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Anotace

Tato bakalaiska prace Specifika ukrajinské gastronomie se vénuje ukrajinské gastronomii.
Predstavuje vyvoj, tradice, zvyky a zvlastnosti ukrajinské kuchyn¢. Pfedklada konkrétni navrhy
menu. Prace je rozdélena na dv¢ Casti. V teoretické Casti je predstavena historie ukrajinské
kuchyné¢ a vliv riznych zemi svéta, uvedeny hlavni ingredience a specifické rysy vareni
ukrajinskych tradi¢nich jidel. Obsahuje popis pokrmt a tradic liturgickych svatkt. V praktické
¢asti jsou predstaveny nabidky ukrajinského menu na 7 dni a na 5 liturgickych svatkl. Kazdé

menu obsahuje technologicky postup hlavniho chodu.
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This bachelor thesis Specifics of ukrainian gastronomy describes Ukraine cuisine. The
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history and the influence of different countries of the world listed the main ingredients and
features of preparing Ukrainian traditional dishes. Contains a description of the dishes and
traditions of liturgical menus. In the practical part of the Ukrainian menu offers for 7 days and

5 days liturgical menus. Each menu contains the technological process of the main dish.
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UVOD

Téma bakaléiské prace Specifika ukrajinské gastronomie jsem si vybrala, protoze pochazim
z této zemé. Cilem bakalaiské prace je vypracovat literarni reSers$i zaméfenou na ukrajinskou
narodni kuchyni se zamétenim na tradi¢ni speciality. V analytické ¢asti vyhodnotit speciality a
tradiéni menu ukrajinské gastronomie, se zaméfenim na tradicni pokrmy podévané pfi
vyznamnych liturgickych svatcich. V navrhové ¢asti se zaméfit na doporuceni vhodného menu

predstavujicicho typické pokrmy ukrajinské kuchyné pro nase gastronomicka zatizeni.

Pro mé jako Ukrajinku je velmi diileZité Sifit znalosti o Ukrajiné, o zvlasStnostech jeji kuchyné,
zvyku. Chci se vénovat nejen béznym pokrmim, ale i t€ém neobvyklym, které by i Ceska

kuchyné mohla pfejmout.

Ukrajina se nachazi v samém srdci Evropy. Pravé jeji geograficka poloha s sebou nese zna¢nou
narodnostni a kulturni rozmanitost. Kazda z narodnosti vyznamné ptispéla k rozvoji moderni

ukrajinské kuchyné a tim ji u¢inila vyjime¢nou.

Vsechny udalosti v historii Ukrajiny byly tizce propojeny s kulinafskym uménim, coz vedlo ke
vzniku novych pokrmt Vv ur€itych obdobich ukrajinské historie. Néktera jidla maji velice
dlouhou tradici. Na zaklad¢é staletych lidovych zkuSenosti moderni kuchafi vymysleji nova
jidla, ale tradi¢ni specifika v nich zistava zachovana. Moderni ukrajinskou kuchyni rozvijeji
nejen vynikajici kuchafi, historikové a kulturni osobnosti, ale také kazda ukrajinska rodina.
Pravé na urovni rodin se jedna také o projev lidového uméni, ktery spociva ve zvlastnostech
vateni kazdého pokrmu — kazda rodina pfipravuje rizna jidla podle svych vlastnich receptt
s pfidanim nékterych neobvyklych ingredienci, tim se rozSifuje pestrost narodni kuchyné.
Lidova kuchyné predstavuje stejné kulturni dédictvi jako jazyk, literatura nebo uméni, je

nedocenitelnym bohatstvim.

Ukrajinska narodni kuchyné se jiz dlouho vyznacuje velkou rozmanitosti pokrmi, specifickou
chuti anutricnimi vlastnostmi. Diky pouziti riznych Zivoc¢isnych a rostlinnych surovin
a racionalnim zptisobim jejich ptipravy jsou tato jidla vyzivna, chutna, Stavnata a vonava.
Otazky vyvoje a studia moderni ukrajinské kuchyné jsou aktualni pro formovani narodni
ideologické identity. Vyvoj ukrajinské nezavislosti prispél ke zlepSeni v§ech oblasti Zivota, a to

véetné narodni kuchyné.

Bakalatska prace se déli na dve Casti. Teoreticka ¢ast se zaméfuje na popis bohaté a starovéké

historie ukrajinské kuchyné, liturgickych svatku, jejich zvyklosti, obfadi. Zahrnuje obecnou
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charakteristiku hlavnich ryst nékterych tradi¢nich jidel a preferenci stravovani ukrajinského
naroda. V praktické casti jsou predstaveny nabidky ukrajinského menu na 7 dni a na 5

liturgickych svatkii. Kazdé menu obsahuje technologicky postup hlavniho chodu.

Cilem a ukolem této prace je predstavit ukrajinskou narodni kuchyni Vv celé jeji krase: celkove
ji charakterizovat, ukazat jeji historické kofeny, moderni funkce, popsat a analyzovat
nejdilezitéjsi jidla a jejich narodni specifika, odhalit typické rysy a zpisoby ptipravy jidel.
V této praci jsou blize specifikovany jak kazdodenni, tak svate¢ni pokrmy, které se k témto

svatkiim poji.

Mezi zdroji bakalaiské prace byly pouzity zahrani¢ni knizni a internetové zdroje, bakalaiské
prace, zahrani¢ni odborné ¢lanky, sbirky recepti a odborné webové stranky zabyvajici se timto

tématem.
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. TEORETICKA CAST
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1 CIL PRACE

Cilem bakalafské prace je vypracovat literarni reSerSi zaméfenou na ukrajinskou narodni
kuchyni se zaméfenim na tradicni speciality. V analytické ¢asti vyhodnotit speciality a tradi¢ni
menu ukrajinské gastronomie, se zaméfenim na tradi¢ni pokrmy podavané pii vyznamnych
liturgickych svatcich. V navrhové c¢asti se zaméfit na doporuceni vhodného menu

predstavujicicho typické pokrmy ukrajinské kuchyné pro nase gastronomicka zatizeni.
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2 VYVOJ UKRAJINSKE GASTRONOMIE

Lidova kuchyn¢ vzdy byla a bude pro obyvatele dané zemé stejnym kulturnim dédictvim jako
uméni nebo razna femesla. Ukrajinska kuchyné se jiz od davnych dob lisi od ostatnich
narodnich kuchyni svou rozmanitosti a zajimavymi a zdravymi recepty. Ukrajinska jidla byvaji
docela dobie znama také v jinych zemich, protoze bor$¢ nebo varenyky casto tvoii nedilnou

soucast nabidky riznych restauraci po celém svéte.

.....

ukrajinského lidu, jeho zvyky a chuté, ale také socidlni podminky V procesu historického

vyvoje, V nichz se lidé zrovna nachazeli [1].
Sam proces vyvoje ukrajinské kuchyné dal vzniknout fad¢ jejich vlastnosti.

Za prvé, ukrajinska kuchyné vznikla na zaklade¢ jiz existujicich prvkt kulinafské kultury, které

vznikaly v kazdé z regionalnich ¢asti Ukrajiny samostatné.

Za druhé, ukrajinska kuchyné je neobvykle celistva i pies to, ze jeji jednotlivé prvky byly velmi
riznorodé. Tato riznorodost byla dana rozlehlosti tizemi, tahnouciho se ze zapadu na vychod
od Karpat po Azovské mote a ze severu na jih od Pripjaté po Cerné mote, rozdily v piirodnich
podminkach, historickym vyvojem jednotlivych regioni a sousedstvim mnoha narodd (Rusové,
Bélorusové, Tataii, Mad’afi, Némci, Moldavané, Turci, Rekové). Navzdory své celistvosti
muze ukrajinska kuchyné pusobit ponékud jednostranng, a to jak ve vybéru typickych

narodnich potravinovych surovin, tak v principech jejich kulinaiského zpracovani.

Za tieti, ukrajinska kuchyné nezahrnuje tradice staroruské kuchyné, se kterou se po mongolsko-
tatarské invazi ztratilo spojeni. Toto odliSuje ukrajinskou kuchyni od ruské a béloruské, v nichz

se po mnoho staleti zachovavaji starodavné (i kdyz dnes jiz upravené) tradice.

Diky pouziti rliznych ZivociSnych a rostlinnych surovin jsou ukrajinskd jidla neobycejné
chutnd, Stavnatd a vonava. VétSina ukrajinskych pokrmt, na rozdil od jinych kuchyni, se
vyznacuje slozitymi recepty a kombinovanymi zpusoby ptipravy jidel. Naptiklad pii vafeni
bors¢e se pouziva az 20 raznych surovin, coz vytvati vyslednou bohatou chut’ a vysokou

nutri¢ni hodnotu tohoto pokrmu.

Ukrajinskd narodni kuchyné se vyvinula pomérné pozdé, na zacatku, resp. V poloviné

18. stoleti. Vymezit ji od ptibuzné polské a béloruské kuchyné lze az od zacatku 19. stoleti [2].
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Povahu jidel do zna¢né miry ovlivnil hlavni zpisob tepelného zpracovani potravin, ktery
zavisel na konstrukci domaci kuchyné. Na Ukrajiné to bylo uzaviené ohnisté — pec. Proto se na

Ukrajin€ ptipravovalo pfedevsim vafené, dusené a pecené jidlo.

Kroniky a dal$i pisemné pamatky, jakoz i archeologické vykopavky, svédéi o bohatosti
a rozmanitosti potravin, konzumovanych obyvatelstvem V oblasti stfedniho toku Dnépru
v obdobi Kyjevské Rusi. Kromé& produktti z obili a rtizné zeleniny bylo soucasti jidla maso
domacich zvitat. Z divokych zvifat se nejcastéji konzumovali loveni zajici a divoka prasata.
Krom¢ masa se ve stravé objevovaly také dalsi zivocisné produkty jako mléko, maslo
z kravského mléka a syry. Vyznamné misto ve vyZziv€ naSich pfedkli mély také ryby, zejména
kapr, prazma, jeseter, sumec, uhot, lin, Stika, jelec; dale se jedl také kaviar riznych druht ryb.
Mezi rostlinnymi potravinami starovékych slovanskych narodi zaujimal prvni misto chléb,
ktery byl vyroben ze smési Zitné a pSeni¢né mouky s kvaskem a peéen v pecich. Cerstvé tésto
se pouzivalo zejména pro vyrobu halusek, varenyku a dalsich jidel. Nasi pfedkové znali mnoho
druhit pecenych vyrobkt: pirohy (ukr.muporm), kolace (ukr. kamaui), pampusky (ukr.
nammyikn). Pekli také sladky chléb s makem a medem. Pomérné velkou roli ve vyzivé hraly

lusténiny jako hrach, ¢ocka, fazole a dalsi.

V 18. stoleti se na Ukrajin€ velmi rychle rozsitily brambory, které si lidé ihned oblibili. Zacaly
se §iroce pouzivat pro piipravu prvnich chodut a jako piiloha k pokrmim z masa a ryb. Téméf
vSechny prvni chody — zejména polévky, ale idalsi jidla — se od t¢ doby ptipravovaly

s bramborami.

Ve druhé polovin€ 19. stoleti se ve velkych méstech zacaly otevirat velké restaurace pro
zamozné. Do téchto novych restauraci byli zvani k praci francouzsti kuchati, kteti s sebou
pfinaseli recepty a technologie ptipravy zapadoevropskych jidel a svévolné ménili technologie

ptipravy jidel ukrajinské kuchyné [3].

V 19. stoleti se objevuji rajcata a lilkky vejcoplodé. Rajcata a lilky se pouzivaji k piiprave

studenych predkrmt (kaviar, plnéné lilky) a dal§ich pokrm?.

Pocatek péstovani cukrové fepy na Ukrajin€ a vyroba cukru vyznamné obohatila narodni
kuchyni. Repny cukr zagalo obyvatelstvo Siroce piidavat do riiznych pokrmi a napoji. Tak se
objevily rizné sladké nakypy (ukr. 6abku), pudinky, sladké kaSe atd. Vyznamné se také

rozsifila nabidka napoju [4].
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Oblibenym a nejpouzivanéj$im produktem bylo vepiové sadlo jako samostatny pokrm, asto
ve smazené podobé (Skvarky). Dale se sadlo pouziva jako ochucovadlo a tukovy zaklad pro jiné
pokrmy. Tento postoj k vepiovému sadlu spojuje ukrajinskou kuchyni s kuchyni zapadnich
Slovanti, Mad’ari a sousednich Bélorustu. Pouziti sadla v ukrajinské kuchyni je nesmirné
rozmanité [2]. Sadlo se konzumuje nejen syrové, solené, vafené, uzené a smazené, ale také se
pouziva ve sladkych pokrmech v kombinaci s cukrem nebo melasou. Naptiklad Siroce znamy

sladky pokrm, verhuny (ukr. Beprysu, podobné ¢eskym ,,bozim milostem®), je smazen na sadle

[5].

