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UVOD

Tématem mé bakalarské prace je Pivodné ruské a cizi lexikum v pojmenovani

jidel tradi¢ni ruské kuchyné.

Ma prace se déli na teoretickou a praktickou ¢ast. V teoretické ¢asti této prace Se
zabyvam podnebim, geografickymi pasmy a zemé&dé€lstvim Ruska. Dale se zaméfuji na
narodnosti pobyvajici v Rusku, jelikoz i cizi lexikum zasdhlo do pojmenovani ruskych

tradi¢nich pokrmu.

Charakterizuji ruskou kuchyni podle nasledujicich rysti — kazdodenni a svate¢ni
strava, strava v obdobi pustu a venkovské a méstské pokrmy. Dale jsou rozd€leny
pokrmy podle charakteristiky na prvni a druhy chod, sladké jidla a napoje. Nasledujici

kapitola je vénovana historii ruské kuchyné.

Prakticka cast této prace je vénovana ruskému a cizimu lexiku v pojmenovani
jidel a surovin ruské kuchyné. Pokrmy a ingredience jsou nazvany V rusting, avsak ¢esky

pteklad je uveden v zavorkach.

Bakalafska prace ma za cil analyzovat ingredience a ndzvy pokrmi tradi¢ni ruské
kuchyné z etymologického hlediska, dale sezndmit s pokrmy a ingrediencemi ruské

kuchyné.

Tato prace se opira o literaturu tykajici se ruské kuchyné. Z ruské literatury to
jsou knihy: Memxwurosa 3. Jl., Pycckas kyxus, IloxneOkun B. B., Hayuonanvuvle kyxuu
Hawux Hapooos, dale to jsou ruské etymologické slovniky, zejména Kpamxkuu
amumonocuyeckull croeaps pycckoeo sazvika, lanckuit H. M. Z Ceské literatury se jedna
0 knihy: Pesek P., Ruska kuchyné v proméndach doby a Linhart, M., Ruska kuchyné.
Knihy a ptispévky z internetu, které byly psany v rusting, jsem pielozila osobn¢ S pomoci

slovnikd, a to: Ruskocesky slovnik, Dil 1 a 2.



TEORETICKA CAST

1. PODNEBI A GEOGRAFICKA PASMA RUSKA

Clovek Zije v souladu s piirodou a proto, aby mohl pieZit, stravoval se predev§im
tim, co mu poskytla piiroda. Dfive se lidé stravovali hlavné tim, co si byli schopni sami
vypestovat. Dulezitym faktorem pro péstovani plodin bylo, v jakych podnebnych

podminkach zili.

Obchodni stezky, vedouci do Byzantské fise, spojovaly Baltské a Cerné mote.
Vychodni Slované, coz jsou dnesni Rusové, Ukrajinci, Bélorusové pobyvali hlavné na
uzemi dnes$ni Ukrajiny, Béloruska a tseku evropského Ruska. K ruskému uzemi byly
pfipojeny casti Ukrajiny a Bé&loruska. Proto tyto narody mohou pfedstavovat jistou

moznost pro uréeni ruské tradice stravovani. (Pesek 2007: s. 13)

Uzemi je soucasti Vychodoevropské roviny a je tvofeno nizinami a
vyvySeninami. Povrch tohoto Gizemi je rovny, avSak diky tektonickym procesim zde
vznikly kopcovité oblasti. Vychodoevropska rovina lezi pievazné v mirném pasu a pro

toto uzemi jsou charakteristické chladné zimy a teplé léto.(l)i

Na tomto Uzemi se zde stiidaji tfi typy vegetacnich pasem. Kazdé pasmo se lisi
druhem pudy, vegetaci a zvifaty, které zde miizeme naleznout. Mezi pudni typy tohoto

uzemi patii:

1. Na vychod¢ Vychodoevropské roviny se nachazi lesni pasmo. Na jihu se nachazi
listnaté lesy a naopak v severni ¢asti jsou lesy jehli¢naté. (Pesek 2007: s. 13-14) Typické
pro toto pasmo jsou podzolové pudy, které jsou nevyhodné a je potieba je stale hnojit. (2)
Typickymi obilovinami pro toto pasmo jsou zito a oves. Dalsi typickou plodinou, které
se v této Casti dafi, je hrach. Pasmo saha od poloostrova Kola po Ural a patii k nému i
jihovychod Ruska. (Pesek 2007: s. 13-14)

2. Ve stfedni ¢asti Vychodoevropské smérem na jih se nachazi pasmo lesostepi. Zde se

dafilo plodinam jako pSenice, ¢ocka nebo vikev. (Pesek 2007: s. 14)

'Zde a dale je odkaz na pfislu§nou internetovou stranku, kterd je ¢islovana v seznamu internetovych
zdroja



3. V oblasti Cerného mote se rozprostird stepni pasmo. V této oblasti se nachazi

cernozemé. Tato puda patii mezi nejkvalitnéjsi a je velmi trodna.(2) Muzeme zde najit

plodiny jako proso, pSenici nebo pohanku. (PeSek 2007: s. 14)

,Vice nez polovinu celé¢ evropské casti Ruska (severni a stfedni pasmo)
piedstavuje zona lest, kde je ptid vhodnych k zeméd€lstvi jen poskrovnu. Lesni zona je
naproti tomu velmi bohatd na mnozstvi rostlinnych a Zivo¢isnych druht. Zije zde velké
mnozstvi drobné i vétsi zvere a ptactva. V jiznich stepnich zénach, které predstavuji pro
zemédelstvi zemi zaslibenou, je naproti tomu fauna zastoupena jen menSimi hlodavci a
ptactvem. Cela evropska cast Ruska je protkana velkymi a na ryby velmi bohatymi

fekami.” (Pesek 2007: s. 14)



