmi
barvité se v ném projevuji staleté tradice obyvatelstva. Proto se v ndzvech naSich narodnich
jidel odraZzeji socioekonomické podminky a charakter zaméstndni obyvatelstva.
A protoze Tataii (Bulhati) vzdy zili v souladu s pfirodou, zna¢ny pocet nazva jidel je spojen
se zvifectvem nebo ¢astmi zvifeciho téla. Naptiklad: ¢ypcyk (vrabec) — piekladany rohlicek
z kynutého tésta, syjyrcak (Spacek) — polootevieny kola¢ z kiehkého tésta plnény drcenymi
plody stiemchy obecné nebo povidly, jehoz protilehlé okraje jsou uprostied spojeny, teke
(beran), kos tele (ptaci jazyk), karga tele (vrani jazyk) — bozi milosti ve tvaru koso¢tvercd,
syjyr tele (kravsky jazyk) — livance, megez (rohy) — piehnuty kolacek, taj boty (htibéci stehno)
— podlouhlé pecivo z chlebového tésta pecené na panvi u rozpalené pece. Kulaté Sneky
a housticky pojmenovavali na zakladé prirovnani ke kopytim riznych zvifat — at tyjagy
(koniské kopyto), keze tyjagy (kozi kopyto), syjyr tyjagy (kravské kopyto), deme tyjagy
(velbloudi kopyto) a dalsi.
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Pii vafeni je velmi dulezité, aby clovék umél a miloval tuto praci, a hlavng,
aby rozumél tomu, co déla. Dobra hostitelka (kuchaf) neustale trochu méni chut’, aby se jidla,
at’ uz jsou jakkoli chutna, neptejedla. To nevyzaduje mnoho prace — sta¢i jen trochu obménit
kofeni v masovych pokrmech a polévkéach. Ale naopak pecivo neni mozné délat vzdy stejné,
protoze pokazdé mize byt mouka jinak namletd, vlhkost mize byt jind, vejce mohou mit
jinou velikost, mléko mlize mit jiny obsah tuku a voda mlze mit jinou tvrdost. Kromég téchto
Cist¢ ndhodnych faktorti je vSak snadné zcela védomé meénit chut peciva. Existuje na to
spousta triki.

Prvni — k zakladni mouce piidavejte rizné davky jinych mouk — od desetiny
do tfetiny. Naptiklad k hrnku psSenicné mouky muzete pfidat 2-3 lzice zitné, ryzové
nebo pohankové mouky. V kazdém ptipadé ziskate tésto s jinou chuti.

Druhy — Obméite tekutinu nebo pfidejte malé piidavky k zékladni tekuting —
zakysanou smetanu, syrovatku, slunecnicovy nebo olivovy olej, ¢i rizné §t'avy apod.

Zadna z té&chto variant nezméni naudeny zplisob piipravy, za to ale vyrazné osvézi
chut’ vyrobku.

Uvedu jeden historicky piiklad toho, jak dilezité je byt dobrym kuchafem. Kdyz
byl Napoleon pouhym desatnikem, v jakémkoli tabote, v jakékoli vesnici, kde byli vojaci,
se k obédu nejcastéji podavalo kufe. Po mnoho let, co Napoleon jedl kufeci maso témét
denn¢, si k nému nakonec vypéestoval silnou averzi. KdyzZ se stal nejprve konzulem a poté
cisafem, nafidil svym kuchaiim, aby mu v zddném pfipadé¢ nevafili kufeci maso.
NeposluSnym hrozila gilotina. Neni divu, ze kuchati Napoleonovy poZadavky vérné plnili.
Jednoho dne se vsak jeho kuchatem stal Ljagjupier. Byl to umélec, virtuos kulinarského
umeéni, a nebyl zvykly, aby mu nékdo mluvil do jeho kulinafskych zdméri. TiSe vyslychal
cisafovy ptikazy a hned druhy den mu k obédu naserviroval kufe, aniz by to jakkoli navenek
maskoval. Napoleon byl vzteky bez sebe. KdyZz byl Ljagjupier ptedvolan k vysvétleni,
chladnokrevné Napoleonovi sdélil, ze ho miize popravit, ale ze by mél nejprve ochutnat
alespon maly kousek pokrmu. Pokud to cisaii nebude chutnat, je Ljagjupier piipraven
rozloucit se s hlavou. Udiveny Napoleon, spiSe ze zvédavosti nez z touhy po jidle, pokrm
ochutnal a byl ptekvapen, ze nemd tu specifickou viini a chut’ kutfeciho masa, kterd mu tak
vadila. Od té doby dostal Ljagjupier povoleni zatadit kufeci maso do cisafského menu
a pokazdé Napoleonovi vaftil kufe tak, aby mél pokrm jinou chut’.

Tento piiklad je uveden proto, abyste pochopili, jak dulezité jsou drobné nuance

pfi vafeni pokrmi.
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Dalsi dalezitou véci je vybér spravného kuchyniského nécini, které musi byt pohodlné
a praktické.

Nez za¢nu popisovat recepty narodnich jidel, rad bych vam piipomnél, Ze podle adabu
(islamské etiky) by vateni a stolovani mélo vzdy zacinat tzv. du 'a¢ (modlitba/osobni prosba

k Allahovi):

Allachumma barak ljana, fima razaktana,
ua kyna azaba n-nar, bismillachi.
Boze, pozehnej nam v tom, ¢im jsi nds obdaril, a chran nds pred trestem Ohné, ve jménu

Alldha.

Po skonceni jidla je tfeba Fici dalsi du ‘a:
Al-chamdu lillachi §ig jazi atamana ua
anasa wa dZagalana muslimin.
Chvala Allahovi, ktery nas nasytil,

dal nam napit a ucinil nas muslimy.

vvvvvv

kuchyniské nacini, které musi byt pohodIné a prakticke.

MODERNI KUCHYNE

V naSich domdcnostech se Casto setkavdme s nedostatkem mista, a proto by v kuchyni
moderni hospodyiiky mélo byt jen to nejnutnéj$i. Plny (optiméaln€ nebo maximalné) Suplik
kuchynského néacini v moderni kuchyni obsahuje vice nez sto polozek. Kupiikladu, jenom
24 kust hrnct z hliniku, oceli, litiny, a také smaltovanych. Rekl bych vsak, ze tento seznam
je pon¢kud zastaraly. Jde o to, Ze moderni primysl se naucil vyrabét univerzalni nadobi
Z potravinaiské nerezové oceli velmi vysoké kvality. AvSak misto 24 hrncti doporucuji koupit
sadu 6 hrncti s poklickami, ale pouze takovou, ve které maji vSechny hrnce rtiznou velikost
artzné tvary a také riiznou tloustku dna a stén. Vybirejte si vSak dobrou firmu vyrobce.
Totéz plati pro panve. Pro malou rodinu o 3-5 lidech postaci sada 4 riznych panvi, rovnéz
ruznych velikosti a ucelt. Kazda rodina se samoziejmé muize sama rozhodnout, kolik a jaké
nadobi bude pro bézny Zivot potiebovat, ale pfi vafeni je kvalita nddobi nesmirné dalezita.

Na pfipravu tésta je potieba predevS§im kvalitni, nejlépe lepend deska o rozmérech

alesponl 40 x 60 cm s tloustkou 1 cm. A jelikoz jsou tatarské Zeny velmi Sikovné ve vyrobé

29



tésta a nejriznéjSich vyrobkl z né¢j, meli byste mit v kuchyni 2-3 valecky rtiznych délek
a prumérd. Jedna se o obourucny velky vélecek, déale tenci na rozvéleni slabsi vrstvy tésta
a maly na rozvaleni malych kousku tésta (pelmené).

V kazdodennim zivoté by se vam hodila sada alesponi 4 nozi. Velky niz na krajeni
masa, dlouhy a Gzky niiz na porcovani, sttedni nliz na oloupdni ovoce a zeleniny a maly ntiz
na loupéani brambor. Déle budete potfebovat vhodné nlizky na odstfihdvani ocast, ploutvi ryb,
driibeze a univerzalni otvirak s vyvrtkou, a to v§e z nerezové oceli. Pii ndkupu nozu je tieba
vénovat pozornost nejen kvalité Cepeli, ale také kvalité rukojeti. Je dulezité, aby noze dobie
tezaly, ale zaroven pii praci s nimi neklouzaly z rukou.

V kazdé kuchyni by nemélo chybét takovy piistroj jako mlynek na maso s nastavci
na zpracovani ovoce a zeleniny (odstaviovac) a vyrobu klobas (tutyrmy).

V kuchyni se také neobejdete bez univerzalniho struhadla, porcelanového hmozditre
atlouku, dvou az tfi dievénych lzic, palicky na maso, cedniku, odmérky, vah, mlynku
na pept, slanky, sekacku a prkénka na krajeni masa o tloustce 3 cm, Slehaci metlicky, lisu
na ¢esnek, nckolika Zaruvzdornych keramickych hrncti, kavovaru, krajeCe na vejce
a kuchyniské minutky. Uzitecny je také gril a mikrovinna trouba.

A mozn4, ze kdyby hostitelce z davné minulosti nékdo ukazal moderni kuchyni a tekl

ji, co je k ¢emu potieba, pomyslela by si, Ze je v raji (dZanjattja).

RECEPTY TATARSKYCH NARODNICH JiDEL
Skoro kazda hospodyiika ma v kuchyni jednu nebo dokonce dvé kucharky, které si potidila
podle zasady ,,cim tlustsi, tim lepsi“. VSechny hospodyiiky ptipravuji bud’ velmi malou ¢ast
jidel, ktera jsou v nich uvedena, nebo se viilbec neuchyluji k uvedenym receptim. VétSinou
nadale vafi v priméru tfi az pét osvédcéenych nebo zjednodusené feceno, znamych jidel. D¢je
se tak jednak proto, ze je nesmirn€é obtizné sladit vlastni chuté a néarodni tradice
s doporuc¢enymi recepty, a jednak proto, ze kdyz uz si hostitelka vybere pokrm z kucharky,
Casto se ji napoprvé nepodaii dosahnout ocekavaného vysledku a piestane se zajimat o dalsi
recepty z knihy, pfiCemz zapomind na pfislovi: ,,Chybami se ¢loveék uci®. Ponévadz lepsi
by bylo pokusit se jesté jednou o jidlo, které vam padlo do oka, a az poté z receptu vyvodit

Zavery.
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HLAVNI CHODY
Zacnéme hlavnim nérodnim jidlem tatarské kuchyné — ecpocmaky.
Ecépocmaky
(e¢ — ti1, pocmak — roh = trojuhelnik)
Tésto: 0,5 I teplého mléka, 200 g masla, 3 vejce, 1 1zicka soli, 2 1Zice cukru krupice, 0,25 g
drozdi, 1 kg mouky.

Timto pokrmem je vhodné zacit, protoZe je to vytvor tatarskych kuchait a recept se od doby
jeho vzniku nezménil.

Nézev tohoto pokrmu pochdzi z tatarského slova ,trojuhelnik* a vyrabi se z kynutého
tésta s naplni z jehnéciho, koniského, husiho nebo kachniho masa s cibuli a bramborami.
Hlavni zvlastnosti ecpocmakii neni jejich tvar a vzhled, podle kterého dostaly svlij nazev,
ale velmi vzacna technika pfipravy, ktera je odliSuje od vSech ostatnich pirozkd s masovou
naplni.

Diilezitou soucasti tatarské kuchyné je peCeni, a proto je spravna ptiprava tésta velmi
dalezita. A pravé na piikladu tohoto pokrmu se pokusime cely proces piipravy (hnéteni)
kynutého a nekynutého tésta popsat podrobnéji. V tatar§tin€ se tato ¢innost nazyva ka-mer
basarga.

V teplém mléce rozdrobte drozdi, stl, cukr, vejce a zmeklé maslo pokojové teploty.
Vsechno dukladné promichejte. Poté za stalého michani piidavejte po malych davkach
mouku. Vypracujte tuzsi (hutné) tésto a nechte ho na teplém misté. Ptiblizn¢ po 2 hodinach
by mélo byt tésto vykynuté. Poté tésto rozdélte na kulicky o hmotnosti asi 40-50 ¢
nebo o priméru asi 4 cm. Tésto na ecpocmaky rozvalejte na velikost podSalku nebo malého
talitku, zabalte ho do trojuhelniku a uprostied nechte mal¢ ,,okénko®, které musi byt uzavieno
zatkou z tésta.

Stava se, Ze hostitelé maji malo ¢asu nebo z n&jakého divodu neni doma drozdi — pak
lze zadélat tésto bez drozdi. Jediné, co je tieba mit na paméti je, ze pokrmy piipravené
z takového tésta by se mély konzumovat horké — vychladnutim ztraceji své chutové kvality.
K ptipravé tésta bez drozdi budete potiebovat:

1 kg mouky, 0,5 | mléka, 150 g masla, 3 vejce, 1 IZicka soli, 1 [Zice cukru krystal.
Mouku vysypte na val, udé€lejte krater podobny sopce a po rozbiti skofapky do jeho stiedu
vlijeme vejce.

Dejte do néj maslo, stl a cukr, uhnét'te tésto a poté muzete zacit péct.
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Népln na ecpocmaky se nepfipravuje ztepelné upravenych surovin jako je obvyklé,
ale ze syrovych. Dilezité je vybrat maso z dobfe vykrmeného mladého zvirete. Brambory
a maso nakrajime na malé kosticky ne vétsi nez 0,5 cm, a cibuli na mensi kosticky.

Dalsi zvlastnosti ecpocmakii je, ze peCeni probiha ve dvou fazich. Pred vloZzenim
do trouby nebo pece se potiou maslem, po pul hodiné se vyjmou i s papirem, do otvord
se nalije 1zice osolené¢ho a opepteného masového vyvaru, potfou se vejcem a dalsi piilhodinu
se dopékaji.

Po vytazeni z trouby se ecpocmaky znovu potiraji maslem. Toto je klasicky recept
na jejich piipravu.

V dnesni dob¢ davaji hospodyiiky ptednost takiikajic zjednodusené technologii. Jde
0 to, Ze tepelna priprava tohoto pokrmu probihéd v jednom kroku, to znamena, ze napln se cela
zabali do tésta, aniz by ziistaly otvory pro naliti vyvaru. Proto tyto, takiikajic ecpocmaky,
budou sussi a s pivodnim pokrmem nebudou mit, kromé tvaru, nic spolecného.

Ecépocmaky se podavaji na stil s masovym vyvarem, katykem (obdoba podmasli)

nebo ¢ajem a mohou se jist teplé nebo studené.

1.2 Preklad textu o baskirské kuchyni

TRADICNI STRAVOVANI
Stravovani Baskiri se formovalo a vyvijelo pod vlivem polokocovnych pasteveckych
a zemédelskych tradic starousedlikli. Bylo zaloZzeno na kombinaci masnych a mlécnych

vyrobkd, produktech rostlinného ptivodu a zejména bylinkach.

MLECNE VYROBKY

Mléko a mlécné vyrobky maji ve stravé dulezité misto. Kravské mléko (hem, huuiivip home)
je u Baskiri mimofadné oblibené. Odpradavna se pilo vafené v pafe, piidavalo se do Caje,
vyrabéla se z n¢j smetana, kysand smetana, maslo, rizné kysané mlécné vyrobky a nékolik
druhti tvarohu. Na mléce se vafily kase, polévky a hnétlo se z néj té€sto. Vedle kravského
mléka se konzumovalo i mléko kozi (k232 heme), navic bylo povazovéano za zdravé zejména
pro déti. Kobyli mléko (beya heto) se pouzivalo vyhradné k ptipravé kumysu (keimerz) —
1é¢ivého a posilujiciho kysaného napoje. Stepni Baskirové, ktefi chovali velbloudy, zafazovali
do svého jidelni¢ku také velbloudi mléko (detia home).

Baskirové tradicn€ sbiraji smetanu (hem e¢me, katimax) z odstatého syrového

nebo pievafeného mléka, a tu pak mohou pouzit na vyrobu masla (mait). Nejstarsi technologii
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vyroby masla, znamou mnoha -eurasijskym chovatelim dobytka, je stloukdni masla
Vv kozenych nadobéch. Jizni a jihovychodni BaSkirové k tomu pouzivali podlouhlé nadoby
z kize nohou velkého zviiete (kon€ nebo kravy) — 6omuox, kynreix, a v nékterych oblastech
existovalo nadobi z kiize krku velblouda stazené vcelku jako punCocha — odeuia mytivinb
(LLlumosa, 1979. S. 159). V kozenych nadobach se maslo stloukalo dlouhym intenzivnim
ttepanim nebo houpdnim. Dal$im rozSifenym zpisobem vyroby masla bylo jeho stloukani
v podlouhlé maselnici (kebo, c060) tvarem zuzujiciho se valce pomoci dievéné metlicky —
oewrax. Nekdy se maslo stloukalo v malych vodorovnych soudcich, uvniti kterych se otacela
pficnd hiidel pohdnénd vnéjsi klikou. Na letnich pastvindch se maslo vyrabélo casto,
ale po troskach, a to stloukanim v hrnku 1zici nebo dfevénou Spachtli. ZvIast cenéné
bylo maslo z Cerstvé smetany vyrobené v kvétnu do zacatku Cervna, kdy rozkvétaly prvni
kvéty (cacka maiivl, oaya maiier — kvétinové maslo). V baskirské kuchyni je znamé také maslo
ze smé&si smetany (kysané smetany) a zkvasen¢ho mléka (kamwix). Takové maslo je lehké,
nadychané a bélavé, odtud jeho nazev xybex maii (pénové maslo) nebo ak maii (bilé maslo).
V 1ét¢ se chut' masla zpestfovala pifidanim lesnich plodt (enoxre mai) nebo mouky
ze sttemchy obecné (myiivuiier mait). Odeddavna jsou znamy konzervacni vlastnosti
prepusténého masla (haper maii), proto se Kkbobulim pfimichavalo jako konzervant,
¢imz se vytvotily jakési pochoutky. Nejéastéji se takto konzervovaly tfeSné (ceione mati)
nebo rybiz (kapasamawt mair). Maslo s medem (6annsl mair) Nebo Cervenym tvarohem (matiiist
mypa) se dodnes Casto podava jako soucast jidla pro hosty.

Baskirové zvlastnim zplsobem fermentuji kravské mléko a vyrabéji z néj produkt
piipominajici varenéc (sapeney — Kysany napoj z odpafeného mléka). Na jihovychodé
a v horskych lesnatych oblastech se pro néj pouziva termin ojotkan (ouomxarn), ale ve vétsing
Casti Baskirska se tento kysany mlécny vyrobek nazyva katyk. Tento druhy nazev se stal
hlavnim nazvem v baskir$tin€ a pouZziva se v potravinarském primyslu i v bézném Zzivote.
Katyk se pripravuje z plnotucného i odstfedéného mléka, pficemz jako zakvas se pouziva
katyk z pfedchozi vyroby nebo podmasli, které zbylo po stloukani kyselého masla. Cerstvé
mléko se néjakou dobu vaii na mirném ohni nebo dusi v peci, pak se trochu zchladi, ptida se
zakvas, dukladné¢ se promichd, pfikryje a néjakou dobu se uchovavéd v teple az do zrani,
poté se vynda do chladu nebo ulozi do sklepa. Po ur¢ité dobé stani ziska katyk hustou
konzistenci a uchovava se dlouho, aniz by ztratil svou chut. Nékdy se do mléka vklada
kousek zitného chleba nebo dieveéna 1zice, aby se zlepsilo kvasSeni.

Cerstvé piipraveny katyk (coco xamwix) se ji s chlebem (plackami) nebo jako

samostatné jidlo. Po nékolika dnech katyk zkysne — ace kamwix, a zhruba po tydnu nebo déle
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ziskava ostrou chut. Kysely katyk se cCastéji pouziva k ptipravé ajranu (aipan — druh
kysaného mlééného napoje) a nejvyzralejsi katyk se pouziva k tGpravé tuénych masovych
vyvari a polévek. Katyk je pro Baskiry velmi cennou potravinou: hasi Zizen a poZzity
s chlebem slouzi k nasyceni; Baskirové rikaji, Ze katyk ... nahrazuje masitou stravu, uvadi se
V jednom z prameni 19. stoleti (3asapun, 1889. S. 796). Husty katyk pfipraveny z tu¢ného
mléka se n€kdy lisuje pies rezny pytlik nebo se hazi na sito, aby se ziskala tvarohova suzma
(hozma — kysany mléény vyrobek podobny tvarohu), ktery se smicha se smetanou
nebo zakysanou smetanou a podle chuti se pfida cukr nebo stl.

K ptipravé tvarohového vyrobku — kurutu (xopom, xopm) mléko kvasilo v kadi,
pficemz se odstraniovala syrovatka uvolnéna béhem kvasSeni. Déle se pfidavalo odstfedéné
mléko a nékdy také zbytky katyku. Vyzraly a silné zkvaSeny mlécny vyrobek — sprem
se prelil do velkého kotle a za stalého michani se vafil na mirném ohni, pficemz se pravidelné
odebirala péna a vybirala syrovatka. Zahusténd tvarohova hmota se zchladila, vlozila
do platéného sacku (mokcaii, —kancuix) a zavésila se, aby tekutina odtekla. Kurut se cedil
ve specidlnim kosi upleteném z proutkii sttemchy obecné nebo vrby, jehoz dno bylo vystlano
fidkou tkaninou. Vymackany kurut se dikladné promichal, podle chuti se osolil, vytvarovaly
se bochanky a ulozily k suseni na specidlni podlozku (s11aus), kterd byla umisténa v blizkosti
spordku v chalupé nebo v letni kuchyni, n€kdy i pod Sirym nebem. Umisténi podlozky
Vv blizkosti sporaku nebo ohné umoznovalo lehké vyuzeni kurutu. Baskirové z jiznich oblasti
udili kurut castéji, protoze ho povazovali za chutnéjsi a zdravéjsi. Tento proces pozoroval
I. I. Lepechin koncem 18. stoleti pii cest€é po Uralu. Psal o tom, Ze jizni a jihovychodni
Baskirové ,,vyrab¢ji syry z kravského mléka, které udi koutem v udirnach* (Jlenexun, 1802b.
S. 53). SuSeny nebo uzeny vyrobek mohl byt skladovdn pomérné dlouhou dobu,
aniz by zplesniv¢l a ztratil chut’.

Diky své vyzivnosti a vysokému obsahu vitamini a stopovych prvka byl kurut
nepostradatelnou potravinou v polokocovném zivoté, zejména v zim€ nebo na dlouhé ceste.
Ke zpestfeni chuti kurutu se nékdy do tvarohové hmoty pii uzeni pfidavaly vétvicky visni
nebo stfemchy, a pfi tvarovani bochankd suSené a drcené bobule. Baskirsky folklor zmituje
kurut smichany s medem, ktery si hrdinka pohadky bere s sebou na dlouhou cestu
(Pawxupckue ckazku u aecenowvt, 1996. S. 153). V nékterych vesnicich, zejména na jihu
¢i jihovychodé republiky, se kurut stale ptipravuje tradi¢né podle starych receptli a s pouzitim
puvodniho nadobi.

Rozmichany se smetanou nebo katykem a podle chuti osoleny nebo oslazeny se ji také

nesuseny ,,mlady* kurut — tow —xopom, ktery ,,ma nazloutlou barvu, pfi ochutnani ptisobi
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nejprve dojmem sladké chuti a pak kyselé, chut’ je dost ostra® (3asapun, 1889. S. 794-795).
Pokud byl kurut pripraven z Cerstvého katyku, je svézi a jemnéjsi, pokud ze silné nakyslého —
je kyselejsi. U spole¢ného stolu, kdy se podava maso, se tradicné serviruje i vyvar
s nafedénym kurutem, ktery se také pouziva k ochuceni masovych polévek. Podle Baskird
je takova kombinace masa a mlé¢nych vyrobkid optimalni pro traveni.

Z plnotu¢ného nebo odstfedéného mléka také vyrabi tvaroh — eremsek na zakladé
pridani zdkysu do vaficiho mléka. V nékterych ptipadech se tvaroh vyrabi z prostokvasi
(kysané mléko) a smetany nebo Kkatyku, a to prostiednictvim tepelné upravy. V 1été
se do tvarohu piidavaji bobule, které se obvykle vkladaji do vaficiho mléka spolu se zakysem.
Nékdy se jiz hotovy tvaroh smichd s mletymi susenymi jahodami, moukou ze stfemchy
nebo jinymi bobulovitymi plody. Tvaroh z bobuli se spolu s béznym tvarohem podava jako
samostatny pokrm nebo se pouziva jako ndpln do kolacl, varenikii (plnéné knedliky)
nebo Sanégii (malé kolacky se slanou naplni).

Jednim z oblibenych jidel byl a stile je odpafovany tvaroh — —kwizeL1 3pemcex
(Cerveny tvaroh). V nékterych vychodnich zauralskych oblastech se pro néj pouziva termin
aoicekatl (aoice2att). Pii delsim zahfivani v kotli na mirném ohni ziskava takovy tvaroh pevnou
drobivou konzistenci a svétle hnédou nebo nacervenalou barvu.

K tradicnim baskirskym pokrmim patii vareniky (erysi3 bexmohe) a paladinky
z mleziva (v1yw13 xotimazer), které se na vesnicich ptipravuji po oteleni kravy. Na tuto hostinu
se obvykle zvou nejblizsi piibuzni a sousedé.

Z Cerstvého kobyliho mléka se odedavna ptipravoval ,,jejich nejlahodnéjsi napoj« —
kumys (JIenexun, 1802b. S. 54). Diky svym chutovym, vyzivaym a 1é¢ivym vlastnostem
se baskirsky kumys stal svétoznamym. Piipravu kumysu prostfednictvim kvaSeni kobyliho
mléka znaly témét vSechny kocovné a polokoCovné turkické a mongolské narody Eurasie,
Vv jejichz stddech pifevazovali koné. Podle L. P. Potapova ,,bylo pomérné snadné narazit
na tento vynalez pravé v koCovném zpusobu zivota. Dojené kobyli mléko slité do kozeného
vaku (ze surové kuze), protitepané za jizdy v horkém letnim dni, udélalo kumys samo o sob¢.
Stalo za to uhasit Zizen timto napojem, lehkym, posilujicim, dokonce mirné opojnym, jak
byly jeho vlastnosti objevovany a postupné zdokonalovany metodami vyroby* (/lomanos,
1949. S. 62). Drive pouzivali baskirsti pastevei k dojeni klisen védra sesita z kiize hlavy
a krku zvitete bez podélnych tfezli (bawxynak, 6etia hayevic). Mléko nadojené od vSech klisen
se nalévalo do jednoho nebo nékolika objemnych (az n€kolik véder) kozenych vakd —
caba (haba), které mély tvar kuzele s uzkym hrdlem; obsah se michal dlouhou tyci

s ktizovym kloubem na konci — 6ewraox. Kozené nadobi se pouzivalo také k piepravé kumysu:
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»kazdy Baskir, ktery jde z mista svého bydlist¢ nékam nedaleko, si s sebou nutné bere maly
kozeny vak — tursuk (mypheix), naplnény kumysem, ktery slouzi jako jidlo a piti na cestu®
(Paszmaxnun, 1832. S. 269). V lesnich oblastech se k vafeni kumysu Castéji pouzivaly dievéné
dlatovité nadoby s vloZzenym dnem (ko6o, 2066). Do nadojeného kobyliho mléka se piidaval
zakvas — kur, ktery se skladal z malého mnozstvi katyku, zfedéného mlékem, vodou
nebo podmaslim. Pii pribézné piipravé kumysu nebyl zapotiebi specidlni zakvas,
jakozto zakvas poslouzily zbytky napoje. Jako prvni zakvas po zimé bylo mozné pouzit kumys
ulozeny ve sklepé z ptedchoziho roku nebo zkvaSené kravské (kozi) mléko; v nékterych
ptipadech se pro zpevnéni kumysu ptidavalo do mlééného kvasku trochu cukru, nakli¢ené
obili, kousek tésta nebo vétvicka jalovce. Pii pfipravé je tfeba kobyli mléko neustéle
protiepavat a vertikalné s nim pohybovat, aby se zabranilo srazeni, a ¢im Cast¢ji a dikladnéji
se to déla, tim je kumys lepsi. Hotovy napoj se pozna podle pény, ktera se objevi na povrchu.
Po prvnim kvaseni je kumys obvykle hotovy pftiblizné za 24 hodin (hust$imu a tuéné&jsimu
mléku trva kvaseni déle). Kumys se zac¢ind konzumovat za n€kolik hodin po kvaSeni, takovy
napoj se nazyva ,,molodoj* — #ow xeimwbiz; je témei Cerstvy a mohou ho pit 1 malé déti.
Podle stupné sily se rozliSuje také stfedné silny kumys a silny kumys (zrajici déle nez dva
dny). Baskirové davaji prednost napoji stiedni sily.

I. G. Georgi, ktery na konci 18. stoleti ochutnal baskirsky kumys, se o tomto napoji
vyjadfil takto: ,,Kumys ma diky své kyselosti tak pfijemnou chut a zaroven je tak vyzivny
a silny, ze slouzi nejen jako potrava, ale také ¢ini Baskiry zdravymi, vitalnimi, ¢ervenolicimi
a statnymi...“ (leopeu, 1799. Kap. 2. S. 98-99.). Ke konzumaci kumysu dodava
D. P. Nikolskij, ,,Baskirové ho povazuji za nejlepsi prostiedek k uzdraveni vycerpaného,
oslabeného organismu, k rychlému navraceni sil a zdravi® (Huxoawscxuiu, 1899. S. 69). Kumys
nehral mimotadné dilezitou roli pouze ve stravé baskirskych pastevct, ale také organicky
vstoupil i do jejich rituald a tradicni kultury, zpivalo se o ném v pisnich — tzv. takmakach
(lidovy zanr), objevoval se v hadankach, ptislovich, potekadlech, a také se o ném se vypravi
v pohadkach 1 eposech. Kumys byl nepostradatelnym atributem téméf vSech tradinich
slavnostnich a spolecenskych jidel.

Dalsim tradi¢nim farmafskym napojem je ajran (aupan, aupoan), ktery se piipravuje
smichanim kyselého katyku s malym mnozstvim studené vody, ptipadné se piida trochu soli
apoté se dikladné promicha. Mezi dalsi takové osvézujici a 1€Civé napoje patii vychlazené

podmasli (rovnéz nazyvané ajran), které zbylo po stloukani masla.
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POKRMY Z MASA

Zvlastni misto v tradi¢nim stravovani Baskirti zaujimaly masité pokrmy (um puseikmaper),
bez nich se neobesly kolektivni hostiny spojené s rodinnymi ritualy nebo svatky jako Korban
bajramy (obétni svatek) ¢i svatek pracovni vypomoci ema. Bylo oblibené, stejné jako
u nékterych jinych narodd, maso dobytka s tzv. horkym dechem — kofiské a skopové. Méné
cenéné bylo naopak maso zvifat stzv. studenym dechem — hovézi, kozi, velbloudi.
S. Sommier, ktery koncem 19. stoleti navstivil jihovychodni ¢ast Baskirska, zaznamenal,
ze ve vesnickych obchodech se prodavalo ,,skopové a teleci maso za pét kopéjek za funt
(1 funt = 409,5 g) a konské maso (maxanuna), kterému davaji Baskirové prednost... je dvakrat
drazsi nez ostatni maso® (Sommier, 1891-1892. S. 24). S pifechodem obyvatelstva k usedlému
zpisobu zivota a se zmenSovanim stad rostla spotfeba hovéziho, teleciho a dribeziho masa.

Stejné jako ostatni stepni koCovni pastevcei konzumovali Baskirové maso predevSim
ve vafené¢ formé. Jejich oblibenym pokrmem byl bisbarmak (6uwbapm—r), ktery se stal
jakymsi symbolem baskirské narodni kuchyné. Pfiprava tohoto svatecniho pokrmu, stejné
jako pohosténi s nim, dodnes provazi jakysi ritudl. Na bisbarmak je potteba dobré tu¢né maso
— skopové nebo konské, vyhradné s kosti a idedln¢ dusené. Nékdy se pouziva vice druhit masa
soucasn¢. Po nakrajeni na vétsi kusy se maso vlozi do kotle se studenou vodou, odstrani se
pena, kterd se objevi pfi varu, a vari se, dokud neni hotové. Poté se maso vynda, nakraji se
na malé rovnomérné kousky a rozlozi na tac; jehnéci zebra se obvykle podavaji s kosti. Spolu
s masem se do kotle Casto davaji Cerstva nebo susena koniska stfeva — acax, konsky salam —
kazwbl €1 tuk odstranény z kofiského zatylku — san. Baskirové z jiznich oblasti, ktefi méli
tlustoocasé ovce, jedli 1 vafeny skopovy ocas — oca mauivt a velbloudi hrb — yprac,
ktery byl také skvélou pochoutkou.

Salma nudle (hanma) na bisbarmak se nakrajeji na ¢tvereCky nebo kosoctverce, uvaii
se v malém mnozstvi vyvaru nebo vody a poté se v kombinaci s nakrijenym masem
a koniskym salamem hojné zaliji bohatym masovym vyvarem. Vyvar, ve kterém se tésto
vafilo, se hostiim obvykle nepodava.

S rozvojem péstovani zeleniny se do bisharmaku zaCaly ptidavat brambory, mrkev
a pokrm se zdobil kolecky cibule, petrzelkou a koprem. Mnoho rodin vsak stale dava prednost
tradi¢ni pripraveé bisbarmaku bez zeleniny. Pii pohosténi se u tohoto pokrmu dodrzuje urcita
posloupnost. Nejprve se do dievéné misy naserviruje maso s kosti a kazdému z pfitomnych
se naserviruje jeho podil — ezews; na okraj misy se na nékolika mistech nasype sl k namaceni

masa. Pak se pfinese hlubokd misa s vafenymi salma nudlemi, kousky masa a konskym
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salamem. DileZitou soucasti pohosténi je masovy vyvar — Aypna s rozmichanym kurutem,
a podava se zvlast’ v malych miskach.

Nazev ,.bisbarmak® (buwbapmax) se ztejme ustalil na zakladé ruskych a zahrani¢nich
cestovateld, ktefi pozorovali, jak pastevci jedi tento pokrm rukama (dosl.: 6uw 6apma—« -
bisbarmak — pét prstll), v bézném zivoté se vSak nepouzival vSude. N&kde na jihozapadée
republiky, ve stfednich oblastech, zaurali a v horskych lesnich vesnicich se masovy pokrm
s nudlemi nazyva kullama (xyzoama, xynhaima), od slova kul — ruka, coz oznacuje zpisob
pouziti nebo piipravy salma nudli. PouzZivaji se také vyrazy hamma, haimaner um (Maso
s vyvarem a salma nudlemi) nebo prosté as (polévka). Kdyz se v masovém vyvaru vaii velké
kusy tésta, pokrm se nékdy nazyva xkymac awwi.

K ptiprave polévek — a$ (umne awr), se maso vafi, dokud neni hotové, pak se do vyvaru
vkladaji na tenké platky nakrajené nudle (my—xmac) nebo knedlicky (cymap); a ziidka (hlavné
ve vSedni dny) se do masovych polévek ptidavaji obiloviny. Masova polévka s tenkymi
dlouhymi nudlemi a kousky masa, pfipadné ochucena katykem, je Casto hlavni svatecni
pochoutkou a nahrazuje tak bisbarmak.

V baskirskych rodindch se diive maso peklo jen zfidka, nicméné, existoval pokrm
zvany ~—kypza—k z peCenych jater (6aywip), srdce (uepax) a ledvin (6euep) zvitete
pfipravovany obvykle v den porazky. Nohy a hlava se pak vyuzivaly na cholodéc (sulc)

a pti stolovani spojeném s ritudly baw ume away se vatila celd berani hlava.