Jedine¢nost narodni ukrajinské kuchyné tkvi za prvé v pievladajicim uziti potravin, jako je
vepiové maso, veprové sadlo, fepa, mouka z pSenice a nékterych dalsich obilovin, a za druhé
v takovych vlastnostech technologie vareni, jako je kombinované tepelné zpracovani mnoha
slozek pokrmu na pozadi jedné hlavni slozky. Klasickym piikladem je bors¢, kde se K fepé
pfidava dalSich dvacet surovin, které chut' fepy nepotlacuji, pouze ji vhodné dopliuji

a vylepSuyji.

Dostupnost surovin pro tradi¢ni vafeni ¢asto zavisi na roénim obdobi, to znamena, ze se néktera
zelenina pifidava do tradi¢nich pokrma konzervovana. Oblibené jsou salaty, které obsahuji
kombinaci Cerstvé, vafené a konzervované zeleniny spolu s masem, syrem, nebo rybou. Ve
velkém mnoZstvi riiznych receptl je nejCastéji vyuzivanou ingredienci v ukrajinskych salatech

ocet nebo majonéza [7].

Vzhledem k fadé¢ socialnich a ekonomickych okolnosti v8ak ukrajinskd kuchyné nyni zaziva
upadek. S nastupem kapitalismu se vyziva ukrajinského lidu jesté zhorsila. Za téchto podminek
si ukrajinska lidova kuchyné nemohla pIné€ udrzet svoji plnost a rozmanitost. To vSe vedlo
K tomu, ze mnoho pokrmi ukrajinské kuchyné bylo zapomenuto a mnoho znich proslo

zménami v receptufe a metodach ptipravy, v disledku ¢ehoz se jejich chut’ zménila k horsimu

[4].

Mnoho pokrmu ukrajinské kuchyné ziskalo v prubéhu ¢asu etnickou symboliku, ktera vznikla
predevsim tim, Ze UKrajinci vnimali urcité pokrmy jako prvek jakéhosi koédu narodni kultury
zapsaného do etnickych déjin naroda. Pro ukrajinsky lid je vlastni kulinaiské uméni modelovy

ptiklad jednoho z nejlepsich vydobytkii naroda [6].
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2.1 Vliv cizich kultur na vyvoj ukrajinské kuchyné

V 15.-17. stoleti se pomalu, ale stabiln¢, rozvijel domaci obchod, vznikaly bazary a veletrhy.
Rolnici zde prodavali svuj vlastni chléb, maso, ryby, med, rizné mlé¢né vyrobky, zeleninu

a OvocCe.

Ukrajinci jiz od starovéku udrzovali kontakty s jinymi narody a kulturami. V dasledku toho se
na ukrajinskych trzich objevovaly nové plodiny a produkty jako rajcata nebo caj. Ackoli
pohanka byla dovédzena z Asie uz v 11.—12. stoleti, do obecného povédomi se dostala o néco
pozdéji, kdyz se zacala péstovat jako obilovina pro vyrobu mouky. V této dobé se stoly
ukrajinskych rodin obohatily takovymi pokrmy jako pohankova kaSe, pohankové koblihy
s Cesnekem, pohankové varenyky (UKr. Bapenuku) se syrem, pohankovy nakyp, pohankové
lemisky (ukr. memimku) a dalsi jidla. Z Asie byly pfivezeny na Ukrajinu vodni melouny
a moruse, z Ameriky pak fazole, kukufice a dyn€. Z kukufi¢né mouky se pfipravovalo mnoho
riznych pokrmu, napiiklad mamalyha (ukr. mamanwura), hojdanky (ukr. roizankn), kulesi (ukr.
kynenri), lemiSky (ukr. jemimkwu). S pfichodem dyni se zacala vafit dynova kaSe, dale se
konzumovala duSena nebo se zakysanou smetanou. Ukrajinské hospodynky v této dob¢ také

objevily rizné druhy pepfte, chiest a celer.

Ukrajinci se vzdy snazili maso pokud mozno prodat, protoze mélo velkou cenu. Nejlevnéjsi
vepiové maso si nechavali pro sebe, prodavali zejména hovézi a teleci. Dobytek se obvykle
zabijel dvakrat ro¢né, na Vanoce a na Velikonoce. Sadlo se nasolilo a maso se jedlo cerstvé, i
kdyz bylo také solené. Stieva a zaludek se po pe¢livém zpracovani plnily masem, sadlem a krvi

a byly z nich klobasy.

Ukrajinska kuchyné ptejala nékteré technologické postupy z némecké, mad’arske, tatarské
a turecké kuchyné a svym zpusobem Si je ¢asteéné upravila. Smazeni produkti na zahfatém
rostlinném oleji na Ukrajin€ rychle zdomacnélo. Napiiklad smazend a duSend zelenina, ktera se

podava v bors¢i a dalSich polévkach nebo hlavnich jidlech [12].

Ukrajinskd kuchyné se ve velké mife regionalné obménuje, 1ze pozorovat rozdily mezi
zapadoukrajinskou a vychodoukrajinskou kuchyni. Nelze si nev§imnout vlivi turecké kuchyné
na kuchyni bukovinskou, ruské na slobodskou a mad’arské na huculskou. Obrovska rozmanitost
vladne i v oblasti stiedni Ukrajiny. Naptiklad bors¢ je v kazdé casti Ukrajiny pfipravovan mirné

odlisnym zptsobem [5].
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3 UKRAJINSKA NARODNI KUCHYNE

Nejbéznéjsi pokrmy na Ukrajing jsou vyrobeny z obilovin a zeleniny. Konzumuje se také maso,
mlécné vyrobky a ryby. Jidlo se vétSinou upravuje varenim a duSenim, mén¢ casto smazenim

a pecenim [8].

3.1 Chléb (ukr. xxi6)

Ukrajinsky chléb se peCe hlavné ze zitné mouky, nékdy se ptidava je¢nd mouka, pohanka nebo
ovesné vlocky. V karpatskych vesnicich pievlada chléb ovesny (regiony Bojkiv§cyna,
Lemkiv§éyna) nebo kukufi¢ny (Huculsko). Tésto na nejoblibenéjsi kazdodenni, ale ina
slavnostni a ritudlni chléb bylo nakypteno kvaskem, ktery si hospodyné nechavaly dale kvasit
pro dalsi peceni. Nasledné se té€sto dikladné uhnétlo a upeklo v dobie vyhiaté peci ¢i troubé.
V pribéhu staleti si lidé ke chlebu vytvofili vztah jako ke svatému pokrmu ¢i bozimu daru. Pod
chléb do pece se davaly jednou tydné susené zelné listy, aby ho byl v domacnosti vzdy dostatek.
Drobky a zbytky chleba se nikdy nevyhazovaly, ale davaly se ptakiim nebo dobytku. Odmitnout
kousek chleba se povazovalo za htich. Pokud chléb spadl na zem, bylo nutné ho zvednout,
ocistit od prachu, polibit a dojist. Chléb hral dilezitou roli v mnoha zvycich a obfadech,
ztélesnoval pohostinnost a pohodu. Vazeni hosté a ptibuzni se vitali chlebem a soli, snoubenci
byli ptivedeni na svatbu s chlebem, chléb se nosil do domu s novorozencem a tak dale. Tradice

spojené s chlebem ziji mezi lidmi dodnes [8].

Kulaty tvar bochniku je spojen s pohanskymi pohledy Slovanti na slunce. Tvar chleba

pfipomind Zivotodarné slunce, které mélo ve slovanské pohanské vite zvlast’ diileZité postaveni

[al.

Nabidka ukrajinské kuchyné zahrnuje celou fadu chlebu a jinych vyrobkt z mouky, z nichz
vétSina je obfadni ( leZzen, mandryky, velikono¢ni pascha, Sisky), dale kase (z prosa, je¢mene,
jahel), pokrmy z tekuté mouky (kuli§ z prosa), pokrmy z kase vyrobené z mouky (lemiska,
solomacha, malaj, mamalyha, ovesné vlocky) a také napoje (Zur, kvas), o kterych psal uz Ivan
Kotljarevskyj v basnickém dile Aeneida (1798), které je povazovano za prvni umélecky text

psany v narodnim jazyce [11].

3.2 Bors¢ (ukr. 6opmr)

Bors¢ byl vzdy témét nejoblibenéjSim pokrmem Ukrajinch. Kazdy region ma v piipraveé borsce

své zvlastnosti piipravy. Napiiklad v poltavském regionu se do bor$ce piidavaji halusky, na
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jihu Ukrajiny bylo populérni ptidavat palivou papriku. Zékladem bors§ce je maso nebo masovy

vyvar se sadlem. V dob¢ pustu se sadlo nahrazuje olejem a maso houbami a rybami [10].

Nejznaméjsi druh bor$¢e je borS¢ cerveny. Dodnes ho nalezneme na stole pii riiznych
prilezitostech, jako jsou svatby, kitiny, pohiebni hostina, jiné svatky, ale i ve vSedni dny.
O svatcich se bors¢ vaii s masem nebo masovym vyvarem, piidava se do néj zakysana smetana.
Zakladni suroviny borsce: kvasend Cervena fepa, zeli, mrkev, petrzel, brambory, cibule.
Charakteristickou barvu mu dodava praveé Cervena fepa. Na Vanoce hostitelky ptipravovaly
vanoc¢ni borS¢ (postni), ktery mél stejné jako kuta (ukr. kyTes) ritudlni vyznam. Jeho silna
cervena barva symbolizovala krev Zivota a houby vV ném pak pokracovani rodu. Nyni se fepa
Casto nahrazuje jinymi produkty — rajcatovou S$tavou, pastou nebo omackou, ptipadné
Cerstvymi raj¢aty. Kromé hub se do bor§¢e mohou ptidat i fazole, podavat ho lze s cesnekovymi

koblihami nebo palivou ¢ervenou paprikou.

Zeleny bors¢ se vaii na jare a v 1ét€. Barva byla ddna mladym zelenym Stovikem, koptivou

nebo listy fepy. Pfidalo se vafené vejce a zakysand smetana.

Studeny bors¢ se nazyva cholodnyk (ukr. xomoanuk), ji se vyhradné v 1été. Pokud ho srovname
s jarnim zelenym bor$¢em, ktery se pfipravuje jako vyvar, pak cholodnyk je vlastné
,,Syrovy* borS¢, protoZe fepa a vejce se vaii samostatné. Podava se chlazeny, bez chleba, ¢asto
S vafenymi bramborami. Pfed studenym borS€em se jesté vafi fepa, nékdy se ptipravuji dva
vyvary z brambor a suSené¢ho ovoce, ty se ochladi, naliji se do jedné misky, dochuti se fepou,

bramborami a smés se posype bylinkami.

Bors¢ je stalici v nabidce ukrajinské narodni kuchyné. Tak chutny bor$¢ jako na Ukrajing nevari

Vv zadné zemi na svété [9].

3.3 Varenyky (ukr. Bapenukn)

Slavnostni jidlo Ukrajinct, jeden z nejbéznéjSich pokrmu z nudlového tésta s naplni. Napln
muze byt riznd: syr, maso, vafené¢ brambory, smazené zeli, rizné obiloviny, fazole, hrasek,

kalina, mak, lesni plody, ovoce a mnoho dalsiho.

Varenyky byly zndmkou bohatstvi, plodnosti, byly povazovany za slavnostni jidlo.
Pripravovaly se v nedé€li a na rtizné svatky ¢i k jiné prilezitosti (svatba, kitiny). Bylo zvykem,
ze druzi¢ky prvni den po svatbé nakrmily nevéstu varenyky, aby byla zdrava a krasna a porodila
krasné dité. Varenyky se varily také pii narozeni ditéte a kitu, ale i pfi narozeni nového mladéte

dobytka v hospodaftstvi.
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Varenyky se syrem a zakysanou smetanou byly hlavnim jidlem masopustniho tydne (ukr.
machuils), Kdy se varily denné. Ukrajinci povazovali varenyky a pirozky za symbol mésice,

podobné¢ jako kulaty bochnik chleba za symbol slunce.