2. ZEMEDELSTVI A OBZIVA

Diky archeologickym vyzkumim se mizeme dozvédét o zivoté a stravovani
Slovanti, ktefi dnes ziji na uzemi nyn&jSiho Ruska a Ukrajiny. Tito lidé se zivili
predevs§im zemédélstvim a pastevectvim, kromé toho také rybolovem, lovem a sbérem
lesnich plodi. Mezi obiloviny, které méli moznost zaclenit do stravy, patiila pSenice,
je¢men, proso a hrach. Vyrabélo se hodné¢ mouénych pokrmi, a to zejména rizné druhy
chlebovych placek a kasi. Také se pfipravovalo starobylé slovanské jidlo z obilného
zrna, prazmo (6opowno). S penikovskou kulturou se rozviji i kultura imenkovska. Tyto

dvé kultury byly piedevsim slovanské. (Pesek 2007: s. 15-17; Memkurosa 2001: . 168)"

Co se tyka zvifat, lovili se jeleni, losi, srny, divocaci, medvédi a bobii.
V jidelnicku se také Casto objevovaly ryby a rybolov se stal hlavnim zdrojem obzivy.
Ryba se pripravovala varena, susend, sland, pecend a smazend. Lovili se pfedevsim ryby
jako sumci, Stiky, candati a jesetefi. Chovalo se také pomérné hodné domaécich zvirat.
Spolu s hovézim skotem se chovaly ovce, kozy, koné a prasata a z driibeze to byly

slepice, kachny a husy. (Pesek 2007: s. 15, 17, 110; IToxneokun 1983: s. 8)

V pribéhu let se mnozstvi péstovanych plodin zvySovalo. Lidé si mohli vybrat
z Sirok¢ého spektra obilovin a luSténin, coz byly zakladni suroviny staroruské kuchyné.
Zékladni plodinou bylo Zito, ze kterého se pekl ¢erny chléb. Chléb a kase z obili se staly
hlavni stravou ruského lidu. Z obilnych druhii muk se pfipravovaly rizné typy vdolkl a
livanci (onaowu, oaunet). Tyto pokrmy se piipravovaly svatecné nebo ritualné. Dale se
do stravy dostaly kroupy, a to je¢né, prosné, pSeni¢né ¢i pohankové. Mimo jiné se
pfipravovala jidla z hrachu ¢i co€ky. V této dobé byly také pro obZivu typické houby.
Jednalo se predev§im o houby jako borovaci (6oposux), modraci (dybosux), kozaci
(noobepézosux), babky (moxosux), smrzi (cmopuku). Houby, které se navlékly na nit, se

potom povésily nad pec. Také se houby susily nebo kvasily. (PeSek 2007: s. 20, 22, 81)

Ovoce ziskavali sbérem plodin a to byly hlavné maliny, jahody, bortivky a
brusinky. Co se péstovaného ovoce tyka, byla to hlavné jablka, hrusky, slivy a visné.
(tamtéz; s. 23)

"Zde a déle text pochazi z ruskych prament, pfeklad je vlastni
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Aby jidlo nezevsednilo, 1idé si napomahali riznymi ingrediencemi a kotfenim.
U chudych rodin musel postacit ¢esnek, hoicice a pravdépodobné kien. Bohatsi rodiny
meély moznost ochutnat takova koieni jako bobkovy list, koriandr, anyz, déale také ¢erny
pept, hiebicek, skofici, Safran, zazvor nebo kardamom. Dals§i novinkou byly nadivky
Z obilovin, hub nebo lesnich plodd, které se ptidavaly do pirohd, dribeze a zaludku.

(Pesek 2007: s. 26; IToxneokun 1983: s. 9-10)



3. NARODNOSTI NA UZEMi RUSKA

Uzemi Ruska je husté osidlené, a to diky narodnostem, které zde Ziji. Jde o vice
nez 160 narodnosti pobyvajici v Rusku. VétSinou jde o mensi skupiny Zzijici v urcité
oblasti. Mezi nejpocetnéjsi skupiny muzeme zaclenit mimo Rusy — Tatary, Ukrajince,

Baskiry, Cuvase nebo napiiklad Cedence.(3)

Diky pocetnému mnozstvi narodnosti na tzemi Ruska byly nékteré nazvy
pouzivané v ruském jazyce prejaty z jinych jazyku. K piejimani slov z jinych jazykt do
rustiny dochazelo diky uzemnim kontaktim, vyméné kulturnich a védeckych informaci.
K jazyktm, které mély vliv na ruskou slovni zasobu, patii ukrajinstina, polStina, latina,
fectina, italStina, francouzStina, némcina, anglitina, Spané€lStina, holandStina a

skandinavské jazyky.(4)

V minulosti diky obchodu s Byzantskou ti8i se do ruské kuchyné dostaly suroviny
jako ryze (puc), pohanka (epeuxa) a koteni.(5)

Na ruskou kuchyni méla silny vliv vychodni kuchyné, hlavné tatarska. Rusové
diky turkizovanym narodim mohli pifevzit jejich lexikum nebo i stravovaci navyky.

(Pesek 2007: s. 87; [ToxneOkun 1983: 9)

»Integrace tatarskych velmozii do privilegovanych vrstev s sebou pfinesla

rozsifeni technologickych postupi, které nebyly ruské tradici vlastni.“ (Pesek 2007: s.
96)

K produktim, které se v ukrajinské kuchyni pouzivaji, patii sadlo (cano), fepa
(csexna) a veprové maso (ceununa). Znamymi ukrajinskymi pokrmy jsou ukrajinsky
bors¢ (6opwy) a varenyky (sapenuxu). Bor$¢ pochazi z Ukrajiny, a nikoli z Ruska, jak si

mnozi lidé mysli.(6)

Mezi znamé pokrmy polské kuchyné se fadi bigos (6uecoc), piroh (nupoe),

golombky (corom6bku), coz je néco jako holubci (eonyoywt).(7)

V 18. stoleti zac¢ina evropeizace ruské kuchyné a do Ruska se zacali sjizdét
kuchafi z Holandska, Saska, Rakouska, dale napiiklad ze Svédska, Itilie a Francie. Na
stolech se objevovaly némecké chlebicky (6ymepopoowt), aspik (cmyoens), francouzské a
holandské syry. (PeSek 2007: s. 96-97)