POKRMY Z OBILI A MOUKY
Dulezité misto v tradicnim baskirském stravovani zaujimaly pokrmy z celych nebo hrubé
mletych zrn. NejoblibenéjSimi obilovinami byly proso (mapst), jeCmen (apna, ky32), Zito
(apovuu), pSenice (bouzatir), Spalda (6opati), oves (hono), pohanka (kapa 6oiizaii) a méné Casto
dovazena ryze (0eee).

V 19. a na pocatku 20. stoleti byl u n¢kterych jiznich, jihovychodnich a zauralskych

vvvvvv

vvvvvv

jihosibifskych tradic, v druhém piipad¢ stfedoasijskymi a severokavkazskymi tradicemi
(ILlumosa, T'adencapeesa, 1979. S. 82, 86). PSenice a zito se tradicné pouzivaly v jiznich
stepnich oblastech. Tradice konzumace obilovin u chovateli dobytka v rozsdhlém
euroasijském pasu saha az do davné minulosti. V procesu zpracovani obili v jiznich oblastech

Baskirska zustavaly az do pocatku 20. stoleti hlavnim nafinim hmozdife — xuze vydlabané
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ze dieva, a také ruCni dfevéné (azac mupmon) nebo kamenné mlynské kameny (maw
mupman). Pokud bylo tfeba namlit velké mnozstvi obili, pouzivaly se vodni mlyny.
P. S. Pallas, ktery obdivoval jejich pohodlnost a prakticnost, poznamenal, Ze pochybuje
,.ze by i ten nejsikovnéjsi umélec mohl vynalézt néco jednodussiho, nez je vodni mlyn* (Pallas,
1786b. S. 59). V 19. stoleti se pak zacaly mezi Baskiry rozSifovat i vétrné mlyny, a to
pod vlivem Rusi, Ukrajinct a dal$ich osadnikd, ktefi se aktivné zabyvali zemédélstvim.

U jihozéapadnich, jiznich a jihovychodni Baskirt se rozsifila pfiprava obili zpisobem
prazeni v suchém kotli nebo smazeni na oleji — kurmas (xypmac), coz je znamé u mnoha
turkickych a mongolskych pastevcti Eurasie. Z kurmasu vyrabéli tolokno (mar—xan — mouka
Z oprazenych zrn), které skladovali tak, Ze ho nasypali do kadi (kyuax), a nékdy ho zalili
I rozpusténym maslem. Tolokno jedli zalité vrouci vodou, horkym mlékem nebo cajem,
mén¢ ¢asto ho vafili v rozpusténé smetan¢ nebo ve smési tucné smetany a mléka. Susené
tolokno se v kombinaci s maslem (n€kdy s medem) tvarovalo do malych kulicek
nebo placicek, které se podavaly jako dezert. Polotovar z oprazenych zrn byl vhodny zejména
na dlouhé¢ cesty.

Hlavni misto mezi pokrmy z obili a krup tradi¢né zaujimaly kase a pochlebky (husté
polévky). KaSe se varila v kotliku v mléce s maslem. Pokud se kaSe varila bez mléka,
pridavalo se do vody maslo, zakysand smetana nebo zivocisny tuk. Kase se ¢asto pouzivala
pfi rodinnych a kalendarnich ritualech Baskirt.

U zapadnich, jiznich a jihovychodnich BasSkiri se obilna kaSe nazyvala eupa.
Slovotvorny zaklad baskirského terminu eipa (ypo) se nachdzi ve staré turkictingé
(ur, dijiir, jiigiir) ve vyznamu ,,proso“ a v mongolstiné ve vyznamu ,semeno®, ,,zrno“.
Terminy yra, ygre a dal$i shodné vyrazy existovaly v zobecnéném vyznamu ,,polévka‘
¢i ,,pochlebka“ u mnoha turkicky mluvicich narodu. To svédc¢i o starobylosti polévky z prosa
a jeji pfitomnosti ve straveé obyvatel asijskych stepi (Ilumosa, 'adencapeesa. 1979. S. 88).
Tradice vafeni polévky z prosa (etipa) se dodnes dochovala v baskirském Zaurali, u Baskirt
ze sttedniho Zabéli (a v nékterych jiznich oblastech.

Ke starym baskirskym napojum patii buza (6y3a) — mouény, mirné¢ chmeleny napoj.
Pouzival se nejen pii kazdodennim stravovani, ale i pii né€kterych hostinach, napf. svatebnich,
ale také pfi jinych slavnostnich pfilezitostech. Spotieba tohoto napoje se zvySovala
s ptichodem pozdniho podzimu a zimy. K pfiprave tohoto nédpoje se umyté obiloviny (je¢men,
pozdéji pSenice nebo pSenice s jeCmenem a zitem) ukladaly na teplé misto, dokud
se neobjevily malé klicky, a poté se suSily nebo mrazily, aby se 1épe mlely na rucnich

mlynskych kamenech nebo v hmozdifi. Vznikld smés se pak zalila vodou a vafila.
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Aby rychleji zacala kvasit a pénit, tak se do vychladlého napoje piidavalo trochu skopového
tuku (myn maii) z vnitinosti nebo koziho ¢i kravského masla.

Poté se soudek po urcitou dobu udrzoval v teple, aby doslo ke kvaseni. Baskirska buza
méla pomérné hustou konzistenci, Sedavou nebo nahnédlou barvu a nakysle sladkou chut’.
Pfed podavanim hostim se diikladné promichala a nékdy se do nadoby s napojem vhodil
rozzhaveny kus litiny, aby se docililo dojmu, Ze se vafi, a na jeho povrchu se objevila bohata
péna. Horsti Baskirové pripravovali buzu jen ziidka, protoze méli spoustu medu a davali
piednost medovému napoji zvanému medovucha (ace 6an). Jak zaznamenal S. 1. Rudénko,
buzu na pocatku 20. stoleti vafili zauralsti Katajci (rod Baskirti), Kara Baryn Tabynci, stepni
Kubeljak Televci, Tamjan Tangaurové a Burzjanové (Pyoenxo, 1955. S. 133). Z rozemletého
obili ptipravovali vyzivny pokrm — bolamyk (on 6Oymrxahwr), ktery se vafil v mléce,
rozpusténém masle, zakysané smetané, a n¢kdy také ve vod€ nebo vyvaru. Obecné pokrmy,
které byly pfipravovany timto zpisobem, nebyly pfili§ rozSitené a povazovaly se za jidlo
chudych.

V 18. stoleti polokoCovni baSkir§ti pastevci vétSinou vnimali chléb jako placky
Z nekynutého tésta (kesn kymace, kenca, kenuxkmak, ym Kymace aj.) pecené v horkém popelu
Vv letnich pecich. Obecné vSak chléb nebyl vyznamnou soucasti jejich kazdodenni stravy.
Etnografické prameny z 18. — 19. stoleti uvadéji, ze Baskirové jedli chléb ,jako zdkusek
po jinych jidlech® (Pallas, 1786. S. 651). S. G. Rybakov ve svych nacrtech napsal,
ze ,,nekynuté placky... se jednoduse ptipravuji pfed kazdym pitim cCaje, a to tak, ze smichaji
mouku s vodou, nékdy s mlékem, daji ji formu placky a vlozi ji do horkého popela, odkud ji
za né€kolik minut vyjmou a po setfeseni popela ji snédi“ (Porboakos, 1895. S. 288). Neékdy
se placky po upeceni ,nechavaly chvili u ohné, aby se kurka opekla®“ (Pallas, 1786a,
b.S. 651). Jako starodavné pokrmy muzeme uvést malé placicky smazené ve velkém
mnozstvi prepuSténého masla, tuku z Zivo€iSnych vnitinosti nebo husiho tuku, nazyvané
,maslovy chléb” (matiner uxmox mai awwr). Pfi podavani k ¢aji se potiely medem
nebo posypaly cukrem. Koncem 19. a zacatkem 20. stoleti se zaCaly cCastéji pripravovat
placky z kynutého tésta (xabapmma). Lidé uz od davnych dob zad¢lavali tésto do kysané¢ho
mléka nebo podmasli, v nékterych piipadech se jako kvések pouzival Stovik a pozdéji
se zacal pouzivat specialné pripraveny chmelovy zdkvas (acemxe,  cynpo,

Kamwlp (UKMIK) Oautbl).
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2. Analyza prekladu

V této kapitole se budu vénovat analyze piekladu obou vybranych ¢asti vySe uvedenych
prekladt. Texty budou analyzovany z hlediska piekladovych transformaci, kde se budeme
vénovat konkrétnim piekladatelskym jevim, jako jsou redlie, dand terminologie,

bezekvivalentni lexikum, syntaktické zvlastnosti aj.

2.1 Zdroje k analyze

K analyze ptekladu jsem vybrala dvé dila, kterd se zamétuji na tatarskou a baSkirskou
gastronomii. Oba texty obsahuji specifika téchto cizokrajnych kultur, gastronomickych tradic,
ale 1 recepty, jez jsou charakteristické pro tyto turkitské narody Zijici bok po boku po mnoha
staleti. Texty jsem zamérn¢ vybirala z diivodu, Ze tyto dvé kultury maji velmi rozmanitou,
chutnou a popularni kuchyni, tudiz jsou velmi zajimavé 1 z hlediska piekladu.

Prvni knihou, kterou jsem k piekladu zvolila je kniha Hacmoswas mamapckas xyxus.
HUcmopus napooa u e2o kyxnu. Peyenmol nayuonanvnuix 61100. Kniha vydand v roce 2011
je jakymsi vypravénim ¢lovéka, ktery vyrastal v tatarské kultufe, jez je bohatd na kulinaiské
tradice. Obsahem jsou nejen vypraveéni a recepty o tatarskych jidlech, ale také o dalSich, jako
jsou jidla kavkazska ¢i stfedoasijska. Text je velice ctivy, dopliuji ho fotografie a kresby,
a je urcen vSem, kdo maji zajem o kuchyni tatarského naroda.

Druhd kniha, ze které jsem vybirala ¢asti k ptekladu je kniha Hapoowt u xyremyper —
Bawxupwi. Tato monografie zroku 2016 zkouma kaZzdodenni kulturni Zivot a tradice
baskirského néaroda, a to na ziklad¢ rGznych materidlt, at uz archivnich, terénnich
¢i folklornich. Jsou zde popisovany zvyklosti ve stravovani spojené s kalendainimi cykly
(razné oslavy, ritualy apod.), nebo vazby Baskira s jinymi narody. Text také doplnuji archivni
ilustrace, fotografie, mapy a tabulky. Kniha je velmi podrobna a je spiSe urCena etnografiim,
historiktim ¢i u€itelim baskirské kultury, ale samoziejmé i pro ty, ktefi maji zajem dozveédét

se vic o baskirské kultufe.

2.2 Translatologicky komentar

V této kapitole se zaméfime predevSim na problematiku vybranych jazykovych jevi,
které budeme detailn¢ analyzovat. Z textu budou vybrany ty, které se vyskytovaly nejcastéji
nebo které byly charakteristické a zajimavé pro dany pteklad. U nékterych slov/jevii dopliuji

translatologicky komentat vlastnimi zkuSenostmi z ro¢ni studijni staze v Kazani v Tatarstanu.
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Nutno také fici, ze pteklad byl zhotoven z textl, které obsahovaly slova z exotickych
jazykd, tudiz byly jiz pfevedeny pies ruStinu, avSak mohou mit svij pivod v riznych
jazycich, jako napf. v tatarSting, baskirstin€, arabsting ¢i turecting aj.

Vzhledem k tomu, Ze je pieklad zaloZen hlavné na piekladani realii, budeme vychazet
pfedevS§im z mySlenek Vlachova a Florina, ktefi pi$i, Zze realii miZeme transkribovat
nebo prelozit, ale zpusob piekladu realii zavisi na nékolika faktorech, a to na charakteru textu,
vyznamu reédlie v daném kontextu, charakteru samotné reélie, charakteru jazyka, do kterého
se pieklada, a také na Stenafi, pro kterého je preklad urden.?*

Nicméné, v textech pro translatologicky komentar se objevovala i slova, jeZ bychom
mohli fadit spiSe do Sir§iho chapani pojeti reélie, napt. slova jako xazpam, kopm, Anmein-xan,
Vpaszoeka, aj., které z hlediska prekladu patii do riznych skupin.

Pro pteklad téchto slov se opirdm ptedevSim o jednu z dalSich definic Vlachova
a Florina, ktefi uvadéji, ze redlie mizeme chapat i v SirSim slova smyslu, tedy ,, K uuncmny
peaquii MOXHO OTHECTH COOBITHSI OOLICCTBEHHOW W KYyJbTYPHOHW JKM3HH CTPaHBI,
OOILECTBEHHBIC OpPTraHU3AlMU M YUYPEKICHHs, OOblUAaW WM TPAJAUIUH, TPEAMETHI 00MXO0ja,
reorpa)uuecKie MyHKTHI, NMPOU3BEACHHUS HCKYCCTB W JINTEPATyphbl, HMEHA HCTOPUYECKUX
JMYHOCTEH, OOLIECTBEHHBIX JEATENCH, YYCHBIX, NHcaTelel, KOMIIO3HTOPOB, apTHCTOB,
HOMYJISIPHBIX ~ CIIOPTCMEHOB, TEPCOHAXEH XYJOKECTBCHHBIX IPOM3BEICHHUN, SBICHUS
MPUPOJIBI (B MOCIICIHEM CIIyYae pealii HOCSAT PErHOHAJBHBIN XapakTep), a TAK)KEe MHOKECTBO

Pa3pO3HEHHBIX (PAKTOB, HE MOANAIOIIMXCS KIaCCUPUKALIUH, ?

Srovnani prekladovych texti

Oba vybrané texty k piekladu se tykaji tatarské a baskirské gastronomie. JelikoZ se tato etnika
vzajemn¢ ovlivilovala po dlouha staleti, miizeme i v textech o téchto kulturach nachazet
spoustu podobnosti.

Prvni text vénovany tatarské kuchyni byl z hlediska piekladu jednodussi. Obsazené
realie v origindlnim textu byly jiz pfevedeny, transliterovany nebo transkribovany do rustiny,
tudiz se tu nevyskytovala samotnd tatarskd slova uvedend piimo v tatarském jazyce.
Informace v textu byly chronologicky fazeny a ptehledné rozdéleny v nckolika odstavcich
a mnohdy doplnény o nazorné obrazky. Tento text se vénoval z Casti také samotné historii

narodni kuchyné, proto je tu zminéno 1 spoustu slov odkazujici na historii (Bonorcckas

24 BJIAXOB, C a C ®JIOPUH. Henepesooumoe 6 nepegooe., S. 93.
2 BJIAXOB, C a C ®JIOPUH. Henepesooumoe 6 nepesode., S. 44.
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Byneapus, pabui, mopeosvie kapasanst). Casto jsem zde k prekladu vyuzivala transliteraci
s vnitini vysvétlivkou s pfizpiisobenim gramatice CeStiny, protoZe mi to v daném kontextu
pfislo jako nejvhodné€j§i feSeni. V textu mulzeme najit také uryvky =z Korédnu,
u nichz jsem dohledavala jiz existujici pfeklad v ¢estiné, a také recept na typicky tatarsky
pokrm.

byly podrobng&jsi, napt. detailné vysvétleny rizné techniky piipravy ¢i konzumace tradi¢nich
pokrmu (ptiprava kumysu — kysaného napoje aj.). Stejné tak jako pii piekladu piedchoziho
textu, tak 1 tento text byl ptehledné¢ rozd€len do odstavcl, informace v ném
byly chronologické s tematickymi obrazky. Text byl nasycen tatarskymi a baskirskymi slovy
psanymi piimo v origindlnim jazyce (tatarStina a baskirStina), proto jsem zde pracovala také
s rozdilnymi abecedami, se kterymi jsem se setkala na vyuce tatarského jazyka v dobé€ studijni
staze. Casto jsem hledala v online dostupnych rusko-tatarskych a rusko-baskirskych
slovnicich, kde bylo mozné pieklad dohledat, nicméné vétSinou byla tato slova jiz doplnéna
0 ruskou vysvétlivku.

V tomto textu se také objevovaly realie, kde pro jednu redlii byly uvedeny tii nazvy.
Dva nazvy byly v tatarStin€ a baskirstiné — z nichZ kazdy nazev se vztahoval k urcité oblasti,
napt. vychodni zauralské oblasti aj., a jeden ndzev byl psany rusky.

Oba texty jsou si velice podobné. Prvni i druhy text je psan populdrné-nau¢nym
stylem, leh¢i formou bez slozitych konstrukci, bez pozadavki predeslé hlubsi znalosti tohoto
tématu, tudiz jsou urCeny hlavné Siroké vefejnosti. V obou piipadech je obsazeno velké
mnozstvi redlii, které jsou zde dobie vysvétleny, proto jsem nejCastéji vyuzivala zptisobu
transliterace s vnitini vysvétlivkou ¢i bez ni. Texty jsou pichledné strukturované s bohatou

slovni zasobou z oblasti gastronomie.

2.2.1 Pieklad realii
Oba preklady obsahovaly velké mnozstvi redlii, a to nejen z oblasti gastronomie. Hojné
se vyskytovaly také vyrazy spojené s historii, slova z arabStiny, geografie, a také slova
spojend s jidly. Uvedu zde nékteré vybrané ptiklady téchto slov (slova se mnohdy prolinaji
v riznych klasifika¢nich skupinach).

K vysvétleni téchto slov byly pouzity piedev§im internetové zdroje, jelikoZ nemam
k dispozici tatarskou ani baskirskou historii, a bez znalosti obou jazykl je téméf nemozné

najit vhodné knizni zdroje. K analyze jsem vyuzila i rizné etymologické slovniky.
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2.2.1.1 Slova spjata s historii
Jednim z takovych slov, které jsem zatadila do redlii, byl napt. vyraz Byneapua — v tomto
pripad¢ se nejedna o Bulharsko jakozto balkansky stat, ale jde o tzv. Volzské Bulharsko, tedy
turkicky stat, ktery existoval v oblasti dneSniho Tatarstanu od 7. stoleti.
V piipadé, Ze je tieba cCtenafi dovysvétlit rizné bezekvivalentni redlie, miZzeme
V podstaté vyuzit celkem 3 moznosti vysvétleni:
1. Explikace (vlastni popis)
2. Moznost vnitini vysvétlivky
3. Moznost poznamky pod ¢arou
O moznosti psani poznamek az za celym textem na konci prekladu jsem
ani neuvazovala, ponévadz se tento zpusob uz prakticky nevyuziva a samotné Ctenafe to
pii Cteni zdrzuje.
Tato reédlie byla v textu pfevedena jako Volzské Bulharsko s vnitini vysvétlivkou
Vv zavorce pro lepsi pochopeni. Tento zplisob piekladu je, dle mého minéni, nejvice vhodny,
nebot’ ¢tendf nemusi nahliZet na konec stranky na poznamku pod €arou, a tedy nehrozi, Ze ho
to odtrhne od samotného Cteni textu. Navic je tieba fici, Ze tento typ textu vnitini vysvétlivku

dovoluje, a to z diivodu, ze se nejedna o umélecky text, do které¢ho nelze tolik zasahovat.

WNmenu xoxnaenue B Bbyarapum u csowm, | Také v Bulharsku (Voliské Bulharsko —
MeaHble, MOHEThl (camas npeBHsiss MmenHas | tehdejsSi turkitsky stat na uzemi Ruska)
MOHETa HaljeHa NmpH packomnkax B ropoxae | méli své vlastni médéné mince v obéhu
bunsip u natuposana 902 rogom); B EBpore | (nejstarSi  médénd  mince se  nasla
K€ B TO BpeMsI MOHETHI €Ille He YeKaHWINCh. | pii vykopavkach ve  mést¢  Bilyarsk
a je datovana rokem 902); v Evropé se v té

dobé& mince jesté nerazily.

Ve spojitosti s historii se tu vyskytlo také slovo Aamain-xan. Jde o slovo, které ¢esky
slovnik viibec nezna. Casto se pise i jako Arman-xan a znamena totéz, tedy titul viidce v dobé
existovani Volzského Bulharska. Zde byla k pfekladu pouzita transkripce s vnitini
vysvétlivkou v zavorce. Vzhledem k povaze textu neni tieba doplnovat dlouhé vysvétleni,
protoze toto slovo neni stézejni pro dany text, a tedy vyskytuje se zde pouze jako zminka.
Tato transformace zachovava presnost ve vyslovnosti neznamych slov a je 1épe srozumitelna

I pro ¢tenaie s omezenou znalosti cilového jazyka.
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B MockBy mnepBble ueTblpe myaa cyxux | Asi prvnich 65,5 kg suSenych cajovych
cara Michaila
1638

jako dar od Altyn-chdna (titul imperatora).

qaifHpIX JHcTheB B 1638 romy B kadectBe | listki  pfivezli  vyslanci

nojapka oT AJThIH-XaHa npusesnu nocisl | Fjodorovice do Moskvy v roce

uapsa Muxawna ®enopoBuya.

K dal$im takovym vyrazim muzeme fadit napt. slovo gensmoarca. Slovo je dnes jiz
zastaralé a vyskytuje se obvykle ve starych textech. Etymologicky slovnik vysvétluje,
ze se jedna o slovanské slovo, které¢ vzniklo spojenim dvou slov gerv — ,,00abwo1ti* (velky)
amoxnca — ,,cunay, 6ozau’ (sildk, bohac¢).?® 1 pfesto, ze ho &estina znd, domnivam se,

ze nemusi byt zndmé vSem ¢tendiim, a proto jsem i zde zvolila preklad s vnitini vysvétlivkou.

A yxe B KoHIe X BeKa C TOMOIIbIO

apabCKMX  MacTepoB  OBUIO  HAJIAXKEHO

IMPONU3BOACTBO MEPBOKIIACCHOI'O

BOOpY)KeHusi u3 Oynara, Oonbluas 4YacTb

KOTOpPOro aiIa Ha BOOPY>KCHUC

COOCTBEHHOT'O BOMCKA,

Apyras
Ha MPOJAXYy, a JIydlline oOpaslibl HE CTHIIHO
ObUIO TPENOJHOCUTh B IOJAPOK CBOUM

U MHO3CMHBIM BE€JIbMOKaM.

Uz koncem 10. stoleti se za pomoci

arabskych femeslnikii zacalo s vyrobou

prvottidnich zbrani z damaSkové oceli,

Znichz vétSina Sla do vyzbroje vlastnich
vojsk, zbytek na prodej, a ostudou
ani nebylo darovat nejlepsi vzorky vlastnim
i zahrani¢nim velmoZzum (Slechtic, bohaty
hodnostar, clovék

ve vysokém

spolecenském postaveni).

2.2.1.2 Slova z arabstiny
Zajimavou soucasti ptrekladového textu byla pravé slova z arabStiny. Zejména se jednalo
0 uryvky texti z Koranu, a to ve spojitosti s jidlem a nabozenstvim, ponévadz pro vétSinu
Tatarl je islam neodmyslitelnou soucasti jejich kazdodenniho Zivota. Islam je s tatarskou
kulturou velmi spjaty uz od davné historie, stal se dulezitou soucasti jejich kulturni identity,
ovlivnil jejich zvyky, jazyk, tradice, literaturu i architekturu.

Tato slova byla v origindlnim textu pievedena z arabstiny do rustiny bud’ foneticky
nebo pomoci transliterace, nebo cely uryvek textu byl preloZzen pfimo do rustiny — aryvky

z Koranu.

% [IIAHCKHI, H. M., B. B. UBAHOB a T. B. IIAHCKASI. Kpamxuii smumonoeuyeckuii cio8aps pyccko2o
sazvika. MockBa: [ocymapcTBeHHOE YYeOHO-TIEJarOTHYeCKOe HU3JaTelIhCTBO MUHUCTEPCTBA IPOCBEIICHUS

PC®CP, 1961, s. 54.
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Kuptikladu slovo oupxem, Casto psané i jako oupxam. Slovo mé hned nékolik

vyznamu:

1. Ména v Maroku — odpovida 100 santimatim (v ¢e$tin¢ tuto ménu nazyvame

jako marocky dinar)

2. Ména ve Spojenych arabskych emiratech — odpovida 100 filim/filsim (v Cestiné

tuto ménu nazyvame jako emiratsky dirham)

3. Stara arabska stfibrnd mince

4. Drobna mince v Kuvajtu a Jorddnsku — odpovida jedné desetin¢ dinaru

5. Jednotka hmotnosti drahych kovii v Egypté a Stdanu (3,12 g)?’

Pro pieklad byla zvolena substituce, nebot’ je tato ména v ¢eském prostiedi zndma.

Pones BamoTel B IX-XI Bekax B EBporme
Ha bimxnem u Cpeanem Boctoke wurpan

apaOckuii fupxem BecoMm 2,97 rpamma.

Roli platidla v 9. — 11. stoleti v Evropé
na Blizkém a Stfednim vychod& sehral

arabsky dirham o vaze 2,97 gramu.

Text také obsahuje hadisy a sury z Kordnu (vyroky proroka Mohameda a kapitoly
Koréanu). Napt. Cypa An-Bakua («Iladarowuer), 56:20-21, téz psana i jako anv-Bakwiii’a,
Baxwitiea, Bakuea €1 YVakuea. Nazev této sury, ktera obsahovala 1 Cislo odkazujici na Koran,
byl pteveden ptesné podle online dostupného oficialniho Koranu?® pomoci substituce. Obsah
samotné sury (verSe — agjdty) jsem pievedla rovnéz doslovné podle Koranu — dohledala jsem

jiz existujici preklad.

Cypa Aa-Bakua («I[lagarommue»), 56:20-21 | Sura Nezvratna udalost 56:20-21

C njomamMm, KakKux I[O0XKeJIalOT OHM, | S ovocem, které si volné vyberou,

MSICOM NTHL, KAKUX NPEeANOYTYT OHH. a s masem ptacim podle prani svych.

Dalsi zajimavosti textu bylo slovo dy ‘a, jez pro mé nebylo jednoduché rozkli¢ovat.
Toto slovo se vyskytlo v textu ve spojitosti s prosebnym textem, ktery byl smétovan k bohu
Allahovi.

27 Nupxem. KAPTACJIOB.PY — Kapma cnos u ewipascenuii pycckozo ssvika [online]. [cit. 2024-02-17].
Dostupné z: https://1url.cz/iuxX5u
28 Sura *56. Nezvratna udalost’. Kordn v cestiné od Médiaoislamu.cz [online]. [cit. 2024-02-16]. Dostupné z:

https://www.koranoislamu.cz/
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Iy ‘a je soucasti kazdého muslima. Aby mohla byt modlitba vyslySena, je tfeba ji
sméfovat k Alldhovi a jedinec musi byt muslimem. Muze byt pronesena v jakémkoli
srozumitelném jazyce a obsah modlitby mohou tvofit i ¢asti Koranu.?®

Zprvu jsem hledala v Koranu, nicméné mi napovédé€ly az pochopitelnéjsi internetové
zdroje. Jedna se o arabsky termin v islamu. Slovo jsem pievedla pomoci transliterace s vnitini

vysvétlivkou, ktera je zde dilezita pro pochopeni pokraovani textu. Nasledny text obsahuje

samotnou modlitbu a podékovani Bohu.

[lepen Tem Kak Ha4YaTh ONUCHIBATH PEIIETITHI
HaIlMOHAJIbHBIX 6HIO[[, X041y HAIIOMHUTD,
YTO, COTJIACHO ajaly (MCIaMCKON 3THKE),
MIPUTOTOBJICHHE

€Ibl W Tpale3ly Halo

00s13aTeIbHO HAYMHATD C ay 'a;

Nez zafnu popisovat recepty narodnich
jidel, bych
ze podle adabu (islamské etiky) by vafeni

rad vam  pfipomnél,
a stolovani mélo vzdy zacinat tzv. du 'da

(modlitba/osobni prosba k Allahovi):

2.2.1.3 Slova z oblasti geografie

Z oblasti geografie se tu vyskytoval vétsi pocet vyrazi. Ve vétSiné piipadu piekladu
zemeépisnych nazvlil jsem byla nucena se uchylit pouze k transkribei ¢i transliteraci,
protoze dana slova byla natolik kulturné vzdalend, ze tento zplsob se jevil jako nejvice
vhodny k ptfekladu. Uvadim zde ptiklad vesnice ¥pazoeka, ktery jsem transliterovala.
V tomto piipadé neni nutné doplnéni vnitini vysvétlivky, nebot” kontext hovori
0 niznénovgorodskych Tatarech, tedy je jasné, Ze vesnice se nachézi nékde v oblasti mésta

Niznij Novgorod (ptesnéji — jihovychodng¢).

Tak kak s IPUHAAJEKY K Tak Ha3blBaeMbIM | ProtoZze patfim k tzv. niZnénovgorodskym

HIDKETOPOACKMM — Tatapam, U3 JjepeBHH | TatarGm z vesnice Urazovka, nase recepty
VYpazoBka, TO Hamm penentel MoryT | se mohou ponckud liSit od recepth
HECKOJIbKO ~ OoTMyaThcsi OT  peuentoB | kazanskych nebo astrachaiiskych Tatart,
Ka3aHCKUX WJIM  acTpaxaHckux Tarap, | ale vzhled a nadivky jsou stejné.

HO ¥ BHEIITHHH BUI, W HAYMHKK Yy HacC

IMMOJIYy4aroTCAd OAMHAKOBBIMU.

2 IYA MOXET BBITh TOJILKO HA APABCKOM SI3BIKE? ITymesooumens mycyromanuna [online]. [cit.
2024-02-17]. Dostupné z: https://imuslimguide.com/ru/azkar/7
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Jako piiklady dalSich geografickych termini mohou slouzit dvé oblasti benopeukui,
Bbyp3anckuii p-ner. Na prvni pohled nam nazvy nemusi napovidat zadny znamy cesky
ekvivalent, nicméné pro prvni oblast ma ¢esStina sviij nazev, ale v ptipadé druhého nazvu ne,

proto bylo nejvhodné;jsi zvolit zplisob transliterace s prizpiisobenim gramatice CesStiny.

B XIX - mnavane XX B. Hambonmee |V 19. a na pocatku 20. stoleti byl
ynoTpeOasieMblM M TPAAULMOHHBIM BHUAOM | U n€kterych JiZnich, jihovychodnich
3€pHOBBIX y YaCTH IOXKHBIX, FOTO-BOCTOYHBIX | @ zauralskych ~— Baskiri  nejrozsifenéjSim
U 3aypalibCKUX Oamkup ObUT suMeHb, B TO | & nejtradicngj$Sim druhem obili byl je¢men,
BpeMs Kak Yy [oro-zamagHeix (ocoOeHHo | zatimco u  jihozdpadnich  (zejména
IpUYpalbCKUX), a Takke B HeEKOTopbix | priuralskych) a  nékterych  horskych
ropubix (benopeuxnii, Byp3sinckmii p-ubl) | (Bélgorodska a Burzjanska oblast) Baskira
— TIpOCO. bylo nejobliben¢jsi a nejtradiénéjsi obili

proso.

2.2.1.4 Slova spjata s jidly

V daném zkoumani pifekladu textli v oblasti tatarské a baskirské gastronomie se ukazalo,
ze nejpocetngjsi oblasti redlii jsou pravé nazvy surovin, cizich jidel ¢i kuchynskych potieb.
Po dikladné analyze jsem zjistila, ze obé kuchyné obsahuji bohaty vybér specifickych jidel
S unikatnimi nazvy, které jsou ve vétSin€é originalniho textu psany vyhradné tatarStinou
nebo baskirstinou (n€kdy i s vnitini vysvétlivkou v rustin€), takze kontext ¢tenafi napovida,
0 jaky pokrm se jedna. Spousta nazvi také odrazi kulturni specifi¢nost a je spjata s narodnimi
a lokalnimi tradicemi.

Castokrat jsem se setkala s tim, Ze tatarské a baskirské nazvy jidel se prolinaji. To lze
vysvétlit zfejmé tim, ze ob€ kultury k sobé mély velmi blizko a historicky se vzajemné
ovlivitovaly, proto se domnivam, ze tato interakce zpiisobila, Ze ncktera tradi¢ni jidla
(vCetné surovin) se stala sdilenymi v obou kuchynich.

Vétsinu uvedenych jidel jsem ovéfovala ve slovnicich (pokud byly ve slovniku
uvedeny), ale také v tatarské kuchaice Cexpemwr mamapckoii kyxuu, Kterou jsem si dovezla

ze své studijni staze v Kazani.*°

30 TAJIMSAXMETOBA, A. ®. a P. H. IIAKHUPOBA. Cexpemsr mamapckoii kyxuu. Kasaup: Tarapckoe
KHIDKHOE U3aTeabcTBOo, 2018. ISBN 978-5-298-03616-0.
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Nejcastéji jsem pii prekladu téchto slov vyuzivala transliteraci s vysvétlivkou /
bez vysvétlivky.

Jako prvni ptiklad uvedu slovo ueypna. Tato redlie v origindlnim textu neméla zadnou
vnitini vysvétlivku, proto ji bylo nutné dohledat. Odpovéd’ mi poskytl az online vykladovy
slovnik Kartaslov.ru, ktery piSe, Ze se jde o slovo pochazejici z arabstiny a znamena
v piekladu polévka nebo masovy vyvar. Jde o popularni polévku u turkickych narodu,
ktera obsahuje velké kusy masa (hovézi, skopové, koniské, aj.) a rizné zeleniny. Recepti
na pripravu existuje spousta a kazda hospodyiika ma sviij oblibeny.

Slovo ma 1 vice podob jako wopna, wopno, copna. V tomto piipadé mi pomohly

I obrazky, proto jsem v daném kontextu zvolila transliteraci s vnitini vysvétlivkou.

3amax >KapeHoro msica Wi NTHUIBI, apoMaT
HIypObl HUCXOOWIM U3 KaXJA0ro TaKoro
JBOpa, OyKBaJbHO 3aMaHUBas MOKYIaTENEH,

KOTOPBIX C KaXXJbIM I'oA10M CTaHOBUJIOCH BCC

Z kazdého takového nadvofi se pak linula
viné grilovaného masa, driibeZe nebo viné
Surpy (druh polévky), ktera kazdym rokem

lakala stale vice zakaznikd.

OoJiblie ¥ OOJIbIIE.

Podobnym piikladem je 1 slovo mnepemsau. Toto slovo je mi vice neZ znamé,
nebot’ jsem snim méla kazdodenni zkuSenost, proto i tento piiklad uvadim a vysvétluji
na zédklad€ vlastni zkuSenosti. Tento pekaisky vyrobek se prodaval nepfetrzit¢ v mistnich
pekarnach po celé Kazani. Pod timto nazvem, nebo pod nazvem obensws, se skryva maly
smazeny nebo peceny piroZzek kulaté formy, ktery je uvnitt plnény slanou naplni (nej€astéji
Z mletého masa). Oba nazvy tedy znamenaji totéZ — suroviny i postup pfipravy se prolinaji.
Tento pokrm je ptikladem tatarské i baskirské kuchyné.

Samotné slovo pochazi od bask. 6apamec a tatar. napamou, paramag.3! K piekladu

jsem zvolila transliteraci s vnitini vysvétlivkou.

W, yxe B3IB penent mnpurotoBieHus | A na zaklad¢ receptu na pelmené vytvofili

v

MeTbMEHEH 32 OCHOBY, TaTapbl mpuayManu | Tatafi své nejznaméj$i ndrodni jidlo —

CBOE CaMoO€ U3BECTHOEe HaruoHaibHOE | peremjac (plnény piroh se slanou naplni).

0JIF010 — mepeMsIY.