Tésto na varenyky je vyrobeno z pseni¢né, Zitné nebo pohankové mouky. Malé kousky
rozvaleného tésta se poté plni a uvaii ve vrouci vodé. Jako napln se pouziva naptiklad syr,

smazen¢ zeli, vafené fazole, hrachové pyré, proso nebo pohankova kase.

Zakysana smetana se piidavala do varenyku se syrem nebo lesnimi plody. Varenyky se zelim,

bramborami, jatry byly ochucené smazenou cibulkou a skvarky [9].

3.4 Holubci (ukr. roay6mi)

Holubci, to jsou zelné listy plnéné uvafenymi jahly se smazenou cibulkou a vepfovymi Skvarky.
O svatcich se pridavalo syrové mleté maso a riizné kofeni. Zelné listy mohou byt Cerstvé nebo
kysané. Zavinuté listy naplnéné smési se lehce opekly, naskladaly do hrnce a zalily vyvarem
zmasa nebo zkosti a zakysanou smetanou, béhem pustu pouze vodou. Takto se pekly

v diikladné rozpalené peci ¢i troubé, kdyzZ zeli zmeklo, bylo jidlo hotové.

V riznych ¢astech Ukrajiny se k vafeni holubcti pouzivaly rtizné obiloviny: v pravobiezni
Ukrajing, jiznim Podoli a v Karpatech kukufti¢na krupice, v poltavské oblasti pohanka. Na jate
se zeli nahrazovalo mladymi listy ¢ervené fepy, na jihozapadé mladymi listy vinné révy. Nyni

se listy plIni ryzi a masovou smési, dusi se s pfidavkem rajcatové §tavy, omacky nebo pasty [8].

3.5 Sadlo (ukr. camno)

NejcennéjSim produktem na Ukrajin€ bylo sadlo. Po poraZce zvitete se sddlo odstranilo spolu

s kiizi, dobfe se nasolilo a uskladnilo. ZavéSené v platénych pytlich vydrzelo az dva roky [9].

Sadlo se konzumovalo syrové i vafené ¢i smazené, ve vSedni dny i ve svatky. Pfidavalo se do
polévek a prvnich chodd, smazila se na ném vejce. Skvarky se piidavaly do kasi, halusek
a palacinek. Sadlo se konzumovalo v poledne a odpoledne s chlebem, kyselymi okurkami
a Cesnekem. Solené sadlo se vafilo a jedlo k snidani nebo vecefi s bramborami nebo kasi.
Skvarky dodavaly plngjsi chut kasim, varenykiim, haluskam a podobng. Mit doma spoustu

sadla bylo povazovano za skutecny blahobyt [8].
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3.6 Pirohy (ukr. muporn)

Pirohy se ptipravovaly na dva zpisoby: pecené a smazené. Pecené pirohy se Casto vyrabély ze
stejného zitného tésta jako chléb, ale vzdy s naplni. Pekly se jen o svatcich. Na napln pouzivaly
hospodyné syr, smazené zeli nebo Cerstvé zeli, vaiené fazole, hrasek, brambory, pohankovou
kasi se Skvarky, mak, hrusky, Svestky, maso nebo houby smazené s cibuli. Smazené pirohy se
smazily na panvi na oleji. V obdobi pustu se jako napln pouzivaly houby, brambory, zeli, mak,
ovoce nebo kase. Dodnes pirohy zlstavaji jednim z nejoblibenéjSich pokrmt Ukrajinct a nesmi

nikdy chybét na svate¢nim stole [8].

3.7 Cholodec (ukr. xo1omensn)

Cholodec (dragli, studené, gysky, studenec) je jeden z nejoblibenéjSich masovych pokrmd,
jedna se vlastné o aspik. Obvykle se pripravoval na Vanoce, Velikonoce, svatby, kitiny, pohiby.
Zaklad tvofti varena veprova (teleci, hovézi) stehna. Na konci vateni se do vyvaru ptida petrzel,
pastinak, mrkev, cibule, pepft a stil. Maso se poté rozd¢€li do misek naplnénych vyvarem, ochuti
strouhanym ¢esnekem a pak ulozi do chladu. Za par hodin cholodec ztuhne v zelé. Podava se
S nastrouhanym kienem. Kien se ocisti a na jemném struhadle nastrouhd, prida se nastrouhana
Cerstva fepa a fepny kvas, cukr a sil. V dnesni dobé se cholodec ji nejen s kienem, ale také

S jinymi kofenimi a omackami [8].

3.8 Klobasa (ukr. koBoaca)

Klobasy se vyrabely pfed Vanocemi, Velikonocemi a jinymi svatky. Po pordzce se tenké stfevo
dikladné¢ umylo a vycistilo, poté se naplnilo syrovym masem s ¢esnekem, soli a pepiem.
Klobésa byla svinuta do krouzki na panvi a pecena Vv horké troub€. Pro dlouhodobé skladovani

se klobasa naskladala do hrncti se sadlem a ulozila na chladném misté [8].

3.9 Kapustnak (ukr. kamycTHsIK)

Kapustnjak je zelna polévka, velmi bézné zeleninové jidlo. Nadrobno nasekané zeli se zalilo
vrouci vodou nebo vyvarem a vafilo s bramborami, mrkvi a jahly. Dale se ptidala cibule
smazena na sadle a znovu se vSechno vafrilo. Zvlasté oblibeny byl kapustnjak zality vyvarem
z veptového masa. V zimé se tato polévka varila Castéji. Na jafe a v 1ét¢, kdy dosly zdsoby
kysaného zeli, se vafila z Cerstvého zeli. V obdobi pustu se sadlo nahrazovalo olejem.

V huculském regionu se n¢kdy vatil kapustnjak s houbami [8].
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3.10 Dynova kaSe (ukr. rapoy3oBa kamia)

Dyné se péstovaly v kazdém selském domé, nejcastéji se jedla pecend nebo varena. Dynovy
nakyp z kaSe byl pfipraven nasledujicim zptisobem: oloupana a o¢isténa dyné se nakrajela na
kousky, zalila mlékem a uvafila. S uvafenou dyni se smichalo vafené proso a smés se dala

zapéct. Dnes se dynovy nakyp vyrabi také s ryzi nebo kroupami [9].

3.11 Medové pernicky (UKr. meniBHIKH)

Medové perni¢ky neboli medivnyky jsou druh sladkého peciva, podobny susenkam. Med byl
ptiveden k varu a smichal se s moukou. Nasledovalo hnéteni, dokud té€sto nenabylo a nezméklo.
Poté se valeCkem rozvalelo na pozadovanou tloustku a vykrajovaly se z n¢j ruzné tvary
a postavy lidi nebo zvifat, které se pekly v rozpalené peci nebo troub&. Pekly se jako darek
k narozeninam a svatkiim. Cim vétsi pernicky obdarovany dostal, tim vétsi respekt mu tim darce

projevil [9].

4 NAPOJE V UKRAJINSKE KUCHYNI

Ukrajinska kuchyné méla v minulosti obrovskou fadu receptti riznych napoju, nékteré z nich
se piji dodnes. Oblibenym napojem je jiz dlouho kvas (ukr. kBac), ktery se pil jak 0 svatcich,
tak i jako bézny napoj. Dalsim oblibenym napojem 20. stoleti byla medovina. Jesté v poloving
20. stoleti se doma bézné vyrabélo pivo a nizkoalkoholické napoje z lesnich plodd, ovoce, bylin
a kotentl, jako varenucha (ukr. Bapenyxa), kalhanivka (ukr. xanraniska) a dalsi. Casto se pil
také ¢aj z ruznych bylin a uzvar (ukr. y3sap) — napoj ze suSeného ovoce. Béznym napojem byla

také biezova st'ava [8].

4.1 Sladké alkoholické napoje

S ptichodem cukru se sortiment sladkych napojt vyrazné rozsifil. Zacaly se ptipravovat rizné
nalevy a vodky. Mezi velkym mnozstvim legendarnich ukrajinskych vodek vynikd medova
vodka s pepiem, ktera kombinuje pept S medovou chuti a aromatem divokych bylin. Také sem

patii tradi¢ni napoje kalhanivka (ukr. xanraniBka) a spotykac (UKr. cmotukau) [9].

4.2 Uzvar (ukr. y3Bap)

VW

Jeden z nejbézngjsich tradi¢nich napoji, konzumuje se v bézné dny i 0 svatcich. V 1été se

vyrabi z Cerstvych lesnich plodi a ovoce, na podzim, v zim¢ ana jafe Se pouzivaji susSené
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tieSné, Svestky, hrusky, jablka, bortvky, merunky, maliny. Uzvar se vatil jak na kazdy den, tak

I na svate¢ni stlill, zejména na vano¢ni svatky a do kuti [8,9].

4.3 Kvas (ukr. kBac)

Kvas byl a stle je oblibeny napoj na Ukrajiné. Vyrabéji se rizné druhy kvasu: jednoduchy
zitny, ktery se pripravuje z jemene nebo zitného sladu, medovy, medovy s ovocem. Kvas se

konzumuje po cely rok, ale vétSinou na jafe a v 1été.

Jeden z dlouholetych zptsobd pripravy kvasu vypada nasledovné: Zzitna, je¢na ¢i ovesna
opecena zrna nebo slad se smichaji v nadobé s chlebovou strouhankou. Vysledny kvas ma
¢ervenou barvu a sladkokyselou chut’. Tento zptsob ptipravy se dodnes vyskytuje na nékterych
mistech v oblasti Poltavy, Cernihivu a Kyjeva. Medovy kvas se pfipravuje z medu ziedéného
vodou, misto kvasnic se pouziva kolaCové tésto. Vysledna kvalita napoje zavisi na mnozstvi
adruhu medu. Medovy kvas sovocem se pripravuje stejnym zpusobem z medu a vody

s piidavkem plodu jako jsou tie$né, kaliny, visné a dalsi. [8,9]

5 ZVLASTNOSTI UKRAJINSKE KUCHYNE

Ukrajinska kuchyné je uzce propojena S Zivotnim stylem, kulturou a tradicemi ukrajinského

lidu. Diky své $iroké skale pokrmi je povazovana za nejbohatsi z kuchyni slovanskych narodu.

Charakteristickym rysem narodni ukrajinské kuchyné je kombinovany zptisob tepelného
zpracovani masa a zeleniny s pouzitim slune¢nicového oleje nebo i bez n€j. Maso nebo zelenina
se napted kratce osmahnou a poté dochazi k vateni, duSeni, peceni v troubé. Rozhodujicim
faktorem pro kaZdou tradi¢ni kuchyni je misto, kde se jidlo pfipravuje. Takovym tradi¢nim
mistem na Ukrajin€ byla pec uzavieného typu. Dnes ji nahrazuje obecné¢ trouba na peceni. Proto

se v ukrajinské tradici zachovaly techniky duseni, peCeni, vafeni.

Dalsim charakteristickym prvkem jsou hlavni zemédélské plodiny jako brambory, cukrova
fepa, cibule a zeli — tato zelenina tvoti hlavni slozku salati a polévek. Brambory se na Ukrajiné
rozs$ifily v 18. stoleti. Ackoli se zde tato zelenina nestala ,,druhym chlebem® jako v B&lorusku,
brambory si itak ziskaly ptizeni Ukrajinct. Pouzivaji se pii piipravé predkrmi, polévek
I hlavnich jidel, ¢asto jako pfiloha k masovym a rybim pokrmim. Kromé toho se z brambor

zacal vyrabét skrob, ktery je nezbytny pro pfipravu zelé a riznych sladkych pokrmu [13].
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Ukrajinska kuchyné se obecn¢ vyznacuje rozsifenym pouzivanim masa k ptipravé predkrmd,
polévek 1 hlavnich jidel. Pouziva se ptfedevs§im veptové maso, dale hovézi a dribezi. Maso se
konzumuje v rtiznych formach, ¢asto smazené a dusené. Zpracovani masa bylo na Ukrajiné
vzdy na vysoké trovni a pfipravovala se z néj oblibena jidla jako holubci, vepfové maso
Spikované Cesnekem a sadlem, bigos (dusené vepiové maso se zelim a sadlem) nebo nadivana

driibez. Obzvlasté chutna jsou pak masova jidla pfipravena v hlinénych hrncich [14].

Kromé¢ zeleniny a masa se na Ukrajin¢ ji vSechny dostupné druhy ovoce a mlééné vyrobky.
Hlavnim zdrojem nenasycenych tukl je slunec¢nicovy olej, s nimz Ukrajinci rddi ochucuji

salaty. Z kofeni se nejcastéji ptidava do jidla hoi€ice, kien, ¢esnek, Cerveny a Cerny pept [13].