Néktera pojmenovani ruskych jidel casto pochézi z francouzstiny. Jsou to

naptiklad rizné omacky jako sabayon, béchamel, polévka consommé. (tamtéz; S. 99)

Rozvijejici se vztahy s Cinou a Mongolskem napomohly k obohaceni ruského
stolu. Reven se dovazela ze Sibife a zaala se pouzivat do kyseld, omacek (s3sapul) a

nadivek. (tamtéz; s. 92)
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4. SPECIFICKE ROZDELENI STRAVOVANI

4.1 STRAVA V OBDOBI PUSTU

Plst znamena nejen ziict se na nékolik dni jidla, ale také byt spojen s Bohem,
piiblizit se k nému a modlit se.(8) Proto se jedna spiSe o duchovni zalezitost, a tak se
ktestané modlili vice v dobé pustu nez kdy jindy. VétSina lidi se postila velmi rada, a
jestlize se n€kdo nechtél plstu Gcastnit, povazovalo se to za pieziravy piistup. (PeSek
2007: s. 57,59,60)

V jidelni¢ku by se méla objevovat jidla rostlinného pivodu a neméla by se v ném
nachazet jidla z Zivocisnych tuki, tedy maso, mléko a syr. Tato jidla se oznacovala jako
postni (nocmuwie). Oproti tomu nepostni jidla (ckopomnas nuwa) jsou takova, kdy si lidé
mohou dopfiat cokoli. Proto se mohli na stolech objevit rizné druhy masa nebo mlééné
vyrobky. (9)

Existuji rizné varianty dodrzovani pustu. Bud'to se konzumuje pouze rostlinna
strava, nebo se s rostlinnou stravou mohla v jidelni¢ku objevit ryba s vinem. V Rusku je
okolo 200 postnich dnd. (10) V kalendati jsou 4 pusty, které patii mezi dlouhé. (Pesek
2007: s. 63, 58)

Piechod z nepostni stravy k postni je velmi obtizny. Ze dne na den si museli
obyvatelé odepfit témét vétSinu jidla. Den pfed zacatkem pustu je proto lepsi prejit na

leh¢i a umirnénou stravu, aby se télo mohlo piipravit na toto obdobi. (Pesek 2007: 59-60)

Velky pust (Beauxuii nocm) trva 40 dnu, protoze Jezis s Mojzisem vydrZeli bez
jidla a piti 40 dnt.(12) Past zacina uz 7 tydnt pred Velikonocemi. (Pesek 2007: s. 58)
V pravoslavi trva plist 48 dnl a posledni tyden je v€novan vzpomince na posledni dny
zivota JeziSe Krista.(13) Prvni den pustu a na Velky patek by se lidé méli zfict jidla
uplné.(8) Lidé jedi bezmasou stravu a stravuji se jen chlebem, zeleninou a ovocem. Tuto
stravu jedi v pondéli, stfedu a patek.(11) V utery a ve ¢étvrtek mohou jist potraviny
rostlinného ptvodu, ale bez oleje.(11) V sobotu a nedé€li je dovoleno ptipravovat jidlo

predevsim z rostlinného oleje.(11)

Petrovsky pust (/lempos nocm), téz znamy jako Apostolsky, je pojmenovan a

vénovan pamatce apostolil Petra a Pavla. Tento ptist zac¢ina po svatku Vsech Svatych a
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ma ruznou délku trvani. Muze trvat 8 dnd, ale dokonce az 42 dni v zavislosti na zacatku
Paschy. Petrovsky pust se na rozdil od Velkého a Uspenského plistu nepovazuje za tolik
piisny. (14)

Dalsim pustem je Uspensky (Venenckuit nocm), ktery za¢ina od 14. srpna a konci
28. srpna. Podle cirkevniho kalendéie se tento pust datuje od 1. srpna az po 15. srpen.

(Pesek 2007: s. 59)

Posledni pust, ktery je zafazen Kk,velkym“, se mnazyva Vanoc¢ni
(Poorcoecmeenckuii nocm). Nasleduje po svatku sv. Filipa, a proto je mozné jej znat i pod
nazvem Filiptv pist (@urunnos).(15) Béhem tohoto pistu se oslavuje narozeni JeziSe

Krista.(16)

Kromé¢ téchto pusti se drzi i tydenni a denni pusty. Tydenni jsou urCeny na stiedu
a patek. Ve stfedu se pfipomind zrada JidaSe vici JeziSi a vzpominka na uktiZzovani
JeziSe je piitazena na patek. (Pesek 2007: s. 59) Mezi denni pusty patii den pied svatkem
Bohozjeveni (kpewenckuii couenvnux) — 5. [ 18. ledna. Tento svatek je odvozen a
pojmenovan podle postniho jidla so¢ivo (counBo).(17) Nasledujicim svatkem je den Stéti
sv. Jana Kititele — 29. srpna / 11. zaii. (Pesek 2007: s. 59) Povyseni Svatého Kiize (14. /

27. zafi) — je svatek, jez pfipomina utrpeni Jezise Krista.(18)
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4. 2 KAZDODENNI A SVATECNI POKRMY V RUSKE KUCHYNI

V této Casti se budu zabyvat rozdélenim pokrmi, které se na ruském stole
objevovaly pravidelnég, a které naopak ziidka. Néktera jidla jsou spojena se svatkem, ¢i
jsou povazovana za ritualni, a proto na rusky stil neodmyslitelné patii a jsou s nim

spojeny.