31 Mepemsiu. Axademux [online]. [cit. 2024-02-17]. Dostupné z: https://1url.cz/QuXbx
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Nemén¢ zndmym pokrmem v tatarské a baskirské kuchyni je slovo cyéadus. Stejné
tak jako pfedchozi pochoutka, je mi i tento pokrm velmi blizky. Opét se jednd o pekaisky
vyrobek, bez kterého se Tatarové ani Baskirové neobejdou. Tento sladky kola¢ se obvykle
pece v rodinach na rizné svatky, ale Tatarové a Baskirové si ho davaji k ¢aji 1 v kazdodennim
zivoté. Casto se mu Fiké ,,svatebni kola¢“ a existuje i sland varianta s mletym masem.

V originalnim textu byla tato redlie jiz kontextudlné vysvétlena. Online vykladovy
slovnik Kartaslov.ru uvadi totéz co originalni text. K pfekladu jsem zvolila transliteraci
S vnitini vysvétlivkou, nicméné v daném piipadé by nebyla nutnd. Uvadim ji z davodu,

Ze miZe byt tento detail pro ¢tenafe zajimavy.

Hrtorom takoro BiusHMs Ha Tarapckyio | Vysledkem takového vlivu na tatarskou
KYXHIO cTan npurotoBisiembiii | kuchyni je i vicevrstvy kola¢ gubadija
IUIs yromeHnii Ha Oonpmmx TopkecTBax | (Se sladkou naplni z  ryZe, rozinek
MHOTOCJIONHBIN TTUPOT — 2y06adust. avarenych vajec), ktery se pfipravuje

na velké oslavy.

V originalnim textu jsem se také shledala se slovem A3y no-mamapcku. Jedné se
0 pokrm, jenz je znamy také ceStin¢. Toto jidlo je shodné s podobou, kterd je Ceské kuchyni
znama (dusené maso v raj¢atové omacce s cibuli a kyselymi okurkami), nicméné na zékladé
zjisténych informaci i osobni zkuSenosti, Tatarové toto jidlo podavaji ptevazné s bramborami
vafenymi spoleéné s masem, zatimco v Cechach se tento pokrm podava s ryzi.

Pti ptekladu tohoto slova je vSak tfeba davat pozor na detaily. Na prvni pohled by to
mohlo svadét k mechanickému pteneseni, ale zde je nutné pievzit ten nazev v duchu cestiny

a neopomenout také gramatiku. V cestin€ se pomlcka zpravidla nepise.

N »s10 He kakume-To mapoauu Ha Hamry | A nejsou to néjaké parodie na naSi narodni
HAIMOHAIBHYIO KyxHIO, THma «A3y mo- | kuchyni, jako tfeba Azu po tatarsku
TaTapCKU C COJICHBIMM OTypuamm», a odeHb | S kyselymi okurkami, ale velmi sluSna

Jla’ke TPWIINYHBIE U Joporue Oroa. a draha jidla.

Dal$im zajimavym vyrazem bylo slovo yprok, které jsem nejprve hledala v Rusko-

Ceském a Cesko-ruském slovniku.®® 1 vtomto pifpadé jsem vSak vyuzila informaci

32 Rusko-cesky a cesko-rusky slovnik. 2. vyd. Praha: Fragment, 2014. ISBN 978-80-253-2113-3.
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z Kartaslov.ru a zjistila jsem, ze se jedna o suSené merunky s peckami. Jde o pfevzaté slovo

z turkickych jazyki, které veslo do b&zné slovni zasoby rustiny.®® V souvislosti s timto

ovocem je mi zndmé také slovo kypaea, které vSak znamend suSené merunky bez pecek,

Vv obou exotickych kuchynich je velmi uzivané (pievzaté slovo z uzbeétiny).3*

V ptekladu jsem vyuzila zplsob generalizace, protoze se domnivam, Ze v daném

v

kontextu neni podrobnéjsi informace pro ctenafe zasadni.

Br1, HaBepHOE, oOpaliagd BHUMaHUE Ha TO,
YTO B TaTapCKOM KyXHE MPU MU3rOTOBICHUU

pasHoro poaa  BBIICYKHA  HUCIIOJb3YCTCA

MHOT'O Pa3HbIX CYXO(pPYKTOB (M3IOM, YPIOK,

WH)XXHp, YEpHOCIMB), a TaKke puC

" JIMMOHBI, KOTOPELIC B IIoBomKBE

HC Ipou3pacTaroT.

Urcit¢ jste si vSimli, ze v tatarské kuchyni
se pii vyrobé riznych druhii peciva pouziva
mnoho druhit suSeného ovoce (rozinky,
meruiniky, fiky, susené Svestky), ale také

ryze a citrony, které v Povolzi nerostou.

Jako dalsi ptiklad realii uvadim véty,

kde muizeme vidét, vjaké podobe

se v originalnim ruském textu vyskytovala baskirska slova. Vétsinou byla uvedena v zavorce

za danym slovem nebo pies pomlcku. V prvni uvedené véte jsem ponechala baskirské nazvy

V zavorce a slovo Kymsic jsem transliterovala a ptizpiisobila ¢eské gramatice. VSechna tato

ey ee

jak takova slova vypadaji a jak se pisi (baskirska abeceda).

KoObmbe Momoko (0eiid  here) wmumer

MCKIIIOUUTENIbHO Ha IPUTOTOBIICHUE KyMblCa
(Kbimbl3) — TeneOHOrO © - OOMAPSIIETO

KHUCJIOMOJIOYHOI'O HaIIuTKa.

Kobyli mléko (beya heto) se pouzivalo
vyhradn¢ k pripravé kumysu (xeemsrz) —

1écivého a posilujiciho kysaného napoje.

C oTrcrosiBIIEroCs! ChIPOr0 WM KUIISTYEHOTO
MOJIOKa OAlIKUPbI TPAJAUIIMOHHO COOMPAIOT
cimuBku (her ecre,

KailMakK), KOTOpbIe

MOTYT UATH Ha Maciio (Mai).

Baskirové tradicné sbiraji smetanu (hem

o¢cmeo, Kaiimaxk) z odstatého syrového

nebo prevafeného mléka, a tu pak mohou

pouzit na vyrobu masla (mai).

3 [IIAHCKHI, H. M., B. B. UBAHOB a T. B. INAHCKASL. Kpamxkuii 2mumono2useckutl ciosaps pyccKozo

A3vika., S. 352.

34 Tamtéz, s. 174.
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JlpyruM TOBCEMECTHO PACIPOCTPAHCHHBIM
CrocoOOM TIOJy4YeHHs] CIMBOYHOTO Macia
Obul0 ero cOuBaHME B  YIJIMHEHHOU
MWIUHAPUYECKOW J0JIONICHOW Maciao0oike
(kebo, 2000) C TIOMOLIBIO JIE€PEBSIHHOU

MYTOBKH — OEUIKIK.

Dalsim rozsifenym zplisobem vyroby masla
bylo jeho stloukéni v podlouhl¢ maselnici
(kebo, 2060) tvarem zuzujiciho se valce

pomoci difevéné metlicky — demkaxk.

Pocetnou skupinu tvofila slova, kterda se vztahovala k Samotné piipravé pokrmd.

Jednalo se piedev§im o kuchyiiské nadobi, nacini, ale také o nazvy specifickych technik

pfipravy. VSechny tyto nazvy jsem zjiStovala ve slovnicich, ovéfovala podle obrazkl

na internetu, ale také podle videi, kde jsem se divala na zpisoby riznych kulindfskych

postupll atechnik pfi ptipravé nckterych jidel. Mnohd slova, kde jsem si nebyla jista

piekladem, jsem také konzultovala srodilym mluvéim, a nékterd slova jsem hledala

i skrz anglic¢tinu ptes online pieklada¢. Nazvy byly téméf vzdy doplnény o ptvodni nazev

Vv baskirsting, ktery jsem v ¢eském piekladu rovnéz ponechala.

B mpomecce 00paboTku 3epHa B IONKHBIX

paiioHax bamkoprocrana IJIaBHBIMH
MPUCIIOCOOICHUSIMM ~ BIUIOTH JI0  Havaja
XX B. ocTaBanuCh BBIIOIONICHHAS U3 IEpeBa
CTyNa — Kuje, a TAkKe PYIHBIE JICPEBSIHHBIC
(azac mupman) nnu KaMeHHbIE KEPHOBA

(maw mupmon).

obili
oblastech Baskirska zustavaly az do pocatku
20.

V  procesu zpracovani v jiznich
stoleti hlavnim nacCinim hmozdire —
kune vydlabané ze dfeva, a také rucni
dievéné (azac mupmon) nebo kamenné

mlynské kameny (maw mupmon).

JlpyruM TOBCEMECTHO PACIPOCTPAHEHHBIM
CrocoOOM TIOJYYCHHS CIMBOYHOTO Macia
OblI0 ero cOMBaHHEe B  YJIMHCHHOU
WIMHIPUYECKON a0107IeHo Mac/i000iiKe
(kobo, 2000) Cc TIOMOILBIO JE€PEBIHHON

MYTOBKH — OEUIKIK.

Dalsim rozsifenym zpisobem vyroby masla
bylo jeho stloukani v podlouhlé maselnici
(kebo, 2060) tvarem zuzujiciho se valce

pomoci dievéné metlicky — demkax.

3arycreBuryo TBOPOKHYIO Maccy

OXJIaXXKJaJIn, ICPpCKIaAblBalIl B XOJIIOBBIA
MCEIIOK

(mokcait, “KancwiK) u

IIOABCIINBAJIN, 9TOOBI CTEKIIA KHUOKOCTD.

Zahusténa tvarohova hmota se zchladila,

vlozila do platéného sacku

(mokcan, —kanceik) a  zavésila  se,

aby tekutina odtekla.
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Y  roro-3amaaHbIX, OKHBIX ©  1oro- | U jihozdpadnich, jiznich a jihovychodni
BOCTOUYHBIX Oamkup ObUI0 pacmpoctpaneHo | Baskirh se rozsifila pfiprava obili zptisobem
MPUTOTOBJICHUE  3€pHa, NpoKajeHHOro | praZzeni v suchém kotli nebo smaZeni
B CYXOM KOTJIe WJIH 00:KapeHHoro B MacJje | na oleji — kurmas (kypmac), coz je znamé
(kypmac), u3BecTHOTO y MHOTHX TIOPKCKMX | Umnoha  turkickych a  mongolskych

Y MOHTOJILCKHUX CKOTOBO/IOB EBpazum. pastevcu Eurasie.

2.2.2 Problematicka mista v pirekladu

V originalnim textu se také mnohokrat vyskytovalo odkazovani na rizné zdroje, at’ uz
jmenovanych ¢i nejmenovanych autord. Vétsina z nich jsou ptimé citace mnohych etnograft,
historikt aj., kteti se zaslouzili o vyzkum v oblasti baskirského a tatarského naroda.

Jednim zajimavym odkazem je text — tzv. éaum (dosl. dvojversi). Jde o slovo
arabského plivodu a oznaduje typicky literarni Zanr tatarské a bagkirské lidové poezie.®®
Snazila jsem se prostiednictvim internetovych zdroji dohledat autora tohoto verSovaného
textu, je vSak neznamy. Zminku o ném najdeme pouze v Casopise volzskych Bulharti —
The Bulgar Times®® a také v knize Tamapckuii yoap.®’

Vyznamem slova 6aum se zabyva také biblicka encyklopedie, kterd uvadi, ze se jedna
o diim ¢&i svatyni v zemi Modabské (nazev davného kralovstvi v dnes$nim Jordansku).8

Versovany text jsem chtéla zverSovat i do ceStiny, coz se mi nepodafilo,

proto jsem text pouze pielozila, aby byl vyznam co nejvice zachovan.

B srom Mupe y Amnaxa mHoro pasusix | V tomto Alldhové svété je mnoho riznych

BKYCHBIX SICTB, pochoutek, ale caji se nevyrovnaji. Caj
He cpaBuutcs wuMm, omnako, ¢ 4aeM — | je nejdilezitéjsim lékem. U jinych nenajdes
TJIABHBIM H3 JICKAPCTB, tolik cennych a léCivych vlastnosti.

Cronbko 1eHHBIX W 1eseOHbIX cBOMCTB He | Z hladovych  udini  syté, ze starych

CBILIEIIb Y IPYTHUX. a nemocnych mladé a svézi.

%  Pompmas Coserckas  Duuuknonemus. Axademux [onling].  [cit.  2024-02-16]. Dostupné  z:

https://1url.cz/CuXUf

3 The Bulgar Times [online]. 2017, 20/21(1/2) [cit. 2024-02-16]. Dostupné z: https://1url.cz/xuXCp

ST UOAUATYJUIMH, Wamuns. Tamapckuii yoap. Kpeios, 2005. ISBN 5-94371-743-9., s. 96

% HUKH®OP, Apxumanaput. Baum. Bubneiickas snyuxnoneous [online]. [cit. 2024-02-17]. Dostupné z:
https://azbyka.ru/otechnik/Nikifor/biblejskaja-entsiklopedija/563

53


https://1url.cz/CuXUf
https://1url.cz/xuXCp

B cwITBIX IpeBpaTUT T'OJIOJHBIX, B IOHBIX—

CTapbIX U OOJBHBIX.

Problematickym slovem v piekladu bylo slovo wecmok, které se vyskytovalo
v kapitole Iosceonesnoe xossiicmeéo u xyxounwvii unsenmaps. AC byla za slovem uvedena
vnitini vysvétlivka v zdvorce, tak ani podle obrazk a schémat jsem nemohla najit zadny
Cesky ekvivalent, jelikoz se jedna o Cast pece, coz neni dneSnimu Ctendii uz ptilis blizké.
Slovo jsem nasla az ve Velkém rusko-ceském slovniku a ma dva vyznamy — wecmok je:
1. Prostor pred peci, tedy tzv. pripecek, pripeci, pripecka,
2. Hiilka, tycka, bidylko, kde si sedavaji slepice.®
S tim souvisi 1 slovo szearcanka, které jsem pak odvodila pomoci obrazkli. V daném

kontextu jsem vybrala jednu z moZnosti prostfednictvim naturalizace.

Tak, HanpuMep, B KOHCTPYKIMSIX TaTAPCKUX

IICUYCK JIC)KAHKH HUMCIIN MCHBIUIYIO

miIomazab, a «IeCTOK» (,Z[J'I}I COXpPAaHCHUSA

TETUIa ¥ SKOHOMHH JPOB) OBLIT HUXKE.

Naptiklad tatarské pece mély mensi zapeci
na lezeni a pripeci (pro usporu tepla

a dieva) bylo niZsi.

B pycckux meukax IIeCTOK jaenanu Oosee
BBICOKMM, a TOINKY Ooyiee OOBEMHOH elle

1 IIOTOMY, 4YTO IICYKa HCIIOJIb30BaJIaCh KaK

Ruska pec méla pripeci vyssi a topenisté
vetsi také proto, Ze se pec pouzivala jako

parni lazen, ke koupdni nebo k lécebnym

Mapuiika, JUisi TOMBIBKM WIH B Jie4eOHBIX | uceliim.

Oeax.

Vedle obecné znamych druhi difevin jako je suna, kién, bepésza, se V tatarském
| baskirském textu nejednou vyskytovalo i slovo uepemyxa, které bezprostiedné patii do obou
téchto kuchyni a je vyznamnou surovinou zejména pii sladkém peceni a zavarovani.
Pti piekladu tohoto slova jsem si nejprve nasSla latinsky nazev Prunus pddus, a skrz n¢j
jsem dale dohledala i nazev ¢esky. Pii prvnim vyskytu tohoto slova jsem v piekladu uvedla
cely nazev — rodové i druhové jméno, a v dal§im opakovani jsem uvadéla uz pouze jméno
rodové. Se slovem uepemyxa Se V textu spojovala predevsim slova jako myxa, eemouku,

npymus apod.

39 HAVRANEK, Bohuslav; HORALEK, Karel a KOPECKIJ, Leontij Vasil‘jevi¢ (ed.). Velky rusko-cesky
slovnik. Dil 5, T-Ja. Praha: Nakladatelstvi Ceskoslovenské akademie véd, 1962., s. 717
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Jletom BKYC CJIIMBOYHOTO Macna | V 1ét¢ se chut’ masla zpestfovala pridanim
pasHooOpa3miu, nobammss sroibl (enokie | lesnich plodt (eroxre mau) nebo mouky
Mail) WK YepeMyXxoBYI0 MYKY (MyibuLibl | Ze stiemchy obecné (myiibiiibt mai).

Maii).

YroObl  pa3HOOOpa3uTh BKyC Kypyra, | Ke zpestfeni chuti kurutu se nékdy
B TBOPOKHYIO ~Maccy npu  kurmsdeHun | do tvarohové hmoty pifi uzeni ptidavaly
uHOTAA KJIaJIH BUlIHEBBIE | VEtvicky visni nebo stfemchy,
WU YepeMyXoBble  BeTOYKHM, a Tpwu | a pii tvarovani bochankli susené a drcené
¢dbopmoBaHUHU CBIPKOB no6asisuta | bobule.

BBICYIICHHBIC U pa3MOJIOTBIC ATOABI.

Kypyr mnpomnexuBanu B cnemumanpHOM | Kurut se cedil ve specidlnim kosSi upleteném
KOp3WHEe, CIUICTCHHOH u3 4epeMyxoBbIX | Z proutkid stfemchy obecné nebo vrby,
WIA UWBOBBIX MNPYTheB, JHO KoTopoi | jehoZ dno bylo vystlano fidkou tkaninou.

BBICTWJIAJIOCH ~ TKaHBIO  C  PEIKHMHU

BOJIOKHaMH.

V kontextu vafeni a peCeni se v tatarském textu objevilo také staré ruské prislovi
wllepevtit 61un komom“, Casto psané 1 skrz pomlcku ,,/lepswiii 6aun — komom ““. Toto ptislovi
se fika tehdy, kdy se clovéku napoprvé néco nepovede. Tento vyraz je spojen
s plackami/palacinkami (6aunsr) proto, Ze prvni palacinka se nemusi vzdycky zdatit dokonale.

Online frazeologicky slovnik podrobnéji vysvétluje symboliku tohoto ptislovi. Slovo
nepeuvlil se poji s Ciselnym kdédem kultury, a tedy ma symbolizovat urcitou obét. V mnohych
kulturach se za prvni obét’ povazuje napi. prvni ovoce, prvni zvite ve vrhu apod. Slovo 6zun
je naopak spojeno s gastronomickym kodem kultury, jehoz symbolika predstavuje
nedokonalost prvnich vysledkt prace. Pro nékteré kultury (zejména pro slovanské narody)
jsou placky, stejné tak jako chléb ¢i kaSe, obfadnim jidlem. Je s nimi spojena spousta tradic,
napf. pecou se jako pamatna hostina pro zemielého. Prvni horkd placka se nekraji, ale roztrha
se na kousky a poloZzi na okna, aby se para z nich dostala k zemtelému a zivila jeho dusi. Také
jsou spojeny s Masopustem (Macrenuya), kdy je opét prvni placka vénovana zemielému.*
Velky rusko-cesky slovnik preklada toto ptislovi jako ,Kazdy zacatek je tézky.“

Na zakladé informaci, které se mi podafilo ziskat, jsem vydedukovala, Ze nejvhodn&j$im

40 KABAKOBA, C. B. ®paseonoruueckuii cioBapb pycckoro ssbika. IIEPBBIM BJIMH KOMOM, BCETJIA
KOMOM. Axademux [online]. [cit. 2024-02-17]. Dostupné z: https://1url.cz/PuXXd
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ceskym ptislovim by v daném kontextu bylo ,,Chybami se ¢lovék uc¢i®, nebot’ obé varianty

maji spole¢né jadro.*

DTO MpPOUCXOJUT, BO-NEPBBIX, I[OTOMY,
YTO HEBEPOSITHO TSKEJIO COBMEILATH CBOU
BKYCbl W  HAlMOHAJIbHBIE  TPAJIULIUU
C PEKOMEHJOBAaHHBIMH pEIIEITAMH, a BO-
BTOpPBbIX, BBIOpaB M3 TMOBAPEHHOW KHUTHU

MMPUTTIIHYBHICCCS 6)'[10,[[0, XO3SMKH 4YacTo

Déje se tak jednak proto, Ze je nesmirné
obtizné sladit vlastni chuté a narodni tradice
s doporu¢enymi recepty, a jednak proto,
ze kdyZ uZz si hostitelka vybere pokrm
Z kucharky, Casto se ji napoprvé nepodari

dosahnout oc¢ekavaného vysledku a piestane

HE TIOJy4YaroT  OXHUJAeMoro  pe3yibTaTta | se zajimat o dalsi recepty z knihy,
C IIEPBOTO paza u nepecrarot | piicemz zapomind na pftislovi: ,,Chybami
WHTEpecoBaThCs  ApyruMu  peuentamu | Se Clovék uci.

U3 3TOM KHUIH, 3a0bIBas IMPO IOTOBOPKY

«IlepBblii 0, 1UH KOMOMY.

2.2.3 Nejuzivanéjsi prekladové transformace

V procesu piekladu jsem vyuzivala rliznych prekladovych postupii, tzv. transformaci. Nutno
také fici, ze si uvédomuji, Ze na vSechny transformace je tfeba se divat z rGznych uhla
pohledu, a to jak z vyznamového, tak z formalniho hlediska. Velmi Casto totiz obsahuji
oba aspekty. Uvadim zde nékolik piikladi vyuziti riznych Castych transformaci. Pi jejich

klasifikaci vychazim z publikace Z. Vychodilové.*

Generalizace

Jednou z transformaci, ktera byla v prekladu nékolikrat vyuzita, byla generalizace. Jedna se
0 prekladatelsky postup, kdy danou lexikalni jednotku v originalnim textu nahradime
obecnéjSim vyrazem. V piekladani textu je tato transformace mozna, nebot se jedna

populérné-naucny text (napi. v pravnich textech se tento zptisob piili§ nevyuziva).

41 HAVRANEK, Bohuslav, Karel HORALEK a Leontij V. KOPECKI. Velky rusko-cesky slovnik., s. 76
“2\VYCHODILOVA, Zderka. Vvedenije v teoriju perevoda dlja rusistov.
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1. WHorna y»xe roToBblif TBOPOI' pa3MELIUBAETCS C PaCTEPTON CYyXOl 3eMJITHUKOI,
4epEeMyXOBOU MYKOU WU IPYTUMH SITOJIAMHU.
Nékdy se jiz hotovy tvaroh smicha s mletymi suSenymi jahodami, moukou
ze sttemchy nebo jinymi bobulovitymi plody.
,»3eMIIsTHUKa™ znamend v rusting ,,lesni jahody*. Pro ,,zahradni jahody* existuje termin

,»kKiryoHuka®. V rusting jde tedy na rozdil od ¢estiny o tzv. diferencovanost vyznamu.

2. C 3TOr0 BpeMEHH B XO3SHCTBAX y TaTap MOSIBIIUCH MU, TOMIOPHI, KOCHI, Cep-
kI, 3yOWia, yXBaThl, BeJpa, KOUEPrH, KJICIIH, LEMH, KOPOMbBICIOBbIE BeCHI,
THPBKU U PYTUE TPEAMETHI 00MX0/1a.
Od té doby se v domécnostech Tatari objevuji pily, sekery, kosy, srpy, dlata, nasady
s haky, védra, pohrabace, kleste, fetézy, vahy, zavazi a dalsi doméci potieby.
,,KOpoMBICTIOBBIE Bechl“ znamenaji v ruStiné ,rovnoramenné vahy“. Vzhledem

ke kontextu povazuji zobecnujici vyraz ,,vahy* za dostacujici.

3. 3gaBHa B HapoJe MPAaKTHKOBAIOCH 3aKBAIIMBAHUE TECTa KUCIBIM MOJIOKOM
WIN TIAXTOM; B OTAENBHBIX CIydasX B KauyeCTBE 3aKBACKH HCIOJIb30BaIH
AHKOPACTYIIHH ABEb..
Lid¢ uz od davnych dob zad€lavali tésto do kysaného mléka nebo podmasli,
v n¢kterych ptipadech se jako kvasek pouzival §t'ovik..
HAHKopacTymwmii masens — urcity druh Stoviku zde neni ptimo specifikovan, proto je

zde mozné zobecnéni.

Multiverbizace
V procesu piekladu jsem nékolikrat pfistoupila k multiverbizaci, kdy z jednoslovného nazvu

je vytvoren nazev viceslovny, pficemz vyznam je pln¢ zachovan.

1. C MOra — mepcuackue, apaOCKHe © TypPElHKHE KYIIbl, KOTOPBIE
CTIEIHATM3UPOBAINCH HA TOPTOBIIC CYXOPPYKTAMH, ..
Z jihu zase perSti, arabsti a tureCti obchodnici, ktefi se specializovali na obchod

se suSenym ovocem,..
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2. ..er0 M3IpEeBIe MWIA NapHBIM, T00ABISUTN B Yaid, M3 MOJIOKA IMOJy4aJld CIUBKH,
CMETaHy, Macllo, Pa3INuHbIe KUCJIOMOJOYHBIE MPOAYKThI H HECKOJBKO BHJIOB
TBOpOTa.

Odpradavna se pilo vafené v pare, ptidavalo se do Caje, vyrabéla se z n¢j smetana,

kysand smetana, maslo, rizné kysané mlééné vyrobky a né¢kolik druhii tvarohu.

3. B HEKOTOPBIX IEPEBHSIX, 0COOEHHO HA IOT€ M IOTO-BOCTOKE PECITyOIHMKH, 10 CUX
HIOp TOTOBST KYPYT TPAIUIIMOHHO, HCIIOB3YsI CTAPUHHBIE PEICTITH U YyTBAPh.
V nékterych vesnicich, zejména na jihu ¢i jihovychodé republiky, se kurut stale
pfipravuje tradi¢né podle starych receptil a s pouzitim piivodniho nadobi.
,,YTBapp' v rustiné¢ znamena ,,nadobi*, ale vzhledem k tomu, Ze se slovo ,,cTapuHHBIC™
vztahuje nejen ke slovu ,,penents* a zarovenn odkazuje na minulost, je zde ptfeklad doplnén

0 slovo ,,piivodni®. V tomto ptipadé by se jednalo také o upfesnéni vyznamu.

Univerbizace
Univerbizace je opacny proces multiverbizace. Jde o prekladatelsky postup, kdy piekladatel

nahradi viceslovny ndzev za jednoslovny, pfi¢emz je vyznam plné zachovan.

1. C CeBepa — mpeacTaBuTe/ M IJIEeMeH, XUBYIINX Ha moOepexnbe CeBepHOTro
JlenoBuTOro okeana (BUKMHTH), OHU BE3JIM C COOOM MeXxa, OMBHA MaMOHTOB..
Ze severu piijizdély kmeny zijici na biezich Severniho ledového oceanu (Vikingové),
privazely kozeSiny, mamuti kly..

V tomto pripadé se také jednd o metonymii.

2. Camoe Xe IIMPOKOE NMPUMEHEHHE B KyXOHHOM XO3SIMCTBE Yy TaTap TMOIYYHI
JICPCBSIHHBIA ~ MHBEHTAph: KOPOMBICTA I TEPEHOCKH BEAEp, CKAIKh

U pa3aeouHbIe T0CKH,..
V tatarské domécnosti se nejCastéji pouzivala dfevénd nacini, jako jsou: vahadla

na prenaseni véder, valecky a prkénka,..

Dekomprese

Ve své praci jsem vyuzila také dekompresi (dekondenzaci), ktera se v prekladu pouziva
pii prekladani ruskych prechodnikl, pticesti ¢1 piidavnych jmen slovesnych. Jde
0 tzv. ,,rozvolnéni. V danych piikladech jsem vyrazy nahrazovala vedlejsi vétou.
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1. Pa3pe3aB Ha OoJiblliM€ KYCKH, MSCO OIYyCKalOT B Ka3aH C XOJOJHOW BOJIOM,
yOUPAIOT MOSBISIONIYIOCS TP 3aKUITAHUU TICHY U BapsT 10 TOTOBHOCTH.
Po nakrajeni na vétsi kusy se maso vlozi do kotle se studenou vodou, odstrani se péna,

ktera se objevi pfi varu, a vafi se, dokud neni hotové.

2. TlocTosIB HEKOTOPOE BpeMsl, KaTBIK TMPHOOPETACT IIOTHYI KOHCHCTEHIIHIO
U JIOJITO€ BPEMsI COXPAHSIETCsI, He TePsisi BKyCOBBIX KAaueCTB.
Po wurcité dob¢ stani ziska katyk hustou konzistenci a uchovava se dlouho,

aniz by ztratil svou chut’.

Komprese
V piekladu jsem vyuzivala raznych druhti komprese (kondenzace). Pfechodniky jsem zde

nahradila jinymi vyrazovymi prostiedky.

1. Ha neroBkax mMacio Jenaiy 4acTo, HO TOHEMHOTY, COMBas €ro B YaIlIKe JIOKKOH
WM IE€PEBSHHON JIOMATOYKOM.
Na letnich pastvinach se maslo vyrdbélo casto, ale po troskach, a to stloukianim
V hrnku 1Zici nebo dievénou Spachtli.

Komprese podstatnym jménem slovesnym.

2. OcoObiM 00pa3oM 3aKBAlIMBasi KOPOBBE MOJIOKO, OAIIKUPBl IOJIYYaOT
IIPOJIYKT, HAIIOMUHAIOIINN BapEHEL.
Baskirové zvlastnim zplisobem fermentuji kravské mléko a vyrabéji z néj produkt
piipominajici varenéc (sapeney — kysany napoj z odpareného mléka).

Komprese ur€itym slovesnym tvarem.

3. IocTosiB HEKOTOpPOE BpEeMsl, KaThIK MPUOOPETAET IUIOTHYK) KOHCHCTCHIIHIO
U JI0JITO€ BPEMsI COXPAHSIETCs, HE TePsisi BKYCOBBIX KaueCTB.
Po urc¢ité dob¢ stami ziska katyk hustou konzistenci a uchovava se dlouho,
aniz by ztratil svou chut’.

Komprese podstatnym jménem slovesnym.
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Rozdéleni vét
V nékolika ptfipadech jsem v praci rozdélovala dlouha ruska souvéti na nékolik samostatnych
vét. Rustina vice tihne k dlouhym souvétim nez ceStina. Proto je pro ceského cCtenare

piehlednéjsi véty rozdélit.

Oco00 mrobuMo OamKupaMu KOPOBBE MOJIOKO (hem, hwitibip home), ero u3apeBie
MUK TTAPHBIM, 00BN B Yaii, U3 MOJIOKA MOJIydald CJAMBKH, CMETaHy, MAcJo, pa3IHuHbIC
KHCJIOMOJIOYHBIE MPOJAYKTHI U HECKOJIBKO BUIOB TBOPOTa; HA MOJIOKE BapWJIM KAIlK U CYIIBI,
3aMEIIUBAJIH TECTO.
1. Kravské mléko (hom, huitivip home) je u Baskiri mimotadné¢ oblibené.
2. Odpradavna se pilo vafené v pare, pridavalo se do cCaje, vyrabéla se z n¢j
smetana, kysana smetana, maslo, rtizné¢ kysané mlécné vyrobky a nékolik druht
tvarohu.

3. Na mléce se varily kase, polévky a hnétlo se z néj tésto.

JIsisi IPUTOTOBJIICHHUST TBOPOKUCTOTO CBIPHOTO TPOIYKTa — Kypyma (Kopom, Kopm)
MOJIOKO KBaCHJIM B KaJIKe, YAaJsisl BBIICISIOIIYIOCS TPU CKHCAHUM CHIBOPOTKY M TOJUIABAs
CHSITOC MOJIOKO; HHOT/IA TY/a e JOOABJISIIN U3IHIIKHA KaThIKA.

1. K pfipravé tvarohového vyrobku — kurutu (kopom, xopm) mléko kvasilo v kadi,
pricemz se odstranovala syrovatka uvolnéna béhem kvaseni.

2. Dale se pridavalo odstfedéné mléko a nékdy také zbytky katyku.

2.2.4 Odlisnosti ruského a ¢eského pravopisu
Rustina vice vyuziva spojovniku nez cesStina. Pii ptekladu slozenych piidavnych jmen
S pomlckou (mezi jednotlivymi komponenty v rustin€) jsem postupovala podle pravidel

¢eského pravopisu (psani dohromady, psani zvlast, psani bez spojovniku/pomlcky).

1. Ha woro-Boctoke W B TOPHO-JIECHBIX 00JacTAX Uil ero 0O0O3HAYCHUS
NPUMEHSETCS TEPMHH OLOMKAH, HO B OOJNBIIMHCTBE paiioHOB bamkoprocraHa

ATOT KUCJIOMOJIOYHBIN TIPOAYKT HA3BIBAIOT KAMMbIK.
Na jihovychodé a v horskych lesnatych oblastech se pro n¢j pouziva termin ojotkan

(ottomkan), ale ve vétsing Casti Baskirska se tento kysany mlé¢ny vyrobek nazyva katyk.
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2. Cucrema mnuTaHUS GaIHKI/Ip CJIOXKWJIaCb W pa3BUBaJIaACh II0J BJIUAHUCM
HIOJIYKOYEBbIX CKOTOBOJYECKUX U 0CEIJI0-3eMJIeeTbYeCKNX TPAANIHIA.
Stravovani Baskirti se formovalo a vyvijelo pod vlivem polokocovnych pasteveckych

a zeméd¢lskych tradic starousedliki.

3. DTO MPOMCXOAMT, BO-TIEPBBHIX, MOTOMY, YTO HEBEPOSTHO TSDKEIO COBMEIIAThH
CBOM BKYChl M HAIIMOHAJIbHBIC TPAIMIUK C PCKOMEHIOBAaHHBIMH pEICTITAMH,
a BO-BTOPBIX, BRIOPaB M3 MOBAPEHHON KHUTH TPUTIISTHYBIIEECs OJIF010, XO3IHKH
YacTo HE MOJIYYaloT OXKHAAEMOTO pe3ysibTaTa C IEPBOTO pa3a M MEPecTaroT
MHTEPECOBAThCS APYTHMMHU PEIeNTAMU M3 3TOW KHHTH, 3a0bIBasi PO IMTOTOBOPKY
«IIepBblil OJIMH KOMOMY.
Déje se tak jednak proto, zZe je nesmirné obtizné sladit vlastni chuté a narodni tradice
s doporu¢enymi recepty, a jednak proto, ze kdyz uz si hostitelka vybere pokrm z kucharky,
Casto se ji napoprvé nepodaii dosahnout o¢ekavaného vysledku a prestane se zajimat o dalsi

recepty z knihy, pfi¢emZ zapomina na ptislovi: ,,Chybami se ¢lov€k uci®.

4. C Bocroka — KHUTalCKHE KYIIbl, KOTOPbIE TOProBajid LIETKOM, OyMmaroi,
HKEMUYTOM, YaeM U CIIELUSIMHU.

Z vychodu prijizdéli ¢insti obchodnici, ktefi obchodovali s hedvabim, papirem,

perlami, ¢ajem a kotfenim.

5. C CeBepa — mpeacTaBUTENU IUIEMEH, KUBYIIMX Ha moOepexbe CeBepHOro
JlenoButoro okeaHa (BUKHHTU), OHH BE3JIM C COOOW Mexa, OMBHM MaMOHTOB
U MOPKOBYIO KOCTb, M€l © MHOXECTBO paboB.

Ze severu prijizdély kmeny Zijici na bfezich Severniho ledového oceanu (Vikingové),

privazely kozeSiny, mamuti kly a mrozi kosti, med a spoustu otrok.