6 KAZDODENNI JIDLO UKRAJINCU

Piprava n¢kterych kazdodennich jidel netrva dlouho [32]. Denni jidlo Ukrajinct lze rozdélit

do dvou velkych skupin na jidla rostlinného a Zivocisného ptivodu.

Jidla rostlinného pivodu, zeleninova jidla, jsou Vv narodni stravé Ukrajinci dulezita.
Nejobliben¢jsim z nich byl a zlstava bors¢, ktery konzumuji téméf denné jako obédové jidlo.
Dalsim druhem kazdodenniho zeleninového pokrmu je kapustnjak ze zeli a brambor, doplnény
prosem nebo jinymi obilovinami. Kapustnjak lze stejné jako bors¢ piipravit v postni (bez sadla)
nebo nepostni varianté (se sadlem). Zeli Ukrajinci konzumuji Cerstvé nebo kysané, samostatné
i jako soucast jidla ¢i pfilohu. Vétsina pokrmi ze zeli se podava s olejem nebo sadlem. Vaiené

zeli se pouziva jako napln do varenykt nebo pirohd. Zelné listy poslouzi Kk ptipravé holubct,

vvvvv

Vyznamné misto v bézné vyzivé Ukrajinci zaujimaji tekuté zeleninové polévky s obilovinami,
masnymi nebo rybimi ptisadami. Tradi¢né se pouziva k vyrobé polévek zeli, fepa, mrkev,

cibule, ¢esnek, dyné a dalsi zelenina.

Dulezitou rostlinnou slozkou vyZzivy jsou na Ukrajiné¢ brambory. Pfipravuji se z nich rtzné
pokrmy v nichz se brambory pouzivaji ve vSech moznych podobach: vafené, smazené, pecené,
dusené, konzumované celé, nasekané, Stouchané nebo strouhané. K hotovym bramborovym
pokrmtim se piidava mléko, maslo, sadlo, maso, zelenina ¢i lusténiny. Ukrajinci dale jedi hodné
dyni, a to samotnou vafenou nebo pecenou, jako napln do piroht, nebo jako kasi ¢i zapeceny

nakyp.
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Ovoce alesni plody také zaujimaji vyznamné misto v tradi¢ni stravé obyvatel. Nejcastéji se
pouzivaji jablka, hrusky, Svestky, visné, tfesné, rybiz, kalina, bezinky, borivky, maliny a dalsi.
V 1ét¢ a na podzim se plody konzumuji Cerstvé, v zimé a na jafe susené. Ovoce se susi v troubé
nebo ve specidlni susicce, piipadné na slunci rozlozené na dievénych deskach nebo plechach

na peceni.

Chléb je v kazdodenni stravé Ukrajincii nenahraditelny. Kromé chleba ma ve stravé zastoupeni
také mnoho vyrobkd z mouky: perepicky (ukr. nmepemiuxu), koblihy (ukr. mamnymiku), pirohy,
pala¢inky, oladky (ukr. omagku) a podobné. Denni menu Ukrajinci bylo mnoho jidel
z Cerstvého tésta vafeného ve vrouci vodé. Jednalo se zejména o pokrmy jako halusky, zatirka

(ukr. 3aripka), lokSyna (ukr. mokmunaa) nebo varenyky.

Vyznamné misto ma V kazdodenni stravé obyvatel Ukrajiny kaSe. KaSe se vafi z pSenice,
je¢mene, pohanky, kukufice, prosa a dalsich obilovin. Kase se vafi s vodou nebo mlékem, ¢asto
se dale zapékaji v troubé jako nakyp. Kase se bézn¢ ji s mlékem, sadlem, maslem, olejem

anékdy i s medem [15].

Existuje mnoho pokrmu z driibeZe a ryb, z nichz mnohé jsou staré rodinné recepty [32]. Mezi
jidly Zivocisného plivodu se nejcastéji konzumuje maso a vyrobky z néj — vepiové nebo hovézi
maso, mén¢ ¢asto jehnéc¢i. Kufata, husy a kachny se obvykle zabijely na svatky. Pro dlouhodobé
skladovani se vyznamna ¢ast masnych vyrobkt (vepfového masa) zpracovava, nasoli nebo
zmrazi. Nejéastéji Ukrajinci vafi maso, které konzumuji samostatné, nebo ho pfidavaji do kase.
Masovy vyvar slouZi jako zéklad pro bors¢ a jiné polévky. Jednim z nejb&znéjSich masnych
pokrmil na Ukrajiné je cholodec podavany s kienem, hoi¢ici, pepiem. K tradicnim ukrajinskym
masovym pokrmum patii také duSenyna (ukr. mymenuna), krucenyky (ukr.xkpyuenukn),

sicenyky (ukr. ciuenukn), chljachy (ukr. xmsxn).

Ryby a pokrmy z nich zaujimaji v kazdodenni lidové kuchyni Ukrajinct spise druhofadé misto.
Z cCerstvych ryb vafi polévku, ktera se nazyva juSka (ukr. romka). Ryby se podavaji také

smazené a dusené v zakysané smetané, ptipadné¢ solené a susené.

Mlécné vyrobky se na Ukrajiné konzumuji mnohem castéji neZ maso, téméef denné.
Nejbéznéjsim je kravské mléko, Cerstvé, vafené nebo kysané. S Cerstvym mlékem se vaii rizné
kase, halusky nebo lokSyna (ukr. mokmuna). Zakysana smetana a maslo Se Siroce piidavaji do

riznych pokrmii — k varenyktim, haluskam, bramboram, do polévek a podobné¢.

25



Nedilnou soucasti narodniho jidelni¢ku jsou také napoje. Mezi ty nejoblibengjsi patii rizné
druhy kvasu — chlebovy, fepny, ovocny, bobulovy, ze §t'avy stromt (bfiza, javor). Popularni je
také uzvar — odvar ze syrového a suseného ovoce a plodu, ktery se nejcastéji piipravuje

z hrusek, $vestek, jablek a tfesni [15].

7 POKRMY LITURGICKYCH SVATKU

Slavnostni jidlo se ptilis nelisi od kazdodenniho jidla, s vyjimkou koieni a nékterych zvlastnich
pokrmt. Slavnostni pokrmy doprovazely fadu zvykid a obtadi, jez se rozdéluji na rodinné
(rodinné svatky, svatby, pohieb, vzpominkové bohosluzby) a kalendaini (Vanoce, Novy rok,
Velikonoce atd.). Mnoho tradi¢nich pokrmu zistalo od starovéku, nekteré se trochu zmeénily
a byly doplnény novymi. Nékterd jidla se stala méné béznymi z riznych divodi: med — protoze
ho bylo mén¢; kvas — protoze ho mnoho primyslovych napoji nahradilo; susenky skiivan
(takovy byl nazev), protoze obfad byl zapomenut. Nékteré pokrmy, které se pripravovaly jen
v urité dny, piezily az do nasi doby, napt. paska (ukr. macka), kKutja (ukr. xyrs). Podle

nékterych pohanskych zvyki se v pamétnich dnech ptipravovalo jidlo i pro zemielé [15].
7.1 Pokrmy kalendarnich liturgickych svatku

7.1.1 Svaty vefer

Svaty vecer nebo bohata kutja (ukr. 6arata kyts) je piedvanoéni den a vecer, velky svatek
piipadajici na 6. ledna, coz je posledni den Filipovského pustu, takze se ptipravovaly pouze
postni pokrmy. V tento den se nejedla snidan¢ ani obéd, krmeny byly jen malé déti. Do vecera
se nic nejedlo, dokud se na obloze neobjevila prvni hvézda. Lidé véfili, Ze se praveé v této dobé

narodil Jezi$ Kristus.

Ve starovéku predvanoéni den ukrajinské rodiny za&inal takto. Zeny vlozily krupici do trouby.
D¢éti loupaly a sekaly ofechy. Muz vafil sytu (ukr. cuty) — medové plasty zaléval vrouci vodou.

Po ochlazeni se vosk z povrchu vody sbiral a pak se ptidaval ke kuti (ukr. kyTi) [16].

Kutja je pohiebni jidlo, sladka kase. Pfipravuje se z pSenice, ryZe, ovsa nebo je¢mene a sladkych
ptisad medu, cukru, rozinek, dZemu, suSeného ovoce. Zrno symbolizuje v&¢ny zivot, prosperitu
a sladkost je symbolem nebeské blaZzenosti. Pfipravuji je timto zplisobem: zrno se vafi ve

velkém mnozstvi vody, pak se piida sladka cast a piisady. Po pfidani vSech slozek se jesté
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10 minut zahtivaji. Kutja mize byt polotuc¢na, v§e zavisi na mnozstvi pridané tekutiny. Ji se

1Zici.

Kutja — fikalo se ji jest¢ bohata kutja, protoze kromé ni se piipravovalo jedenact postnich jidel,
mezi nimiz mély byt: bors¢, ryby, houby, pirohy (ukr. muporu) se zelim, vafené brambory
auvar (ukr. y3Bap). Piedpoklada se, ze na stole by m¢lo byt 12 postnich jidel na pocest
12 Kristovych uc¢ednikd.

Obvykle byly na stole nasledujici pokrmy:

Kutja — sladka kase.

Bors¢ — postni polévka s houbami.

Varenyky — vaiené tésto s nadivkou.

Golubci z ryze a hub — vafené zelné listy S naplni.

Pampusky — je mala okrouhld houska z pSeni¢né, zitné nebo pohankové mouky.
Bramborak (na Ukrajiné se nazyva aepyHmu).

Brambory.

Ryby v aspiku.

© ©° N o g bk~ 0w DN

Marinované houby.
10. Kysané zeli.
11. Pyrohy s visnémi — pecené nebo smazené tésto S naplni.

12. Uzvar — napoj ze susenych bobuli.

Jakmile se na obloze objevila prvni vecerni hvézda, celd rodina sed€la u bohatého stolu. Prvni
sedéla u stolu hlava rodiny a za nim ostatni ¢lenové rodiny. Béhem slavnostni vecete nemluvili
nahlas nebo vilbec nemluvili. Je také zvykem pifipominat mrtvé a pozvat je na Svaty vecer.
Véfilo se, Ze v této dobé vsichni blizci a vzdaleni pfibuzni by méli piijit do domu. Po vecefi
nechali na stole kuté i Izice, aby si mrtvi mohli pochutnat na kuti [8]. V riznych oblastech
Ukrajiny byly urcité rozdily ve zvycich oslav Svatého vecera. Po vecefi déti davaly obradni
jidlo svym kmotram. V oblasti Chersonu to dé¢laly pred veceti. Slavnostni jidlo a svatky
Ukrajinci mélo vzdy sjednocujici a symbolickou funkci. Ma vliv na vztahy uvnitt rodiny, na

proces piedavani lidovych zvyka, obtadi [15].

7.1.2 Vanoce

Vanoce — velky kiestansky svatek, ktery se slavi 7. ledna, jsou to narozeniny JeziSe Krista.

Tento svatek je povazovan za jeden z nejvétSsich. Rano chodili Ukrajinci do kostela. Po
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bohosluzbé se rodina opét sesla na slavnostni veceti. Na stiil byly polozeny kutja (ukr. xyrs),
pirohy (ukr.muporu), uzvar (ukr. y3sap) a dalsi posvatné pokrmy. Potom se zacinaly jist masové
pokrmy. Zacatkem Vanoc uz bylo mozné konzumovat maso, ryby, mlééné vyrobky a dalsi,
které byly béhem pustu zakazany. Vzdycky musely byt na stole sadlo, jatra, klobasa, rizné
smazené a uzené produkty. Po dlouhém pustu se konzumovalo maso, stiidmé mlééné vyrobky,
aby nezpusobily zalude¢ni potize. Mladi chodili koledovat (ukr. xomsimyBarum). Dfive se
prevlékali za kozy a pastyie a chodili od domu k domu, zpivali koledy (pisné, jimiz chvalili

hlavu rodiny, manzelku, jejich déti a piali jim napiiklad, aby byl dim bohaty) [16].