»Konzumace potravy je ve vSech kulturach spojena s jistymi pravidly a etiketou, a
to 1 tehdy, pokud se nejedné o stravovani prvoplanové ritualni. Stolovani je v jistém slova
smyslu stiedobod celé jidelni kultury, ve kterém se nejplnéji vyjevuji vSechny jeji slozky.
Pfi stolovani jako ritualizovaném zpusobu pfijimani potravy se napliiuje vétSina
kulturnich funkci stravy. Spole¢né piijimani ¢i nepfijimani potravy vyjadiuje snad ve

vSech kulturach troven vzajemného pfijeti, blizkosti, ¢i odcizeni.” (Pesek 2007: s. 142)

Den zacal pro sedlaie a rodinu tim, ze vyhanéli dobytek na pastvu. Poté, kolem
ctvrté az Sesté hodiny ranni posnidali. Snidani méli v ¢asnych rannich hodinach proto,
aby méli co nejdelsi den a mohli udélat co nejvice prace. Castou snidani byla polévka,
kterd je zahtala a nasytila az do obéda. Nékdy to byl jen chléb s cibuli. V zimé vSak
nebylo nutné vstavat brzy, a proto se na jejich stolech objevovalo pecivo. VétSinou

pirozky s kasi, zelim nebo houbami. (Pesek 2007: s. 145)

Doba obé&da zahrnovala nékolik pravidel. NeZ nastal ¢as obéda, vSichni si umyli
ruce. Jestlize tak neucinili, povaZovalo se to za netctu k jidlu. Pfed samotnou konzumaci
se vSichni pomodlili. Sedlakovi, jakozto hlavé rodiny, patfilo nejvyznamngéj$i misto u
stolu. Vedle n&j usedli jeho synové. V rodinach, kde vyznamné postaveni piedstavoval
muz, se zeny obéda neucastnily a pouze hostily a pfinaSely jidla na stil. Co nesmélo
chybét na zadném stole, at’ uz bohat$iho nebo prostsiho, byl chléb se soli. Na dukaz
dulezitosti téchto surovin Se nechaval na stolech vramci celého dne. Nejcastéjsim

pokrmem na ruském stole byla jidla v podob¢ polévek a kasi. (tamtéz; s. 145, 146)

V Rusku se slavi nékolik svatki do roka, které jsou spojeny s historii a
nabozenstvim Ruska. (19) Mezi nejstarsi svatky se fadi Velikonoce, Vanoce, Maslenica,
svatek Kitu Pan¢. (20) Za jeden z hlavnich kiest'anskych svatka jsou povazovany Vanoce
(Poorcoecmso). (19)
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Na stolech se objevovaly nejriznéjsi pokrmy, aby oslava svatku byla co
vV dob¢ uréitych svatki tradiénimi a ritualnimi. Jidla se podavala v tyto dny v nejlepsi
kvalité. Jednalo se predevsim o pecivo, které nechybélo na zadném stole. (Pesek 2007: s.

42)

Véano¢ni pist navazoval piimo na Vanoce a veCer pied Vanocemi
(Poarcoecmeenckuii  Couenvrux) pust konCil. Lidé se proto mohli stravovat opét
nepostnimi jidly. Obvyklym jidlem v tento den byla kut’ja (kymss) a s timto pokrmem se
zakonc¢ilo obdobi pistu. Na vanoénim stole se objevovala hlavné jidla s masem v podobé
polévek, masa v aspiku (zaruenwvie 61100a), studenych jazykt a peceného selete. Na stole
meéstského obyvatelstva to byla peena husa. Aby se zajistil celoro¢ni dostatek jidla, lidé
ptipravovali hojnou hostinu den po Novém roce. V den svatku Kitu Pané se pekly kiize
z tésta. Dale se ptipravovaly perniky (npsuuxu), které se délaly ve tvaru zvitat nebo
jinych forem. Pirohy (nupoeu) se pekly na kazdy svatek, takZze nemohly chybét ani na
vano¢nim stole. (Pesek 2007: s. 43-44)

Maslenica znazornuje ptivolavani jara a konec zimy. (21) Hlavnim jidlem, které
se vtomto obdobi lidé stravuji, jsou bliny (6aunet). Jsou vyrabéné z raznych druht
mouky a podavané s kysanou smetanou a maslem. V dobé masopustu se délaji bliny
kulaté ptipominajici slunce. (21) Symbol slunce znazoriiuje nastup jara a konec dlouhé
zimy. (Pesek 2007: s. 45, 46) Bliny se v dobé¢ Maslenice plni kaviarem, marmeladou,

houbami a jinymi surovinami, které jsou povoleny v dob¢ pustu. (21)

Jako prvni den Velikonoc je oznaéen Zeleny ctvrtek, kdy se uklizel dim a barvila
se velikono¢ni vajicka. Nejptisnéjsi dny plistu byly na Velky patek a Bilou sobotu. Pfesto
se v tyto dny pekli velikono¢ni kuli¢e (xyruy) a pascha (nacxa) z tvarohu. Na snidani se
ptipravovalo vajicko s chlebem a vatenec (saperey) z tvarohu. Vejce je povazovano za
symbolické a mélo vyznam nového zivota. (Pesek 2007: s. 46-47) V dile Domostroj jsou
popsana jidla, ktera se v dobé Velikonoc podavala na stil: «C Ilacxu B mMsicoen kK cToiy
nojaroT: nebeselt, moTpoxa JIeOsHKbH, KypaBieH, Ianenb, YTOK, TETePEBOB, PSIOYHNKOB,
MOYKU 3asiubd Ha BepTesie, Kyp COJCHBIX (M JKENYNOK, HICHKY Ja TeueHb KypUHBIC),
OapaHuHY COJIEHYyI0 Ja OapaHuWHY T[E€YeHYyI0» KYpUHBIH OYyJIbOH, KpYyTyHO Kairy,
COJIOHUHY, MOJIOTKH, SI3BIK, JIOCHHY M 3ai9aTHHY B JIATKaX, 3al9aTHHY COJICHYIO, 3as4YbH

NYNKH, Kyp JKapeHbIX (KHUILIEYKH, JKEIYJOK Ja I€4eHb KYypHUHBIE), >KaBOPOHKOB,
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MOTPOIIEeK, OapaHuil CaHIPHK, CBHUHHMHY, BETUYMHY, Kapaceil, CMOPYKH, KyHIYyMBI,

JIBOWHBIC 111.»(22)

Na Ctyficaty den po Velikonocich spada svatek Nanebevstoupeni. V tento den se
pecou Veky (recenxu). Po tomto svatku nasleduji letnice. Tento den byl oslavovan hlavné

zenami, jelikoz je povazovan za dobu plodnosti. (Pesek 2007: 47)