2.2.5 Rozdily v psani receptii v rustiné a ¢estiné
V této podkapitole se budu zabyvat rozdily v psani recepti v rustiné a ceStin¢ na zakladé
analyzovaného textu. V pteklddaném zdroji o Tatarech se uvadélo n€kolik raznych receptl
na tradi¢ni tatarska narodni jidla. Vybrala jsem zde recept na jedno z nejvice popularnich jidel
zZ oblasti hlavnich chodt. Jde o tzv. eCpocmaky.

Vzhledem Kk tomu, ze tento zdroj, ze kterého jsem zhotovila pieklad, neni primarné

kucharkou, ale jde o popularné-naucny text, je také struktura uvedeného receptu je volné&jsi
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bez obvyklych pravidel bézného psani receptll, se kterymi se mizeme v kucharkach setkat
(napf. fazeni surovin pod sebou, pfesny postup pfipravy krok za krokem aj.). Pfi piekladu
jsem proto ponechala stejnou formu, jako ma originalni text.

Instrukce jsou v rustiné formulovany v infinitivu, coz je jeden z béznych zpusobl
psani. V Cestin¢ jsem sloveso vyjadfila v imperativu ve 2. os., pl. Pro ¢eského ctenaie
bude tento zpisob znit pfirozengji. Obcas se i1 v ¢estiné muzeme setkat s psanim instrukci
V infinitivu, nicméné, je to spiSe ojedinélé.

Rozdily v psani receptli zde nejsou pftilis patrné, nicméné kazdy jazyk ma své typické
gramatické konstrukce a slovni formulace, a to 1 v pfipad¢ gastronomickych textdi. V rusting
je Casto tendence k delSim vétdm a vyjadfovani mize byt komplexngjsi, zatimco CeStina vice

preferuje vyjadieni stru¢néjsi a voli spise jednodussi vyrazy.

1. B Temnom MoIOKe pa3BecTH APOXKIKH, CONb, caxap, siifla U pa3MsArdeHHOe Macyo
KOMHATHOM TEMIIEPATYPHI.

V teplém mléce rozdrobte drozdi, sul, cukr, vejce a zméklé maslo pokojové teploty.

2. 3ateM TeCcTO MOAeJNWTH Ha IIApUKU BecoM mnpumepHo 1o 40-50 r
WIN JUaMETPOM OKOJIO 4 CM.

Poté tésto rozdélte na kulicky o hmotnosti asi 40-50 g nebo o priiméru asi 4 cm.

3. BeichimaTh MyKYy Ha pa3feliouHyIO JOCKYy, ¢AeJaTh U3 Hee momobue Kparepa
ByJIKaHa M, pa30MB CKOPIIYIY, BEUIUTH B €T0 CEPEINHY SUIIA.
Mouku vysypte na val, udélejte krater podobny sopce a po rozbiti skotapky do jeho

sttedu vlijeme vejce.

2.3 Rozdily tatarsko-baskirské a ¢eské gastronomie
Tatarové jsou hrdym narodem, ktery spojuji tradice hned n€kolika naroda. V 10. stoleti tu Zili
Bulhati a budovali stit. Ddle pak Turci, do této kultury wvnesli isldm, ale také
mnohonarodnostni armadu, kterd znic¢ila Volzské Bulharsko, a na jeho zékladech se pak zacal
budovat stat novy.

Podle nastudovanych zdrojt o téchto exotickych kuchynich jsem zjistila, Ze se tatarska
a baskirska kuchyné¢ v mnoha ohledech 1isi od tradicni Ceské, a to vcetné pouzivanych

surovin, postupu piipravy a specifickych chuti.
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Z vlastnich zkusenosti také mohu potvrdit, Ze tatarskou kuchyni miizeme povazovat
za velice chutnou, sytou a rozmanitou. Byla ovlivnéna nékolika narody, a to zejména Rusy,
Baskiry, Cuvasi nebo Marii. V disledku multikulturniho stfetu a rozvoje vzajemného
obchodu, ziskala tatarskd kuchyné nové suroviny, kofeni a pokrmy.

Oproti typické ¢eské kuchyni mizeme v receptech najit pestry vybér masa — jehnéci,
skopové, konské, dribezi, ryby, a naopak nejmensi zastoupeni méa vepiové. Maso je Casto
kombinovano s nejriznéjSimi dalS§imi surovinami, jako jsou obiloviny ¢i zelenina. Z masa
se d¢laji silné vyvary, podava se jako samostatny chod nebo slouzi jako ndpln do slanych
kol&ct, plnénych pirohil ¢i pelmeni.

V tatarské a baskirské kuchyni maji velké zastoupeni také obiloviny — pohanka,
je¢men, hrach, ryze, aj. Casto se tyto suroviny kombinuji s riznou zeleninou, ale také
se susenym ovocem (meruiiky, Svestky). Jednim z takovych jidel, kde mizeme shledat toto
zajimavé spojeni, je napf. kasanckuii nios (kazansky plov), ey6aous (gubadija) nebo 6sauw
¢ muixeoui (kolac s dyni).

Rozdilnost také spociva ve variabilit€¢ nejriznéjSich druhG bylinek a kofeni.
Do pokrm se piidava napt. vonavy fenykl, koriandr, petrzel ¢i kopr.

Obé tyto kuchyné hojné vyuzivaji riizné techniky pfipravy pokrmii (duSeni, peceni,
vafeni, uzeni, grilovani, nakladani, vateni v paie). Cas piipravy tedy trva asto i ndkolik hodin
a muZe se na tom podilet i celd rodina. Pouzivéa se na to také tradicni nadobi s narodnimi
vzory, velké kotle (kazany) pro ptipravu ruznych jidel, ktera vyzaduji pomalé a Casoveé
narocné vareni, ale také velkou spoustu kuchyiiského nacini od nabéracek, radylek,
vykrajovatek a dalSich.

Jidla jsou obecné chutové bohatd, Stavnata, pestra s pouzitim piirodnich surovin
a charakteristicka viinémi po bylinkach, jez jsou do jidel obvykle ptidavany Cerstvé.

Tatarové a BaSkirové si své rozmanité kuchyné velmi ceni, cti tradi¢ni techniky
pfipravy pokrmu, neobejdou se bez piti Caje s kouskem sladkého kolacku ¢i pirohu.
Jsou velmi druznym narodem a nejlépe jim chutna v rodinném kruhu ¢i v blizkosti pratel,

které mohou bohaté pohostit.

2.4 Zvlastnosti tatarskych restauraci

Tatarské¢ restaurace jsou oblibenym mistem nejen Tatari, ale vSech navstévnik,
kterym se naskytne moznost nahlédnout do kultury a gastronomie tatarského lidu. V pribéhu
studijni staze v Tatarstanu, jsem navstivila nékolik podnik s tradi¢ni tatarskou gastronomit,

a proto uvadim dané informace na zaklad¢ vlastnich zkuSenosti a nastudovanych materiala.
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Jiz prvni kontakt stakovym mistem je fascinujici. Typické tatarské restaurace
Jjsou mistem, kde je mozné vidét bohatou vyzdobu, setkat se s milym a pratelskym pfivitanim
persondlu a slySet tatarské pisné, mnohdy jesté pfed samotnym vkroCenim do restaurace.
Na takovém misté se Clovek citi velice komfortné a jako soucast tatarského spolecenstvi,
| pfesto, ze sam je v této kultufe cizincem.

Tatarské restaurace nabizeji velky vybér tradi¢nich pokrmi. Tyto pokrmy nize uvadim
v nazvech, které jiz byly pfevedeny z tatarStiny a baskirStiny do rustiny (uvadim z divodu
lepsi piehlednosti). V nabidce ¢asto mizeme vidét:

1. Predkrmy — xasvlivik, 3aepusok KOHCKUL, YMUHbLL pylem, 6acmypma
U3 KOHUHbI

2. Polévky ze silného masového vyvaru — 6opw ¢ kKonunotl, wyina uz Oviubux
X80CMO8, OUPI, CONSIHKA NO-KA3AHCKU, KYLIAMA

3. Hlavni chody s pestrym vybérem riznych druhi mas — 6apansu nompoxa
6 OpOBAHOU Neuu, KA3AHCKULL N108, MAHMbl, KOHUHA CO CYXOQpyKmamu,
boaxccKull cyoayox, 3yp 6sauutL, asy no-mamapcxu

4. Sladké dezerty — vax-uax, eybaous, maixkviue, mamisl, aima 631eut, TUMOHHUK,
CMEMAaHHUK, MPEXCOUHUK

5. Pekaiské vyrobky — sunoumax, oyumax, keicmulOvlii, nepemsy

VSechny uvedené ndzvy jidel jsou pievedeny/pteloZzeny s pfipadnymi poznamkami
v tabulce v prilohach této prace.

Piijjemné pocity a atmosféra ztéto exotické kultury v tatarské restauraci
je doprovazena mnohdy i zazitkem nejen ze samotného jidla. Majitelé restauraci radi sdileji
své pribéhy s jednotlivymi pokrmy se svymi hosty. Ti maji moznost dozvédét se o riznych
tradi¢nich zvycich a obyc¢ejich spojenych s jidlem a bohatou historii tatarského lidu.

Obecné¢ jsou tyto podniky mistem nejen k ochutnavani tradi¢nich jidel, ale také slouzi

jako misto pro kulturni déni a propojovani kultur.
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Obr. 1: 3yp 6oauw — Zur beli§ — velky masovy kolag.

Obr. 2: Dunoumax — E¢pocmak — piroh se slanou naplni.
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ryzi, rozinkami a vejci.

¢s

Obr. 3: I'v6aous — Gubadija — kola

v

Senym ovocem.

Kornské maso se su

Obr. 4: Konuna co cyxogppyxmamu
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Zavér

Dana diplomova prace se zaméfuje na komentovany pieklad textd zoblasti tatarské
a baskirské gastronomie. Pro pieklad jsem si vybrala dvé rusky psané knihy, z jejichz Casti
jsem zhotovila pieklad do mého matefského jazyka — CesStiny.

Prvni kniha Hacmosawas mamapckas xyxus. Ucmopus Hapooa u e2o KyxHu. Peyenmuol
HayuoHanvHulx 01100, Vydana v roce 2011, je vypravénim cloveka, ktery vyrostl v kultuie
Tatart. Popisuje zde strucné své znalosti z historie tatarského naroda, ale také uvadi spoustu
tradicnich recept. Druhd kniha hawxkupwi, ze série Hapoowt u xkynemypsi, vysla v roce 2016
a obsahuje detaini informace z oblasti kazdodenniho kulturniho Zivota a tradic baskirského
naroda. Svym obsahem je vhodna spiSe pro etnografy, historiky ¢i ucitele baskirské kultury.

V uvodu jsem si pro tuto praci stanovila nékolik cilii. Prvnim a zaroven hlavnim cilem
bylo vytvofit kvalitni pteklad, ktery bude pro Ctendfe Ctivy a zajimavy hlavné proto,
ze tématikou jsou velice vzdalené kultury, pro které v ceStiné nemadme mnoho zdroji,
ze kterych se o nich miizeme néco dozvédet.

Vzhledem ktomu, Ze je to text tak kulturné vzdaleny, nesl s sebou spoustu
piekladatelskych problém, které jsem musela fesit. Nejvétsim specifikem piekladu z téchto
velmi vzdalenych jazykt (kulturné€ i formalné) bylo lexikum, které se odliSuje predevsim tim,
ze nevyuziva latinku, ale obsahuje jak pismena z cyrilice, tak i jiné dalsi znaky. Diky studijni
stazi v Tatarstanu, kde jsem studovala 1 pfedmét ,,Tatarsky jazyk®, jsem meéla ponéti, jak
se dana slova ¢tou ¢i vyslovuji, coz mi i pii prekladu pomahalo.

Zaroven nejvétsim problémem, se kterym jsem se v piekladu setkala, bylo mnozZstvi
bezekvivalentniho lexika, s ¢imz jsem se musela pii psani prace vyrovnavat. Pii piekladu
redlii jsem ve vétSin¢ pripadi vyuzivala transliteraci s vnitini vysvétlivkou ¢i bez ni.
V danych ptipadech mi tento zptsob piipadal nejvice vhodny, protoze jsem chtéla v cizich
slovech ponechat urc¢itou exoti¢nost, aby 1 sam Ctenaf blize pocitil zvukomalbu téchto slov
a podnitilo to jeho zajem v ¢teni prekladu dal pokracovat.

Obcas bylo mozné vyuzit i pfiblizny pteklad, napt. u kuchyiiského nadobi/nécini,
které jsem piekladala hlavné s pomoci obrazkii, ale u slov spjatych sjidlem bylo nutné
vyuzivat vlastni vysvétlivky nebo jsem Castokrat pfevzala vysvétlivku z originalniho textu
a prelozila ji.

Dalsi problematickou oblasti bylo také urCovani prekladatelskych postupli a jejich

klasifikace. JelikoZ jsem béhem vysokoSkolského studia neabsolvovala Zadnou teoretickou
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translatologickou disciplinu, kterd by se tomuto blize vénovala, bylo pro mé& obtizné tyto
transformace v textu najit a urcit. V tom mi velmi pomohla publikace Bseoenue ¢ meoputo
nepesoda oas pycucmos (Z. Vychodilova, 2013), ktera srozumitelné vysvétluje jednotlivé
transformace.

Co se tycCe typu a stylistické charakteristiky textl, zjistila jsem, Ze oba jsou si velmi
podobné, psany populdrné-nau¢nym stylem, nevyzaduji od cCtendie vysokou odbornost
v daném tématu, proto je muize ¢ist i Siroka vetfejnost. Texty jsou srozumitelné, bez slozitych
konceptli a nadmérného uzivani odbornych termini. Jazyk je sam o sob& poutavy s zivymi
a zajimavymi piiklady, které doplnuji obrazky. Nedilnou vlastnostnosti obou textl
je i strukturovanost a ptehlednost v podob¢ odstavct, nadpist, prikladi a vysvétlivek.

Dalsim cilem bylo zjistovani charakteristickych ryst v piekladu kulinarnich texti
z exotickych kultur. Zjistila jsem, ze tatarska a basSkirska kuchyn¢ maji své specifické nazvy
pro pokrmy, suroviny, zplisoby pfipravy téchto pokrmt, ale ne vSechny maji pfimy ekvivalent
v nas$i Ceské kuchyni. V tomto piipadé¢ jsem vzdy hledala nejblizsi ekvivalenty k témto
pojmum a také jsem se je snazila popsat tak, aby je ¢tenaf v kontextu spravné chépal.

Déle je také potfeba brat v uvahu i kulturni kontext jako jsou zvyky, tradice
¢i historické souvislosti, jez jsou s danymi jidly spojeny. S tim se poji i symbolika riznych
jidel, regiondlni nazvy pokrma v zavislosti na geografickém umisténi apod., s ¢imz jsem
se pii prekladu casto setkavala. Snazila jsem se tyto dulezit¢ body mit na paméti,
abych neptekladala pouze slova, ale zaroven méla povédomi o S$ir§im kulturnim kontextu
a zohlednila ho pii svém ptekladu do cestiny.

V dalsich dil¢ich kapitolach jsem seznamila ¢tenafe s témito exotickymi kuchynémi,
kde jsem provedla i srovnani s ¢eskou kuchyni, a také jsem popsala zvlastnosti tatarskych
restauraci. Tyto poznatky jsem sbirala v dob¢ své roc¢ni studijni staze. Tehdy se zrodil i zamér
napsat tuto praci, kde mi bylo motivaci podélit se o své jedinecné zkuSenosti ohledné
exotickych jidel v Tatarstanu, o gastronomii, kterou jsem pii cestovani po této zemi zazila,
ale také vyuziti znalosti ziskanych studiem na Kazanské federalni univerzité.

Soucasti diplomové prace je také stru¢ny slovnicek tatarskych pokrmt, ktery maze byt
ctenaiim uziteény z nékolika hledisek. Jednak poskytuje piehled o specifickych pokrmech
ajejich nazvech, jednak umoznuje 1épe porozumét obsahu diplomové prace a nazorné
si predstavit pokrmy, o nichZ se v praci n¢kolikrat zminuji — coz také piispiva i k hlubsimu
pochopeni této exotické gastronomie. Pro mé osobné byla tvorba slovni¢ku také ptinosna,

nebot” jsem detailnéji prozkoumala specifickd ndzvoslovi tatarskych a baskirskych jidel, a tim
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jsem si i 1épe upevnila jejich znalost. Ctenaftim mize poslouZit jako cenny zdroj informaci,
ale také jako zdroj inspirace pro osobni potieby.

Abych sama jako ptekladatel mohla zhotovit kvalitni pieklad, musela jsem ptfedlohu
nejdiive sama pochopit, nastudovat si téma ¢i najit si vhodné zdroje. V prubéhu psani této
prace mi poméhal i rusky rodily mluvéi, se kterym jsem urcité prekladatelské problémy
konzultovala. Vyuzivala jsem také mnozstvi kniznich slovnikd, kde jsem hledala
bezekvivalentni lexikum, dale také internetové slovniky jako je Seznam slovmik, Anoexc
Ilepesoouux nebo pieklada¢ DeepL, ktery vSak nepiekladal drobné nuance spréavné
abylonutné je dohledavat spomoci riznych internetovch zdroji, ponévadz nemame
k dispozici zadné tatarské ani baskirské knizni prameny, které by byly psany rusky/cesky.

Tato diplomova prace muze byt piinosnd jak v oblasti prekladu, tak i v oblasti
osobniho rozvoje. Prekladem takového typu textl se Ctenaiim otevird okno do odliSnych
kultur, a tim se k nim dostavaji poznatky o gastronomické bohatosti tatarské a baskirské
kuchyné. Pro m¢ byla tato prace velkou vyzvou, kde jsem si mohla vyzkouset opravdovou
praci prekladatele, a tim 1 rozvijet své prekladatelské dovednosti. Motivovalo mé zkoumat

jemné detaily a dostavat pod kiizi tuto exotickou kulturni identitu.
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Pe3rome

Tema ganHo# qumoMHON paboTel — «IlepeBona TekcTa U3 00JACTH TATaAPCKON U OAIIKHPCKOMN
racCTpPOHOMHUH C TPAHCJIATOJIOTMYECKUM KOMMEHTapuem». BbriOop TeMbl He Obul CilydailHbIM,
TaKk Kak B OCHOBHOM OH ObUI OOYCJIOBJIEH MOWM JIMYHBIM HMHTEPECOM K MaJOM3BECTHBIM
KyXHSIM, KOTOpBIE 51 JUIs ce0sl OTKphLJIa BO BpeMs CTaxkUpoBKHU B Poccuiickoii @eneparn. Kak
ClenyeT W3 Ha3BaHUS PalbOTHI, peub UAET O MEPEBOAC TEKCTOB, MOCBSIICHHBIX IaJCKUM
¥ OK30THYECKUM KynbTypam. [lepeBoa TakMx TEKCTOB NpEACTaBIseT c0o00i OOoNbIIyIo
npoOjemMy JUId TEPEeBOIYMKOB, OCOOCHHO W3-3a CIICIU(PUIESCKON JICKCUKH, OOBbIYacB
U TPAAMIIMHA, CBSI3aHHBIX C TMPUTOTOBIIGHWEM WM yrmoTpeOienneM mnuuid. JlanHas pabota
MOCBSIIEHA MEPEBOAY TEKCTOB C PYCCKOTO s3blKa HA YENICKUM, KOTOpPbIE OTIMYAIOTCH,
B YACTHOCTH, OHK30THUYECKUMHU Ha3BaHUSIMU U PEATUSIMH TaTapcKOW M  OalIKHUpPCKOM
racTPOHOMUH.

O0e 3TH KyXHU MMEIOT MHOro obmero. Mx cxonctBa o0yclIOBIEHBI, IPEX/E BCETO,
B3aMMOCBSI3bIO JIBYX KYJBTYp. BalIKMpCKUIl M TaTapcKuil ATHOCHI OOBEAMHSET HE TOJIBKO
oOmiasi MHOTOBEKOBasi MCTOPHsI, HO U reorpauueckoe IMOJI0KEHUE MECT UX MPOXKUBAHUS
Ha Tepputopun  Poccuiickoii ®enepanuu. Pecnybnmukm Tartapcram u  bamkoproctaH,
B KOTOPBIX MPOKUBAIOT 3TH STHOCHI, UMEIOT OOIIYI0 TPaHUILY, MOATOMY UX HAIIMOHATbHBIC
KyXHH [EpelIeTaloTCsl, M3-32 4YEero HEPEAKO BO3HUKAIOT TPYAHOCTH TIPU IIOMBITKE
OTIpEeENNTh, K KAKOW U3 3TUX JIBYX PECIYOIMK OTHOCSTCSI KOHKPETHBIE 3JIEMEHTHI H3y4aeMoil
KyXHH (HalmpuMep, TPOUCXO0XKICHUE OJTFO).

OcHOBHOW M KJIIOYEBOW 3ajaueil JaHHOW paboThl OBUIO CO3JaHME KaueCTBEHHBIX
MEePEBOIOB HA YEIICKUH S3BIK OT/AEJBbHBIX YaCTEH JABYX PYCCKOS3BIYHBIX TEKCTOB O TaTapCKOU
n OamKkupckoil ractpoHoMmusix: Hacmoawas mamapckas kyxua. Hcemopus napooa u e2o
Kkyxuu. Peyenmvr nayuonanvnvix 6ar00 (Ammarynun, 2011) u Hapoowr u xynemypur —
bawrxupor (Janunko, KyzeeB u np., 2016). HeorbemiiuMoli 4acTbio 3TOM 3aJa4M SIBJISUIUCH
paboTa Haj y1000UNTAaEMOCThIO M YBIIEKATEIbHOCTBIO MIEPEBOIOB JUIsl YUTATEINS, IPOBEACHUE
KpaTKOTO aHaliu3a TEKCTOB C IEPEeBOJAYECKUM KOMMEHTApUEM, MOSICHEHHE COJEepyKaHUs
U 1Ie7TM, O3HAKOMJICHHE YEHICKOTO YUTATelNs C DK30THUECKON KyXHEeH, O KOTOpPOW H3BECTHO
OYCHb MaJI0, a TAKXKE HCCIEAOBaHHE CHEUU(PUIECKHX OCOOCHHOCTEH IepeBofa TEKCTOB
U3 00yiacTi racTpoHOMHH. VIcTiobp3yeMble B TaHHON paboTe TEKCTHI ObUIN MOI00PaHBI TAKUM

00pa3zoM, 9TOOBI KX MOKHO OBUIO CPABHUTH.
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JluriaoMHast paboTa COCTOMT M3 JBYX OCHOBHBIX TIJIaB — TEOPETHUECKOM
U npakTHyeckoi. O6e yacTu B3aMMOCBSI3aHbl U TOJPOOHO OMHUCHIBAIOT OT/JENIbHBIE MOJIITIABBI.
B Teopermueckoil YacTH S OCTaHABIMBAIOCh Ha NPOPECCHOHATIHHOH METOJO0JIOTHU
(kKak JemckoW, TaK H PYCCKOW), KOTOpas TMOCITYXWJa TEOPETHYSCKOH  OCHOBOM
JUISL TIOCJIEYIOIIEr0 TIepeBoAa TEKCTOB BO BTOPOM 4acTu paboThl. B wacTHOCTH, peub HIET
00 00IIMX TEOpeTHUYEeCKUX 3HAHUAX B 00JacTH MepeBoja, a Takke O mpolieMax IMepeBoja
TEPMHUHOJIOTMM U peasvil. B 3Tol ryaBe Takke NpecTaBieHa MOApoOHas KiacCUpHUKaLus
peanuii  (IpeIMETHBIE, MECTHbIC, BpPEMEHHBIC), TI0JIe OE3’KBHBAJICHTHOM JIEKCHKHU
U BO3MOKHOCTH €€ TmepeBoja  (TpaHCIUTepalusi, TPAHCKPUIILHUSA, KalbKUPOBaHUE,
OMHCATENbHBIA TEPEeBOJ, NPUOMIDKEHHBI TMEpPeBON, TpaHC(HOPMAIMOHHBIA TEPEBON).
Kpowme Toro, s 1aro KpaTkyro XapakTepUCTUKY KOHKPETHBIX SI3bIKOB B MaTepHalie NnepeBojia —
TaTApPCKOTO M OAIIKUPCKOTO, a TakKe HEKOTOpPhIX OCOOEHHOCTEH  mepeBoja
TacCTPOHOMHUYECKHMX TEKCTOB. 3Jech I 4Yalle BCEro HCIOJIb30Balla  Pe3yibTaThl
HCCJIeIOBATENbCKOM paboThl Oonrapckux TteopetuxkoB nepeBoaa C. Bmaxosa u C. ®nopuHna,
KOTOphle B cBoed MoHorpabuu Heneposooumoe 6 nepesooe (1980) paccmaTpuBaroT
npobiieMy Tmepeiaun peanuii. BaXHbIM M31aHUEM, TMOCBALIEHHBIM TMEPEBOJY peaui,
ABIsIETCS Takxke Beedenue 6 meoputo nepesooa oaa pycucmog (Vychodilova, 2013),
U3 KOTOPOTO 5 yepraia HHOOPMAIHIO KaK B TEOPETHYECKON, TaK U B MPAKTHUECKON YaCTAX.

B mpouecce HanucaHus AUIUIOMHOM paboThI sI MOAPOOHO M3y4yMJIa METOJOJIOTHIO,
HEOOXOUMYIO Ul CO3JaHUSI KaueCTBEHHOro mepeBoja. ljis 3Toro s Takke MCHOIb30Baja
MHTEPHET-UCTOUYHUKM, YTOOBl TPOBEPUTh peaquu (HampuMep, Ha3BaHUS TaTapCKOU
¥ OAITKUPCKOM MOCY/IBI, YTBAPH U T. J1.) C IIOMOIIBI0 U300paKEHUIA.

Bropas yacte AumimomMHONH pabOThl COCTOMT HEMOCPEACTBEHHO U3 IMEpeBoja ABYX
racCTPOHOMHUYECKUX TEKCTOB M UX aHaju3a (TPaHCIATOJIOrMYecKoro kommeHTapus). [lepBbrit
HEepEeBOTHON TEKCT MOCBSIIEH TaTAPCKOW raCTPOHOMUHU, a BTOPOil — Gamkupekoit. O0a Tekcra
coJiepkaT OoJbIIOE KOJMYECTBO TAaTapCKUX M OalIKUPCKUX HAUMEHOBAHUM 3JIEMEHTOB
peanuii, CONPOBOXIAEMbIX PYCCKOSA3BIYHBIMU MOSICHEHUAMH. [loMHMO  JaTHHCKOrO
U KUPWUTHYECKOTO anaBUTOB, B CJIOBaX BCTPEYAIOTCA M JPYTHE€ CUMBOJIBI, XapaKTEepHbIE
Ui a1()aBUTOB  TaTapcKOro W OalIKUPCKOro. 3HAYeHHE HSTUX HMHOCTPAHHBIX CJIOB
sl yCTAaHOBMJIA C MOMOIIBIO Pa3iIMYHBIX CIIOBapei, n3o0pakeHuid, HaliieHHbIX B MHTEpHeTE,
WIH [IPU IOMOIIY KOHCYJIbTALUN C HOCUTEISIMU A3bIKA.

[Ipu aHanu3e mepeBOAHOrO MaTepuana s B OCHOBHOM YEINSAI0 BHHUMAaHUE MEPEBOAY
peanuii, B YaCTHOCTH CJIOB, CBSI3aHHBIX C HMCTOPUYECKHMM KOHTEKCTOM, CJIOB M3 apaOCKOro

sS3bIKa, CIIOB W3 Teorpaduu W CIIOB, CBSI3aHHBIX ¢ enoil. Kpome Toro, s paccMartpuBaio
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OTJeNbHbIE MPOOJEeMHbIE 30HBI MEPEeBOJa, HauboJiee 4acTO HCIOJIb3yeMbIe NEePEeBOTYECKUE
TpaHcopMmanyu, pa3NIudus B PYCCKOW M yemickod opdorpadusx, a Takke pasIudus
B HAllUCAHUM PEIENTOB HAa YEHICKOM M PYCCKOM sI3bIKax. S TNpPUBOXY NPUMEpPHI
CJIOB/TIPEITIOKEHUN HA PYCCKOM M YEHICKOM $3bIKAaX, KOTOpbIe ObUIM HMHTEPECHBIMU
WM TIPOOJIEMHBIMH C TOYKH 3peHus mepeBoja. [IpumMepsl compoBOXKIAI0TCS KOMMEHTAPUSIMU
0 TIEPEeBOAYECKHX MpUEMaX M TpaHCHOpMAIMIX, KOTOPHIE S HCIOJIb30Balia MPHU TMEPEBOJE
TEKCTOB. JTa IJlaBa TAK)K€ COJIEP’KUT JABE MOAIJaBbl, B KOTOPBHIX S pPacCKa3blBal0 O CBOEM
OTBITE TOCEUICHHs] TaTapo-OalIKUPCKUX PECTOPAHOB M OIMMUCHIBAIO ONI0Aa C KYJIbTYpHOM
cnenuduKoil. 3meck e S MEepeUucisio 0OCOOCHHOCTH TaTapCKUX PECTOpPaHOB U Haubolee
TUTIUYHBIE OJIF0/1a, HAYMHAS OT 3aKYCOK, CYIOB, OCHOBHBIX OJIFOJ W 3aKaHYMBAasi BBHITICUKOH.
B kauecTBe WILTIOCTpAIUK I TAK)KE BKIIOUIIIA COOCTBEHHBIE (oTOrpadmu TaTapcKux OO,
KOTOpbIE€ BAOXHOBWJIM MEHS Ha HAaIlMCAHUE 3TOM pabOTHI.

[lepBBIii TEKCT, MOCBSIICHHBIM TAaTapCKOW TacTPOHOMHHU, OBLJIO JIerye NepeBecCTH
HA YCHICKUU s3bIK. Peannu, yHnoOMsSHYTBIE B OTOM TEKCTE, YK€ OBUIM IEePEBE/ICHEI,
TPAHCIIUTEPUPOBAHBI WM TPAHCKPUOMPOBAHBI HA PYCCKHM S3BIK, IOATOMY B HEM HE OBLIO
(dakTHYeCKUX TaTapCKUX CIIOB, HAMMCAaHHBIX HEMOCPEICTBEHHO Ha TaTapCcKOM SI3BIKE,
KOTOpbIe OBl MHE MPHILIOCH pacmu(pOBBIBATE CAMOCTOSITENBbHO. MHpOpMaIus B TEKCTE
Obllla M3JI0)KEHa B XPOHOJIOTMYECKOM TIOPSAKE, YETKO pas3/ejieHa Ha HECKOJIbKO ab3aleB
Y 4acTO JIONOJHEHAa WIIIOCTpauusMu. YacTh 3TOro Tekcra Oblja MOCBAIIEHA M MPOILJIOMY
CaMOil HalMOHAJIbHOM KyXHHM, MO3TOMY B HEM MHOIO CJIOB, OTHOCSAIUUXCS K HCTOPUH
(Bomcckas  Byneapus, pabuvl, mopeogvle kapagauvl). Yame Bcero s HCIOJNb30Bala
TPAHCJIIUTEPALUIO C BHYTPEHHUMH TMOSICHEHUSIMH C aJalTalied K T'paMMAaTHKE YEIICKOTO
A3bIKa, TaK KaK 3TO MHE Ka3ajloch HauOoJiee MOJIXOAIIMM PEIICHHEM B JaHHOM KOHTEKCTE.
Taxxke ObLTM HCMONB30BaHBI OTPBHIBKM u3 KopaHa, A KOTOpBIX s HCIHOJB30Baja
CyILECTBYIOIIMM yenickuil nepero KopaHa, U peuent caMoro TUIHWYHOTO HAalMOHAJIBHOTO
0J110/1a TATAPCKOW KYXHU (9UnoumaKiL).

Btopoii mepeBoaHONM TEKCT B JTaHHOW auccepTanuyd ObUT TOCBSIIEH OalKHPCKOM
kyxHe. Kak yxe ObUIO YNOMSHYTO BBIIIE, 3TH JBE KyXHH OYEHb TECHO IEpPEIUICTEHBI,
¥ MHOTHE OJrofa XapakTepHbI s OOOMX HApOAOB. DTOT TEKCT ObLT 0oJiee CII0KHBIM
JUISl IEPEBOJIa, U MHE IMPUILIOCHh UCIOJb30BaTh HECKOJBKO MCTOYHHMKOB (PYCCKO-TaTapcKue
U pyCCKO-0OAIIKUPCKUE CIIOBAapH, JOCTyIHble B VHTepHETE, 3TUMOJOTMYECKHE CIOBaApU
U T. JI.), OTHAKO MHOCTPAHHBIE CIIOBA B TOM TEKCTE YaCTO UMEIU PYCCKOS3BbIYHOE TOSCHEHUE.

BxitoueHHble B KHUTY TIJaBbl ObUIM 0ojiee MOAPOOHBIMH M TOCBSAILICHBI OOJBIIEMY
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KOJIM4ECTBY AeTasieil. OOBACHSUINCH Pa3IUYHbIC IPUEMBI IPUTOTOBJICHUS WIH YIOTpeOIeHUs
TPaJAUIHOHHBIX OJt0]] (HarpuMep, IPUTOTOBICHUE KYPYIMa).

Kak u B mepeBojie TeKCTa 0 TaTapCKOi TaCTPOHOMHH, STOT TEKCT OBLT YETKO pa3lIeieH
Ha a03a11bl, HHGOopMaIys OblIa XPOHOJOTUYECKON C TEMATHIECKUMH KapTUHKAMU.

TexkcT comepkalm MHOTO TaTapcKUX W OalIKUPCKUX  CJIOB, HAMHUCAaHHBIX
HETOCPEACTBEHHO Ha JTHUX s3blkax. TakuMm oOpa3om, 31ech s paboTaia C pasHBIMU
andaBUTaMM, C KOTOPBIMU MPEXK/IE YK€ CTAIKUBAIACh HA YPOKAX TaTAPCKOI'O S3bIKa BO BPEMS
MPOXOXACHUA CTaXUpPOBKU. biaromapsi maccuBHOMY 3HaHUIO andaBUTa S MOIVIa XOTS
OBl JOTaIbIBaThCs, KaK MPOM3HOCITCS cioBa. [Ipu mepeBoje s 4acTO OCTaBisIa 3TH CIOBa
B OPUTMHAIBLHOU (popMe, YTOOBI MPUIATh EPEBOAY IK3OTUUECKUNA OTTCHOK.

B naHHOM uccrnenoBaHMM TEpeBOAa TEKCTOB B 00JACTH TaTapCKOM M OalIKUpCKOH
raCTpOHOMHUHU OBLIO YCTAaHOBJICHO, YTO HanOOJIee MHOTOYMCICHHOW OOJIACThIO peavii ObLIN
HA3BaHUS HWHTPEIUCHTOB, WHOCTPAHHBIX ONIOA WU KyXOHHOW yTBapu. Jlns mepeBoma
sl HCTIOJIb30BAJIa PA3JIMYHbBIE CIIOBApU, a TAKXKe JIMYHYIO TaTapCKyl0 IOBapEHHYI0 KHUTY
Cexpemuvr mamapckou kyxuu ([ammusxmerosa, 2018), koTopyto s mpuBesna u3 Tartapcrana.
W3 3TOM KHUTH sI UCMOJIb30Bajia B OCHOBHOM HJUIIOCTPAlLlMU, & TAK)K€ OMUCAHHBIC PEIENTHI,
KOTOpBIE IPUCYTCTBOBAJIN B MOEM IIEPEBOJIE.