7.1.3 Svatek K¥tu Pané

Na Ukrajin¢ se kazdoro¢né slavi 19. ledna. Kazda Zena chce sviij stdl pfipravit zvlastnim
zpisobem, aby hosté méli z jidel nezapomenutelné chutové pocity. Na Ukrajiné tradi¢né
pfipravuji postni pokrmy na veéer 18. ledna. Obvykle se pfipravuji pirohy (ukr. muporwu),
holubci (ukr. rony6iii), pecené brambory, varenyky (ukr. Bapenukn), ryby, bors¢ (ukr. 6oprir).
Vecer chodili Ukrajinci do kostela, kde se konala slavnostni bohosluzba, ktera byla zakoncena
svécenim vody. Svécené vode byly prisuzovany zazra¢né vlastnosti. Poté 19. ledna kon¢i pust

a podava se maso a mlééné vyrobky [2].
Seznam pokrmu, které byly pfipravovany pro tento svatek:

e Kutja (ukr. kyts) je jednim z hlavnich jidel vecera. Pfipravuje se z pSenice s ptidavkem
ofechil a rozinek.

e Lahodny borS¢ musi byt bez masa. Jesté je mozné ptidat suSenou hrusku. Malé sladkeé
ovoce dokonale doplituje ukrajinsky borsc.

e Pecenou rybu pfipravuji v troubé nebo na grilu. Tato ryba je Stavnatd a zdrava. Jidlo je
doplnéno piilohou ze zeleniny.

e Pirogy (ukr. mupormu) jsou jedno z hlavnich jidel. Napln do pokrmu mize byt z riznych
druhti zeleniny nebo ovoce, jako jsou brambory, ¢ocka, cibule, Spenat, jablka.

e Uzvar (ukr. y3Bap) je sladky napoj ze suseného ovoce. Vaii se nejcastéji ze susenych

jablek, hrusek, suSenych merun¢k a susenych Svestek [16].
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7.1.4 Maslenica (ukr. macasina)

Maslenica nebo masljana je starodavny svatek slovanskych narodid. Pravé timto svatkem lidé
vitali teplé jarni paprsky. V dnesni dobé Maslenica zacina tyden pied Velkym pustem, ktery

trva 40 dnt. V roce 2020 svatek zacinal 24. inora a trval az do 1. bfezna.

Od starovéku se na tento svatek obvykle pfipravovaly palacinky, coz znamenalo slunce. Podle
kiestanskych pravidel jsou na tento svatek stale povoleny mléné vyrobky a ryby, ale maso jiz
nelze jist. Lidé piipravovali také razné moucné pokrmy, které smazili, varili. Také na stil davali
ryby v aspiku. Kazdy den bylo zvykem pfipravovat talit varenyk (ukr. Bapenuku) se syrem

politych maslem. Bylo to hlavni jidlo béhem svate¢niho tydne.

Z mléénych vyrobku se také vyrabéla rizna lahodna jidla. Smazili palacinky, které naplinovali
syrem, strouhanymi vejci, houbami, kaviarem. PInéné palacinky se nazyvaji nalysnyky (ukr.

HanmucHUKH). Vafili mlééné kase a syrniki (ukr. cupaukn) [17].

7.1.5 Velikonoce

vvvvvv

roku. Piipravy na Velikonoce zacinaji dlouho pfed svatkem, protoze jim ptedchazi
»cotyrydesjatnyca® (ukr. Yotupunecatauns ) — 40 dni Velkého pustu a také Sedmyca (ukr.
Cenmuns) — tyden piede dnem Kristova vzkiiSeni. Vé&fici dodrzuji piisny pust, travi Cas
modlitbou na znameni jednoty se Spasitelem azacinaji se aktivné ptipravovat na Velikonoce na
Cisty &tvrtek (ukr. Yuctuit uetsep). V tento den je nutné vstat pred usvitem a umyt se, abychom
se zbavili nemoci a upevnili Cistotu svych mySlenek. Véfici lidé v tento den chodi na
bohosluzbu do chramua vénuji ¢as uplnému tklidu domu. Velikonoce musi oslavovat Cistymi

mySlenkami a v ¢istém domé.

Velikonocni stil je hlavnim atributem svatku. Velikono¢ni menu se tradi¢né mize skladat ze
48 pokrmd, které symbolizuji postni dny. K jejich piipraveé je mozné pouzit jakékoli produkty

vCetné masa, vajec, mléka, masla atd.

Paska (ukr. Ilacka) je velikono¢ni dort, ktery je symbolem nebeského kralovstvi. Je to
slavnostni chléb vécného zivota duSe, jehoz zosobnénim se pro lidi stal Jezi§ Kristus.
Symbolizuje také rozmanitost zivota, protoze je pecCeny s pridanim riiznych ptisad. Kazda
hospodyné vi, jak si vyrobit vlastni pasku zvlas$tni a jedinecnou. Tajemstvi peceni
velikono¢nich kolact se predavaji z generace na generaci stovky let, pouze se méni a ptidavaji

vlastni ingredience. Paska se pete na Cisty &tvrtek. K piipravé berou hospodyné kvalitni
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vyrobky: pSeni¢nou mouku, drozdi, cukr, kravské maslo a mléko, zakysanou smetanu, Cerstva
kuteci vejce, vanilku. Do tésta se pfidavaji rozinky, kandované ovoce, ofechy. Podle rtiznych
receptl Se vyrabélo tésto pro pasku na bramborovém vyvaru, coz pe¢eni dodalo pruznosti. Také

do tésta ptidavaji vodku nebo likér. Proces peceni pasky je pomérné slozity.

Aby byly velikono¢ni dorty krasné, je nutné znat a sledovat tato pravidla:

vSechny suroviny musi mit pokojovou teplotu;

e proces peCeni pasky musi probihat v klidné atmosféte, protoze té€sto miize z vibraci
spadnout;

¢ na konci se do tésta ptidaji rozinky a kandované ovoce;

e tésto je ponechano pokryté utérkou po urcitou dobu ve velmi teplé mistnosti, kde neni

zadny pravan.

Hotové tésto pro kolace je rozlozeno do forem na peceni. Poté je znovu odloZeno na par hodin

na teplé misto [18].

Velikonoc¢ni dorty jsou zdobeny vzory tésta v podobé kiizd, vénct. Také se polévaji Slehanym
cukrem a vaje¢nym bilkem. Posypaji se vicebarevnym drobenim, kuli¢kami. Pece se nékolik
pasek riznych velikosti, aby se mohly darovat kostelu, znamym nebo né&jakému pocestnému.

Velikonoc¢ni kola¢ nelzé jist, dokud nebude vysvécen v kostele [9].

Dal$im povinnym prvkem svatku jsou velikono¢ni vajicka. Na Ukrajin€ se nazyvaji kraSanky
(ukr. xpamranku). Vejce je starodavnym symbolem zrozeni zivota, vzkiiSeni. Vajicka se zdobi
riznymi zptisoby. Barvit se zadinaji také na Cisty &tvrtek. Castym zplsobem barveni
velikono¢nich vajec je pomoci vyvaru z cibule, ktery jim dodava cervenohnédou barvu.
Velikono¢nich vajicek se zpravidla ptipravuji 13, coz symbolizuje Jezise Krista a jeho

12 apostola.

V sobotu se piipravuje velikonoc¢ni kosik, do né€j se musi dat: paska, velikono¢ni vajicka, maslo

a syr, Sunka nebo klobasa, sul, kien a svicka. Povinnym prvkem je vySivany ru¢nik [16].

Pysanky (ukr. mucanku) jsou skute¢na umélecka dila. Od obvyklého velikono¢niho vajicka se
li§i tim, Ze jsou Vzory nanaseny perem s roztavenym voskem. Toto je pozoruhodny ptiklad
tradi¢niho uméni. Kazda oblast Ukrajiny ma své vlastni specidlni ozdoby a barvy. Napiiklad
Podillya ma pysanky cervené a cerné, Kyjevska oblast rizové a ¢erné, zluté, hnédé nebo zelené.
Dnes vétsina kiest'and pfipravuje na svatek pouze velikono¢ni vaji¢ka bez jakychkoli ozdob

[17].
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7.1.6 Makovija (ukr. Makogist) nebo Spasa (ukr. Cmaca)

Slavi se jako prvni den Uspenského pistu 14. srpna. Na tento svatek je tieba se piipravit
doptedu. Musi sesebrat cibuli, slunecnice, zitné a pSeni¢né Kklasy, mak, rtizné kvétiny,
fedkvicky, mrkev, kopr, ¢esnek, fepu. VSechno se svaze ru¢nikem nebo stuhou a odnese se do
kostela vysvétit. Podle tradice se svétila jablka, hrusky, med, kolace. Po bohosluzbé rozdavali
strasi lidé a déti kolace a ovoce. PeCou pirohy a chlebové placky s makem, ale pokrmy jsou

postni, protoze v tento den zacal pust [17].

Nejoblibenéjsim jidlem tohoto dne byly Suliky (ukr. mrymnuku). Jedna se o kousky chlebové
placky nebo susenky, které jsou naplnény vodou s makem a medem. Recept se muize liSit
v zavislosti na regionu, ale sada ingredienci je stejna: chlebové placky, mék a med. Toto

slavnostni jidlo ptipravuji zeny jednou ro¢n¢ 14. srpna a béhem Uspenského pustu [9].
7.2 Pokrmy rodinnych liturgickych svatki

7.2.1 Svatba

Ukrajinské svatebni obiady maji dlouhou historii a jsou v dnesni dob¢ aktudlni, pochazeji
z davnych predkiestanskych casti. Maji zvlastni romanticky charakter. ManZelstvi bylo
uzavirano zpravidla nej€astéji na podzim po polnich pracich. Kfest'anstvi nahradilo pohanské
tradice, ale obfad manZelstvi zistal starodavny, pfevzal pouze nékteré rysy nové viry. Ve
svatebnim obtadu se spojily tii obfady: dohazovani, zasnoubeni a svatba. Ve starovéku byly

tyto slavnostni procesy odd¢leny v Case.

Svatba méla staroslovénsky charakter. Zenich byl nazyvan knize, nevésta — knézna, pratelé —
bojati. Korovaj (ukr. koposaii) byl obétnim chlebem [9]. Obvykle se na Ukrajiné konaly svatbu

ve velmi mladém veéku — divky ve véku 16-18 let a chlapci ve veéku 18-22 let [19].

Ukrajinci maji mnoho druhii svatebniho chleba, ktery plni svou ritudlni funkci. Napfiklad:
korovaj (ukr. kopogaii), dyven (ukr. ntusens), teremok (ukr. repemox), gilce (ukr. rinbie), leZzen
(ukr. mexxenn), SiSky, kolacky (ukr. xamaukm). Korovaj peou z nejlepSich odrid mouky,
vétsinou z pSenice, pridavaji do tésta vejce, maslo. Z mouky vyrabély Zeny §isky, holubice,
skfivany, kachny, kvétiny a dalsi vyrobky, kterymi zdobili korovaj. Casto byl také zdoben
bobulemi kaliny, Cervenymi stuzkami. Existovala vira, ze dobfe upeceny korovaj piinese
mladym $tésti, popraskany piinese rozvod a zkrouceny piinese smulu. Karavaj byl ozdobou

svatebniho stolu jako symbol bohatstvi a §tésti. Na konci svatby se daval hostiim [9].
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Ver¢ (ukr. Bepu) je svatebni obtadni chléb ovalného tvaru, ale témét bez ozdob, ktery se pekl

hlavné v oblasti Polissja.

Dyven (ukr. nuBens) je zvlastni svatecni kolac, na Ukrajin€ ho upekli pied svatbou. Je znamé;jsi
v oblasti Poltavy. Dyven ma tvar kruhu, ktery byl zdoben dvéma vétvickami propletenymi

téstem a také byl zdoben riznymi kvéty. Pripominal svateéni kosik.

Kokac je dalsi druh ritualniho svatebniho chleba. V nékterych mistech byl také nazyvan kalac

(ukr. xamauq). Pekli ho ze 34 kouski tésta, ohnuty do velkého ovalu, Casto s otvorem uprostied
[19].

Lezen (ukr. nexxens) je druh kolace. Stejné jako korovaj zdobili lezen téstovymi vyrobky.

Rodiny novomanzelt si pied svatbou davali tento obfadni chléb navzajem.

Sigky (ukr. mmmkwn) jsou svatebni obfadni susenky, které se pecou z tésta korovaje. Tyto
susenky vypadaly jako ptaci, jezci. Siskami zdobili korovaj a také je rozdavali svatebnim

hosttim. Susenky mély byt pro vSechny [9].

7.2.2 Pohieb

Kdyz ¢lovék zemie, fika se, Ze na obloze ubyde jedna hvézda a na zemi jedna osobu. Soucasti
smutecniho obfadu a pohibu jsou smutecni obédy. Véfilo se, ze po deviti smutecnich dnech

a Ctyticeti dnech odchodu dostane duse pokoj a navzdy se rozlouci se zemi.