Prvni Spas, byl pojmenovan podle toho, Ze se v tento den vybiral med. Novy med
se musel posvétit, protoze se tim predchazelo Spatné udalosti. Do druhého Spasu, bylo
zakazano jist jablka a teprve v tento den se piipravovaly jablecné pirohy.(23) Ofechovy
Spas je pojmenovan podle liskovych ofechtl, které¢ zrovna dozravaly a v tomto obdobi se

zacaly sbirat. (Pesek 2007: s. 48)

Co se tyka svatebnich pokrmii, na stolech se piipravoval kurnik (kyprux), ktery je
povazovan za svatecni pokrm, proto nesm¢l chybét ani na svatebnim stole. Pred svatbou
rodina Zenicha i nevésty pekla kurnik a jeho ptfiprava s sebou nesla urcity ritual.(24)
Obvyklou naplni tohoto jidla byly jahly (nweno), dribezi maso, houby nebo zelenina.
Dalsim oblibenym jidlem Vvtomto obdobi je karavaj (kapasai). Karavaj je peceny
z jemného sladkého tésta a zdobeny riznymi vétvickami, kvéty, listecky z tésta,
symbolizujici bohatstvi.(25) Popijely se rizné druhy medoviny a kvasu a pozdéji se na

stil dostala vodka. (Pesek 2007: s. 52)

Naopak za tradi¢ni pokrmy v den pohibu se povazuje kutja (xkymes), do kterého
se muze pridat med, mak a rozinky. Dale se ptipravuji bliny a kysel.(26) Jidla, ktera se
pfipravovala, se liSila podle toho, jestlize se jednalo o dobu postni, ¢i nepostni. Jestlize se
pohieb konal v dobé€ postni, jidlem, které se podavalo, byla houbova polévka (epubnas
noxnéoka) nebo jahelna kase. Jednalo-li se o dobu nepostni, na stolech se mohla objevit
jidla jako smaZzena vajicka, kase s mlékem, studen ¢i pecené maso. Déle se podaval kysel
(kucenwv) a pirohy (nupoeu). Je zvykem, ze si lidé ptipominaji zesnulého (nomunxu).
Obvykle se jednd o devaty a Ctyficaty den a nasledné po pul roce ¢i po roku od Umrti.
V tomto obdobi se na stiul podava jako obvykle kutja (kymes), ze které si nejdiive
naberou piibuzni zesnulého a poté vSichni, ktefi se této udalosti Gcastni. (Pesek 2007: s.

52, 54, 55)

Pecivo, které bylo z kynutého tésta, se rtizn¢ tvarovalo a délalo se na zpiisob

uzkych paskd (xeopocm) nebo vdoleckit (nonuuxu). Jednim z jidel pfipravovanych
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z ovesné, hrachové nebo zitné mouky byl kysel (xucenv). Kysel je jiz odedavna

povazovan za ritualni pokrm. (Pesek 2007: s. 104)

Dulezitym produktem v ruské kuchyni byly houby (epuber), které se mnohdy
piipravovali na oleji s cibuli (epubosnuya). Pro pohosténi se na stole objevovaly ofechy,

jez se také staly soucasti svate¢nich sladkych dezerti. (tamtéz; s. 107)
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4. 3 VENKOVSKA A MESTSKA STRAVA

Jidla venkovského a méstského obyvatelstva se liSila predevsim kvalitou a
moznostmi urcitych surovin. Pokrmy méstského obyvatelstva byly vytiibenéjsi a jak
jejich kuchyné, tak kuchyné venkovant byla ovlivnéna jinymi narody. Pokrmy se ménily

Vv zavislosti na ro¢nim obdobi a také se lisily, kdyz se slavil n¢jaky svatek.

4.3.1 VENKOVSKA JIiDLA

Oproti vyssi tfidé se strava prostého obyvatelstva v podstaté nijak nezménila.
Zakladni tradi¢ni jidla se skladala z moucnych a kroupovych pokrmi. Z téchto surovin se
pfipravovaly zejména polévky, kasSe, pecivo ale i1 napoje. Hlavnimi plodinami
venkovského obyvatelstva byly fepa, zeli, kedluben a fedkev.(27) Zito piedstavovalo
potravinu a nesmé&l chybét na zadném stole. Z chlebového tésta se délaly oladji (oraowu)
nebo placky (zenéwixu). Podavaly se s kvasem nebo zelfiatkou v dobé snidané. (Pesek
2007:s. 101-102)

NejcastéjSim pokrmem z tésta bylo pecivo. Oblibend byla i jidla z tésta, kterd se
vafila ve vod¢, mléce nebo vyvaru. Z mouky smichané s vodou vzniklo nekynuté tésto,
ze kterého se ptipravovala nudlovéa polévka (cyn — nanwa), no¢ky (kreyxu) a trhanky
(psanywi). Jidla jako tolokno (monoxno) a polévka (zamupyxa), které diive patiila mezi

Casta jidla venkovant, se piestala konzumovat. (Pesek 2007: s. 104)

Kase byly zndmé jak na venkové, tak ve mésté€. Jak fiké ruské uslovi — Zelnacka a
kase, to je strava nase (I{u 0a xawa- nuwa nawa). Kase spolu s polévkou a cernym
chlebem piedstavovala typickou stravu pro venkovany. Pripravovala se napiiklad z krup
(kpyna) ovesnych, je¢nych, z pohanky a jahly. Z pohanky se také délaly rizné druhy
obilninovych placic¢ek (epeunesux) nebo zapékanych jidel (xkpynenux). (Linhart 1983: s.
16; Pesek 2007: s. 104, 105)

Néktera jidla byla pfipravovand na zptsob kaSe a polévky. Polévkou se lidé méli
hlavné€ zasytit. Namisto obilninovych polévek se zacaly vafit polévky zeleninové, které
se ochucovaly zeleninovou nati a kvasem. Do té doby byla pfedev§im zndma okroska
(oxpowka) nebo rybi polévka (6omesunwvs). Podobné polévky se vafily jiz dfive hlavné

Vv letnim obdobi. (Pesek 2007: s. 105)
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Polévka $¢i, ktera se podavala na bohatém i chudém stole. Do polévky se
pridavalo zeli (kanycma) bud kysané (keawenoe), nebo hlavkové. Polévka se délala
V nepostni dob¢ s vafenym masem a naopak v dobé postni se polévka pifipravovala se
zelenymi natémi. Zelim se také zaCaly plnit znamé pirohy a podavaly se i jako pfiloha.