JUig aHanu3a MEPEUUCIICHHBIX pealnidi MM NpOoOJIEMHBIX CJIOB I CHayaja JaBaja
MEepeBOYECKUII KOMMEHTapuii W Bcerjga BKJIOYasa TaOIuIly, B KOTOpOH HpUBOAMIIA
KOHKPETHBI MpPHUMEpP W3 OPHUTHHAIBHOTO TEKCTa MapajljieIbHO C YELICKUM IEePEBOJIOM.
Jnist GonblIeid sICHOCTH s BCEra BbIACIIIAa aHATM3UPYEMbIE CI0Ba )KUPHBIM IIPU(TOM.

[Ipu ananm3e mnepeBoma s Takke oOpamaro BHUMaHME Ha HamOOJee YacTo
HCIOJIb3yeMble TepeBoaueckue TpaHchopmanuu. K TakoBbIM s OTHOLIY TreHepaIu3alulio,
3aKJIIOYAIOIIYIOCS B 3aMEHE JIEKCUYECKOM eIMHMIIBI B OPUTHHAIBLHOM TEKCTe Oojiee 00IuM
BbIpa)XeHUEM. B mepeBojie JaHHOrO TeKCTa Takas TpaHChopMalys BO3MOXKHA, MOCKOJBKY
OH OTHOCUTCS K  KaTeropuu  Hay4HO-IIONYJSApHBIX.  Jpyrol  pacnpocTpaHEHHOM
TpaHcopmanrei SBIsSETCS MyJIbTUBEpOM3alMs, KOIr/a S MpeBpallair0 OJHOCIOBHOE HMS
B MHOTOCIIOBHOE (C COXpaHEHHEM CMBICTA), a TaKXKe YHHUBEpOH3alus, KOTopas SBISETCS
IPOTHUBOIOJIOKHOCTHIO MYJIFTUBEPOHU3aIMU (3aMEHa MHOTOCJIOBHOTO UMEHH OJHOCIIOBHBIM).
[Ipu mepeBone PycCKUX MEPEXOAHBIX (OPM, MPUYACTHA U OTTIATOIBHBIX HpPUIIaraTeIbHbBIX
S UCIIOJIb30Baja JEKOMIpeccuio (pa3BepThiBaHMe). Takke 5 HCIONb30BaJla B IEPEBOJE
pa3nuuyHble BUABl KOMIpeccHH (KOHACHCAlMM) — 3aMEHsUla TPAHCUBBI APYTUMU

BBIPA3UTCIIbHBIMU CPCICTBAMMU.
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B npouecce nepeBosia s B HECKOJIBKUX CIIydasix pa3OuBalia JUIMHHBIE PYCCKOS3bIYHBIC
NpEeIO’KEHHS Ha HECKOJIBKO KOPOTKHX, TaK KaK YEHICKOMY YUTATEII0 3TO MPUBBIUYHEE B CHITY
TOTO, YTO B YEIICKOM S3bIKE TCHJCHIWS K JUIMHHBIM TPEJIOKCHUSIM MEHEe BBIPa3UTEIIbHA,
YeM B PYCCKOM.

Sl TakKe CTONKHYJIach C HEKOTOPBIMHU PazMUUYUSIMH MEXAY PYCCKOW M YeIICKOU
optdorpadueit. Hampumep, Oonee uacTtoe HCHONB30BaHHME JAeduca B PYCCKOM SI3bIKE
110 CPaBHEHHIO C YENICKUM. B 3Tux ciydasx s coOiromana mpaBuiia denickoi opdorpadum
(HamucaHuWe CIMTHO, HAIMCAHUE pa3JieibHO, Hamucanue 6e3 neduca/mpodena).

Uro kacaeTcs pa3NuyHil B HAMMCAHWU PEIETITOB Ha YEHICKOM M PYCCKOM f3BbIKaX, TO
3/eCh s He OOHApyXWia CIMIIKOM OONBIIMX pa3ziuuuil. WHCTpYKIMH B PYCCKOM SI3BIKE
GopMymHUpyIOTCS B MH(QHUHUTHUBE, YTO SBISIETCS OJHUM W3 PACIPOCTPAaHEHHBIX CHOCOOOB
HanucaHus. B dYemckoM s3bIKe s UCHOJB3YIO IUIarojl B MMIIEpaTHBE BO 2-M JIMIE, MH. Y.
Jlns yenickoro unrtaTens Takas Gpopma OyaeT 3BydyaTh Oojiee ecTeCTBEHHO. B pycckoM si3bike
yacTo HAOIMIOAAaeTcss TEeHACHUUS K Ooyiee JUIMHHBIM TPEUIOKEHUSIM U Oojiee CIIOKHBIM
BBIPQKECHUSM, B TO BpPEMsI KaK YCIHICKHI SI3BIK TPEANIOYUTACT 00Jiee JIAKOHMYHBIC BBIPAKCHUS
U BBIOMpaeT 06oJjiee MPOCThIe BHIPAXKEHUS.

OpnHa W3 r1aB JAaHHOW JWUIJIOMHON pa0OTHI MOCBSINEHA PA3IMUYUSM MEXIY TaTapo-
OalIKUPCKOM W YEIICKOW racTpOHOMUSIMHU. S BKJIIOYWIIA 3Ty TJIaBy, MOTOMY YTO CMOTJIA
JMYHO YOEHUTHCS B 3TUX PA3NIMYMIX B TATAPCKOM PECTOPAaHE B PUCYTCTBHH KOPEHHBIX TaTap
U Tarapckoro mnepcoHana. Hekoropble M3 pa3iauuuii BKJIIOYAIOT B ce0s pasHooOpasue
B BBIOOpE Msica, 3€pPHOBBIX, TpaB M cleluid. B TaTapckux M OalIKMpCKUX peLenTax 4acTo
MOYKHO BCTPETHUTh COYETaHHEe Msica M cyxodpykroB. Boobie, cyxoppyKTsl — XapakTepHas
gepTa racTpOHOMHUH 3TUX HAPOJIOB.

Crnenytomiasi riaBa MOCBSIIEHa OCOOCHHOCTSIM TaTapCKUX PECTOpaHOB. S BKiIOUMIIA
3Ty IJIaBy OJjarojaps JIMYHOMY ONBITY C 3TUMH 3aBEICHUSAMU. 37€Ch 51 ONMUCHIBAIO KpPaTKHUE
UHTEpPECHbIE (AaKTBl W Jal0 MHOXECTBO HAa3BaHWHM pA3IMYHBIX THIWYHBIX  OJIOX
Ha OPUTHMHAJIBHOM TaTapCKOM f3bIKE, KOTOPHIE MOKHO BCTPETUTh B TaTAPCKHUX U OAILIKHUPCKUX
pecropanax. [lomumo mpoyero, B 3Ty TJaBy s BKIIOYWIA HECKOJBKO COOCTBEHHBIX
¢dororpaduii aTuX OO (3yp Oensiut, Sunoumak, 2yoaoust, KOHUHA ¢ Cyxoppykmamu).

Sl Takke cocTaBWIa KpAaTKHd TJOCCApUK TaTapCKUX OO/, KOTOPBIA BKIIOYEH
B IIPWJIOKEHUSI K JTaHHOW paboTte. OH NMaeT MpeacTaBieHUE O KOHKPETHBIX OJ0gax M UX
HA3BaHUAX, TTO3BOJISAET JyYIlle MOHATh COACpkKaHUE pabOThl U HATJIATHO MPEACTaBUTh OIIO/A,
KOTOpble $I HEOAHOKpPATHO yrmoMmuHaio. OH CONEPXKHUT KaKk OpPUTMHAIBHOE HAa3BaHHE

Ha UHOCTPAHHOM A3BIKC, TaK U TPAHCIUTCPUPOBAHHOC HA3BAHHC, €r0 IICPCBOA Ha YEIICKUM
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SI3BIK M, TIPU HEOOXOIMMOCTH, TMOSICHEHHS Ha HeMm jke. Pabora, Takum 00pa3oM, MOXET
CIIY)XHTh YHUTATEIsIM HE TOJILKO IICHHBIM HMCTOYHHUKOM HH(OpPMAIMH, HO M HCTOYHUKOM
BJIOXHOBCHHUS JIJIs JINYHOT'O MCITOJIb30BaHUS.

Hanbonee crnenmnduyeckoii 0COOCHHOCTHIO TIEPEBOJA C OTUX OYECHb JATCKUX
(KynpTypHO U (hOpPMANBEHO) S3BIKOB CTalla JIEKCUKA, KOTOPasi OTJIMYAeTCsl MPEX]IE BCErO TEM,
YTO HE HMCIOJIb3YeT JTATUHCKUNA an(aBuT, a CONEPKUT KaK OyKBbI KUPUJUIUIILI, TAK U JAPYTUE
JIOTIOJTHATENIbHBIC 3HAKH. B Tiporiecce mepeBojia 000MX TEKCTOB s Yallle BCETO HMCITOJIb30Bajia
TaKhe IMepeBOAYECKHE TpaHcPopMaluu, KaK TPAHCIUTEPANHs ¢ BHYTPCHHUM TMOSCHECHHEM
1 0e3 HEeTo.

JlanHast aumuioMHasi paboTa MOKeT OBITh MOJIE3HA KaK C TOYKHU 3PEHUs MepeBO/a, TaK
U JIMYHOTO W TMPOPECCHOHATBHOTO pa3BUTHs. [lepeBons TOMOOHBIC TEKCTHI, YUTATEIU
OTKPBIBAIOT OKHO B Pa3HbIE KYJbTYPbl U TaKUM OOpa3oM 3HAKOMATCS C TaCTPOHOMHUYECKUM
0oraTcTBOM TaTapckol M OamKupckod KyxHU. S Bepro, 4To 3Ta paboTa MOCHOCOOCTBYET
yIAy4IIEHUIO TOHMMAaHUS TaTapcKoW H OAalIKUPCKOM TacTpOHOMHUI W BHECET BKJaX

B o0OoramieHue Yenckoi KyJIMHapHO! CIEHBI.
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Piiloha 1. Pfeklad textu o tatarské kuchyni

UCTOPUS
HAIIMOHAJILHOM KYXHU

Urak, Gosee TSN JIBYXCOT JieT TOMY Hazaz ropon bymirap
Ha pexe Utk (Bonra) cran riaBHbIM niepekpecTkoM Ha Bemukom
BoipkekoM TOProBoM IMyTH, U Cojia MOCTOSHHO TIPUObIBAJIO GONIBILOS
KOJIMUECTBO TOPIOBBIX KapaBaHOB cO BeeX cTopoH cBeTa. C Bocto-
Ka — KUTalCKue KYTIIbI, KOTOPhIe TOPrOBAIHN IMIEIKOM, OyMarou,
skemuyroM, yaeM U criensiMu. C FOra — niepensickue, apabekve U
TypeLKue KyIILbL, KOTOPbIE CIIEUATM3UPOBAIIICH Ha TOPrOBJIE CyX0O-
dpykTamMH, caXapoM, COJbIO, KOBPaMH, JParolieHHBIMA KAMHSIMH,
cepebpoM u 3omotoM. C CeBepa — IpeJIcTABUTENH TIGMEH, JKUBY-
UX Ha Tiodepeskbe CeBepHOTO JIeoBUTOrO OKeana (BUKUHIH), OHU
BE3IM ¢ coOOH Mexa, OMBHU MaMOHTOB U MOPYKOBYIO KOCTb, M€J1 U
MHOKECTBO paboB.

Pose Bamorsl B [X-XI Bekax B EBpone Ha bkaem u CpenHem
Boctoke urpan apabekuii dupxem Becom 2,97 rpamma. 1 yem nasb-
I1Ie Ha 3aI1a/ie OKa3bIBAJICS oupxes, TeM OOJIBIITYIO [IEHHOCTh OH TIpHU-
obperan. Hanpumep, B Upake omvH dupxer paBHSIICS 6 JTHEBHBIM
paloHaM TIITISHHIIbI Ha YeioBeka, a yke B [Ipare 3a oun oupxem
naBaimu 75 panvonoB. Mmenu xosknenve B byarapuu u cBou, Mea-
HbIE, MOHETHI (camast JIpeBHsISI MeJTHASI MOHeTa HaliJieHa IIpH pacKoIl-
Kax B ropojie buisip u natupoana 902 ronom); B EBpore ke B TO
BpEeMsI MOHETHI elle He UeKAHUIUCH.

CornacHo apaOcKuM 1 eBpOTIEHCKUM UCTOUHUKAM, CaMbIM JIOpO-
THM TOBApOM ObLTH pabbl U OCOOSHHO OelTbie pabbIHU, KOTOPBIX HUTIE,
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Ha oupxemax uexanunocs:
Ducanuuicu dypuda xaza a-oupxem ou-Bacum canam xame 6a nuicaiin.
(«Bo umst Annaxa oTyexaHeH (BbIOUT) 3TOT qupxeM B Bacure rogy 95»)

KpoMme Kak B bynrape, Kymutb ObL10 HEBO3MOXKHO. 1151 CpaBHEHUS:
CTanbHOM Meu cTomIT 125 rpammoB cepeOpa, sommaas —150 rpaMmoB,
paob1 — 200-300 rpammoB, a padbiak — 110 400 rpammoB. [TosTomy

KYTILIBI U TIEPEKYTIIHKH PabOB CO BCETO CBETA, KAK TONBKO OTKPHIBA-
7nach HaBUralws Ha Bonre, ctpemunucs nonacts B ropos bynrap.

Kapruna CB. MBanoBa n300parkact npogaKy BapsiraMi
paboB xazapam, cornacHo ormcannio Mon daxmana
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Korna xynipl coOHupanuch B Jopory, To oHU Opaiu ¢ coGolt He
TOJILKO OXpaHy H CIIYT, HO U noBapa. 1 yem Gorade ObLI KyTIel] — TeM
UcKycHee ObL1 moBap. bpamu ¢ coGoil Takke IPOJTYKTHI U CIICLIUH,
KOTOpbIe OBLITH IPUTOTOBJICHBI JIISI JIOJITOTO XPaHSHHUS B 3aCOJICHHOM,
3acaxapeHHOM WIH BsUleHOM BHe. U BOT, IpHOBIB Ha MECTO, KYIIITbI
JUTS TIPUBJICUCHUS TIOTCHITMATIBHBIX TIOKYIATE/ICH HCIIOB30BATN He-
XUTPBIH TIpHEM — OT/JABAJIM MPHUKA3 TOTOBUTH MHUIY IPSMO BO JIBO-
pax MOCTOSUIBIX JOMOB. 3alax jKapeHOTo MsICa WIM ITHIBI, apoMaT
MIYPIIBI UCXOIMIIH U3 KKJOTO TaKOTO JIBOpa, OYKBAJIBHO 3aMaHUBAsI
MOKyHaTeiel, KOTOPBIX ¢ KaK/IbIM I'0JIOM CTAHOBUJIOCH Bee GOJIbINe
u Gompbme. C TeX NOp 3aKUTOYHBIE TATaphl BCEI/1a CTABWIN B CBOMX
JIBOpax KaMEeHHbIE OYary ¢ Ka3aHoM, Ha KOTOPBIX MOJKHO ObLIO JKa-
PHUTH Msico (ceruac »To HasbIBaeTcs OapOekio). [Ipu Takom oGopoTe
Jesia KyIiaM MpUXOAIOCh HAHUMATD JUIST Pa3IMYHBIX paboT MecT-
HBIX JKUTEJIeH, KOTOphIe ¢ GONIBIINM HHTEpECOM HAOIIOATH, KaK uy-
JKEe3EMIIbl MMUTAIOTCS M OJICBAIOTCS, U SCIIM UM 4TO-HHOY/Ih HpaBH-
JIOCh, TO OHH TYT XK€ BTO OXOTHO IepEeHUMAJIH.

Cawmpblii sipkuil ipuMep — nervmer. 3 ucTopur Ham U3BECTHO,
YTO MEeJIbMEHH M3HAYAILHO ObLIM MHUIEH CHOUPCKUX TaTap, a K HUM
onu nonaju U3 Kuras. O6 5TOM MOXKHO CYIUTH IO peIenType IpHU-
TOTOBJICHUSI — JI0JIrasi MOJATOTOBKA (TecTo, (papll U U3rOTOBJICHHUE
CcaMHX IeJIbMeHeH) U 0ueHb OblcTpasi TeIutoBasi oOpaboTka camMoro
6J0/1a, 9TO XapaKTepHO TOJILKO JUUISI KUTAHCKOH KyxHH. M, yike B3sB
pelenT IPUrOTOBJICHUS IIeJIbMEHEH 3a OCHOBY, TaTaphl IPUIyMaJIH
CBOE€ CaMO€ M3BECTHOS HAllMOHATIBHOE OJIF010 — nepemsad.

W B3sITH TakOM HANUTOK, KaK 4aii. BeeM U3BecTHO, 4TO OH ObLI
npuseseH u3 Kutas. Kuralickue kymnisl Topropaiy 4aeM U B Boiok-
cko# Bynrapuu, r7ie OH €O BpeMeHeM CTajl HALIMOHATLHBIM HAITUTKOM.
Hctopuk H. U. BopoOres mumier: «HanGosee mupoko pacmpoctpa-
HEHHBIM HAIIUTKOM Yy TaTap BCEeX KJIACCOB SIBJIIETCS Yal, KOTOPBIH
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TIAJTH YaCTO H MHOTO, TOPa3zIo0 OOJIBIIIE, YeM COCETHHE HAPOTHOCTH.
BocxBaisitoT yaii 1 HApOIHbIE TATAPCKHE CKA3AHHS:

B smom mupe y Annaxa MHo20 pasneix 6KyCHbIX SICM8,

He cpasnumcesi um, 0OHAKO, ¢ Yaem — 1a6HbIM U3 JIeKAPCMG,
CmoinbKo YeHHbIX U YelleOHbIX CEOLICME He Chilljeulb Y opyelx, B
CHIMbIX NPEBPANTUNT 20/I00HBIX, 6 FOHBIX — CHIAPLIX U OO/IbHBIX.

3areMm yaii moran Ha TeppuTopuio Pycu. B Mocksy niepBbie ye-
TBIPE My/Ia CyXHUX YaWHBIX JIUCTHEB B 1638 rosly B kauecTse nojapka
0T ANTHIH-XaHA MPHUBE3NIM MOCIbI Haps Muxauna @enoposBHuya.
B xonue XVII Beka yaid yrKe cTan OJHUM U3 CAMbIX JTFOOMMBIX HATTUT-
KOB Ha PycH, M TONBKO 3aT€M, Yepe3 BUKHHIOB, MONAN B AHITIMIO,
/1€ YaeMUTHUE MTPEBPATUIIOCH B TPAIULIUIO.
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MBbI pacckazaiM O BIMSIHAM KUTAHCKON KyXHH Ha TaTtapckyo. Te-
TIepb TIOBEPHEMCSI JIMLIOM K HalllUM FOXKHBIM cocelisM. Bbl, HaBepHOe,
o0paInani BHUMaHHWe Ha TO, UTO B TATAPCKOM KyXHE TPU W3TOTOB-
JISHUH PasHOTO POJia BBIIICUKU UCTIONB3YETCS MHOTO Pa3HbIX CyXO-
PPYKTOB {U310M, YPIOK, UHIICUD, YEPHOCTIUB), & MAKIICE PUC K TUMOHBI,
kotopble B | loBoipkbe He npomspacrator. OTBET OIHO3HAUEH — Tpa-
JIMN yTIOTPeOJICHUS 3TUX TIPOAYKTOB, & TakoKe TPaIULIUUA rocTe-
NIPUMMCTBA TIPUIILIN K TaTapcKoMy Hapozly, ckopee Beero, w3 Typrmu.
Obparaer Ha cebst BHUMaHUe W TOT (aKT, UTO TOJIBKO B CTpaHaX
Bocroka, Takux kak Typius, Cupus u jip., TocTed IpUHUMAIOT
TIO TIPUHITUITY «YTOOBI HA CTOJIE OT YTOIIEHHWH He ObLIO CBOGOHOTO
MecCTay», YTO XapaKTepHO U JUIsI Hac, Tarap. Mtorom takoro BIMsHUS
Ha TaTapcKyIO KYXHIO CTaJl TIPUTOTORIISIEMBbIH TS YTOIICHHH Ha OOMb-
IIUX TOPKECTBAX MHOTOCIIOWHBIN MTUPOT — 2YOaoUA.

Ho u cama Tarapckast KyxHsi uMmesna OOJIbIIoe BIFSHAE HE TOIBKO
Ha PYCCKYIO KYyXHIO — Ha BCro 3anaianyro Eppory. Mue npuxomm-
JIoCh Ty TEIlIeCTBOBATH TI0 EBporie, ¥ B KayK/Io# cTpaHe B MEHIO XOpo-
IMIUX PEeCTOPAHOB TIOUTH Beer/ia ecTh OMoja, MPUrOTOBICHHBIC
nio-Tatapekd. M 510 He Kakue-TO Mapovi Ha HAITY HAMOHALHYIO
KYXHIO, THIA «A3y MO-TaTaApCKH ¢ COJCHBIMHU OTypLiaMi», & OUSHb
Jlake TIPUIIHYHBIe U Jloporue Omona. Hanpumep, B ABCTpuUu MBI
&M pbIOy To-Tatapeku u3 ¢ute openu, a B Mtamim Msico mo-ta-
TapcKU — 3TO OUSHb TIOXO’Ke Ha Hallle CTAPUHHOE, JeTUKATECHOS
U He3aCITy>KeHHO 3a0bIToe OIFOMI0 101 Ha3BaHUeM « TyThIpraH ToKo»,
KOTOPOE TOTOBUTCSI U3 TP IMHKA MOJIOZION GapaHUHBL. PerterTsb! 51rx
U JIPYTHX HAIlMX HAITMOHAJLHBIX OO 51 TIPUBEAY B CleTyTOIIek
rJiaBe.

JI1s TpaMIIMOHHOM TaTapcKOM KyXHHU He XapaKTepHbI TAKUe TTpo-
JIYKTBI, KaK TpUOBI. YBIICUCHHES MU HAYAIOCH JIMIIb B TTOCIICTHIE
TO/IbI M TOJIHKO CPE/Ti TOPOZICKUX skuTeniell. HeT y Hac HalMOHATLHBIX
OO/ U U3 PHIOKI.
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IMOBCEJHEBHOE X031 CTBO
U KYXOHHbIM HTHBEHTAPbD

KyimHapHOe HCKYCCTBO TATapCKOTO Hapo/ia CIIOKWIOCh Oraroiapst
MHOTOBEKOBBIM KYJIGTYPHBIM, HAIMOHATHHBIM U PEIMTHO3HBIM Tpa-
M. OfiHa U3 STUX TPaJMIMKN, a Taloke OJIHO U3 TpeOGoBaHUMH
yciiaMa — YUCTOTA B JIOMe U BOKpYT Hero. | loBornkekue Tatape mpu
CTPOUTEILCTBE JIoMa OOJIBITIOE 3HAUCHHE TIPUaBaj 0OyCTPOHCTRY
MecTa JUIs IPUTOTOBIICHUS U Tiprema ruiy. [ lostomy nieuw (puiae-
MIOPK) W NBIMOXOJIbI CKIIA/IBIBAJIMCS, JUISL YUCTOTHI B JIOME, U3 IIPU-
POIHOrO KaMHSl, B TO BpeMsl Kak Ha Pycu o XV Beka ckJia/IbIBaMCh
TaK Ha3bIBaeMble KypHbIe 1eurt (6e3 bIMOBOI TpyObl) — 3TO U Ha-
3BIBAIOCH «PYCCKOH Meubion. TONMBKO MOTOM HaYalM JIeNaTh JIbIMOXO-
b1 (KOTOPBIe HA3BIBAJIMCH JIBIMHMIIAMH) U3 TOJICTOTO Teca, UTO SIBJIS-
JIOCh TIOXKAPOOTIAacHBIM. O 3TOM CBUIETENILCTBYET CTATUCTUKA T10-
’KapoB B OOJBIIKX TOpojax, Takux kak [lerepOypr u Mockga,
B Kazanu sxe noskapoB ObUto ropazzio menbiiie. Tomko B 1718 rony
ykazoMm Ilerpa I 3anpetnmm crpoutenscrBo B [letepbypre nomoB
¢ KypHBIMH TI€UaMH U JISPEeBSIHHLIME TpyOamu, a B 1722 roay ykaz
pacrtipocTpanuiicss 1 Ha MOCKBY, W HETIOHSITHO, KaK JIFOJTA JKUJTH JI0
5TOTO B CBOMX UEPHBIX, IMPOIUTAHHBIX cakelt n3bax. CylecTBoBaIo
el11e HeCKOJILKO OTIIMUMIA MEKITY TeUKaMU, CKIaIbIBABIIAMECS B by
rapuu ¥ Ha Pycu. Tak, HaripuMep, B KOHCTPYKIIMSIX TaTapCKUX TIEUeK
JISKaHKA UMEIA MEHBIITYIO TUIOIIA]Tb, & KIIECTOK» (JUISI COXpaHEHHs
TerUla ¥ SKOHOMUH JIpoB) ObLT HIKE. B pyceKiX meukax 1ecToK Jejia-
11 GoJiee BHICOKHMM, a TONKY Ooliee 0OeMHOM el1ie U IOTOMY, UTO
TIeUKa UCTIONB30BAIACh KaK MapuiIka, JJis MOMBIBKU WK B JieueO-
HBIX 11essX. MIHOT 1a B TaTapeKUX Neukax Jiesalics: GOKOBOHM BBICTYTI
JUIsl YCTAaHOBKH Ty/Ia KOTJa (Ka3aHa). B 5THX KoTJaX roTOBUIIH THIITY,
TOTIMJIN JKUBOTHBIH JKUP WK TPEIH BOAY.
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Ileun ObUTH TIpEeHA3HAYEHBI JUTSL BBINEKAHWS XJI€Oa (UKMOK WIH
VKMOK) ¥ APYTOM BBITICUKH, 4 TAKOKE U JKAPKH U, €CTECTBEHHO, JUIS
000rpeBa KUIHILIA. Y CTPOMCTBO CaMMX TMEUeH He NPETEPIENO 3Ha-
YUTENTBHBIX U3MEHEHHH € TEX MOP, 32 UCKITFOYEHHEM UCTIONB3YEMBIX
Marepuanos. Ecim B [X-X Bekax neun CKIaapIBay U3 MPUPOIHOTO
KaMHsI C MCTOJIb30BAHUEM INIMHBL, TO B HAILLE BPEMs HCIONIB3YIOT
YKAPOCTOMKHUI KHPITUY U CTICLIMATIBHYEO LIEMEHTHYHO CMECh.

Kcrary, x11€0 B TaTApCKUX CEMBSIX BCETIA CUUTAIICA M CUUTAETCA
10 CHX TOp cBsmeHHON mumei. [Ipopok Myxamman (Mup emy)
3aBenian. «YBaxaite xne0, Kak caMmy ku3Hb». be3 xymeba He
OOXO/IUTCS HU OJTHO 3aCTOJIBE, U OH SIBJIIETCA OCHOBOM »ku3HU. Harm
JIFOJIU ¢ MAJTBIX JIET MPHUYYAKOTCA K YBAKUTEIIbHOMY OTHOLICHHUIO
K x71e0y. Ha xy1e0e mpom3HOCHIACh KIIATBa—aMU-Oep, HEBECTA, BOWIS
B JIOM JKE€HHXA, JOJDKHA ChECTh rOpOYHIKY Xjie0a, MoMa3aHHYHO
MACJIOM B MEJIOM, YTOOBI CTATh MATKOM KaK MACIO M CJIAZIKOM KaK ME/I,

JleaoxoaHple MIUIIBL, PA3ACIUTEIb PEMHS (TPOHYATKA), PYKOSTKU HATACK
(xocTh, OpoH3a, kene30 — Havano XIII Beka). Buaspckoe ropoauiie

Haumnas ¢ IX Beka B Bomkcekoit bynrapuu nonyunna passurue
METaJUTyprus, PUUEM OCHOBHBIE M3/IENHst ObUH U3 akenesa. C 31oro
BPEMEHH B XO3HCTBAX Y TaTap MNOSBUIIKCH IUJIBL TOMOPBL, KOCBL CEp-
TIbL, 3yOHITa, yXBaThL, BEPa, KOYEPrH, KIEIH, LIEMH, KOPOMBICIIOBbIE
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BECBL, THPbKH H IPYTHE MPEMETHI 00MX0/1a. A yrKe B KOHLIE X BEKa
C MOMOUIBIO apa0CKUX MACTEPOB ObLIO HATAKEHO IMPOU3BOJICTBO
TIEPBOKJIACCHOTO BOOPY KEHMsI U3 OyJiata, OOJbIIAs YacTh KOTOPOro
1J1a HA BOOPY?KEHHE COOCTBEHHOTO BOKCKA, APyras — Ha MPOJAKY,
a Jly4nije 00pasiibl He CTBITHO ObUIO MPETIOAHOCUTD B TIOIAPOK CBOMM
W MHO3EMHBIM BellbMO)kaM. Kceraty, camo cioBo 6)1am Tpow30IIio
OT TEOPKCKOTO 00/10m, TO €CTh «cTanb». Ha PycH »xe aHanornyHoe opy-
KM€ HAYalu MPOU3BOIUTH TONBKO ¢ 1828 rona, Ha 3maToycToBCKOM
3aBOJIE MO PyKOBOJICTBOM ropHoro urkenepa [1. 1. Anocosa.

IInem Anexcanapa Hesckoro. M3roToBieH u3 KpacHOTo OyJIaTta ¥ HMEET KOpaHH-
YECKY0 HAIMHCh Ha apabCKoM si3bike: «OOpaayit mpaBOBEPHBIX 0OCIIAHUEM TTOMOLIH
OT Aiaxa ¥ CKOpoii modeas» (cypa 61 «Psappy, ast 13). Ita padora Gyarapckux
MacTepoB OblTa mogapeHa Anexcanapy Hesckomy xanom Bateiem B 1248 roay.
Haxoautcsa B OpyskeliHol manate

Taroke M3roTaBIMBAIACH M3/IETHS M3 YyTyHA: TOPLIKA (4yTYHbI),
CKOBOPOKH (TabaK) ¥ Kokl (KazaHbl). Keraty, crommia PecryOmu-
ku Tarapcran ropon Kaszane nony4uunna cBoe Ha3BaHHE OT TpeIMeTa
KyXOHHOTO MHBEHTaps — Ka3aHa (KOTja).
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SIHTaphb B INIMHSHOM KYBIIMHE W3 JKIITHITIA-MACTEPCKOH.
XII Bek. bumnspckoe ropo/uiie

B nomarisem X031HCTBE TaTaphbl HCTIONB30BAIH M TOHYAPHYIO T0-

Cy/ly, Pa3HOOOpa3HbIE KyBIIMHBL TOPIIKW W Kopyard (OOMbLIMe ik
HSHBIE TOPIIKH) /T XPAHEHHWS M TIEPEHOCKH MOJIOYHBIX M APYTHX
HATUTKOB, a TAKKE ChIy4YHX MPOAYKTOB (COMb, caxap, CTCLHs U JIp.),
€MKOCTBIO OT 2-3 nutpoB 110 2 Bezep. MHauBuayanbHas ke 1mocy/a,
TaKasd KaK TJIHHSAHBIC TAPEJIKW, BOLLIA B OBIT TATap TOJHKO BHAYANE
XIX Bexka.

Camoe ske IHUPOKOE MPUMEHEHHE B KyXOH-
HOM XO3fICTBE y Tarap MONy4YHIl JEPEBSIHHBIA
WHBEHTAPb. KOPOMBICTIA [Is TIEPEHOCKH BEZIE,
CKAJTKH W Pa3IeNIOuHbIE JOCKH, PasHOOOpa3HbIe
CTYIKU ISl TOTYEHUS,, Pa3MEIMBAHKUA U pac-
THPaHWs caxapa, COIM, MPSHOCTEN M KOpTa, a
TAIOKE YEPIIAKH, TIOBAPEIIIKH, KOBIIH U JIOYKKH.

MenHblit KyBIIHH, YKPAIICHHBIH apaOCKOl BS3bIO.
X Bek. byarapus
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OTH BellH IeNialich B OCHOBHOM U3 KJISHA FUTH JUIIBL, @ HHOT/IA M 13
Oepesbl. J{st BhiTieukw Xiieha HCTIONB30BAICS OT/ISITBHBIN HA0Op Jiepe-
BSHHOM TIOCYIbI M APYTOTO MHBEHTaPsI. TecTo 3aMelTiBaim B MESIKOM
JICPEBSHHOM KpPYIJIOM Ta3e (a3 — TaTapeKoe CJIOBO), OOTSIHYTOM
sKenesHbIMU oOpyuami. [ loMenBam Tecto HeOOBINION JIOTIATKOM, a
paz/ieNbIBAI B HEIITYOOKHX JISpeBSIHHBIX KopbITaX. Cakaii W BbE
HUMAITH XJ1e0 U3 1ieur OOJTBITION JIOMATOMU.

Macrno cOvBanmy B IepeBSHHBIX, IAIAH/IPAYUECKON (OpMBI KaTyII-
Kax 3 JIMIIbL, HHOT/IA [ITYOUHOM JI0 METPa, TIPH IIOMOIIA MYTOBKH.

Bymrapka. YIII-T'X BB. Bymrapckiit BonH BpemeH 3omoroit Opmsl. XIV B.

B nomariiHem XozsicTBe y Tarap BIUIOTH JIO cepeiiHbl XX BeKa
HCTIONB30BAINCH JICPEBSIHHBIC KOPBITA JUISL PaseliKi Msica U CTUPKU
Oenbsi, JIOMAIlTHUE KPYTIOZCPKH, COCTOSIIINE W3 JIBYX MACCHUBHBIX
JIEPEBSHHBIX JKEPHOBOB, OOJBIIINE CTYIIBL, B KOTOPBIX MPOH3BOIIIACH
OOMpKa KPYTL, | JIONAThI JUTsl YACTKH cHera. O0sBarelbHbIMUA B XO-
3sicTBAX Yy Tarap ObUTH JIOMAIITHHAEC PYUHbIC MEIBHHUIIBL, COCTOSIITHES
W3 JIBYX JICPEBSIHHBIX JKEPHOBOB, KOTOPBIC HA3BIBAMCH — €PMAaK, OT-
croria ¥ paMunist aramMaHa Epmaka.

OTaenbHOrO  VIIOMMHAHUST 3aciTy>KUBAeT CEPBUPOBKA CTOJNA YIS
yaermTHsL. B abcommoTHO KoKl TaTapekoi ceMbe ObLT CBOM, Beeria
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HAYMITIEHHbIN J10 OJecka camoBap. [1TymMsiiimii v IpUsITHO TIaXHYTITHIA
JILIMKOM, C 3aBapHbIM YalHUKOM Ha KOHQOpKe caMoBap ObLI, ecTh U
OyzieT CUMBOJIOM PaTyTITHSI ¥ TOCTETIPUAMCTRA B TATAPCKUX CEMBSIX.

M3znavaibHO camoBapbl 3aBe3d B byirapuio BMecte ¢ yaeM U
JIPYTUMU TOBapaMU KUTAHCKUe KyTIIbL, HO He KaK TOBap, a Kak OUYeHb
HEOOXO/MMBIA TIpe/IMET B JAJbHUX IYTEIISCTBUSIX. 3aTeM, 10 Mepe
Pa3sBUTHSL METHOTO TIPOMBICIIA, CaMOBapbl U APYIYIO MOCYy U3 MEJH
CTaJIM U3IOTaBJIMBATh Y MECTHBIE PEMECIICHHUKH.

[oprocTbio Kakmo ceMbi ObUT YaifHBIA CepBH3, KyIUICHHBIN
TaKoKe y KUTalcKX KyrmioB. | IpaB/ia, Takyro mocy/ly BBICTABISUIA Ha
CTOJI TOJILKO T10 TIpa3HUKaM. B ocTaibHoe sk BpeMsl TIOJB30BATUCH 00
JIee TIPOCTOU MOCYZIOW — ITIMHSIHBIMU KPY>KKAMU.