Povinnym ritualnim smute¢nim pokrmem u Ukrajinci je i dnes kolyvo (ukr. konuBo). Je to
druh kolace bez maku. PSenici vaftili domékka, ochlazovali, zalévali medovou polévkou nebo
cukrovym sirupem. V nékterych oblastech Ukrajiny ho pfipravuji z vafené ryze. V Poltavské
oblasti misto obilovin vzali peceny bily chléb, bublyky (ukr. 6y0nuku), susenky, rozdrtili jev
misce a ptidavali sladkou vodu. Vzpominkovy obéd vzdy zacinal tim, Ze lidé jedli prvni t¥i 1Zzice
kolyva, potom mobhli jist dalsi jidla. Pouziti zrna obilovin v kolyvé ma symbolicky vyznam,

zrno symbolizuje pokracovani rodu. Med znamena ocisténi od hiicht.

Vareni tradi¢niho kolyva bylo podobné procesu vafeni kuti (ukr. xyri), ale kolyvo ma méné
sladkou chut’. V modernich ukrajinskych receptech se pseni¢né zrno nahrazuje ryzi s rozinkami

nebo susenkami. Stejné jako v minulosti se i nyni mohou ptidat ofechy, susené Svestky [19].
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II. PRAKTICKA CAST
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8 PRAKTICKA CAST

8.1 Tyden ukrajinské kuchyné

Tato praktickd cast prace se zabyva ndvrhem zazitkového menu zaméfeného na tyden
ukrajinské kuchyné. Popisuje tradi¢ni pokrmy, které jsou charakteristické pro ukrajinskou
kuchyni. Na kazdy den jsou navrZzeny menu zahrnujici polévku, hlavni chod a dezert. Kazdy

den se jedna o jina jidla. Pfedstaveny jidelni¢ek je rovné uveden v pfiloze.

8.1.1 Pondéli

Pond¢li uvadi postni pokrmy. Nedilnou soucasti kiestanského nédbozenstvi je pist. V
kalendarnim roce témér 200 dni pustu. Jednd se o jednodenni, tydenni dny pustu, jako
napiiklad: Velky ptst, Uspenskij, Petrov a Vano¢ni. Postni jidla ukrajinské kuchyné kombinuji
celou fadu produktl, vynikajici chut’ a snadnou pfipravu, coz umoziuje jist zdravé a vyvazené
béhem pulstu. V tomto obdobi v nabidce dominuje zelenina, lusténiny, obiloviny a ovoce.
Béhem Velkého a jinych pusti v bor§¢ nedavali maso a nepouzivali masovy vyvar. Vafi se na
zelening€. Bors¢ je jedine¢ny a zvlastni pokrm v ukrajinské kuchyni. Pro to aby zpestfit menu

béhem této doby pripravuji postni holubce se zeleninou.

Polévka: Cerveny bors¢ s fazolemi

Hlavni chod: Postni holubce (ukr. romy6iii) — plnéné zeli s bramborami a houbami

Dezert: Stradl s jablky a tfe$némi — karamelizovana jablka, tfe$né, vlasské ofechy a rozinky
Ingredience hlavniho chodu:

o 15kg zeli

e 750 g brambor

e 1ksmrkve

e 2kscibule

e [ sklenice rajCatové stavy

e olej, sul, cukr — podle chuti
Postup hlavniho chodu

Nalijte vodu do hrnce a vafte. Vodu osolte a dejte do ni zeli. Zelné listy vafte do mekka ve

vodé. Houby oloupejte a nakrajejte na kousky. Nakrajejte cibuli, nastrouhejte 2 mrkve. Pridejte

34



vSe do panve a smazte. Brambory oloupejte a nastrouhejte na struhadle. Ptidejte polovinu
smazenych hub a cibule, pept, stl na brambory a promichejte. Vezméte zelny list, na okraj dejte
1zici napIné, omotejte okraje zelného listu a zabalte do role. Holubce pielozte do hrnce. Vlozte
zbytek smazené zeleniny do panve, pridejte rajCatovy st'avu, vodu, stl a pepft, prived’te k varu.
Pak ptidejte do hrnce pInéné zeli. Pfived'te k varu, snizte teplotu a vaite 40 minut, dokud nebude
hotové [20].

8.1.2 Utery

Utery obsahuje masové pokrmy. DileZitou soudasti jidla Ukrajinci jsou masové pokrmy.
Veptové maso je nejbéznéj§im druhem masa v ukrajinské kuchyni. Ptipravuji také telect,
jehné¢i, z domacich ptaku nejcastéji kurata, ale i husy a kachny. Maso se vzdy kombinuje se
zeleninou. Zvlastnim jidlem pro Ukrajince je kapustnak, hlavni ingredienci tohoto pokrmu je

zeli. Jednim z nejoblibenéjSich masovych pokrmi je cholodec, ktery ma rosolovitou strukturu.
Polévka: Kapustnak — polévka, ktera se ptipravuje z vepiového masa a zeli

Hlavni chod: Cholodec — chlazeny rosolovity vyvar s kousky masa

Dezert: Hruskovy kolac

Ingredience hlavniho chodu:

e 2kg kuie

e 0,5 kg kufeci holené
o 2-3vejce

e 1-2cibule

e 2 mrkve

e 2-4 bobkové listy
e 7-8 ks cerného pepie

e Cesnek podle chuti
Postup hlavniho chodu

Kufeci maso pro cholodec diikladné umyjte, vlozte do velkého hrnce s vodou a prived’te k varu.
Vaite vyvar na mirném ohni po dobu 4 hodin. Pfidejte do hrnce cibuli a mrkev a vaite jesté
30 minut. Pieneste varené kufe na talif. Do hrnce s vyvarem pridejte cesnek, bobkovy list, Cerny
pepr a sul podle chuti. Varte dalsich 30 minut. Poté vyvar preced’te ptes jemné sitko do hluboké

misy a ochlad’te na 30—40 stupnd, mé¢l by byt mirné teply. Maso oddé€lte od kosti nebo rozd¢€lte
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na malé kousky a vlozte do misy. Oloupejte vafena kuieci vejce a nakrajejte na dve poloviny.
Pfidejte vejce na maso, nakrajenou mrkev, ¢esnek. Jemné¢ zalijte vychlazenym vyvarem,
piikryjte a vlozte do chladni¢ky. Konzumovat bude mozné po 6-7 hodinach, nejlépe po
12 hodinach, kdy bude tuzsi [21].

8.1.3 Streda

Menu stidy ptedstavuje jarni jidla. Zeleny borS¢ se pfipravuje na jare, kdy se objevila prvni
zelenina: Stovik, koptiva. Pfidavaji vafené vejce a zakysana smetana. V této dobé¢ se palalinky
Casto pripravuji s riiznymi ndplnémi, coz je zpusobeno tradiénim svatkem, ktery se v tomto
obdobi kon4, a to Maslenica. Palacinky v ukrajinské kuchyni, jsou lahodné, vydatné, s riznymi
naplnémi.

Polévka: Zeleny bors¢ — polévka se Stovnikem, vejcem a zakysanou smetanou

Hlavni chod: Nalysnyky — pInéné palacinky s masem a zakysanou smetanou.

Dezert: Tvarohov4 kastrol s ovocem

Ingredience hlavniho chodu:

Téesto:

e 250 ml mléka

e 3 Kksvajec

e 125 g pSeni¢né mouky

e 2 1zice slune¢nicového oleje

e Cukr, sal — podle chuti

e 500 g kufeciho masa
e 2Kkscibule
e mlety cerny pept — podle chuti

e 50 g masla
Postup hlavniho chodu

Do vajec pridejte sil a cukr, proslehavejte metlou do hladka. Do vajeéné hmoty nalijte mléko,

olej a promichejte. Postupné pridavejte mouku. Tésto rozmichejte a nechejte 15 minut
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odpocinout. Rozehiejte panev, smazte palaCinky po dobu 1 minuty na kazdé strané, dokud

nejsou hotové.

K pripravé naplné oloupejte cibuli a nakrajejte nadrobno. Na panvi s maslem osmazte cibuli
dozlatova. Pridejte kufeci maso, sul, pepi,cibuli a smazte, dokud nebude smés hotova. Na
palaCinku polozte masovou napli, okraje palaCinky zabalte. Na panvi smazte palaCinky

dozlatova a podavejte se zakysanou smetanou [23].

8.1.4 Ctvrtek

Ctvrtek zahrnuje jidla, které asto jedi na Ukrajing v 1ét&. Piipravuji vofiavou a chutnou polévku
s houbami a haluSkami. Tu polévku vati se z hub nejen proto, Ze jsou uziteéné a vyzivné, ale
pfesto maji neuvétitelnou chut’. V 1ét¢ Ukrajinci ptipravuji mnoho jidel ze zeleniny, jednim z
ptikladd jsou lilek se syrem a kufecim masem. Existuje mnoho zplsobll, jak vafit dyné,

Ukrajinci velmi miluji sladkou dynovou kasi s mlékem a prosem.

Polévka: Houbova polévka s haluSkami — tradi¢ni, lahodné polévka s kousky vateného tésta.
Hlavni chod: Lilek se syrem a kufecim masem

Dezert: Dynova kaSe.

Ingredience hlavniho chodu:

o 2-3lilky

e 2rajcata

e 1cibule

e 500 g kufecich tizka
e 100-200 g syra

e sul, cesnek, kofeni, bylinky — podle chuti
Postup hlavniho chodu

Lilek rozfiznéte podélné a odstraiite stred. Vlozte do hrnce, nalijte vodu, osolte a nechte
20 minut. Najemno nakrajejte kufeci fizek, cibuli a stfed lilku. Spojte tyto ingredience.
Nakrgjejte rajcata na tenké ptlkruhy. Nastrouhejte syr a pfidejte vejce. Pecte lilky v troubé po
dobu 10 minut, aby byly m&kéi. Naplite je kufecim masem a cibuli. Naklad’te rajcata a navrch

ptidejte syr s vejcem. Dejte péct doméekka [22].
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8.1.5 Patek

Patek je ukazkou menu zapadni ¢asti Ukrajiny. Zakarpatska kuchyné se formovala po staleti
pod vlivem historickych faktord. V této ¢asti Ukrajiny vSe zvlastni: pfiroda, kultura, jazyk a
samoziejme kuchyné. Dokonce i1 kdyz cestujete po Zakarpati, zda se, Ze jste se ocitli v kuchyni
riznych zemi, kazda oblast ma svou vlastni kulinafskou chut. Mnoho pokrmi pfejali ze
sousednich zemi a svym zplisobem si je ¢astecné upravili. Jednim z nejoblibenéjsich jidel je
banos — kukufi¢na kase, kterd se vari s mlékem a zakysanou smetanou, se podava s brynzou,

Skvarky, houbami.
Polévka: Zeleninova polévka s hraskem

Hlavni chod: Banos — vonava husta kase z kukuti¢né mouky, vafena na mléce s ptidavkem

zakysan¢é smetany
Dezert: Pecené jablko s ofechy
Ingredience hlavniho chodu:

e 150 g kukufi¢né krupice
e 200 g brynzy

e 250 ml mi¢ka

e 3509 hub

e 500 g zakysané smetany
e 1kscibule

e 150gsadla

e 1 Izicka cukru

e [ Izicka soli
Postup hlavniho chodu

Sadlo nakrajejte na kosti¢ky, dejte na horkou panev a osmazte. Odstrante Skvarky a Osmazte
nakrajenou cibuli. Ptidejte bilé houby. Smazte za stalého michani 3—4 minuty. Ptidejte mléko
a zakysanou smetanu do hrnce, promichejte. Pridejte také sl a cukr. Pfived’te k varu. Postupné
ptidavejte kukufi¢nou krupici a michejte. KdyZ kase zhoustne, sniZte oheii na nizkou teplotu
a varte. Michejte az do uplného uvateni. Podavejte horké, posypané cibuli, Skvarky, houbami

a nahote syrem [24].
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8.1.6 Sobota

Nabidka Sestého dne piedstavuje moderni ukrajinkou kuchyné. Dyiova krémova polévka v
ukrajinské kuchyni je nyni velmi populérni jidlo. Hlavni vyhodou je, ze se sklada ze produktt
dostupnych pro kazdou rodinu. Polévka je velmi jemnd, ma vynikajici konzistenci. Ukrajinci
radi jedi holubce, ale jejich piiprava trva dlouho, proto vymysleli jednoduchy recept. Toto jidlo

dostalo novy nazev liné golubce.