(tamtéz; s. 106)

Konzumovalo se hlavné¢ mléko, které bylo piirozené zkyslé (npocmoxeawa).
Mnohokrat se pro zrychleni kysani pouzila zakysana smetana nebo podmasli. A tak
mohl vzniknout varenéc (saperey). Pro vyrobu tvarohu a syru se pouzivalo mléko a jidla
z tvarohu byla povazovana spiSe za svate¢ni. Naopak kaviar ¢i ryby, jako losos a jeseter,

nem¢li venkovsti obyvatelé moznost ochutnat. (tamtéz; s. 108,110)

Vesni¢ané méli pomérné jednotvarna jidla. AvSak v dobé svatk si stravu
zpestiovali a vylepSovali, jelikoz si na tyto dny odkladali nejlep$i suroviny. (tamtéz; s.

110)

V ruském domé nesméla chybét pec. Pec bylo mozné vyuzit i jinak nez pouze na
peceni. Mohlo se na ni spat, suSit obleceni a také se pomoci pece vytapél dum. Jidla,

ktera se ponechala v peci, vydrzZela tepla dlouhou dobu. (tamtéz; s. 34)

V 70. let 18. stoleti ziskaly brambory vyznamné misto pii zhotovovani jidel jako
zadna jina plodina. Nahrazovaly diive pouzivané suroviny jako tfeba vodnici. Na talitich
venkovanského obyvatelstva se pomérné Casto objevovaly pecené brambory S mlékem.

(tamtéz; s. 106, 108)

V dile Domostroj je popsan jidelnicek ruského c¢lovéka: «['ocnogunHy ke O
BCAKHUX JeJIaX JIOMAIIHUX COBETOBATHCS C KEHOW M KIIIOUHUKY TOpy4aTh, KaK Yemsiib
KOPMHThH B KaKOH J€Hb: B CKOPOMHBIE JHH XJI€O PEIIeTHBIN, TN Ka)IbIi JIeHb J1a Kalla C
BETYMHOM XKHJIKasl, a HHOTJIa, CMCHSS €€, U KpyTasl C CaJloM, U MsICO, €CITH OyJIeT, JaayT K
o0ey: a Ha Y)KHH IIU J1a MOJIOKO MJIM Kallla: a B ITOCTHBIC JTHU U Ja KUTHAs Kaila,
WHOTJa C BapeHbEM, KOTJa U TOPOX, a KOT/la M CyIUK, KOTJa rneyeHas pemna. Jla B yxuH
KalyCTHBIE IIH, TOJOKHO, a TO H paccoibHUK, OOTBUHBA. [lo BOCKpeceHbsM Ja
nmpasaHUKaM K 06e11y KaKI/Ie-HI/I6YJIB IMUpOru MWW TYyCTBIC Kallk, WJIW OBOIIH, WU

ceJieI0vHas Kaiiia, OJIMHbI U KUcelb, 1 4To bor nomwier.» (28)
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4.3.2 KUCHYNE MESTSKEHO OBYVATELTSVA

Meéstska kuchyné se formovala takika 200 let. Strava venkovanl se od stravy
meéstského obyvatelstva liSila hlavné pestrosti. Postupem casu se v ruské kuchyni
objevovaly nejraznéjsi suroviny. Obyvatelé mést méli moznost ochutnat pokrmy jako
selata, labuté, husy a krity. Ruskd kuchyné od poloviny 16. stoleti pfechazi od starych
pokrmt k novéjsim jidlim. Tradicni jidla se zacala vafit slozitéji. Diky obchodu, ktery se
rozvijel, méli Rusové moznost pouzivat orientalni a zamotské suroviny a kofeni, coz jim

umoznilo vice experimentovat s piipravou jidla. V ruské kuchyni se objevuji nova cizi

jidla, ktera byla pfevazné jizniho ptivodu. (Pesek 2007: s. 86, 95; IToxieokun 1983: s. 9)

Stejné jako diive se suroviny nemichaly, nedrtily ani nemlely, a to hlavné pfi
ptipravé masovych produkti. Proto ruska kuchyné, na rozdil od francouzské a némecke,
dlouhou dobu neznala mleté maso (¢papuw), roladu (pyrem), paStiky (nawmem) a
karbanatky (komuema). Staré ruské kuchyni byly cizi i nakyp (3anexanxa) a puding
(nyoune). (Ioxneoxkun 1983: s. 10)

Bezpochyby na kazdém stole, at’ uz chudém ¢i bohatém nechybéla moucna jidla
jako naptiklad pirohy. Ingredience, které se pridavaly do pirohu, se lisily od téch diive
pouzivanych. (PeSek 2007: s. 88) Olearius ve svém dile «Onucanue nymewecmeus
Tonwmunckoeo noconbcmsea 6 Mockosuio u Ilepcuto» uvadi popis pirohu nasledovné:
«Mexay mpodrM, Y HUX MMeEeTcsl 0cOoObId BUJ IEYEHbs, BpOJE MallTeTa WIN CKopee
npaHKyxeHa, Ha3bIBAEMbI UMU “TIHPOTOM’’; 3TU MUPOTH BETUYMHOIO C KIMH Macia, HO
HECKOJIbKO Oojiee mpoxonroBaThl. OHM NAIOT UM HAYMHKY M3 MEIKOM3PYOICHHOU PHIOBI
WA MsICa U JIYKY H TIEKYT UX B KOPOBBEM, a B ITOCTY B PACTHTEIHHOM Macje, BKYyC UX He
0€3 MPUATHOCTU. DTUM KYIIaHBEM Y HUX KaXKIbII YrOIlaeT CBOEro rocTs, €Clii OH UMEET

B BHJLy XOPOIIIO €ro NPUHATH.» (29)
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5. ROZDELENI POKRMU V RUSKE KUCHYNI

V ruské kuchyni se jidla d€li na prvni chod, druhy chod, sladké pokrmy a napoje.
Jako prvni chod se podévaji polévky, potom nasleduje druhy chod, ktery muize byt
masity, z hub, ryb, z riznych druht kasi nebo mouénych pokrmu. Jako sladka jidla se

podavaji pel'meni, bliny nebo vareniky.