OrnuchBasi TIOBCETHEBHOE JIOMAIITHEE XOBSHMCTBO, HEBO3MOKHO
OOOUTH BHUMaHHEM TeX JIFOZIeH, KOTOpbIe W BEJA 5TO XO3SMCTBO —
HAIlIMX, TAaTapCKUX JKEHIIMH. DbITyeT MHEHWE, HaBsI3aHHOES HaM
SBPOTICHCKIMU U aMEPHUKAHCKAME CpPEZICTBAMH MaccoBOM MH(OpMa-
IMY, YTO B WCIAME SKCHIMHbI HE MMEIOT HHUKAKUX IIpaB, YTO OHU
3a0UThIe, He MOTYT UMETh HU CBOKO JIMUHYIO COOCTBEHHOCTD, HU TIO-
Jydarh 0OpazoBaHKE, YTO TIOCTOSHHO JIODKHBI XOIUTh  UCKITFOUMTE b
HO B ITAPaH/DKe U 3aHUMATHCSI TOJILKO MYy>KeM, IETbMH U ObITOM. D10 B
KOPHE HeTIpaBUJIbHOS MHEHUE.

B ucrname mpaBa JKEHIIMH Y MY)KUMH aOCOJIOTHO PaBHBL U 3TO
BaM TIOJITBEPIUT KUKIBIA 0OpasoBaHHBIA xazpam (Mynia). OO 3ToM
3Ke TOBOpUTCsI B ofTHOM M3 asitoB Kopana (cypa «KopoBa», asr 187):
«Onu (o1cenvt) — odesue OnA 6ac, a vl 00esaHue oA Huxy. Y non-
TBEPIKIIACTCS 5Ta UCTUHA B cype «JKeHImuHby, ast 29: «Bst 00nu om
dpveuxy. B raromueckoit sxe Eporie 0 XVIII Beka skeHIH BooO-
I1Ie HE CUMTAJIM ITOJHOLICHHBIMU JIOIBMH, U BO BCEM, UTO CIIy4asioch
IIOXOTO, OOBUHSUTA TOJBKO SKSHIIWH, OTCIO/Ia M TIONUIO BBIPOKEHHE

«oxora Ha BeZlbM». | Ipopok sxe Myxamma (Mup emy) TOBOpUT «J/hu-
wiLkii U3 6ac MO, KINo XOPOUL0 OMHOCUICA K C60etl JICeHe .
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Tarapckuie SKEHIIMHBI HUKOTA HE 3aKPhIBAIA CBOSTO JIMIIA, HO
BCET/Ia aKKYpaTHO TIOKPBIBAJIM TONIOBY IUIATKOM. OHH ObLTHA TOPIBIMY,
HO YTHJIM CTapIMX U YBRKAIM YCTOU, OBLTH OUYeHb TPYIOTFOOUBLIMH,
TIPe/IaHHBIMH JIOMAIITHEMY OuYary ¥ CBOGH ceMbe, MX Helb3sl ObUIO
Oe3 UX coryacysl BbIIATh 3aMy’K. TakuMU OHM OCTJHICh M TIO HbF
HellHee Bpemst. [la ¥ He MOIIM JKEHILMHBI ¢ IPYTHM XapaKIepoM co-
371aTh ¥ COXPAHUTH TAKYIO CAMOOBITHYIO HAITMOHAITBHYTO KyXHIO.

C Tex mop npou3oILH OoJbITve repeMerbl. CeroiHs Ha KaKIoH
KyXHE MOXHO YBUZCTh Ta30BYIO WM 3JeKTpuuecKkyto rwmry, CBY,
TPWIM U T.J., YTO [IPUBEJIO K HEKOTOPBIM M3MEHEHUSIM B TEXHOJIOTUH
npurotoRiienus: Ty, Ho Bee 5tv Onara He M3MEHWIH caMmy CyTh
Halllel HaIMoHATLHON KyXHU. OHa ObUIa U €cTh TOPIOCTHIO HAITICH
Haru. OHa JFoOMMa MHOTHMHU JPYTAMH HAPOZIAMH.

Xaduc o mom, Kax ciredyem ecmp
H6H YMmap, na 6yaet Ajutax TOBOJIeH UM, niepedat, uto [Ipo-
POK, J1a 6JIarOCIIOBUT eT0 AJUIaX U NMPUBETCTBYET, CKazal:
«Koeoa xmo-nubo uz eac cmanem ecmo, nycmv ecm npagou
DPYKOI, a ecny Kmo-aubo cCmanem numb, nycms Oeaem 3mo
€ NOMOWLIO NPAasoll pyKu, UOO Wanman ecm u noem
nesott pyxkoti». (ITOT Xaauc IpUBoUT MyciiuM. )
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C nnooamu, KaKux nOAceIaom omu,
MACOM NMUY, KAKUX NPeOnoymym OHU.

Cypa An-Bakua («Ilagaromue»), 56:20-21
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TATAPCKUE
HALIMOHAJIBHBIE BJIFOIA

B 3T0M pasziene KHATH 51 OIMUIITY HAIIM HallMOHAJbHBIC OMFO/IA,
JlaM PELCIIThl ¥ PEKOMEHIAIMN 110 UX TIPUTOTOBJICHHIO. Tak Kak s
NPUHAUICKY K TaK Ha3bIBAGMbIM HIDKETOPOZICKUM Tarapam, U3 Jie-
PeBHU YPa3OBKa, TO HAIIM PELENThl MOIYT HECKOJIBKO OTJIMYATHCS
OT PELIeTITOB Ka3aHCKHUX WM acTPaXaHCKUX TaTap, HO U BHEIITHUI BUJI,
Y HAUMHKU Y HacC MOJTyYatoTesl OIMHAKOBBIMH.

Kak n3BecTHO, muIia SIBISIeTCS OTHUM W3 JIPEBHUX SJIEMEHTOB Ma-
TepUAIbHON KyJIbTYpbl Haposia. B Hell 0coOeHHO SIPKO TIPOSIBIISIFOTCSE
BEKOBBIE TpaMLuY HaceseHus. [ lostoMy B Ha3BaHMSIX HAIMX HALAO-
HaJIBHBIX OJTIOJ] HAXO/LIT CBOE OTPKEHHE COLUATBHO-3KOHOMMYIEC-
KU YCIIOBHSL, XapaKTep 3aHsTHil Hacesenus. Tak kak tarapel (Oyira-
PbI) BeeT/ia KW B TAPMOHUM € TIPUPOIOH, TO 3HAYUTEIIBHOE UHCIIO
Ha3BaHUK OJIOJ| CBSI3AHO C JKMBOTHBIM MHPOM WJIM YacTsIMU Tella
*KUBOTHBIX. Harpumep: usmusix (JUT. «Bopobeiy) — ciioeHast Oy-
JIOUKa U3 KHCIIOTO TecTa, Coiiiblpyak («CKBOPELD) — MOMYOTKPBITHINA
NIMPOKOK M3 IIPECHOTO TecTa ¢ HAUMHKON U3 TOUEHOHN YepeMyXH WK
NIOBHW/UIA, TIPOTUBOMOJIOKHBIE Kpas KOTOPOIO COCIMHEHBI II0Ce-
permHe, Ky (JUT. «Oapamy»), Kout mene (KITHYAH SBLIKY), Kaped
mene («SBbIK BOPOHBDY) — XBOPOCT B BUJIE POMOUKOB, Cbliiblp miene
(«B3BIK KOPOBbDY) — OJAJIbH, MI2e3 (KpOoray) — W3OTHYTBIA MHUpPO-
JKOK, Talt OOThI («IsDKKA sKkepeOeHKa» ) — MyuHOe OIofio U3 XJieh-
HOTO TecTa IMPOJIOITOBAaTON (JOpMBI, HCTICUSHHOTO HA CKOBOPOZIS
y ropsirieti nieun. [ brormam 1 Gy sioukam oKpyTIion (GopMbI JaBaii
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Ha3BaHWS, CPaBHMBAsI MX € KOMBITAMU paziMuHbIX >KUBOTHBIX, —
am mwlitaesl (KKOIBITO JIOMIA»), K939 mbiiiacsl (KKOIMBITO KO3bD),
coliiblp mutiiaesl (KKOIBITO KOPOBBDY), 0aMe mibiiiazbl (KKOIIBITO Bepo-
JOJIa» ) Y TaK JIAJiee.

B npuroToBneHMH MUK OYeHb BAKHO, YTOOBI YENIOBSK YMENT U
JIFOOWIT 3TO JIETIO |, TJIABHOE, MTOHUMAJL, UTO JieTacT. [ Toro uroOsl
TIPUTOTORJICHHBIC OMo7ia, KakuMU Obl BKYCHBIMU OHHM HU ObUIM, He
NpUEIATACh, XOpollasi Xo3siKa (KyJMHap) IOCTOSIHHO YyTh-UyTh
MeHsleT UX Biyc. J[1s1 aToro He TpebyeTest 0cOOSHHOTO Tpya — He-
O0XOIMO TOJTBKO HEHAUUTEITHHO MEHSITh TIPHOCTH B MSICHBIX OJTFOIaX
¥ cyrax. A BOT BbIIICUKY, HAOOOPOT, HEBO3MOMKHO JIefIaTh KaK/bIN pas
OJTMHAKOBOM, MO0 KUKIIbIHN pa3 MyKa MOKET ObITh PasHOTO IOMOJIA, IMETh
PAsHYIO BIIAYKHOCTD, sTHI1a Oy TyT pazHOU BETMUMHBL, MOJIOKY Oy7ieT Tpr-
CyIIa pazHasl JKUPHOCTB, & BOJIe—pa3Hast kecTKocTb. Ho rommmo 51Hx,
YUCTO CITYUaMHBIX (PaKTOPOB, BKYC BBINIEUKU JIETKO BAPHUPOBATH BIIOT-
HE CO3HATENBHO. J|1s1 5TOro uMeeTest Macca IPUEMOB.

Ilepsoe. JI00arIATH K OCHOBHOW HCIIONB3YeMOM MYKE pa3TuHbIe
TIOPIMH JIPYTON MYKM — OT JIECSTOM YacTH JIO0 TpeTh. TaK, MOKHO K
CTaKaHy TIIEHUYHONM MYKH JIOOaBUTH 2-3 CT. JIOMKKM PKaHOW, WK
PUCOBOM, WM TPeUHEBOM MyKU. B KaKIIoM cITydae MOTyUMTCs] TeCTO ©
HHBIM BKYCOM.

Bmiopoe. MeHSITS SKUTIKYEO COCTARISIFOITIYIO WIH JIOOABISITH K OCHOB-
HOM SKWIKOCTH HE3HAUMTEIIbHBIE JOOABKU — TO CMETaHy, TO ChIBOPOT-
KY, TO HOZICOJIHEUHOE HMJTH OJIMBKOBOE MAcllo, 8 TO U pa3HbIe COKU U T. [T,

Hu onna w3 311X Bapyalyii He M3MEHUT TOM CXEMBI TIPUTOTOBRJICHUS,
KOTOPOH BbI HAYUHJIHCh, HO 3aTO 3HAUMTEIHHO OCBEYKUT BKYC H3/ICIHSL

[ IprBesty BaM OJIMH UCTOPHUUECKUE TIPUMEp Ha TEMY TOTO, KAK BasK-
HO ObITh Xoponmm noBapoM. Korma Haroneon ObuT eltie TpocTbiM
KarpajioM, TO Ha JOOOM OMBake, B JIFOOOH JiepeBHe, TJie pacrionara-
JIMCh COJIJIATBI, Yallle Beero Ha o0e1 JaBaiy Kypully. B TeueHue MHO-
TUX JieT TUTasch Kypullel MoYTH exke/HeBHO, HarloneoH B KoHIle
KOHIIOB TIPHOOpeIT K Hell cTolikoe orBpaiiieHye. M korma oH cran
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TIEPBBIM KOHCYJIOM, a 3aTeM M UMIIepaTopoM, TO IPHKAa3al CBOUM I10-
Bapam, 4ToObl OHU HH TIOJ KAKUM BHJIOM HE CMEJM TOTOBUTH €My
Kkypuity. OcIyIIHUKY rpo3uia THIboTHHA. Hemyapeno, uro nosapa
CBSITO MCTIONHSUM TpeOoBanusi Haroneona. Ho omHakbl ero mopa-
pom cran Jlsmrorbep. I1o ObUT apTHCT, BUPTYO3 KYJIMHAPHOTO HCKYC-
CTBA, M OH HE TPUBBIK, YTOOBI €My MEIIAIM B €10 KyJIMHAPHBIX 3a-
MblciiaX. OH MoJTUa BBICITYINAN pacriopsbKeHHe UMITepaTopa U Ha Clie-
JYIOIMN JKe JIeHb TOfiall eMy Ha 00e KypHlly, IpUueM HHMKAaK
BHEIIIHEC He 3amackupoBaHHyio. Hamonmeon Oblm BHe cebst oT
OerrercTBa. BbrBaHHbI [U1s1 0ObsicHeHHs1 JIATIonbep XJaHOKPOBHO
3asiBI1 HartonieoHy, 4To Hocyie/IHHI BOJIEH €70, KOHEUHO, Ka3HUTh, HO
TyCTh BHaUaJie onpodyeT XoTsi Obl MasleHbKUH Kycouek Omona. Ecim
OHO He TIOHPaBUTCSI UMIIeparopy, To JISTronbep roToB paccrarhest ¢
rosioBoi. Y ueiennbii Haroneon Oonee u3 JOOOIBITCTRA, YeM W3
JKEJIAHUSI €CTh, MOMPOOOBA OMON0 U ObUT MOpPaKeH, UTO OHO HE
UMeeT CHelM(HUeckoro 3araxa U BKyca KypUHOTO Msica, CTOJb
pazapakatorero ero. C tex mop Jlsriomsep monywiia paspeliieHue
BKJIFOUATh KypPUHOES MSICO B MIMIIEPATOPCKOE MEHIO M KKIBbIA pa3
rotoBu1 HarioneoHy KypHity Tak, 4to BKyc Oozia ObLT HHBIM.

OTOT NpUMep TPUBEJIEH JULS TOTO, YTOObI BbI ITOHSUIN, HACKOJILKO
BOKHBI HE3HAYMTEITHHBIC HIOAHCHI B ITPHTOTORJICHHH TTHITIH.

Eme omHuM BaKHBIM — OOCTOSITENILCTBOM — 37IeCh  SIBIISIETCS
TIPaBUIILHO TIOJIOOPAHHBIA KYXOHHBIM MHBEHTAPh, KOTOPBIA JIOJDKSH
ObITh YIOOHBIM U TIPAKTUUHBIM.

Ilepen TeM Kak HauaTh OMMCHIBATH PELICTITHI HAIMOHAILHBIX
OOz, XOuy HANOMHHTh, UTO, COIMIACHO a7aby (MCIIaMCKON STHKE),
TIPUTOTORJICHUE €71bI U Tparie3y Haflo 00sr3aTelbHO HAaUWHATh C Ty 'a:

Annaxymma bapax jusana, uma paaanaria,
Va KbIHA G300 H-HAP, BUCMULLAXH.
FBooice, bnacocnosu nac 6 mom, yemt Tot Hademun Hac,
uyoepeau nac om Haxazanua Oenem, 6o uma Aunaxa.
3aKOHUMB IPUEM THITIH, HAJIO TIPOU3HECTH JIPYTYIO Iy '‘a:
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An-xamoy runnnaxu wiuz a3u amvamana ya
AHALA YA OHCAZWTAHA MY CTUMUH.

Crasa Annaxy, Komopwiti Haxopmun Hac,
HAnoun HAC U COeNAN MYCYTbMAHAMIL.

B coBpeMeHHOMH KyXHE, OJHUM W3 BOKHEHIIMX OOCTOSTEILCTB
B TIPUTOTORJICHUH TTHIIH SIBJISIETCS] ITPABIIILHO TIOI0O0pAHHBIN KyXOH-
HbII MHBEHTAph, KOTOPbIH JOJDKEH ObITh YIOOHBIM U TIPAKTUYHBIM.

COBPEMEHHAA KYXHA

B cBoem sxunmInie MbI OUEHb YACTO CTAIKUBAEMCS C JI(DUITATOM
IIPOCTPAHCTBA, MO3TOMY HA KyXHE COBPEMEHHOW XO3SIHKU JIOJDKHO
OBITH TOJBKO BCe camoe HeoOxomuMoe. [lonHbni (MacaabHBIA WM
MaKCUMATBHBINA) PETUCTP KYXOHHOTO HMHBEHTApsl HA COBPEMEHHOM
KyXHEe HACUMTBLIBAET Ooliee COTHHM TMpeMeToB. M3 HUX, HarpuMep,
TOJILKO OJTHUX KACTPIOJh HACUMTHIBACTCS 24 IITTYKU — M3TOTORJICHHBIX
W3 ATFOMUHWISL, CTAJH, UyTYHA U SMaJMPOBaHHBIX. Ho 51 ObI ckazali, uro
STOT CIMCOK HECKONBbKO yerapeld Jleno B TOM, UTO COBpeMEHHasI
MPOMBIILICHHOCTh HAYUWIIACh BBITYCKATH YHABEPCATILHYIO TTOCYY W3
TIAITICBON HepyKaBeloINel CTali OueHb BLICOKOro kadecTa. M BMecTo
24-X KaCTPIOJb PEKOMEHITYIO TIPHOOpecTH Habop m3 6 KACTPIONb C
KPBIITKAMH, HO TOJILKO TaKol HabOp, B KOTOPOM Bee KACTPIOIHA UMEITH
ObI TIOCNIEIOBATENBHBIA pazMep U pasHyro (opMy, a Taoke pazHyIo
TOJIIMHY JTHUIA ¥ cTeHoK. Ho BhIOMpaliTe XOpOITyIo KOMITAHUIO-
Npou3Bo/MreIsl. 10 ke caMoe OTHOCHUICS M K CKOBOpoaKaM. /[l
HEOOIBITION ceMbU 13 3-5 UeNoBeK JIOCTaTouHO Habopa U3 4-X pasHbIX
CKOBOPOJIOK, TAKCKe pa3HOTO pazMepa U pasHoro HazHaueHus. KoneuHo,
KaJKJTasi 0eMbsl BIIPaBe caMa pelliaTh, CKOIBKO U KAKOW WHBEHTAph UM
OyzieT HeOOXOMM B TTOBCETHEBHOM JKH3HH, HO B TIPUTOTOBRJICHHH TTHITTA
KaueCTBO TIOCY/IbI UIMEET CaMOe PellIatoIIIee 3HAUCHHUE.
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JI1s1 IpUroTOBIIEHHS TecTa, TPEKIe BCeTo, HOOOXOIMMA XOpPOITIas,
JIyullie Beero KieeHast Jjocka pasmepomM He Meree 40 x 60 cM u Tormim-
HOM 1 cM. A Tak Kak Tarapckue SKEHINIHBI 3HAIOT TOJIK B
TIPUTOTORJICHUH TecTa M Pa3HOOOPA3HBIX M3ICTUN M3 HETO, TO MPOCTO
HeOOXOMMO MMeTh Y cedsl Ha KyxHe 2-3 CKaJKM Pa3HOM JUIMHBI U
JMaMeTpa. I10 JBYpYUHAsT OOMbIast CKATIKA, 3aTeM OoJiee TOHKAS, TSI
pacKaTky Tecta B OoJiee TOHKHH TUIACT, U MAICHBKAS JUIS Packarku
HEOOJIBITNX KYCOUKOB TecTa (TIeTbMEHH).

B noBcenHeBHOM skm3HM OyzieT KpaliHe mone3eH Habop, KaKk MP-
HUMYM, 13 4 HOKel. BoJBITION HOXK — JUIsl Pe3ku Msica, JUTMHHBIA U
VKU — pazeiouHbIN, CPeHAN — ISl YNCTKU OBOIIEH U (PPYKTOB U
MaJIeHbKUI HOXK JUTS UMCTKU Kaprodesist. Taioke Hy>KHbI HO>KHHLIBI JUTS
00pe3KH XBOCTOB U TUIABHAKOB Y PhIO V TOIHBIE JUTSI Pa3/IeI KU ITTULTHI |
VHUBEpcaJlbHAsI OTKPBIBAKA-IIITONOP — M BCE 3TO M3 HEpKaBEIOIIeH
cram. [lpu npuoOpereHny Hokel Hazfio oOpalaTh BHUMAaHWE HE
TOJIbKO Ha KAuecTBO JIE3BUM, HO U Ha UX PyKOSITKU. OueHb BKHO,
YTOOBI TPH paboTe ¢ HOXKAMH OHH XOPOITIO Pe3aTi MPOMYKThI, HO He
BBICKTH3bIBAN OBl 13 PYK.

Ha abcomoTHo KaKIol KyXHe JODKeH ObITh TakoW Mpubop, Kak
MSICOpYOKa ¢ Haca/lkaMH JUisi 0OpabOTKA OBOIIIeH U (PpyKTOB (COKO-
BBDKUMAJIKA) 1 JJIS1 U3TOTOBRJICHUSI KOJIOAC (71ymbipvbl).

Tarcke Ha KyXHe MPOCTO HEOOXOAMMO MMETh TAKOW MHBEHTaph Kak
YHUBEpCATbHYIO TePKy, (PapopoByio CTYIIKY ¢ IECTHKOM, JBO-TPH
JIePEBSHHbIE JIOYKKU, MOJIOTOK JUIsl OTOMBAHMS Msica, /Ty pLILIar, MEPHYIO
KPY’KKY, BeChl, MEJILHUITY JUTSI TIEpIfa, COJIOHKY, MATCHBKUM TOMOPHK
(cexad) ¥ TOJCTYIO, B 3 CM TOJIIMHOW JIOCKY, JUISl pas/ielki Msica U
ITHUIBL, BEHUYMK, UECHOKOJIABWIKY, HECKOJIBKO —TEPMOCTOMKUX
KepaMUUeCKUX TOPITIKOB, KodeBapky (TypKy), sHliepesky, Taimep.
['pums 1 CBY Tarcke He Oy/TyT JIMITTHAMU.

U, naBepHOe, ecii Obl XO3sHKe W3 JTAJICKOTO TPOILIONO MOKA3aIH
COBPEMEHHYIO KYXHIO U paccKasald 4ro Uil Yero Hy;KHO, TO OHa
TotyMaJia OblL, UTO HAXOIUTCS B PAIO (OCAHAMNA).
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PELIEIITHI TATAPCKHX
HAIIMOHAJIBHbBIX BJIFO/1

Hepenxo noutv y kKol XO3sMKHM Ha KyXHE €CTb O/IHa, A TO U
JIBE TIOBAPCHHbIC KHUTH, KOTOPBIC MPUOOPETANIHCH TIO TPUHITUITY «YeM
TOJIIE, TeM JIydIlie». XOTs BCe OHHM TOTOBSIT HJIM BeChMa MATYIO UacTh
M3 YVKa3aHHBIX B STUX KHWrax OMON WM BOoOIe He TIPUOSraror K
TIPSIVIOMKEHHBIM  peLieriTaM, a TIPOJIOJDKAIOT TOTOBUTh, B CPEIHEM, OT
TPeX JIO TISTH TIPOBEPEHHBIX I, TOBOPSI TTO-TIPOCTOMY, — 3HAKOMBIX
OOzt 310 MPOUCXOIMT, BO-TIEPBBIX, TIOTOMY, UTO HEBESPOSITHO TSDKETIO
COBMEITIATh CBOM BKYChl W HAIMOHAJGHBIE TPAMIMU C PeKO-
MEHJIOBAaHHBIMU PeLieIITaMK, & BO-BTOPBIX, BbIOpAB M3 TIOBAPESHHOU
KHATH TIPUTIISHYBITIeecsT OO0, XO3SHKA YacTo He TOMYUaroT OXKu-
JIAEMOTO pe3ylibTata ¢ TISpBOTO paza U TepecTaloT MHTEPECcOBATHCS
JIPYTUMHU PelIeTITaMy W3 3TOW KHUTH, 3a0bIBast 1po TIOroBOpKyY «I lepsbiii
OmH koMom». W uro mipaBuiibHee ObUIO ObI OCYITIECTBHUTH €I1IE OZIHY
TIONBITKY TIPUTOTOBUTH TIPUTIISHYBITIeeCsT OITOIO, a YoKe TIOTOM JieTiaTh
BBIBOJIBI O TOM HJTA HHOM PEIIeTITe.
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OCHOBHBIE BJIIOJIA

HaumeM ¢ TJIaBHOTO HAIHOHAJBHOTO OJIFONA TATAPCKON KyXHH —
SYITOUYMAaKOB.
UTOUMAKI

(94 — «TpW», HOUMAK — KYTOID = TPEYTOJILHUK)
Tecro: 0,51 mennozo manoka, 200 2 crueounoeo macha, 3 Aiya
1 y. noowcka canu, 2 cm. nodicku caxaprozo necka, 0,25 2 opoorcoiceil,

ITxe myxu.

310 OIOO IOCTOWHO TOTO, UTOOBI HAYATH IMEHHO € HeTO, TIOTOMY
YTO OHO SIBJISETCS M300pETCHHEM MMEHHO TAaTapCKHUX KYJIMHAPOB, U
PELISTIT €TO TIPUTOTORJICHHS! HE MEHSUICS C MOMEHTA MOSIBIICHHSL.

Haspanue 5storo Omona TPOMCXOIMT OT TaTapcKoro  clioBa
«TPEYTONBHHUK», U TOTOBUTCS] OHO M3 JIPOMOKEBOTO TeCTa ¢ HAUMHKOW 13
GapaHbero, KOHCKOTO, TYCHHOTO WM YTHHOTO Msca C JIYKOM H
Kaprodenem.

OCHOBHON OCOOCHHOCTBIO SUITOUMAKOB SIBISiETCsT He  opMa,
BHEIITHAIA BHJI, OT KOTOPOTO OHHU TIOJNYUMIA CBOS HAUMEHOBAHHE, a
OUCHBb PeJTKast TEXHOJIOTHSI TIPUTOTORJICHHS], OTJIMYAIOINIAS UX OT BCeX
JIPYTUX IIMPOYKKOB € MSICHOW HAUMHKOM.

B Tarapckoli KyxHe 3HAUMTEILHYIO YacTh 3aHFMAeT BBIICUKA, TIO-
sTOMY OOJIBITIOS 3HAUCHHES MMEET MPAaBIIIHHOE TIPUTOTORNCHHE Tecta. 1
Ha TIpEMepe TOTo OITI0ZIA MBI TocTapaeMcst Oosiee ToIpoOHO OIMUCaTh
BeCh TIPOIeCC TIPUTOTORICHUS  (3AMEIIIMBAHKS) JIPOYIOKEBOTO |
npecHoro Tecta. llo-Tatapcku sra omepaiisi HasbIBAeTCS Ka-M3p
Gacapra.

B TemioM Momioke pasBecTH JIPONCOKH, oMb, caxap, silla U pas-
MSTUEHHOS Macjlo KOMHATHOM Temmeparypbl Bee TimarenbHo Tie-
pemerniarh. [lasiee, He TiepecTaBasi TIEPEMeIIINBATh, TIOCTETICHHO,
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HEOOIBIIIMMH TTOPLMSIMU, JTOOABIEITH MyKY. 3aMECHTH KPyToe (TO €CTh
ITIOTHOE) TECTO U IIOCTABUIH €10 B TeInioe MecTo. | [puvepHo uepes 2
yaca TecTO JIOJLKHO TI0JIONTH. 3aTeM TeCTO IOIEUTH Ha ITIapAKA BECOM
mpuvepHo 1o 40-50 T wm uamerpoM okoro 4 cm. Tecto mof
SUITOYMAKA PacKaTarh BETUUUHOM ¢ OIFO/IE WM HEOOIIBITIYIO TapeKy,
3aBEPHYTH TPEYTOIHBHAKOM U B TIEHTPE OCTABUTH MATICHBKOE «OKOITIKOY,
KOTOPOE HAJIO 3aKPhITh IPOOKOH 13 TecTa.

Crydaeres TaK, 410 y X03I€B MATIO BpeMEHHU WU B JIOME ITOYEMY-TO
HE OKa3IOCh JIPOMOKEH, — TOrJiAa MOKHO IIPUTOTOBUTH U Oe3-
JIPOGKEBOE TecTO. TONBKO HA/I0 YUMTHIBATh, YT0 OIFOJIA, TIPUIOTOB-
JICHHbIE U3 TakOro TecTa, Hajlo VIOTPeOISITh B TOpSUEM BUIE —
OCTBIBASL, OHUA TEPSIFOT CBOU BKYCOBBIE KauecTBa. J IS IIPUTOTOBIICHUSI
0e3/IpOAGKEBOTO TecTa IOTPeOYETCSL:

1 xkemyxu, 0,5 nmonoxa, 150 2 cnusouroeo macna, 3 siiya,
1 u. nootcra comu, 1 cm. 10%#CKa caxapHoeo necka.

BblchIars MyKy Ha pa3IelIouHyIo JIOCKY, CIeNaTh 13 Hee T10Io0ue
Kparepa ByJIKaHa 1, pa3OvB CKOPIIYITY, BEITUTH B €10 CEPe/IUHY ST
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Tyna >ke moMecTHTh Macyio, colb U caxap, 3aMecHTh TeCTO — H
MOYKHO cpasy TIPUCTYTIaTh K IIPUTOTORICHHIO.

Hawntrka /U151 54MouMaKoB JiesiacTesl He U3 BapeHbIX ITPOIYKTOB,
KaK OOBIYHO, & W3 ChIPhIX. BaykHO BHIOpaTh MSICO MOJIOZIOTO JKHBOT-
HOTO Xopotel yrnuranHocTd. Kaprogens, kak U Msico, Hapezaercst
Ha MeJkue KyOnku, He Oonee 0,5 cm, a JTyk — Ha Gollee Melkue Ky-
COUKH.

Jlpyroit 0cOGEHHOCTBIO SUTIOUMAKOB SIBILSIETCS TO, UTO UX BbINCU-
Ka 3aHUMaeT JBa 3tana. [lepes momerenueM B JyXOBKY WM TeUb
SUITOYMAKU CMa3bIBAIOTCSI CIIMBOYHBIM MAcjIOM, Uepes 1ojiaca Bbl-
HUMAFOTCSI BMECTE € JIUCTOM, Ml B MIX OTBEPCTHSI 3AJIMBAETCS 11O CTO-
JIOBOW JIO’KKE MSICHOTO OYJIhOHA, TIOJICOICHHOTO U HAIEePUYSHHOTO,
OHH CMAa3bIBAIOTCSI SIAIIOM M BHOBb OTIIPABIIIEOTCS JIOTIEKATLCS €1Ile
Ha TIoJTJaca.

g
2

BbIHyTbIe U3 JTyXOBKHU SUIOUMAKH €111€ Pa3 CMa3bIBAOTCS CIIMBOY-
HbIM MacJIoM. DTO KIACCHUECKAN PeLeTTT IIPUTOTOBRIICHHSL
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Celfuac ke JOMalHKWE XOBSHKM TIPEINIOUMTAIOT, TaK CKa3arb,
VIPOITICHHYIO TEXHOMOTHIO. OHa 3aKTIOUAeTesl B TOM, UTO TEIUIOBOS
TIPATOTORJIGHHE STOro  QUTIoZIA TIPOBOJIUITCS B OJTMH Tall, TO €cTh Ha-
YMHKA TUIOTHO 3aBOPAYMBAETCSl B TECTO, HE OCTARIISISI OTBEPCTHH IS
samBKA  OyimboHa. [losToMy 5TH, Tak cKasark, SUIOUMaky TOTyyda-
10TCs1 GoJiee CyXUMH M HUYETO OOILEro, KpoMe (PopMbL He UMEIOT ¢
OPHTMHAJIHHBIM OJTEONIOM.

DUIMOUMAKH TIOTIRAIOTCS K CTONY € MSICHBIM OYJIbOHOM, KATHIKOM HJTH
YaeM, FX MOYKHO YTIOTPeO/ISITh B TOPSTUEM HF XOJIOHOM BHJIE.

Ilepemsiun

Tecro: 0.5 .1 mennoeo manoxa, 100 2 crugounoeo macia, 25 2 dpooic-
orcetl, 1 4. noowcka cam, 2 cm. 0oKcKu caxaprozo necka, 3 siya, 1 ke

MYKU.

Haunnka: Hesicupran 2osa0una wi KoHuRa, 6 ghapui 000aaimomcs
JVK U CHELUU 11O 6KYCY.
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Ptiloha 2. Pfeklad textu o baskirské kuchyni

TPAIVULIMOHHAA CHCTEMA TTMTAHWSA

Cucrema muTaHus GANIKUP CIOKUIACE W PA3BHBANACH O] BIHSHHEM IIO-
JTYKOUEBBIX CKOTOBOMUECKHX M OcCefno-semnenensueckux tpagunuit. Ona Grura
OCHOBaH? Ha COUETAHIH MICOMOJIOUHBIX MPOAYKTOB H IMPOIYKTOB PACTHTENLHOTO
IPOUCKOKEHHS, TOTOTHSIACH TUKOPOCAMH.

MOAOYHBLIE TTPOAYKTHI

MOnoKy ¥ MOTOYHBEIM MPOAYKTAM IIPHHANIEXKUT 3HAYUTEIBHOE MECTO B Pa-
muone. Ocobo mobumo damkupamu Kopoebe MoIoKo (hem, heiisip heme), ero
H3[PEBIe MUK TapHBIM, JOOABISIH B Yail, H3 MOJIOKA [OIYYAIH CIIHBKH, CMeTd-
HY, MCIIO, PASTHYHBIE KHCIIOMOIOYHEIE IPOLYKTHL H HECKOIBKO BUOB TBOPOTA;
Ha MOJIOKE BAPHIIH KAIUH H CYIIBL, 3aMeIHBATH TecTo. Hapsiny ¢ KOPOBBHM B IUIIY
yHoTpedisercs H Ko3be MOIOKe (k232 home), Boree TOro, OHO cunTaercs ocobeH-
HO rmonesHsM s gerei. Kobeuise Monoko (Getia homeo) uner HCKIIIOUHTEILHO HA
IPUTOTOBIIEHHE KyMbica (KbiMbl3) — LeNeOHOro 1 DOAPSAINErc KHCIOMOIOYHOTO
HanuTka. CTenHele GaKHpPEL, PAHBIIE AePKaBIIHe BEPOIIOIOB, BKIOYANN B CBOH
paLeH U MoIoke Bepbironul (deits heme).

C OTCTOSBILErOCs CHIPOTC HIIH KHILIEHOTO MOIOKA BAKHPH TPANHIHOHHO
cobuparr cinusku (hem ecme, Kaumax), KOTOPble MOTYT HATH Ha Macio (Mai).
K naubornee qpeBHel TEXHOIOTHH MACIONENNs, H3BECTHONH MHOIHM CKOTOBOIAM
EBpasuu, MOXKHO OTHECTH cOMBaHHE Maclia B KOXKAHOH mocyge. HOxHEIE H 10ro-

—— e )

Bamxupel ¢ KyMEICOM Tlepef 0OHaKEHHEM 0CTOBOM KUOUTKH
Opextyprexas ry0., UenaGrrcidt .