Polévka: Dynova krémova polévka s prazenymi dynovymi seminky
Hlavni chod: Lin¢é holubce — velké dusené masové kulicky v omacce
Dezert: Jemné tvarohové livance na panvi s ovocem

Ingredience hlavniho chodu:

e 125gryze

e 250 g vody

e lkscibule

e 1ksmrkve

e 50-70 g masla

e 4 hlavky zeli

e 500 g mletého masa (teleci nebo jiné)
e 2 1zicky mletého koriandru

e 400 g rajcat ve vlastni st’ave

e 200 g zakysané smetany

e 23 lzice slune¢nicového oleje

e sil a pept podle chuti
Postup hlavniho chodu

Opléachnéte ryzi a nalijte studenou vodou v poméru 1:2. Lehce osolte a vafte 5 minut pod
uzavienym vikem do varu. Odstrafite z plotynky a nechte 15 minut, aby ryze zmékla. Cibuli
nakrajejte na malé kostky. Nastrouhejte mrkev na hrubém struhadle. Polovinu zeli nakrajejte
nadrobno. Cibuli osmazte na masle do mekka. Pfidejte na panev mrkev a duste ji po dobu
3 minut. Pfidejte také zeli a vaite v§e dohromady po dobu 5-7 minut, dokud nebude zeli mekké.
Ve velké misce smichejte vychlazenou ryzi, mleté maso a smazenou zeleninu. Ptidejte do zeli

mlety koriandr, stl a pept. Zamichejte a vytvoite malé kuli¢ky. Vlozte kulicky velmi blizko
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vedle sebe do jedné vrstvy. Na omacku smichejte nakrajena rajcata ve vlastni stavé se
zakysanou smetanou. Pridejte sul a pept, dobie promichejte. Omackou zalijte liné holubce

a pecte v troubé na 180 stupiii po dobu 45-50 minut [25].

8.1.7 Nedéle

Nedéle obsahuje tradi¢ni poltavskou kuchyni Ukrajiny. Poltavska oblast se nachdzi v centralni
¢asti Ukrajiny. Tato kuchyné se lisi od ostatnich svou rozmanitosti a vyzivou. Diky kombinaci
ruznych produktl a zptisobll vafeni to jim dava jedine¢nou chut’ a vlastnosti. V teplé sezoné
ptipravuji studeny borS¢. Podava se chlazeny, fepa a vejce se vafi samostatné, piidavaji varené
brambory a petrzel, kopr. Nejoblibengjsim pokrmem znamym na celé Ukrajing jsou halusky.
Halusky se ptipravuji ve formé¢ kulicek, které se poté vaii. Na rozdil od varenyky nemaji

halusky zadnou néapln. Podava se s Skvarky a zakysanou smetanou.
Polévka: Studeny bors¢

Hlavni chod: Halusky

Dezert: Pecené hrusky s ofechy a medem

Ingredience hlavniho chodu:

e 1 Salek mouky

o 1vejce
e 50 g masla
e 50 ml vody

e 50 g pohanky

e 150 g vepiového masa (mleté)

e 1ks Cervena cibule (stfedni velikost)
e 2 lzice slune¢nicového oleje

e sl podle chuti
Postup hlavniho chodu

Nasypte mouku do misy, vytvoite malou prohluben a nalijte do ni vodu. Ptidejte sil, vejce
a roztavené maslo. Tésto by mélo byt mékké, ale nesmi se lepit na ruce. V ptipadé potieby
ptidejte trochu mouky. Tésto zakryjte vikem a nechejte v chladni¢ce po dobu 20-30 minut.
Uvaite domékka pohanku. Mleté maso smazte na panvi se slune¢nicovym olejem domeékka,

ptidejte pohanku, nakrajenou ¢ervenou cibuli a stl. Tésto vyvalejte do tvaru klobasy a nakrajte.
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Posypte moukou. Vaite halusky ve slané vodé po dobu 4-5 minut po varu. Hotové halusky

promichame s masovou smési [26].

8.2 Menu liturgickych svatkii

V teto prace jsou navrzeny a popsané tradi¢ni pokrmy, které se konzumuji v dob¢ liturgickych
svatkii na Ukrajin€é. Vybrany byly tyto liturgické svatky: Svaty vecer, Vanoce, Maslenica,
Velikonoce, Makovija. Navrhované menu muze slouzit v restauraci v ramci propagace
ukrajinskych pokrmu. Memu zahrnuje polevku, hlavni chod a dezert. V ptiloze predstaveni

jidelnicky

8.2.1 Menu na Svaty vecer

Svaty vecer je predvanocni den a vecer, velky svatek pfipadajici na 6. ledna. V tento den
ptipravovaly pouze 12 postnich jidel. Hlavnim jidlem v tento svatek je kutja. V nabidce jsou

uvedené tradi¢ni pokrmy, které Ukrajinci obvykle pfipravuji.
Piedkrm:

o Marinované houby

o Kysané zeli
Polévka:

o BorS¢ se Svestkami — postni polévka se suSenymi Svestkami

o Polévka s houbami — zeleninova polévka s houbami
Hlavni chod:

o Varenyky se zelim — tésto s nddivkou ze smazeného zeli a mrkve

o Golubci z pohanky a hub — vafené zelné listy S naplni
Dezert:

o Vanoéni kutja — sladka kase s medem, makem, rozinkami a ofechy

o Pirogy s visnémi — pecené tésto S viSnémi
Piiprava vano¢ni kuti

Ingredience vanoéni kuti:
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e 150 g pSenice
e 100 g maku

e 3 lzice medu

e 100 g rozinek
e 100 g ofechil

e sul podle chuti
Postup pripravy

Oplachnéte pSenici a vaite, dokud nebude pfipravena. Ptidejte mak do samostatné panve a jednu
sklenici vrouci vody. Zakryjte vikem. Mék by se mél spafit do 30 minut. Jemné nasekejte
ofechy a smazte je na suché panvi po dobu 4-5 minut. Rozinky zalijte vrouci vodu a nechte
10 minut, potom je vysuste. Z vychladlého maku slejte vodu a mak nasekejte v mixéru.

Zkombinujte vS§echny ingredience: pSenice, ofechy, rozinky, mak, med, sul. Promichejte [27].

8.2.2 Vano¢ni menu

Vanoce je jeden z nejvétSich kiestanskych svatkd, ktery se slavi 7. ledna. V tento den bylo
mozné konzumovat maso, ryby, mlééné vyrobky a dalsi, které byly béhem pustu zakazany.

Menu piedstavuje slavnostni pokrmy, které vétSinou ptipravuje ukrajinska rodina.
Piedkrm:

o Pastika z kufecich jater
Polévka:

o BorS¢ v zitném chlebu — polévka se zeleninou a vepfovym masem, kterd se podava
v chlebu misto talife. K tomu je odstranéna mékka ¢ast chleba.

o Rybi polévka — polévka s treskou a zeleninou
Hlavni chod:

o Pecené brambory s vepfovymi Zebry

o Masova rolada se syrem a houbami
Dezert:

o Vanoéni kutja — sladka kase s medem, uzvarem, rozinkami

o Medové pernicky — sladké suSenky s medem
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Piiprava pecenych brambor s veprovymi Zebry

Ingredience:

e 700 g vepiového zebirka

e 1,5 kg brambor

e 3kscibule

o 2ks cesneku

e 20 ml rostlinného oleje

o 5 1zicky mleté Cervené papriky

e sl podle chuti
Postup pripravy

Oplachnéte veprova Zzebra, nakrijejte je, potfete kotenim. Oloupejte Cesnek, nakrajejte
nadrobno, nastrouhejte zebra. Oloupejte a nakrajejte cibuli na velké krouzky a ptidejte do Zeber,
promichejte a nechte hodinu marinovat. Oloupejte brambory, kazdy brambor nakrajejte na 4 az
6 kusu, dochutte soli. Namazte pekac olejem, polozte brambory, zebra, vlozte do trouby a pecte

20 minut na 190 stupni. Pak piidejte cibuli, vS§e promichejte a pecte dalSich 20 minut [28].

8.2.3 Menu na Maslenicu
Maslenica je starodavny svatek slovanskych narodua a za¢ina tyden pred Velkym ptistem, ktery
trva 40 dni. Tradi¢né v tento den piipravuji palacinky a varenyky. Nelze jist maso, ale povoleny

mlécné vyrobky a ryby.
Polévka:

o Rybi polévka se zeleninou

o Pohankova polévka s vejcem
Hlavni chod:

o Palac¢inky s kufecim masem a bylinkami

o Palacinky s mletym masem

o Palacinky se Sunkou a syrem

o Palacinky s kaviarem a zakysanou smetanou

o Palacinky s houbami a syrem

Dezert:
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o Palacinky s medem
o Palacinky s ovocem a zahu$ténym mlékem
o Varenyky s tvarohem a zakysanou smetanou

o Varenyky s visnémi
Piiprava tradi¢nych palacinek s medem

Ingredience:

e 250 g mouky
e 500 ml mi¢ka
e 3 lzice medu

e 1Kksvejce

e 2 lzice oleje

e sl podle chuti
Postup pripravy

Vejce a mléko by mély byt pokojové teploty. Do hluboké misy nasypte mouku, stl a vse
promichejte. Ptidejte vejce, nalijte olej. Potom piidejte med a nalijte mléko. Proslehejte metlou,
dokud tésto nebude hladké. Panev pomazte maslem a nechte ji dobie zahiat. Vlejte pfiblizné
jednu malou nabéracku smési a smazte asi 2 minuty. Zlat4 barva tika, Ze je tfeba zacit smaZzit

druhou stranu asi 1 minutu [29].

8.2.4 Velikono¢ni menu

Velikonoce jsou zvlastni svatek, slavi jako vzkiiSeni JeziSe Krista. Velikonocni menu obsahuje
jakékoli produkty vcetné¢ masa, vajec, mléka, mésla atd. Hlavni pokrm tohoto dne je
velikonoé&ni dort, ktery se nazyva paska. Vzdy paska se pee na Cisty &tvrtek. Tradiéné do tésta
se pfidavaji rozinky, kandované ovoce a piidavaji vodku nebo likér. Pasky jsou zdobeny vzory
tésta v podobé kiizl, polévaji se Slehanym cukrem a vajecnym bilkem. Také posypaji se
vicebarevnym drobenim, kuli¢kami. Dal§im symbolem Velikonoc jsou velikono¢ni vajicka,

kterd maji ndzev kraSanky.
Predkrm:

o Krasanky — barevna velikonoé¢ni vajicka
o Domaci klobasa — pecend veptova klobasa v troub¢, naplnéna syrovym masem, sadlem,
¢esnekem, pepiem
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Polévka:
o Bors¢ s pampushkami a zakysanou smetanou

Hlavni chod:

o Velikonoé¢ni kachna — pecena, plnéna jablky

o Pecena veptova krkovice s houbovou omackou
Dezert:

o Paska— velikono¢ni dort s ofechy, rozinkami, kandovanym ovocem a zdobeny bilkovou
polevou, cukrovou dekoraci
o Verguny — suSenky z vajec, cukru, masla, mouky, zakysané smetany a rumu smazené

v slune¢nicovém oleji a posypané praskovym cukrem
Piiprava pasky

Ingredience pasky:

e 0,5-0,6 kg mouky

e 1,5 salku ml¢ka

e 2 salky cukru

e 6 Kksvajec

e 300goleje

e sacek suchého drozdi
e 0,5 Izicky soli

e 200-300 g rozinek

e Vanilin

Postup pripravy

MIéko by mélo byt teplé, rozpust'te v ném drozdi a pridejte 0,5 kg mouky. Smichejte, poté tésto
zakryjte, dokud se nezvedne.Pfidejte sul a zloutky, nechte trochu Zloutkti na mazani. Pfidejte
cukr, vanilin a maslo. Vse dobie promichejte. Bilky ze Sesti vajec vyslehejte do pény a pridejte
do tésta. Testo zakryjte a nechte na teplém misté. Kdyz nakyne, pridejte rozinky a tésto dejte
do vymazané kulaté formy. Pro peceni pasky potiebujete specialni kulatou a vysokou formu
pro peceni. Namazte pekac, naplite jej téstem do poloviny. Vlozte formu do tepla a zakryjte
ruénikem. Poté povrch namazte rozSlehanym zloutkem. Piedehiejte troubu na 160 stupnid

a vlozte do ni formu na 1 hodinu.