5.1 PRVNI CHOD

Jako prvni chod se na ruském stole podavaji polévky. Polévky se daji rozdélit do
sedmi kategorii, a to studené polévky, lehké polévky ¢&i pochlebka (noxretxa), nudlové,
$Ci (wu), t&€zké polévky jako rassolnik (paccorvnux) a soljanka (corsmnxa), rybi polévky
kalja (kanws), ucha (yxa) a polévky z krup a zeleniny. (IToxsieOxun 1983: s. 15)

5.1.1 STUDENE POLEVKY

Tento druh pokrmu je velmi oblibeny, jelikoz v 1été polévka piijemné osvezi.
Mezi tento typ polévek patii okroska (oxpowa). Okroska se mize podavat v zeleninové,
masové nebo rybi podobé¢. Suroviny by mély byt Cerstvé a kvalitni, protoZe okroska se
podava studena a neni tedy tepelné upravovand. Do této polévky se pfidavaji suroviny
jako vafené brambory, fepa, mrkev, okurky a kedluben. (MemxuroBa 2001: s. 134;
IMoxneokun 1983: s. 15)

Dalsi polévkou, ktera patii do této kategorie, je botvinja (6omeunss). Tato
polévka postupem €asu vymizela kvili vysokym nakladim na jeji pfipravu a také kvili
jeji narocné piiprave. Lidé si recepty na piipravu botvinji snazili uleh¢it a suroviny, které
byly potieba na tuto polévku, zaménit jinymi, avSak tim ztratila svou chut. Botvinja se
serviruje na tfech talifich. Na jednom se podava samotné polévka, na druhém ryba, jedna
se 0 jesetera, lososa ¢i candata, a na poslednim talifi je led. Tento pokrm se mize
podavat i bez ryby a v takovém piipadé se bude jednat o neuplnou botvinju. Aby se

dosahlo kyselosti polévky, piidava se do ni §tovik (wasens). (IToxneokun 1983: s. 16)
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5. 2.2 TEPLE POLEVKY

vvvvv

mnoho let. S¢i se mohly vafit na dva zptsoby. Jednak to byly §i s pouzitim vydatnych
(60camwie) surovin, anebo se jednalo o $¢i chudé (nycmeie), jelikoz se varily pouze ze
zeli a cibule. Vzdy se v§ak dodrzel tradiéni zptisob p¥ipravy a chuti. S¢i se pfipravuji ze
zeli, masa, kofenové zeleniny, ¢esneku, kopru, bobkového listu, pepte, celeru, smetany a

zelného nalevu. (IToxneOkun 1983: s. 17-18)

Pochlebka (rnoxzebka) se odlisuje od ostatnich polévek tim, ze Se pfipravuje
z vody a zeleniny. V polévce se pouziva vzdy jeden druh zeleniny, podle vybéru zeleniny
se dana polévka pojmenuje. Polévky se pfipravuji z fepy, zeli, Cocky a kedlubny. Naopak

pochlebka se nedéla z fazole a kysaného zeli. (tamtéz; s. 21)

Polévka ucha (yxa) se také od ostatnich teplych polévek lisi, pfipravovuje se totiz
z ryb. Ucha se vafi z ryb jako okoun, candat a z nich se udéla ¢iry vyvar. Polévka se vafi
z vice nez jednoho druhu ryb, a kdyz jsou ryby cerstvé, je polévka o to chutnéjsi.
Zelenina se pouzivd minimalné. Pfidava se mrkev, cibule a brambory. VétSinou se
polévka podava s ernym chlebem, s pirohem plnénym ryzi a vejci, cibuli ¢i rybou.
(tamtéz; S. 22-24)

Kalja (kanvs) se v této dobé témét nedéla. Tato polévka se pripravuje podobné
jako ucha, nicméné se do ni jesté piidavaji ingredience v podobé solenych okurkd,
okurkového ndlevu, citronli a citronové Stavy. Surovinou, bez které by se polévka
nemohla obejit, je ryba s vétSim mnozstvi tuku a spolu s ni se pfidava kaviar. Kalja se

diive vafila hlavné jako svatecni polévka. (tamtéz; s. 25)

Passolnik (paccorvnux) se déla z mirn€ kyselych slanych okurkt, pfidavaji se do
ni napiiklad brambory, kroupy, vnitinosti jako ledvinky a srdce, hovézi maso, kotfenova
zelenina, bobkovy list, Cerny pept a nové koteni. Jako skoro u vSech ruskych polévek se

nahoru pfileje Smetana. (tamtéz; s. 25-26)

Soljanka (comsnka) patii mezi ostiejsi polévky a pridavaji se do ni ingredience
jako do polévky §¢i a rassolnik. Polévka je kyselejsi, ostfejsi a slan€js$i nez jiné ruské
polévky. Soljanka se pfipravuje na tii rGzné zpusoby. Mulze byt masita, rybi nebo

obyc¢ejna s pfidanim zeleniny eventualné hub. (tamtéz; s. 27)
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Dalsi polévka, ktera spada do kategorie teplych polévek, je nudlova (cyn-ranwa).
Muze byt kuteci, hiibova, dokonce i mlécnd. Priprava této polévky neni viibec slozita,

spociva v tom, ze se uvaii nudle a udéla vyvar. (tamtéz; s. 28)
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5.2 DRUHY CHOD

Jako druhy chod se na rusky stul podavaji pokrmy pfipravované z masa, ryb, hub,
ruzné druhy kasi. Také to mohou byt moucna jidla, ke kterym patii oblibené pel'meni,

vareniki, bliny a pirohy.