Doro C.IL Pygesmco, 1912 &

© POM. Ne 3935-189
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BOCTOYHbIE OAIIKUPHI AT ATOH e UCTIONE30BANN VATHHECHHEIE COCYIBI U3 KOKHI
HOT KPYIIHOTO KUBOTHOTO (JIOIIaTH HIIA KOPOBBI) — HOMIOK, KYAABIK; B HEKOTO-
PHIX paiioHaxX MMeNach yTBaph, H3TOTOBICHHAS U3 KOKH IIeH BepOirofa, CHATOH
I[EMIKOM KakK 9yIoK — detia mytivinel (Llumosa, 1979. C. 159). B xoxkaHBIX cocy-
Jlax Maco cOUBANU OCPEICTBOM AMUTEIBHOTO SHEPTUUHOTO BCTPAXUBAHUS UIH
packaunBaHUA. J[pyTHUM [TOBCEMECTHO paclIpOCTPaHEHHBIM CII0COO0M ITOMyIeHUS
CIHUBOYHOTO Maclia OBITIO €ro cOMBaHUE B YINUHCHHOH IMUIHHIPUYIECKOH q0m6-
JeHoU MaciobGolike (kebe, cobe) ¢ MOMOLIBI0 TEPEeBIHHOM MYTOBKU — OewKax,
HHOTA2 Macno cOUBamU B HeOOMBIINX TOPU3OHTANBHBIX OO0YOHKAX, BHYTPH KO-
TOPHIX Bpamiajiachk KpecTOBHHa, IPUBOAUMAs B JBUKCHHe BHelTHel pydkoif. Ha
JIETOBKAaX MAaclo Jelalli 9acTo, HO IIOHEMHOTY, cOUBas €ro B JallKe JIOKKOH Wi
JiepeBsHHON JTonaToukoil. Oco0eHHO IEHUIIOCH Maclo, IPUTOTOBIEHHOE W3 CBe-
JKUX CITUBOK B Mae — Hayalle HIOHS, KOT/[a 3aI[BeTalld [IepBhIe IBETH (cacka maiivl,
daya maifel — IBETOYHOE Maclo). B damkupckoil KyxHe H3BECTHO TakKe Maclo
W3 CMECH CIUBOK (CMETaHbl) U 3aKBaIIEHHOTO MOJIOKa {kameix). OHO HOIydaeTcs
JIETKUAM, BO3JYIIHBIM U OelIOBAaThIM, OTCIOA U €T0 Ha3BaHUE Kybek maii (TIeHHOe
Maclio) Wiu ak mai (6emoe Macno). JleToM BKyC CIMBOYHOTO Macliia pasHooOpa-
3WITH, HOOaBIsIS ATOABI (enakiie mail) U YepeMyXOBYIO MYKY (MViielanel maii).
V3naBHa OBIIM M3BECTHBI KOHCEPBUPYIONINE CBOHCTBa TOINIEHOTO Macra (haper
maif). UTOOBI COXPAHUTH SATOABI, UX CMEIIHBAIU C TOIUICHBIM MAaclIoOM, IONy4das
cBocoOpa3Hoe MakoMcTBO. Yalle MOJ0oOHBIM 00pa3oM 3aroTaBIUBalU BUIITHIO
(cetione mail) UM CMOPOAUHY (Kapazamnel maii). K TOCTEBBIM Tpame3aM JI0 CUX
IIOp YacTo MOJacTCs CINUBOYHOE MACIO ¢ MEJOM {fannbl Maii) WITA KPacHBIM TBO-
poroM (maiinst mypa).

OcoObIM 00pa3oM 3aKBallliBas KOPOBBE MOIIOKO, GAaIIKUPHI MOTYYaloT Ipo-
JYKT, HalloMUHaIOIuH BapeHell. Ha 1oro-BocToke U B TOPHO-TIECHBIX OOMACTIX
JUIS €70 0003HAUYCHUS [IPUMEHSIETCS TEPMUH 00o/KaH, HO B OONBITHHCTBE paiio-
HoB bamxoprocTaHna 5TOT KUCIOMOIOYHBIN IPOAYKT HazbIBalOT kamerk. [locmen-
Hee HazBaHHE 3aKPelUIoch B OaMIKUPCKOM s3BIKE Kak OCHOBHOE U HCIONB3YeTCs
B IUIEeBOI IPOMBIIIICHHOCTH U B OBITy. KaTbIk TOTOBAT Kak U3 IENLHOTO, TakK U
CHATOTO MOJIOKa, B KadecTBE 3aKBAaCKU HCIIONB3YIOT KaTBIK MpeABLAyIIeH BBIpa-
GOTKM WU MTaXTy, 0CTABIIYIOCA MOCHe cOUBaHUA KUCIoro Macia. Ceexkee MOIIOKO
HEKOTOpOE BpeMs KUIIATAT Ha MEICHHOM OTHE HIIH TOMAT B II€YH, 3aTeM HEMHO-
TO OCTY:KAloT, J0OaBNAIOT 3aKBacKy, TIIATENBHO MepeMelINBaloT, YKYTHIBAOT U
BBIJICpKUBAIOT HEKOTOPOe BpeMsl B TEINIe O CO3pPEeBaHHS, [TOCIE YeTr0 BEIHOCAT
Ha XOMOJT W OIyCKaroT B orped. [TocTosB HeKOTOpOe BpeMs, KaThIK IpHodpe-
TaeT IMNOTHYIO KOHCUCTEHITUIO U JOIT0e BpeMs COXpaHseTcs, He Tepss BKYCOBBIX
kadecTB. lHoTha Ans ymydmeHus (GepMEHTAllUHd B MOJNOKO OIIyCKaloT KyCodek
pkaHOTO XNTeba NN IePeBIHHYIO TOKKY.

CBeKelIpUTOTOBIICHHBIH KaTBIK (coco Kambrk) YIOTpeOisieTcs B IHIONY C
X71e6oM (JIeTemKaMi) UMM KaK CaMOCTOSATeNbHOoe KymaHbe. CIyCcTs HECKOIBKO
JHel KaTBIK CTAHOBUTCS KHUCIOBATBIM — 2ce Kambrk, a MIPUMEPHO Uepes HeJellto
umi Sonbie — MpuodperaeT OoCTpHIil Bkyc. KHCHBIN KaTBIK dYalle HCIOMB3YIOT
JUIS IPUTOTOBIICHNUS alipaHa, a Hanbolee BRIACPKaHHBIH — I 3aITpaBKH KUPHBIX
MSCHBIX OyTBOHOB 1 CynoB. «KaThIk JocTaBnseT GamkupaM odeHs [EHHYIO TUILY:
YTOMACT KakAy U, YIOTpeOIseMbIi B MUITY ¢ XIe60M, CIyKUT A7 HaChIIeHNUS;
GalIKIPHI TOBOPAT, UTO KaTHIK. .. 3aMeHAST MICHYIO ITHIIY», — OTMEYaeTCs B OJTHOM
n3 ucrounukos XIX B. (Basapun, 1889. C. 796). 'ycToll KaTHIK, IPUTOTOBIICHHBIN
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Kopom
Doro C.H. luroroit, 1870 &
© AT VHIT PAH

H3 XKHPHOTO MOIIOKA, HHOIZA OTXKHMAIT B XONIIOBOM MEIIOYKe HIIH OTKHBIBAIOT
Ha CHTO [ MOIYYeHHS TBOPOXKHOH Ccy3bMEl (fio3ma), KOTOPYIO MEPEMEeIIHBAIT
CO CITMBKAMH HIIH CMETAHOMH, oDABIAL caxap HIIH COIb [0 BKYCY.

Jis [OpPUTOTOBIEHHS TBOPOXKHCTOTO CBIPHOIC MHPOAYKTa — Kypyma
(xopom, Kopm) MOTIOKO KBACHIIN B KaIKe, YAAISS BBIICISIOMYIOCS IPH CKHCAHUH
CBIBOPOTKY M IOMIMBAS CHATOE MOIOKO, HHOIIA TYAA K€ NOOABIAIH H3THINKH
KATHIK4. BBIIEPKAHHYIO H CHIBHO 3aKBAMEHHYI0 MOIOYHYIO 3aTOTOBKY — pKem
MEePEeKTaABIBATH B OOIBINOH KA33aH H, MOMEINHBAs, KHILITHIH Ha MEIIEHHOM OTHE,
MEPHONNYECKH CHHMAS MOSBIAIOMYIOCS NMEHY U BBIYEPIBIBAT CHIBOPOTKY. 3ary-
CTEBIIYI) TBOPOKHYI MACCY OXJIAXAAIH, MEPEKIafbBAIN B XOIINOBBIH MENOK
(moxcall, Kancelx) U MOABEIIHBAIN, YTOOBL CTEKIIA KHIKOCTh. KypyT mpouexi-
BAJIM B CIIELHATBHON KOP3HHE, CIIETEHHOH U3 Y€PEMYXOBBIX HIIH HBOBBIX IIPYTh-
€B, JHO KOTOPOi BBICTHIIANOCH TKAHBIO ¢ PEJKUMH BONOKHAMH. OTXKATYIO IyILY
TINATENHHO MEePEMENHBANH, AOOABIAIH IO BKYCY COIb, (DOPMOBAIH KOIOOKH M
BBIKITA/BIBATH AL MPOCYIIKH Ha CIELHANBHBI MOMOCT (pl1au4), YCTPOCHHBIH ¥
neun B H30€ HIIK B JIETHEH KyXHe, HHOTAA Ha OTKPHITOM BosAyxe. Pacmonoxenue
MOMOCTa y MeYH HIH KOCTPa AaBajo BO3MOXKHOCTH CIErKa MONKONTHTH KYPYT.
Yamme ChIpKH KOMTHIM OAIKHPHL FOXKHBIX PAHOHOB, CYHTas HX Oollee BKYCHBIMH
U MOTe3HBIMH AIIs 300poBbs. OmucanHeli npouece Habmogan B korne XVIII e,
M.N. Jlenexun BO BpeMs IyTeecTBUS Mo Yparxy. OH MHCaN, 9TO HKHBE H H0I0-
BOCTOYHBIE OAMKHPBL «H3 KOPOBBATO MOIOKA [EIAT... CBIPHI, KOTOPHIE KOITAT
neiMOM Ha komrenkax» (Jemexuwn, 18026. C. 53). BelCymeHHBIH HIH MPOKOI-
UEHHBIH MPOAYKT MOT XPAaHHTHCH, HE IIECHEBES H HE TePHA BKYCOBBIX KAYECTB,
ZOBOJIBHO JOITO.

Braropaps mMHTATENpHOCTH W BBICOKOMY COJEPKAHHIO BUTAMMHOB H MHKPO-
AIEMEHTOB, KYPYT ABIIANCA HE3aMEHHMBIM IPOAYKTOM MHTAHHA B YCIOBHAX IIOIY-
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KoueBoro 6siTa, 0cOOEHHO 3UMOH WITH B AanbHel gopore. Utobu pasHOOOpasHTs
BKYC KyPYyTa, B TEOPOKHYIO MACCY IIPU KHILTUCHUH HHOTA KIIAIH BHIIHEBBIE WIIH
YEPEMYXOBBIE BETOUKH, & IPH (QOPMOBAHHH CBIPKOB NOOABIAIH BBICYIIEHHBIE U
pasmMonoTeie Srofbl. B famKupekoM GonsKIope YIIOMUHASTCS KYPYT, CMeIla HHBLH
© MeJOM, KOTOPBIH reponHs ckasku Beper ¢ coboil B qaneHiow gopory (bamikup-
ckue ckasku uaereHasl, 1996. C. 153). B HEKOTOPEIX JePeBHIX, OCOOEHHO Ha HoTe
H KOTO-BOCTOKE PeCyOIHKH, A0 CHX [OP FOTOBAT KYPYT TPAIULHOHHO, HCIIONB3YS
CTAPUHHBLE PELEITEL U YTBAPE.

Pasmeniap co cMeTaHOH WIIH KATBIKOM U JOOABHE IO BKYCY COIb WIIH caxap,
YIOTPeOISAIOT B MHINY U HEBBICYIIEHHBIH «MOIONOH» KyPYT — Howul KOpom, KO-
TOPBIH «UMEeT XKeITOBATHIH NBET, IPH npode CHaYaNa IPOU3BOIUT BIEYATICHAE
CIAOKOTO BKYCd, & 3aTeM — KHCJIOTO, BKYC JOBOIBHO OCTPHIH» (3asapun, 1889.
C. 794-795). Ecnu KypyT TOTOBHIICS U3 CBEXKETO KATBIKA, OH IOIyYaeTces Goree
[PECHBIM H HEXHBIM, €CIIH U3 CHIBHO 32KBAIIEHHOTO — KUCIEIM. BO BpeMs Tpa-
[e3 IMOCIe MICa TPAAHIHOHHO MONAT OYIIbOH ¢ PA3BEJEHHBIM B HEM KyPYTOM,
UM TAKKe MPUIIPABIAIOT MICHBIE cyIbl. 110 MHeHHO Bamkup, nogobHoe covera-
HHUE MICOMOIIOYHBIX MPONYKTOB SBIILETCS ONTUMATBHEIM IS THI{E-BAPEHUS.

113 HMenpHOro HIIH CHATOTO MOIOKA [EIa0T TBOPOT — 3pemcex, NoOaBIsLs 3a-
KBACKY B KHILAIEE MOIOKO. B HEKOTOPBIX CIIYYasIX TEOPOT IOCPENCTEOM TEPMULE-
CKOH 0OpaboTKH HONYYaeTCs U3 IIPOCTOKBALIM, 8 TAKKE M3 CMECH IIPOCTOKBAIIN
U CMETAHBl WM U3 KaThika. JIeToM B TBOpOr fo0aBisioT sroasl. OOBYHO Sromsl
KIanyT B KUISIEEe MOJIOKO BMECTe
¢ 3akBackoi. MHorma yike ToOTOBBIH YT
TBOPOTI DPA3SMEIIMBAETCS C PACTEPTOH Nﬂ it
CYXOH 3€MISHHKOH, UePeMyXOBOi My-
KOH HIIH OPYTHMH fSrofamMu. AronHsiin
TBOPOT, HAPSLAY ¢ OOBIYHEIM, HOJaeTCs
KAK OTHEIbHOe OII0N0 WIIH HCIOIb3Y-
€TCS B KaYeCTBE HAYHHKH (IS ITHPO-
T'OB, BAPEHUKOB WIH LIIAHET.

OnHuM U3 THOOHMBIX KYILIAHHH
GBI U OCTAETCH BBUIAPEHHEBIH TBO-
por — xwei3win spemcex (KpacHsl TBO-
por}. B psfe BOCTOUHEIX 3ayPATBCKUX
paHoHOB 11 ero oDO3HAYEHUS IpH-
MEHIETCH TEPMHH aoicexatl (sorcezail).
B mponecce mpogoKHTENBHOIC Ha-
TPEeBAHHS B KA3AHE HA MEINIEHHOM OTHe
TAKOH TBOPOr HpHOOpeTaer Ympyrywo
PACCEITYATYHO KOHCHCTEHLHIO U CBETIO-
KOPHYHEBBIH HIH KPACHOBATHIH I(BET.

K TpagunuoHHBM  OamKHpCKHM
KYIIAHBAM MOXHO OTHECTH BAPEHHKH
(vtyni3 Goxmahe) H OIUHYMKH H3 MOIIO-
3uBa (BLybl3 KOUMQAEBL), PUTOTOBIILE-
MBI€ B [EPEBHAX MOCIE OTENA KOPOBHL.
Ha 5710 yromenue 06BIYHO MPHITAINA-  Thyroropienie JOMAIHETO THOPOTA
10T Haubosee OIH3KHX POACTBEHHHKOB Bawxoproctai, Smianpekuii paiion, ¢. I0ngsdaeso
U COCelen. © Doto 3. Eduep, 2014 1.
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. ,ZIaBJIeKa]IOBO (Yjmner 1y6) pnroropaeuio Eyxuca

Oriprrria. Hagano XX 5.
© Jiaxsii apxuz B.K. Degopoza

g X Daurgnps ¢B Henofh
(Gaboit). Oua
HPATOTOBAN ST
EYMLICD B Kajrdh,
0Koa0 ambapa

Orxprirka. Hagamo XX 5.
© Jhwasnii apxuz B.K. Degoposa
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3 cBexkero koOBIIBET0 MONOKA U3JaBHA TOTOBUIH «IIpHATHelIIee cBoe MH-
The» — KyMbIc (Henexun, 18026. C. 54). brnarogaps BKyCOBBIM, IUTATEIBHBIM U
NedeOHBIM KadecTBaM OAIIKUPCKHIl KyMBIC MONYYHI BCEMHPHYIO H3BECTHOCTS.
[Ipurorosnenue KyMbica MOCPEJCTBOM 3aKBAIIUBAHUA KOOBIIBETO MONOKa OBIIO
3HAKOMO ITOYTH BCEM KOUEBBIM U ITOITYKOUEBBIM TIOPKCKUM U MOHTOJIECKUAM HapOAaM
EBpasuu, B cTagax KoTopsIX npeobnaganu nomaau. [1o maenuto JI.IL [Totanosa,
«HATONKHYTHCS Ha 3TO H300peTeHne ObII0 JOBOIBHO JIETKO HMEHHO IIPU KOYEBOM
obpaze xu3nu. [TogoeHHOe KOOBIIBE MOJIOKO, CITUTOE B KOJKaHBIH COCYI-MEIIOK
(13 CHIPOMATHOM KOKH), MOJBeprIIeecs B30ANTHBAHUIO IIPH e371¢ B KapKuif mer-
HUI JIeHb, JaBalo KyMBIC caMo co0oil. CTOUNo 3aTeM OJHaKIBI YTOMUTH KaxkIy
STUM HAIUTKOM, JISTKUM, OOJPAIINM, AaXKe CIeTKa IBIHAIINM, Kak KadecTBa ero
OBLIN OTKPHITH U IOCTEIIEHHO YCOBEPIIECHCTBOBAHBI IIPUEMAMH HU3TOTOBICHUS
(ITomanos, 1949. C. 62). Pansuie OamkupsI-CKOTOBOABI I JOSHUS KOOBIIUIL
HCTIONB30BAA BeJipa, CIIATHIC U3 KOKH TOMOBHI U IIEH KHBOTHOTO, CHATOH 6e3
MIPOAOIBHBIX paspe3oB (bawkywnax, beita hayewic). HajoeHHoe oT BCeX KOOBIIUIL
MOJIOKO CIIUBATH B OJIUH WU HECKONBKO BMECTUTENBHBIX (/10 HECKONBKUX Beaep)
KOKaHBIX COCYIOB-MEIIKOB — caba (haba), NMEBIIUX BUJ KOHyCa C Y3KUM IOp-
JIOM; COJIepKUMOe IIepeMellInBaloCch JITHHHOM Mankoi ¢ KpeCTOBUHOM Ha KOHITE —
bewraox. [N TPaHCIIOPTUPOBKH KyMbICa TakikKe HCIIONB30BANIM KOKAHYIO YTBApH!
«Kaxk Bl OaIKUpell, OTIPaBIIALCh U3 MecTa CBOETO KUTENbCTBA KyHa-HUOYIH
Ha HeJalbHee PaccTOsSHUe, HellpeMEHHO OepeT ¢ co0010 HeGONBIION KoKaHBIH
MeX — TypeyK (mypher), HAIONHEHHBIH KyMBICOM, KOTOPBIH B JOpOTe COCTaBIACT
JUISL HeTO U UMY, U nuthe» (Pasmaxuun, 1832. C. 269). B necHsIx 00nacTax I
IIPUTOTOBIICHNUS KyMBICa Jallle HCIIONb30BAINCE JEPEBSIHHBIC TOJIOICHBIE COCYIEI
CO BCTaBHBIM JTHOM (kxebe, e0be). B HamoeHHOE KOOBIIBE MOIOKO J00aBisAnach
3aKBacka — K)p, COCTOsIas U3 HeOOMBIIOTO KOMUUECTBA KaThIKa, Pa3sBeIeHHOTO
MOJIOKOM, BOHOIl Unu maxToi. [Ipu HelpepsIBHOM IPUTOTOBICHHH KyMBICa 0CO-
60l 3aKkBackM He TpeGOBAJOCH, €10 CTAHOBHIIMCH OCTAaTKU HalHUTKa. B kxadecTse
HepBOi 3aKBACKH TT0CIIE 3UMBI MOAKHO OBIJIO UCIIONB30BaTh KyMBIC, COXPaHEHHbIH
B Iorpede ¢ MPOIIIOTo Toj[a, UIH 3aKBalleHHOe KOpoBhe (K03be) MONOKO; B psje
CIydaeB A IpUAaHUs KyMBICY OOIBIIeH KPelloCcTH B MOJIOUHYIO 3aKBaCKy J00aB-
JISI0T HEMHOTO caxapa, IIPOPOIIEHHOE 3€PHO, KYCOYeK TeCTa UITH BETOUKY MOKIKE-
BeNbHUKA. B mpolecce IpUTOTOBIEHUS KOOBIIbE MOTOKO HEOOXOAUMO TIOCTOSHHO
B30aNTHIBATh, COBEpIIas BepTUKANbHbIE JBIKCHUS, YTOOH H30eKaTh CTBOPAKU-
BaHUA; IpHYEM, YeM Jallle U TIiaTelbHee 3TO JeflaeTcs, TeM JIydIle CTaHOBHTCS
KyMBIC. ['0TOBHOCTE HAITUTKA OIIpEeNAeTCs 0 TIeHe, [TOIBIIIONeics Ha TOBEpX-
HocTH. [locne mepBoro 3aKBalIUBaHUs KyMBIC OOBIUHO OBIBAET TOTOB IIPUMEPHO
gepes CyTKU (Ut OposkeHus Oollee TYCTOTO U JKUPHOTO MOJIoKa Tpedyercs O0Mb-
mre BpeMeHHt). KyMbIc HaunHAIOT YIOTPeOATh yiKe Yepes HECKOIBKO YacoB Mocie
3aKBaIIMBAHUS, TAKOH HAITUTOK HA3BIBACTCA «MOTIOABIMY — 12t 'KbIMbL3; OH ITOUYTH
IpeCHBIH, U €ro MOKHO IUTH Jajke MalleHBKUM JeTsM. [lo cremeHu kpemocTd
pasnuyaeTcs elle KyMBIC cpefiHell KpemocTH U Kpelkuil (BRLIep:KaHHBIH Gonee
JBYX gHeil). bamIkupsl OTJaroT IpeodTeHIe HAlIUTKY CpeHeil Kpemo T

I.I". Teopru, B xonme XVIII B. monpoGoBaBmuii SamKUPCKA KyMBIC, Tak
oro3Baiicst 06 ToM HamuTke: «B mpouem ke KyMmbI3 OT KHCIOTHI UMEET CTOIH
IPHUATHBINA BKYC, U IIPU TOM CTONb IUTATENEH U KPelmok, YTO HEe TONBKO CITY:KUT
IIPONUTaHHEM, HO H JieNaeT balkupros 310pOBEIMH, OOJIPEIMH, KPacHOIIEKUMI,
JopomHBIME. ..» (leopeu, 1799. U. 2. C. 98-99). «Ilorpebienue KyMsbIca, — JO-
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nonuser J[.I1. Huxonsckui, — cauTaeTcs y GaIlkup HAUTYUIIAM CPeCTBOM JUIs
BOCCTaHOBJICHUS HCTOIIEHHOTO, 0CNabIeHHOTO OpraHu3Ma, [ OBICTPOTO BOCCTa-
HOBIJICHUS CHITBI U 30pOBbs» (Huxonsckuii, 1899. C. 69). KyMbIC He TONBKO UTpal
UCKITIOUUTENRHO BaKHYIO pPOIb B MUTAHHN OaIKHP-CKOTOBOAOB, HO H OPTaHHIHO
BOIIET B UX OOPSJOBYIO KH3Hb U TPaJUIIMOHHYIO KYNBTYpPY; €r0 BOCIEBall B
HEeCHAX, MaKMakax, 0 HeM CKIIaJ{BIBaJId 3aTaJIKH, IOCIOBUIIEI H TOTOBOPKHU; YIIO-
MHUHAHHS 0 KyMBICE BCTPEYaroTCs B CKa3kaxX W nloce. KyMbIc OB HelpeMeHHBIM
aTpuOyTOM IOYTH BCEX TPaJUITMOHHBIX [IPa3JHAYHBIX 1 OOIIECTBCHHBIX TpaIles.

JpyTUM Tpa UIHOHHEIM CKOTOBOUECKUM HAIIUTKOM SIBILIETCS atipan (atipar,
atipaw), AT MTOMYIEHUS KOTOPOTO KUCHBIA KaTBIK CMEIIBAETCS ¢ HeOOIBIIUM KO-
JUYeCTBOM XOJIOAHOM BOJBI, IPH JKeNaHIHU J0OaBIIETCS HEMHOTO COIIH, 3aTEM BCe
TIIaTeNBHO IepeMelIuBaeTcs. B kadecTBe MPOXNaAUTENFHOTO U JIe4e6HOoTo Ha-
IIUTKA, Tak/Ke Ha3bIBAeMOTO alpaHOM, AU U OXJTaKIeHHYIO HaXTy, 0CTaBIIyIOCs
nocne cOUBaHUS Macia.

MACHBIE BAIOJA

B TpauIIHoHHOM ITHIIIEBOM palHoHe SalIkip 0cob0e MeCTO 3aHHMAJIIH MACHEIC
6mona (um pusvrkmaput); 63 HIX He 0OXOJUNNUCEH Tpalle3bl, CBA3aHHBIE ¢ ceMell-
HEIMH OOpsTaMH, HIH yCTpanBacMble BO BpeMsl IIpa3/IHIKa JKePTBOIPHHOIICHUS —
Kopban baiipamel, TPyIOBBIX IOMO4eH — oma. M31mM00IeHHBIM, KaK U Y HEKOTOPBIX
JIPYTHX HapoJOB, OBIIIO MSCO CKOTa C TaK HA3HIBAEMBIM (TOPSYUM JBIXaHHEM» —
KOHHMHa U 6apaHuHa. MeHee EeHUIOCh MACO JOMAITHUX KUBOTHBIX C «XOJIOIHBIM
JBIXaHUEeM» — KOpOB, k03, Bepomtonos. C. ComMbe, mo6sIBaBmni B koHIe XIX B.
Ha I0T0-BOCTOKe BamkoprocTaHa, 0TMedal, 4TO B CeNBCKUX JIaBKaX IIPOJaBalluch
«OapaHHUHa U TENMATHHA IO IIMTH KOIL 3a (QYHT, a MOMaAUHOE MICO (MaxanuHa),
IpeAnoIuTaeMoe SallkupaMu... BIBoe Jopoxke aApyroro msca» (Commee, 1891—
1892. C. 24). Ilo Mepe Hepexofia HaceNeHH K OCEIINOCTH U COKpalleHus Taby-
HOB U OTap BO3POCIO YIOTpeONeHHe TOBAIUHGI, TENATHHEI, JOMAIIHEH IITHITHL.

Kax u gpyrue cTelHbIe KOUeBHUKU-CKOTOBOJIBI, OAIKUPHI YIOTPEOISIIN MACO
IpeUMYIeCTBEHHO B BapeHOM BH/e. JIOOMMBIM KyIIaHbeM Y HUX OB Gubapmar
(buwbapm), KOTOPHIN CTal CBOEOOPa3HBIM CUMBOIIOM OaITKUPCKON HapOTHOH
KyxHU. [IpUTOTOBIIEHHE HTOTO Npa3HHYHOTO KyIIaHbdA, a TakkKe YTONICHHE HM
1 CETOJHS COIPOBOXKTACTCS CBOETO pojia puUTyasoM. [lms Gumdapmaka Gepercs
XOpolee KUPHOE MACO — OapaHMHA WITH KOHIHA, 0013aTEIBHO Ha KOCTH U Ipe-
HOYTHTENFHO IapHoe. MHOTJa OJHOBPEMEHHO HCIONB3YIOT HECKONBKO BHJIOB
Msca. Paspesas Ha GoIbIIne KyCKH, MSCO OIyCKAlOT B Ka3aH C XONOAHOH BOMOM,
yOHparoT MOSABMSIONIYIOCS MIPU 3aKUIAHUU TIEHY U BapAT JO TOTOBHOCTH. 3aTeM
MsICO BBIHUMAIOT, pazpe3aroT HeOONbITUMU POBHBIMH KyCKaMH U PacKilabIBaroT
Ha Omojie; pebepHylo YacTh OapaHUHBI 0OBUHO MMOJAI0T BMECTe ¢ KOCThIo. BMe-
CTe C MACOM B Ka3aH HepelIKo KIaAyT BHIBEPHYTHIE KUPOM BHYTPH CBEKUE WU
IpOBsTIEHHBIE KOHCKIE KUIIKH — 5CaK, KOHCKYIO KOIOacy —xagsl U AKUP, CHATHIH ¢
3aTpUBKa JOMa d — s7. BalIKUpPHI I0KHBIX palfoHOB, UMEBIINE KYP/IOUHBIX OBEIl,
paHbIIle YIOTpeONanu B MUITY BapeHbI GapaHuil KypIIok — oca maiisl; TaKOMBIM
yToleHueM OB TakKe BEpOMIOKIi Topd — yprac.

Jammry-canmy (hanma) nns oumobapMaka Hape3aloT KBaJpaTUKaMU UITH POM-
OUKAMH, OTBAPUBAIOT B HEOOMBIIOM KOIMMYIeCcTBE OYyNb0HA UM BOJHI, ITOCIIE YETo,
COSIUHHB C Hape3aHHBIM MSICOM H Ka3bl, IIEPO MOJIHBAIOT HABAPHCTHIM MACHBIM
OynsoHOM. BynmboH, B KOTOPOM BapHIIOCH TECTO, TOCTAM OOBIMHO He IIOJAIOT.
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C pasBUTHEM OTOPOJHHYECTBA B OHbapMak cTann qoOaBIsTE KapTohels, Mop-
KOBb, YKPaIars OIION0 KOIEYKAMH PEIYaTore IyKa, NeTpymKoH, yrpomom. On-
HAaKO BO MHOTHX CeMbsX OHIIOapMaKk 40 CHX [MOP MPEAOYHTAIT [JeIaTh TPagi-
HOHHO Ge3 oowel. IIpu yromenun STuM BInoM cobIIofaeTes OnpejeleHHas
[OCIENOBATENbHOCT. CHAYAA, IOIOKUB B JEPEBIHHYIO YAIIY, IONAETCS MICO Ha
KOCTH, IIPHYEM KaKIAOMY H3 IIPUCYTCTBYIOINX IPEIHA3HAYAETCS eT0 N0 — 626Ul
IO KPAO MOCYABL B HECKOIBKHX MECTaX HACBIIAETCS COIb AT OOMAaKHBAHHA MACA.
3areM BBIHOCHTCS NIIYDOKas YaIia ¢ BAPEHOH CATIMOM, KyCOUKAMH MACA U KOHCKOH
KonGacel. BaXHEIM KOMIOHEHTOM YIOINEHHS ABIAETCA MIACHOH OyIboH — hiypha ¢
PasBEeAeHHBIM KyPYTOM, KOTOPBIH MONAeTCs OTAENBHO, B HEOOIBINNX THATAX.

Haspanue «Oumbapmaky (6uuibapmax), cKopee BCEro, 3aKpPeniiocsh Moclie
MyOIUKAKH PYCCKUX W HHOCTPAHHBIX MYTEIIECTBEHHHKOB, HAOIIONABINNX, KK
CKOTOBOZBL PYKaMHu ety 5To Omono (O6yke.: 6uw Gapmax — AT NaNbLUes), B OBITY
OHO yoTpebnanocs He Besfe. Koe-rae Ha roro-3anaje pe ciryOlHK i, B IEHTPATBHBIX
obnacTix, B 3aypaise H TOPHO-IECHBIX AEPEBHAX MACHO® GIIION0 C IAMMIOH HA3bL-
BaeTcs Kyiama (Kyrdama, Kyrhaima), OT CIOBa K1 — KPYKa», YTO YKA3BIBAET Ha
crocod yIoTpeOIeH s WITH ITPUTOTOBIEH IS CalIMBL. TaKkKe HCIOIb3YI0TCA TEPMUHEL
hama, harmane um (MICO C TAIOH-CATIMOR } Wtk mpocro aus (cymn). Korga B msc-
HOM OyIIEOHE BAPAT KPYIHBIE KYCKH TecTa, OO HHOTAA HA3BIBAKOT KYM3C QUlbL.

JIst MPUTOTOBIEHNA CYTIOB — quf (Umie aui) MACO BAPAT 10 TOTOBHOCTH, 3aTEM B
OYIBOH OIIYCKAT TOHKO HAPE3AHHYIO JAMIY (#)y KMAC) WIH KIeUKH (cymap); pexe
(B 0CHOBHOM B OYIHH) MSACHBIE CYIIBl 3AIPABISIOT KPYHOH. MACHOH CyII ¢ TOHKOR
JUIMHHON NAMINOH K KyCOYKAMH MSC3, IO JKEIAHHIO 3allPaBIEHHBL KATBIKOM, 3a49a-
CTYIO SIBIIETCH TTIABHBIM IIPA3HHYHBIM YIOMeHHeM BMecTo Gumbapmaka.

B GamKHPCKHX CEMBAX PAHBIIE MICO KAPHIM PENKO, XOTH OBLIO H3BECTHO OIII0-
IO — Kyp3ak U3 IOIKAPEHHBIX MeueHH (Gayuip), cepaua (fepax) u nodek (Geiop)
JKHBOTHOTO; €ro 00BIYHO FOTOBUITH B 1eHb 32005 cKoT4. V13 HOT U TOIOBBL JENANH XO-
nopew. s o6panosoi Tpanessl baus ume auay BAPWIH HETHKOM 0apaHbIO TOIOBY.

BaparuHa ¢ xaprodenem
© Doto 3.B. Murpasoroi, 2012 .
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Konckas xonbaca kags
© ®oto 3.B. Murpaxozoi, 2012 1.

B Hawane 3uMBL, B HEPHO MacCOBOTO 38005 CKOTa, OAMIKHPEL CEIIBCKOI MecT-
HOCTH, KaK W paHbllle, 3arOoTaBIUBAOT Koibacel. 13 roBsauHel Wi GapaHHHEL
(pexe KOHHHEL), BEPHEE, U3 JIHBEPa, NEeIat0T mynmbipmy (OT MYIHBIPOLY — HQYlU-
Hame, Hanoramye). 1o p. benoit u B Gonee HOXKHEIX palfloHax B Takyro konbdacy
H302BHA NOOABIAIOT PA3MOYEHHYIO CBIPYHO WM CIIETKa OTBAPEHHYIO KPYILY; B
TOPHBIX palfoHaX, a TAKKe Ha KOTre U KT0-BOCTOKe BamKoprocTana B TYITBIPMY
HHOTOa KIagyT HemMHoro Myki. Konbacy HaGHHSIT He TYIO, MOCKONBKY KpyIa
IIPU BAPKe YBEIHIHBAETCS B PasMepax i MOKET MpopsaTh 0O0IouKy. BapsAT Koil-
facy B Boge Wiy OYIBOHE H eIST Topsued; BIIPOK COXPAHSIOT B 3aMOPOKEHHOM
BiJe. B HEKOTOPBIX CEMBSX IO CHX MOP CyIecTByeT 00bIaail mpuriamars rocTei
Ha YrOMeHHe TYITBIPMOI.