Piiprava bilkové polevy do Pasky
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Chlazené vaje¢né bilky Slehejte do husté pény. Poté postupné pridavejte praskovy cukr

a rozmichejte. Bilkovou polevou 0zdobte pasku ihned po uvateni [30].

8.2.5 Menu na Makovija

Makovija se slavi 14. srpna. Slavnostnim jidlem je Sulyky. Je to kousky chlebové placky nebo
susenky, které jsou naplnény vodou s makem a medem. Krom¢ toho pokrmu pe¢ou makovou

rolku.
Polévka:
o Dynova polévka
Hlavni chod:
o Pecend prazma s rajcaty a bylinkami
Dezert:

o Makova rolka

o Sulyky s makem — kousky chlebové placky s vodou, makem a medem

Piiprava Sulyky s makem

Ingredience:
e 2Ksvejec
e 1 Kkg mouky

o 2 3alky kefiru

e [ Izicka sody

e 152 polévkové lzice cukro
Na zalivku:

e 200-250 g mak

e 0,5 salku cukru

e 2 lzice medu

Postup pripravy

Smichejte vejce, cukr, zakysanou smetanu a maslo. Postupné ptidavejte mouku, hnét'te tésto.
Potom ho rozvalejte, pieneste na plech a nakrajejte na c¢tverecky asi 1,5 x 1,5 cm. Vlozte plech
s téstem do trouby, pecte pii 180 °C dozlatova. Do malého kastrolu piidejte mak a cukr, dolijte
vodu a vaite 5—7 minut, dokud se cukr nerozpusti. Vyjméte plech, preneste suSenky do misky.

Zalijte je horkou makovou smési, promichejte [31].
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r A4
ZAVER
Vafeni je jedno z nejstarSich uméni na svété. V kuchyni kazdého naroda se odrazi zvlastni
a jedine¢né chuti. Ukrajinska narodni gastronomie je povazovana za jednu z nejrozmanitéjsich
a nejzajimavejsich na svété. Kuchyné této zemé dokéaze udelat nejpiijemnéjsi dojem nejen na
Ukrajince, ale také na cizince. Je také tieba poznamenat, ze fada pokrmu, které jsou vlastni

puvodné pouze ukrajinské kuchyni, jsou jiz pomérn¢ dlouho zahrnuty v nabidce mezinarodni

kuchyng.

Ukrajinci vzdy zachazeli s potravinami s velkym respektem. Casem provéiené recepty se
v rodin¢ pfedavaly z generace na generaci. Pokrmy piipravené podle starodavnych receptt jiz
nejsou jen jidlem, jsou to pokrmy, které maji velkou narodni hodnotu. Ukrajinska jidla jsou

Vv zasad€ pomérné jednoduchd a nendrocnd, ale urcité velmi chutnd a vonava.

Teoreticka ¢ast prace obsahuje vyvoj ukrajinské kuchyné a vliv riznych zemi svéta. Ve druhé
kapitole jsou uvedeny hlavni ingredience a specifické rysy vateni ukrajinskych tradi¢nich jidel.
Ttreti kapitola je vénovana napojim, které se vyrabély diive, a tém, které jsou nyni velmi
74dané. Ctvrta kapitola pfedklada charakteristiku zvla§tnosti nékterych pokrmi a stravovani
v dané zemi. Zvlastni pozornost je vénovana Sesté kapitole, ktera popisuje nejvétsi svatky na
Ukrajing, zvyky spojené s pokrmy. Posledni cast teoretické Césti popisuje kazdodenni

stravovani ukrajinského lidu.

Prakticka ¢ast ptimo vychazi z teoretické Casti bakalaiské prace. Nabizi navrhy ukrajinského

menu na 7 dnti s obsahem tradi¢nich pokrmi a navrhtt menu dle liturgickych svatka.

Sedma kapitola obsahuje menu ukrajinskych jidel na 7 dnd. U kazdého dne je popsana
technologicka piiprava hlavniho jidla. Nabidka zahrnuje vzdy polévku, hlavni chod a dezert.
Prvni den obsahuje tradi¢ni postni pokrmy. Druhy den uvadi masové pokrmy, které jsou na
Ukrajin€ velmi oblibené. Tteti den zahrnuje jarni jidla. Nabidka ¢tvrtého dne predstavuje jidla,
ktera Ukrajinci asto jedi v 1ét&. Paty den piedstavuje menu zapadni ¢asti Ukrajiny. Sesty den
je ukazkou moderni ukrajinské kuchyné. Menu sedmého dne predstavuje tradi¢ni poltavskou

kuchyni Ukrajiny.

Druha ¢ast sedmé kapitoly navrhuje menu na nejznameéjsi a nejvetsi liturgické svatky Ukrajiny.
Tradice, zvyky a pokrmy, které se o téchto svatcich pfipravuji, jsou podrobné popsany
Vv teoretické ¢asti. Rovnéz jsou uvedeny ingredience a zplsoby vareni hlavnich pokrmti v urcity

liturgicky svatek. V kazdém menu jsou zahrnuty polévky, hlavni chody a dezerty a rovnéz
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nabizi moznost vlastniho vybéru. Na Svaty vecer je hlavnim jidlem kutija. Vano¢ni menu ma
masova jidla, v kazdé roding a ¢asti Ukrajiny se pfipravuji rizné pokrmy. Ve vytvofeném menu
jsou jako hlavni jidlo pe¢ené brambory s vepfovymi zebry. Na Maslenicu jsou jako hlavni chod
pala¢inky z masa, motskych plodu nebo zeleniny. V dnes$ni dob¢ jsou tradi¢nim pokrmem
Vv tento den palacinky, zatimco dfive ptedkové za hlavni jidlo povazovali varenyky. Hlavni jidlo
na Velikonoce je peCeny velikono¢ni dort (paska). Na Makoviju jsou na jidelnicku shulyky

S makem.

Cilem této prace je na zakladé ziskanych teoretickych znalosti rozvijet vyhledavani a poznatky
0 ukrajinské gastronomii, zvycich a tradicich se zaméfenim na tradi¢ni pokrmy a také na
liturgické svatky. Vysledna prace mize byt pfinosem zejména pro lidi, ktefi maji zajem blize
se seznamit s gastronomickymi tradicemi Ukrajiny. Vytvofené navrhy menu jsou pouzitelné

jak v domacnostech, tak v gastronomickych zatizenich.
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SEZNAM ZKRATEK
ukr. — ukrajinstina

resp. — respektive
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PRILOHY

Ptiloha ¢. 1: Tyden ukrajinské kuchyné

Tyden ukiajinské kuchgne

PONDELI

POLEVKA: CERVENY BORSC S FAZOLEMI

HLAVNI[ CHOD: POSTNi HOLUBCE (PLNENE ZELI S BRAMBORAMI
A HOUBAMI)

DEZERT: STRUDL S JABLKY A TRESNEMI (KARAMELIZOVANA
JABLKA, TRESNE, VLASSKE ORECHY A ROZINKY) 1,3, 8

UTERY

POLEVKA: KAPUSTNAK (POLEVKA, KTERA SE PRIPRAVUIJE Z
VEPROVEHO MASA A ZELI) 1

HLAVNI CHOD: CHOLODEC (CHLAZENY, ROSOLOVITY VYVAR S
KOUSKY MASA) 3

DEZERT: HRUSKOVY KOLAC 1, 3, 7,

STREDA
POLEVKA: ZELENY BORSC (POLEVKA SE STOVNIKEM, VEJCEM
A ZAKYSANOU SMETANOU) 3, 7

HLAVNI CHOD: NALYSNYKY (PLNENE PALACINKY S MASEM A
ZAKYSANOU SMETANOU) 1, 3, 7

DEZERT: TVAROHOVA KASTROL S OVOCEM 1, 3, 7
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4

CTVRTEK

POLEVKA: HOUBOVA POLEVKA S HALUSKAMY (TRADICNI,
LAHODNA POLTAVSKA POLEVKA S KOUSKY VARENEHO TESTA) 1
HLAVNI CHOD: LILEK SE SYREM A KURECIM MASEM 7

DEZERT: DYNOVA KASE 1, 7

PATEK

POLEVKA: ZELENINOVA POLEVKA S HRASKEM 1
HLAVNI CHOD: BANOS (VONAVA HUSTA KASE Z KUKURICNE
MOUKY, VARENA NA MLECE S PRIDAVKEM ZAKYSANE SMETANY)
1.7

DEZERT: PECENE JABLKO S ORECHY 1,3,7, 8

SOBOTA

POLEVKA: DYNOVA KREMOVA POLEVKA S PRAZENYMI
DYNOVYMI SEMINKY 7

HLAVNI CHOD: LINE GOLUBCE (VELKE DUSENE MASOVE KULICKY
V OMACCE) 1,7

DEZERT: JEMNE TVAROHOVE LIVANCE NA PANVI S OVOCEM 1, 3,
7

54




NEDELE

POLEVKA: STUDENY BORSC 3
HLAVNI| CHOD: HALUSKY 1
DEZERT: PECENE HRUSKY S ORECHY A MEDEM 1, 3,7, 8

*

Cena za celé menu bez napod.
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Ptiloha ¢. 2: Menu na Svaty vecer

|
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Marinované houby "
Kysané zeli Lo
(y

{

Polérlea “!
\—
BorS¢ se Svestkami (postni polévka se A

susenymi Svestkami) 12
Polévka s houbami (zeleninovéa polévka L
s houbami) 1, 12

TN

o chod

Varenyky se zelim (tésto s nadivkou

smazeného zeli a mrkve) 1, 3, 7
b Golubci z pohanky a hub (vafené zelné
listy s naplni) 3

R NOR
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Dezend S\-“—'

Vanocni kutja (sladka kaSe s medem,

makem, rozinkami a ofechy) 1, 8 7

Pirogy s visnémi (pecCené tésto s s

visnémi) 1, 3, 7
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Pfiloha ¢. 3: Vano¢ni menu

WWL@VL%

PREDKRM

Pastika z kurecich jater 7

POLEVKA

Bors¢ v zitném chlebu - polévka se zeleninou a
vepfovym masem, ktera se podava
v chlebu misto talife. K tomu je odstranéna
meékka c¢ast chleba 1

Rybi polévka - polévka s treskou a zeleninou 4

HLAVNIi CHOD

Pecené brambory s veprovymi Zebry
Masova rolada se syrem a houbami 3,7

DEZERT

Vanoc¢ni kutja - sladkad kase s medem, uzvarem,
rozinkami 1
Medové pernicky - sladké suSenky s medem 1
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Piiloha €. 4: Menu na Maslenicu

e
[ e

Polévka

Rybi polévka se zeleninou 4
Pohankova polévka s vejcem 3

Hlavni chod

Palac¢inky s kufecim masem a bylinkami 1,3,7
Palac¢inky s mletym masem 1,3,7
Palac¢inky se Sunkou a syrem 1,3,7

Palac¢inky s kaviarem a zakysanou smetanou 1,3, 4,7
Palac¢inky s houbami a syrem 1,3,7

Dezert

Pala¢inky s medem 1,3,7
Palac¢inky s ovocem a zahusténym mlékem 1,3,7
Varenyky s tvarohem a zakysanou smetanou 1,3,7
Varenyky s visSnémi 1,3,7
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Ptiloha &. 5: Velikono¢ni menu

PREDKRM

Krasanky - barevna velikono¢ni vaji¢cka 3
Domaci klobasa - pecena veprova klobasa v troubé,
naplnéna syrovym masem, sadlem, cesnekem, peprem

POLEVKA

Bors¢ s pampushkami a zakysanou smetanou 1,3

HLAVNI CHOD

Velikono¢ni kachna - pe¢end, plnéna jablky
Pecena veprova krkovice s houbovou omackou 3,7

DEZERT

Paska - velikono¢ni dort s orechy, rozinkami,
kandovanym ovocem a zdobeny bilkovou polevou,
cukrovou dekoraci 1,3,7
Verguny - suSenky z vajec, cukru, masla, mouky, zakysané
smetany a rumu smazené v slunec¢nicovém oleji a
posypané praskovym cukrem 1, 3, 7




Ptiloha ¢. 6: Menu na Makovija

Menu na Makovija

Polévka

Dynova polévka 3

Hlavni chod !.

Pecena prazma s raj¢aty a bylinkami 3 .

Dezert
Makova rolka 1,3,7
Sulyky s makem - kousky chlebové

placky s vodou, makem a medem 1

V‘

A ?@Zﬁ

AN
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