TIpakTHaecky HI ONHO MPasIHHYHOE 3aCTONEe He 00XoNMIIoch Ge3 BAIEHEIX
(uHOTHA CHIPOKOIMYEHBIX) KOIOAC M3 KOHUHEL — Kasel (xaget, xageirerx). Cunra-
I0Ch, 4TO Haubolee BKYCHBIE M HEXHBIE KOIOACH MOTYUAOTCS U3 KUPA H MACA
MOJIOIBIX OTKOPMIIEHHBIX KOOBLIHIL. NI IPHTOTOBIEHNSA 'Ka3bl MPOMBITHIE KOH-
CKHE KHIIKH HATHHIIOT KyCOUKaMH MIKOTH U xupa. KoHCKyr0 konbacy BapsT W
eIAT CPasy WIH 3arOTABIHBAKT BIPOK, IIOJBECHB B MIPOXITAJHOM, XOPOLIO MPo-
BeTpuBaeMoM MecTe. OHa MOKET XPAHUTHCH JOBOIBHO ONITO, He YTPauHBas BKY-
COBBIX M MATATENBHBIX KauecTs. JIHOTAa Ka3el CIETKAa KONMTAT HAL OBIMOM, IMOCIE
Uero MpoyKT yroTpedisior B mumy Oe3 nansHelnel Tepmuueckoil obpaboTku
HITH HCIIONB3YIOT [UIS MPUTOTOBIEHUS cyma, Gumbapmaka WIH APYTHX MACHBIX
6mron. B pane roxubrx obinactelf, B 3aypanbe, a Takoke B TOPHBIX palfloHax HHOrga
3ACANHBAKT WIN BSUIAT KOHUHY Ha pebpax (rabwvipzanvt Kagel).

B HeKoTOpEIX HepeBHsx npapodepe:xHol benol, B TOpHO-IIeCHOH 0 3aypab-
CKOH 30HaX W3 BBIBEPHYTBIX, TINATENBHO MPOMBITEIX U MEPEILIETEHHBIX MEKIY
coOOI KUPHEIX OBEYBIX HIIH KO3BUX (peke — FOBSIKBUX ) KHINOK, HHOTHA ¢ Jobas-
JIeHHeM KYCOUKOB OPIOLIMHHOTO Msca, TOTOBAT jopmy (Hypma, dypma). CBEXyIO
WK [IPOBSUIEHHYO IOPMY €T, OTBAPUE B BOJE.

TpaguiOHHO MSCO, MpeNHa3sHAYeHHOe I JIHTEIBHOTO XPaHeHHs, Hapesa-
i HeGONBIIUMU KyCKaMHU, HEKOTOpPOe BPeMs BBINEPKUBAIH B KalKe, [EPECHIIAB
CONBIO, THOO HA HECKOIBKO MHHYT OIyCKAIH B KUIIAN(YIO CONEHYIO BOXY, a 3aTeM
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IpOBANUBATN WU MOACYIINBAIM O] HABeCOM, Ha uUepjake WU B JETHEH KyxHe.
OcTaBmiecs ¢ 3UMBI 3allackl KOHUHBI U TOBSTUHBI BeCHOM KoHCepBHpoBami. Takoe
MsCO OBIIIO He3aMEeHNMO JUTS JalibHel goporu. B damkupckoii nerenne «Kapanbaii
1 Y3gHOaiDy TOBOpPHUTCS, UTO Tepoil «PaHo yTpoM... JOCTal U3 KOXKAHOTO MeIIKa
CYIIeHYI0 KOHHHY, ITOTIOKUII e Ha OTOHb W YTOMWN CBoif Tomomy (FOnyes, 1899.
C. 179). [IpakTHKOBAJIOCH U COXpaHEHUE CONCHOTO Msca B OOYOHKaX (mogno um).
JletoM HemonToe BpeMs MACO JiepsKali B TEMHOM MeCTe, IIepelloKUB KparuBoil.

BrranmenHsie, oTBapeHHBIe U H3MelFICHHBIC TOBSKBH WU OapaHbd KUIIKH
(5cax) U HacTh KeMyKa — «KHIKKY» (Kamiaancel’x) 10 CHX MOp HCIOIB3YIOT Kak
HaqUHKY [ MHPOKKOB, HO B I[EJIOM JINBEpP HE CIUTACTCS MPECTILKHBIM KYIIaHb-
eM; CYIIeCTBYeT Jake IMOCNOBHIA: «Hm Kypmazanza ynka manherxy (Kto He mo-
OBLI MiCa, IOTPOXAMH JIOBOIBCTBYETCS).

Bamkupsl, 3aHIMAaOMHecs ITHIIEBOICTBOM, H3/1aBHa IIPaKTHKOBAIIN BAICHIE
Msca JOMAIIHUX Tycel (pexke yTok). OIUnanHele, BRIIOTPOIICHHBIE U TIIATENb-
HO IIPOMBITHIE TYIIKH ITHI] (HHOT/a paspe3aHHble BJONG) HATHPAIH CONBIO U BEI-
JIepKUBaTH HEeCKONBKO JHEH, MOCHe 9eTo, 3aBEPHYB B HEINIOTHYIO TKaHb, ITOJIBE-
IIWBANHA B IPOXJIATHOM, IIPOBETPUBAEeMOM MecTe. [IpaBUIIBHO POBIICHHEIH I'YCh
JIOJKeH OBLII UMETh CBETIIYIO KOKY, YIPYTroe TEMHO-KpacHOe MsICO € JKeNTOBaThIM
JKUPOM U MOT XpaHHUThCS B TedeHUe rofa u jonsmie. [To Mepe HeobxomumocTu
BAJNEHYIO TYCATHHY Hape3alld TOHKUMHU, IOYTH [IPO3PauHBIMU TOMTUKAMU U €11,
He MojBepras JalbHelmell TepMudeckod o0paboTke, WU UCIONB30BAIH IS
IIPUTOTOBIICHUS CyIla. B HEKOTOPHIX IOTO-3allaTHBIX JEPEBHAX B KadyecTBE IIpas/-
HUYHOTO yromeHus B XX B. pacIpoCTpaHUIIOCH OMIONO U3 IENoi KypHIHI, pap-
MIMPOBAHHON CMECHIO CHIPBIX SIHII, CMETaHBI U MACIa — IMYAMbIPBLIZAH MAY bIK.

B ceBepHBIX U 3alaJHBIX palioHax, Tae Aep:kanu OoNbIIe JOMaIlHeH MITHIH,
HeKeIH Ha IoTe U I0T0-BOCTOKe, OBITOBAIN pa3sIU4Hble OMIofa U3 Aull (iomopmxa,
Kykaii). JeTu HepeIko 3aHUMATHCh COOPOM SHI[ AUKUX IITHUI], KOTOPHIE BapHIU
U 3alleKald B 307I¢ U YTOIIAIUCH Ha JIOHE TIPUPOJIHL.

[IpuMepHO B HTOT ke Mepuol B OAIIKUPCKYIO KYXHIO IPOHUKIA CpeIHeasu-
aTckas TpaJuIUs IIPUTOTOBICHUS MsAca ¢ PUCOM — noiray. [lenbMeHu — bunman
(nunman) B TOM BUJE, B KOTOPOM OHH U3BECTHBI CETOIHS, elle B cepeanune XX B.
JUISL I0KHBIX M IOTO-BOCTOYHBIX OAITKUpP ABISINCH OTHOCHTENBHO PeJKUM ONMio-
JoM. OJHaKo BEKOM paHbIIe B ATHOTpadHUSCKUX IIyONMHUKAI[USIX BCTpedanoch
yYIOMUHAHHE KYIIaHBS B BHIE MENKHUX «IIHPOXKKOBY» C pyONeHBIM MICOM, CBa-
PeHHBIX B BOJe WM Maclie IIOJ HazBaHHUEM yyynaps, wyp-naps (Oallk. cycbapa,
cycnapa. — asm.) (Hasapos, 18906. C. 183; Yepemmancruii, 1859. C. 152; ®no-
punckuit, 1874. C. 748; Manaxos, 1887. C. 83). B HacTosmee BpeMs MelbMeHI
CTaNy OJJHAM U3 MOOUMBIX yTomeHuii. [TpasqHUYHbIe NelIbMEHH OOBITHO BapsT B
MSCHOM (HaIle KypuHoM) OyI50He; y HEKOTOPBIX TPYIII OalIKUp IeIbMEHH HMEIOT
00pa0B0e 3HaYeHHE (HAllpUMep, K CBaIb0e TOTOBAT MENKUE MACHBIC elIbMEHH B
4eCTh JKEHUXA — Keiay bunmane.

Bamkupsr U3pese OXOTHIIICH Ha Mocel, KoCylb, Ha MeNKylo JU9h — 3aiiles,
pasIMYHYIO BOMOIUIABAIOILYIO U GOPOBYIO NTHITY. MeqBekaTuHy dallle BKIIFOYANOo B
CBOI1 paIiioH HaceleHue JICHBIX 1 TOPHO-JICCHBIX palioHoB. Ha oxoTe quds 065IdHO
BapIUIA B Ka3zaHe, TO/BEIICHHOM HaJl KOCTPOM, WITH, HACATUB Ha BEPTET, MO/KapHBa-
11 Hajt yrvsiMu. [Tomo0HsIi criocod onuckiBaeTes U B OAIKUPCKIX BIIOCAX, HAIPUMED
B «Ky3-Kyprsro»: «...ocBexeBaB, pasHAMAI Ha JACTH 3aCTPEIICHHOTO UM OJICHS, KO3y
HITH 3aiilia |, pasBeJis OTOHB, JKapUII Ha IIelUTHIKe, 00MUBast 9acTo Ty3IIyKOM, YTOOB
msco He npuropano» (BHT. 1987. T. 1. C. 300) wmu B «Ky3sixypIirsic 1 MasHXBUTY»:
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«Ilogomen ox (Kycsp-xaH. — @ém.} K KOCTPY M BHIHT, UTO TAM BAPUTCS IIOIHBIH
Ka3aH cyma u3 Msca qukoi nruiey (BHT. 1987. T. 1. C. 256).

ITuieBoi pamuon Gamkup, paccensBimxces BOIHIH BOJOEMOB, pasHooOpa-
3WIK PelOHBE OGII0Ha, XOTS B HAPONHBIX IIOCIOBHLEX COXPAHUIOCH HECKOIBKO
NpeHeOPeKUTENBHOe OTHOEeHHE K Poibe: «Bansrkmu: MOMKAH YHMAC, QUQ2AH
myimacy (TlofiMaBmui pedy He PasKUBETCS, OTBENABIUHI €e He HACBITHTCH).
3HaueHHe MPOIYKTOE PHOOIOBCTEA BO3PACTAIIC B TONOIHEE HEYPOKANHEIE TOIBL.
OO6BraHO PEIGY KAPHIIH, BAPHIH H3 He€ YXY — 6aiblK Quibl, B COUETAHHH C KPYIIOH
HIIH KapTodeneM KIald B MHPOrH — Ganelk Ganewe, HHOINA 32MEKANH B IIIHHE
WITH B TECTE B IOPUEH 301e, PeXe KAPUIH Ha CKOBOPOIE HIIH TYIIHIH B CMeTaHe;
nocnefHee BIae 6BUIC OCOBEHHO MONYISPHO B TOPHO-IECHBIX paioHax. Bropok
PHIOY BSUIIIH HITH CYINAIIH, HHOTA KOTHIIH.

BAIOZA W3 3EPHA M MYKH

He mocnennee MecTo B TPagHLHOHHOH CHCTEME MUTAHHS OAIIKHP 3aHHMA-
i G100 H3 NEIBIX WK KPYIHOPA3MOIOTEIX 3epeH. J3 Kpyn OBLIH MOMyIspHEL
nuieHo (mapet), SAMeHs (apna, Ky39), poxb (apeiud), mueHuna (6ouzan), monda
(6opair), osec (hono), rpednxa (xkapa Goi3ail), pexe — IPUBOZHOH puc (0626).

B XIX — nagane XX B. HauOonee yrnorpebrseMeM H TPAJHIHOHHBIM BHIOM
3€PHOBBIX ¥ YaCTH HOKHEIX, HOTO-
BOCTOYHBIX M 3aypPanbCKHX Oami-
KHpP OBLI SUMEHb, B TO BPeMs KaK
y wro-zanaaHex (0cobeHHO npH-
YPANBCKHX )}, @ TAKKE B HEKOTOPBIX
ropusix (benopenkuii, bypastHe Kt
p-HBL} — mpoco. B mepeom ciydae
3T0 OBUIO CBA33HO € BIMSIHHEM
HKHO-CHOHPCKUX TpajHuUui, BO
BTOPOM — CPEIHEa3HATCKHX M
CEBEPOKABKA3ZCKHX (Iumosea,
Tacenzapeesa, 1979. C. 82, 86).
B r0XHBIX CTENHBIX palOHaX Tpa-
JUIHOHHO HCIONB30BANNCE IIIIe-
HHI[2 H POXE.

Tpaguuus ynorpebieHus B
MUY 37aKOBBIX ¥ CKOTOBOAOB 00-
IIKPHOTO €BPA3HICKOTO IMosCa yXO-
IUT B Ty OOKYH0 APEBHOCTB. B mpo-
Hecce oOpaboTKH 3€pPHA B HOXKHBIX
paiioHax bamkoprocTaHa ITaBHBL-
MU [IPHCIIOCOBIEHUSIMH BIIOTH [0
Hauana XX B. OCTABAIHCEH BRIAOIO-
JIEHHAS U3 [iepeBa CTyNna — Kure, a
TAKKE PYUHBIE JePeBSHHBIE (qeac
JHUPMDH) UIIH KaMEHHBIE JKEPHOBA

Bal‘:z“l’m 4 )1;?:3’”'&“? CIyIRH (maw mupman). Ecnu Heobxonumo
Opendyprexkas ry0., YenAOuucuit ¥. 1
Boro C.1L. Pyneseo, 1912 1 OpLI0 0OMOIIOTH DONBIICE KOTHYE

© PIM. Ne 3935-167 CTBO 3€pHA, HPpUbErary K moMonu
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pogsauex menpHui(. I1.C. TTamnac,
BOCXHIEHHBIH HX yaoOCTBOM H
OYHKIHOHATBHOCTBH),  OTMEYAlL,
YTO OH COMHEBAETCS, «MOKET IIH
CAMBIH HMCKYCHEHIUHH XyJOXKHHK
nzobpecTs MpocTee OHOH BOAS-
Hy1 MensHuuy» (Hawrac, 17866.
C. 59). B XIX B. y Gamkup mon
BIIMSIHHEM PYCCKHX, YKPAHHIEB H
APYTHX [epeceneHles, aKTHBHO
3AHUMABIIUXCS 3€MIIeNeIHeM, Ha-
YAIH PACIIPOCTPAHATECT H BETPS-
HBL€ METBHUL(BL

V roro-sanagHerx, HXHBIX W
OrO-BOCTOUHEIX  Oammkup ObLIO
PACIPOCTPAHEHO PHIOTOBIEHHE
3€pHa, IMPOKATEHHOTO B CYXOM
KOTIIe WiIH ODKAPEHHOTO B Macie
(Kypmac), U3BECTHOIO y MHOTHX
TIOPKCKHX H MOHTOIBCKHX CKO-
Topofos Espasuu. M3 xypmaca
JeIand TONOKHO (Maaxar), KOTo-
POe XPAHWIIH, CCBUIAB B KANOUKH
(xy#HaK), HHOTOA 3aIIHB TOILTEHBIM
macinoM. Taaxax e, 3aBapuBas
KHIATKOM, TOPSUHM MOIOKOM HITH R
qaeM, pexe, CBAPUB B PACTOIUIEH- 3

Opesdyprexas 1y06., TenaGuaciut .
HB[X CITUBKAX HIIH B CMECH JKHPHBIX ®oro C.UL Pygemo, 19121
CIIMBOK H MOIOKa. JI3 cyxoro Tai- ©P3M. Ne 3935-168
KaHa, B COYETAHHH CO CIIHBOYHBIM
MacioM (HHOrma ¢ Menom), Gop-
MOBaIH HeOOIBINHe MAPHKH HIIH JIEIENKH, KOTOPhe IIofaBald Ha gecept. Ilomy-
(habpuKaT U3 IPOKATEHHOTO 3epHa OBl 0cOOeHHO yAo0eH B JalpHeH qopore.

Cpenu G101 U3 3epHa U KPYIL IITABHOE MECTO TPAIHIHOHHO 3aHUMAIN KALK
u noxinedku. Kamy sapunu B Mosoke ¢ [oGaBIeHHEM CIMBOYHOTO Maclia B KOTIIE.
B Tex ciywasx, KOrna Kamy TOTOBWIH 0€3 MOIOKa, B BOAY NOOABIAIM Maclo,
CMETAHY HIIH XKHBOTHBIH xup. Kana 9acTo HeMonp30BaIach B CEMEHHBIX U KATIeH-
HapHeIx obpsanax GamKup.

VY 3amagHerx, HOKHBIX K HrO-BOCTOYHBIX OAIIKHP KPYIfHAs moxnedka Ha-
3prpasacek oups. Cropoodpasyomas oCHOBa DAMKUPCKOTO TepMUHA eHps (ypa)
BCTPEYAETCS B APEBHETIOPKCKOM A3BIKe (Jur, ijiir, jiiglir) B SHAYEHHH KIIPOCO» U B
MOHTOIIBCKOM B 3HAYEHHH KCeMs», «3epHO». TEPMUHEL ypa, yepe U [Pyrue HieH-
THYHBIE CYIECTBOBAIH B 0OOOIEHHOM 3HAYSHHH «CYID, KIIOXIeDKay ¥ MHOTHX
THPKOA3BIYHBIX HAPONOB. 3TO CBUIETENLCTEYET O IPEBHOCTH POCIHON noxies-
KM H ee IPUCYTCTBHH B MMTAHHH HACEIEHHS asHarckux cremned ([lumosea, Ia-
oenzapeesa. 1979. C. 88). Tpaauuus NpUroToBIeHHs MoxIedku us npoca (oidps)
0 CHX MOP COXpaHwIack B damkupekoM 3aypanse, v famkup cpegHero 3abenss
U B HEKOTOPBIX HIKHBIX PaAOHAX.
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CaexeucrieqeHHeiit xued

Baikoprocras, Sunapeiadi paiton, ¢. lOngsbasro
© Doro 3. Eduep, 2014 1.

K gpeBHuM OAMIKHPCKUM HAMHTKAM OTHOCHTCS 6y3a — MYYHHCTBIH, CIIErKa
XMeIbHOH HamuTOK. Ha HCIOIB30BATACH HE TOIBKO B MOBCEIHEBHOM IHTAHHH,
HO W MPeHA3HAYATACH NIL HEKOTOPEIX OOPANOBBIX, B TOM 4HCIe CBafeOHBIX,
Tpamnes. Ilorpebnenne Gy35l YBEIHYHBAIOCH C HACTYILUIEHHEM MO3IHEH OCEHH H
3uMBL. I MPUTOTOBIEHHSA TOTC HAIIMTKA BBIMBITO€ 3€PHO (AUMEHb, MO3KE —
MINEHUIY HIH MINEHHIY BMECTe ¢ SUMEHEeM H POXKBI0) CTABHIIH B TEIUIOE MECTO
[0 HOSMBIEHHs HeOOIBIIMX POCTKOB, & 34TeM BBICYINHBAIH HIH 3aMOPAKHBAIH,
yToOB yHoOHee GBUIO CMOIOTH Ha PYYHBIX JKEPHOBAX WM PACTOIOYL B CTYILE.
TTonyueHHYI0 Macey 3aIHBANM BOOOH U BAPUIH. B OCTBIBINHI HAMHTOK AT CKO-
peiiiere 3aKBaHBaHus U OYPHOTC BCIIEHHBAHUS [OOABISIIM HEMHOTO HYTPSHO-
ro Gapanbero xupa (myy Mail}, KO3Ero WIH KOPOBBErc macia. 3arem OOYOHOK
C HAIUTKOM JEePXKalH KAKOe-TC BpeMs B Telule Mk Opoxenus. Y OalIKHpCKOH
Gy3BI OBLIA JOBOIBHO I'YCTAs KOHCHCTEHIUS, CEPOBATHIN HIIH KOPUYHEBATHIH L(BET
H KHCIO-Cafkuil Bkyc. Ilepen mopauel rocTAM ee TINATENBHO MePEeMEeNIHBATIH,
HHOTA2 B COCY C HAMTKOM OIYCKAIH PACKAIEHHBIH KYyCOK YyIyHa, IIPH 3TOM
OH Kak OBl BCKHIIAI, H Ha €ro MOBEPXHOCTH MOABIANACh OOHIBHAS MeHa. T OpHele
GamKHpeL 63y TOTOBUIIH PEKO, IIOCKOIBKY Y HHX B H30OHIHH HMENICH MeJ], H OHH
OTAABANH NpeanoaTeHue Menosyxe (ace 6an). Kak ormeuan C.J. Pyneuxo, 6y3a
B Hawarge XX B. BAPIWIACH 3ayPalbCKUMH KaTaHIEAMH, Kapa-OapelH-TabeiHIaMU,
CTEMHBIMH KyOensK-TeneBlaMu, TaMbpsiH-TaHTaypamMu u Oyp3suHamu (Pydewxo,
1955. C. 133).

W3 pasMonorore 3epHa TOTOBMIIM NHTaTelNbHOe Omwonoe — Goramweix (oM
Gymrahvt), 3aBaAPHBAL €I0 B MOJIOKE, B PACTOIUIEHHOM MACIl€, CMETAHe, PeXe B
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Boje WIK B OyIpoHe. B HenoM, KyImaHes U3 3aBapHOH MYKH He HMEIH [HPOKOTro
PACIPOCTPaHEHHS, CUUTASICH DENHANKON MHILEH.

VY nonykouessrx Oamkup-ckotosogos B XVIII B. u B Gonee panHee BpeMs ¢
x1eGoM BONBIIEH YACTEH OTOXIECTBISIIHCE JEMEIKH U3 IPECHOro TecTa (kon
KyMace, KOACa, KONUKMIK, Y KyMace U IP.), BEIIEUCHHEIe B FOPAYe 30Ie B JIeT-
Hux medax. Ho B uenom xiied He COCTABISI ¥ HIX 3HAYUTENLHOH JOIH B OBCE-
IHeBHOM muTaHuu. B sTHOorpadpmueckux uerounnkax XVIII-XIX ee. roeopurcs,
uTo xned GaKHPBL eIH «KaKk MUPOXHOe Hnocie Apyrux scre» (HHamrac, 1786.
C. 651). C.I. PeiOaKkoB B CBOMX OUEPKAX IHCAT, YTO IIPECHBIE IEMEIKH... He-
XHUTPOCTHO MPUTOTOBISIOT MEPEN KAKABIM TASTIHTHEM, & HMEHHO MECST Ha BOAE U
THINE U3PEKa HA MOIOKE MYKY, JAl0T eH B JIeMelKH H KIaIyT B TOPSYYI0 3011y,
OTKY[a Yepes HECKOIBKO MHUHYT BEIHUMAKOT H, OTPSXHYE 301y, YIOoTpebusoT B
numy» (Peibaxos, 1895. C. 288). MHoraa mocie BHIIEKAHUS JIEMEIKH «IepKa-
IIH HECKOJIBKO ¥ OPHs, YTOOBI KOpKa momxapmwiacey (Ilawtac, 1786a, 6. C. 651).
K CTapHHHBIM KYIIAHBSIM MOXHO OTHECTH HeOonpImue Iermemky, obxKapeHHse B
BOIBIIOM KOIHYECTBE TOILIEHOr® MACId, HYTPSHOTO KXHBOTHOTO WIH T'YCHHOTO
JKHPa, O] HASBAHUEM «MACIIHBIN X1eb» (Mmatine uxmox mat auivt). Ilpu nopade
K UaK X CMA3BIBAIH MENOM HIH HOCBIand caxapos. B konue XIX — Hagane
XX B. wame cTangu rOTOBHTE JEMeIKH U3 KHCIIOro TecTa (kabapmma). VsnapHa
B HAPOE MPAKTHKOBATIOCEH 3AKBAIIHBAHHE TECTA KHCIIBIM MOJIOKOM WIIH ITAXTOMH; B
OTHENBHBIX CIYYasX B KAYeCTBE 3aKBACKH HCIIONB30BAIH JUKOPACTYINHH ABEIH,
[O3KE CTAIH HPUMEHSTH CHEeLHANBHO MPUTOTOBIEHHYH) XMEIEBYH) 3aKBACKY
(acemxe, cynpa, kamuip (umax) Gautot).

Xneburie neun B GAKHPCKOM OBITY PACHPOCTPAHAINUCE IOCTEIIEHHO, HAUM-
Has ¢ CEBEPHBIX U 3AIaHBIX PAHOHOB, HACEIEHHE KOTOPBIX PAHBINE IEPEXONIIO
K IOIHOH OCENIOCTH W CHCTeMATHYe-
CKOMY 3aHATHH 3eMIEJeNHeM; Ha Hre
H HOTrO-BOCTOKE, B TOM YHCIE B TOPHBIX
obnacTsx u B 3aypanpe, [OIroe Bpems
NPONOBKAIH OBITOBATE TPAAUIHOHHELE
MeYH THITA KaMHHA (CbIyQi), He CIHIIKOM
HPUCIOCODIEHHBIE NI XI1e0 ONeUeHUs.

B kyxue Gamkup OBITYET Pa3IHIHON
dopmer nevense — Gaypcax (Gayeiphax),
3aKapeHHoe B OONBIIOM KONIHYECTBE
pacromnenHore HyTpsHoro (GapaHbero
WJIM TYCHHOTO} XXHPA HIH B TOIUIEHOM
Macie [0 CBEeTIO-30IOTHCTOTC L(BETA.
JIpeBHOCTE M TPAOMLHOHHOCTE 3TOrO
KYIIAHBS § MHOTHX THOPKCKHX H MOH-
TOIBCKHX CKOTOBOJOB SBJISETCS HEOCIO-
pumoin. baypcak Takxe YIOMHHAETCH
B 3MI0CE W HAPOIHBIX CKA3KaX Oarikup.
W ceropus Gaypcak MOOAKT K Ipasi-
HUYHBIM U OOPsgoBBIM Tpamesan. Tecto
U1t Hero oOBIYHO CKATBIBAETCH B BHIE

HeOONBIMHX OPYCOUKOB HIH NIAPHKOB. Yax-vax
Kpyrmerit Gaypcak HHOTOA HA3BIBAIOT © ®oto 3.B. Murparoxoit, 2012
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Priloha 3. Tatarska abeceda

119



Priloha 4. Baskirska abeceda
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A 370 cTPOKK 13 bawnTa:

B 3mom mupe y AAAaxa MmHo20 pasHeiX, BRYCHLIX A0S,

He cpasHumecs um, OOHTKO, ¢ HUEM, 2AUBHIM U3 AEKTPCINS,
Crnoneko yeHHbiX U yenetineix ceolicms He Colyeius y Opyaux.
B coimeiX TRESPamMusn 20A00HbIX, 8 10HbIX CMapeix U BofeHbIX.
B 3n00Hb1T OeHb MOPOU CAYHUMCH € MYMEM COnHe HbIT youp,
Bobifte€in OH HEMHO20 HUI0 U 80CAPAHE — uydHeit dap |
Moxcem Botme, 3UMOIO, 6 CIMYXCY, BECL TPOOPOSHEM YENOBEK,
Yl HOALIOM U3 COMOBTPT — CHOCMAUS OH, 300PO8 HUBEK.

Kak ke nonan Kk Ham cer uenebHbii HanuTok? (epebIi
BYArapckuMii SHUMKAONEAWET M npoceeTMTenb XIX Beka
Karom Hacbipy nNprMBOAWMT TAGKYK CTAPUMHHYIO AGTEHAY:

Mun-Bein odun cythull — HOBOMHEIT veAoses. MusHe 800
OH APoeOOUA 8 MUCCUOHEPCKUX rymewecmeusnx. flpuseau
e20 odHowOer nymu-dopoau 68 Typrecman. ObBeccunenHsid,
ymomaenHeill wapol u donzoll dopozod, 3uexan oH 8 cenenue y
KUMQUCKOU 2panuysl, HOMPABUS OCAT 8 NEPBLIT BCMPEMUBLUUTCS
deop. Xossaun oxusunacs venosekom Jobpodywneima: Bes donzux
0BBsACHEHUL TPUHAA CYhUs, OMeea & meHes ocaa. A 8CKOpe NpuHec
€y 20PAYULT HOTUMOK:

= Omeedadl, ysaMaemeitl, HE TOMAACEWs, 31O MO, YN0 HYMHO
31151 BOIBPUUEHUST CUAbL...
flymHuk seium wawky, opyayo. K... o, uydo! Kyda-mo yaemena
YEMaAocme, BEPHYAOCL BHOBL XOPOWEE PUcnonomenue dyxa. OH
BLIMUPTA TIOM €O ABT U HE 102 HOXBAAUMBLA OMBAPOM:

= Bom amo Hanumox! Ezo mecmo e paw! 3mo nodapox
BeesotiuHe2o!

Y nocrewun oH CHOBA & Ayme, PacCKa3ame moodam o ¥ydo-
HanumKke. A sckope soawebHeil omeap cman  useecmed
scem: u Bozamema, u BedHeini, U odepwumeina BoAEIHAMU,
U HE MOAYIOWUMCA AIOKG HO 300posee, OH BoOWeEA B8 MaKoe
obeikHoBEHUE, WMo 6e3 He2o He Mo2 0BXo0urmecs HUKMO.
Hanumuom 3muni Geir wal. A Cydhull mom mpoXun ewe Hemano u
KMot pas Bpan ¢ cobod 8 nymewecmeus vyad.

He cayyaiHO repoin AereHapl OKa3anca B TYPKECTAHCKOM
ceneHuu. Beap ewe BO || BEKE A0 HAWeEW 3pbl TyT
NPOXoAnA BEeAMKWMI LIEAKOBBIM NyTb — KaPABAHHBIN
nyTe 13 Kutaa B CpeaHion Asuio, Yepes BocToYHBIN
TypkecTaH, Bomkckyte byarapuio. B Hutae ke yxe
B VI=VIl Beke 4aW cTan NOBCEAHEBHBIM HAMWTKOM,
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BEYMTAPCK AT KYXHI

Ptiloha 5. Uryvek o Zanru ,,6ant* z ¢asopisu BulgarTimes

W B A3aAbHerwem Oyarapckue Kynubl  MOraM  um
3aMHTEPECOBATLCA M HAYaTh MMNOPTUPOBATH Ero B
pernoH CpegHero Moeomkba — [puypanba.

o pesoalUMK LEAbIe Kynedyeckue goma B HasaHu
BE&AW TOProBAKO 4aem. Ha MaBHOM 4YaMHOM pPbIHKE
Poccnn — MEKAPbEBCKOW APMAPKE — OHW YCTYManu
AMLUb KAXTMHCKUM, MPKYTCKMM M MOCKOBCKMM KYTLAM.
ExerogHo B KasaHb AOCTABAAACA 4aW Ha cymmy 40 3
MMAAMOHOE pyDaer cepebpom (onA CPABHEHWA, BUMHA,
BOAKKM W n1ea — Ha 400 Teicay pybaei). Yar npogasanca
Ha BCEX ApMaprax rybepruuu, a ux Beino 28, us nux 10 —e
YE34HBIX ropoaax. B camow Kasanu yav otnyckanca e 27
NEBKEX, BO BCEX TPAKTUPAX. SHaMeHUTRIM Yai «Llapekan
po3a»  Npegaaran  noceTMTENAM  NEPBOKAACCHbIN
pectopad B abumom kasaHuamu cagy MaHaeebix. B
NapKOBOM 30HE Ha APCKom noae — Pycckon LUseruapuu
— Bbin gake YarHbIM pecTopaH. CBOA Y4alHan umenacb
¥ KasaHckoro obwecTea TpessocTi, obpa3sosasleroca
B 1892 roay. ChaewacA CBOMMK 4Y3AMM PECTOpaH
«KuTam» Ha BockpeceHcKoW yauue.Cpean KasaHCKMx
YAETOPrOBLEE BbIAEAAAMCh OpaTha KpyneHHWKOBbI,
Kotenos, HOHycoe, AnaHaes, LUnabos, Anakoe.

B atHorpadwmueckor kHure K., dykca, ebiuegwert B
ceeT B 1844 roay, 4ao NOCEALEHbI LLeAbIE I3BbL.

Mo caoeam K.P. Dykca, TUNMYHBIMK B  Jome
BYArapcekoro MelaHHa Tex AeT Bblan HAKPBITBIN CTOA
¢ GaphopoBBIMKM YALIKEMWM W CIMOBAP Y MEYKM. A
AAR KYNUOE CYMTAAOCH NPOCTO HEODXOAMMBIM MMETb
AOpOror  YarHbeii  nNpubop, PacnUcaHHLIM  APKUMK

Kpackamu. Kutadckmi dapdop BCerga noaAb30BaAcA

0cobeim YBBKEHMEM: JaXKE B HA3BAHWM YAWHBIX YaLIEK
— YbIHAAK (cOCya, M3 YMHA-KMTEA) — OTIBYK TOM CTPaHhl,
OTKYA@ NPUBO3WMAACH 3Ta NOCYAA.

«lagenoe yeowenue mamap (Bynzap — P.K) — uad,
KOMOPO20 HTGOBHO B6INUIM 6 HE MEHEE YEMbIPEX YOLUEK,




Ptiloha 6. Stru¢ny slovnicek tatarskych pokrmi

Pokrm Transliterovany Pieklad Vysvétlivka/Poznamka
nazev

Piedkrmy

KA3bLIbIK kazylyk konsky salam -

3aepueokK KOHCKUU

zagrivok konskij

konsky zatylek

VMUHbLU pyTiem utinyj rulet kachni rolka -

bacmypma basturma iz koniny basturma z koniny | susené konské maso
U3 KOHUHYL

Polévky

bopuy ¢ KOHUHOU

borsch s koninoj

bors¢ s koninou

wymna u3z 6vrusux | Shulpa iz bychih | Sulpa z bycich | vyvar

X80CMo8 hvostov ocasu

oups ojre ojre husta obilna

Kyanama kullama kullama husta nudlova

conanKa no- | soljanka po-kazanski | kazanska soljanka |s uzenym hovézim

Ka3aHCKU masem, salamem
a kyselymi okurkami

Hlavni chody

bapanvu  nompoxa | barani potroha | berani droby | -

6 OpOBAHOIU neyu

v drovjanoj pechi

pecené v dievéné

peci
KA3AHCKULL NJ108 kazanskij plov kazansky plov -
Manmul manty manty pelmené s masem
KOHUHA konina konskeé maso | -

co cyxogpykmamu

s suhofruktami

se suSenym

ovocem

boaxccKuil cyoavox

volzhskij sudachok

volzsky candat

3yp 621U

zur belish

zur beli$§

velky masovy kola¢

asy no-mamapcku

azy po-tatarski

azu po tatarsku

ouwbapmax

bishbarmak

bisSbarmak

vafené maso s Kusy

nudli a zdobené cibuli
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Mymlp2an makd tutyrgan teke tutyrgan teke plnéné skopové maso

Sladké dezerty

yax-uax chak-chak Cak-Cak smazené Kkousky tésta
s medem

eybaous gubadija gubadija kola¢ sryzi, rozinkami
a vejci

ManKolul talkysh talkys Spicky z cukrovo-
medovych niti

mamivl tatly tatly rolky ze  susen¢ho
ovoce

JIUMOHHUK limonnik limonik citronovy kola¢

anma 6sneut alma belesh alma beles jable¢ny kolac¢

CMEMAHHUK smetannik smetanik kola¢ se smetanovou
naplni

MpEXCIONUHUK trjohslojnik tiivrstvy kolac s naplni z kandovanych
citréond, merunék
a Svestek

Pekaiské vyrobky

IUNOUMAK echpochmak e¢pocmak piroh se slanou naplni

OyUMaK duchmak du¢mak kolacek s naplni
Z bramborové kase

KbLCTMbLObLIL kystybyj kystybyj placky plnéné
bramborovou kasi

nepemsy peremjach peremjac piroh se slanou naplni
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