5.2.1 MASITA JIDLA

Jidla pfipravovand z masa se na ruském stole neobjevuji tak casto, protoze
Vv pravoslavném kalendaii se objevuje né€kolik pusti, kdy je zakazano jist maso.(30) Rusti
predkové piipravovali masité pokrmy predev§sim z domacich zvitat. Bylo to maso
predevsim skopové, vepiové, hovézi a nékdy se jednalo o maso konské. V Rusku se drzi
pusty, a proto jidla v podobé masa se povazovala za svatecni. Oblibenym zplsobem
ptipravy masa bylo pe€eni na rozni, kdy se zvife stahlo z kize a peklo se v celku.
Samoziejmé se jidla postupem casu ménila. (MemxkuroBa 2001: s. 168; IMoxyieOkun

1983: s. 28)

V ruské kuchyni se masita jidla mohou rozd¢lit do tii skupin:

vafené maso z polévek, které se potom pouziva na ptipravu druhého chodu,
maso z vnitinosti,

pokrmy z celého kusu masa nebo nakrajené porce. (IToxneokun 1983: s. 28)

Oblibenym pokrmem v ruské kuchyni je $aslik (wauneix). Saslik se déla z masa
skopového, hovéziho nebo jehnéciho, které se napichuje na Spizové jehly, a k tomu se

podava zelenina.(31)

Holubci (eonybyet) se nejcastéji pripravuji z kysaného nebo cCerstvého zeli s
mletym masem. Hotova napln S ryzi se polozi na listy zeli a zabali se. (MemxuToBa 2001:
s. 202)
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5. 2.2 RYBI POKRMY

Jiz v davnych dobach se 1idé zivili rybolovem a ryba se tak dostala také na rusky
stal. Pokrmy z ryby mohouo byt ptipraveny nékolika zpasoby. Napiiklad v podobé
vafené, peCené, nadivané, zapeené a dalSich jinych variant. Rybu (psiba) je mozné

koupit ¢erstvou, mrazenou, zZivou i solenou. (MemxuTtosa 2001: s. 144)

V ruské kuchyni se na stole objevuje oblibeny kaviar (uxpa). Podava se
v n¢kolika miskach. Nejdiive se d4 do malé misky, ta se nasledné polozi do vétsi misky

s ledem. Ke kaviaru se podava citron, maslo a chléb. (Linhart 1983: s. 38-39)

Velmi oblibenym rybim pokrmem ruské kuchyné jsou ryby v rosolu (saruenwvie
oooa). Toto jidlo se piipravuje zryb, masa a zeleniny. Mezi ryby, ze kterych se
doporucuje tento pokrm délat, patii hlavné candat, kapr, jeseter, platys a moisky okoun.
Pro pfipravu rosolu je zapottebi vyvar zryby, masa nebo zeleniny. Dalsi nedilnou

soucasti je zelatina, bez které se tento pokrm neobejde. (Linhart 1983: s. 42)

5.2. 3POKRMY Z HUB

Mezi oblibené zplsoby, jak pfipravit houbovy pokrm, patii smazeni, duSeni,
vateni nebo soleni hub. Pro pfipravu solenych a smazenych hub se v ruské kuchyni ¢asto

pouzivaji ryzce (pororcuxu) a klouzky (macnenxu).

Solené houby se pouZivaji pifi pfipravé polévek nebo jako piiloha k rybim ¢i
masovym pokrmim. V ruské kuchyni se €asto pro pfipravu solenych hub pouzivaji ryzce
(pvrorcuru, epyszou, eornywxu), které se davaji do solného nalevu. (IToxne6kun 1983: s.
36)

Pii smazeni se kombinuji rizné druhy hub jako hiib obecny (6enwiti epubd),
holubinka (cwipoesrcka), vaclavka (onenox) a liska (rmucuuxa). Diky riznorodosti hub
v pokrmu ziska jidlo lepsi chut. Smazené se pripravuji jako samostatny pokrm nebo se
davaji jako pfiloha k masitym jidlim, ale jsou také oblibené jako népli pirohu.

(Memxutosa 2001: s. 25; TToxneokun 1983: s. 36)
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5.2.4 KASE

Kase (kawa) je oblibenym jidlem v Rusku a jiz v minulosti se podavala na
svatbach, ve svatecni dny a na kitinach. D¢la se z pSenice, ryze, kukufice, jeCmene, ovsa,
krupice a ptredevsim pohanky. KaSe se déli na tfi skupiny podle konzistence: na sypké,
lepkavé a tidké. V Rusku byly nejoblibenégjsi sypké kase. Jedli se také tidké kaSe, které
nahrazovaly polévku. (Linhart 1983: s. 67; [Toxneokun 1983: s. 38)

5.2.5 MOUCNA JIiDLA

K tomuto druhu pokrmu se fadi rizné téstoviny, pel'meni (neromenu) a vareniki
(6apenuxu). Moucna jidla, hlavné pel'meni a vareniki, jsou oblibena po celém Rusku.
Pel'meni se pfipravuji pfedevS$im s masem, rybou, zelim a tfedkvi. Existuje mnoho
variant, ¢im se pel'meni a vareniki mohou plnit. Pokud se pfipravuji vareniki s masovou
naplni, vétsSinou se de¢laji z opeCeného nebo vaieného masa, oproti tomu pel'meni se
pfipravuji z masa syrového. Jako pfiloha k pel'menim se podéava ocet a nasekany cesnek.
Tyto dva pokrmy se od sebe 1isi tvarem. Vareniki se délaji v podobé pulmeésice a jsou
vétsi nez pel'meni. (Tanatar 1945: s. 30; Memxkurosa 2001: s. 256)

Bliny (6aunet) jsou typickym pokrmem v dobé Maslenice. (MemxuroBa 2001:
268) Tento pokrm se pfipravuje s minimalnim pouzitim mouky a naopak s vétSim
mnozstvim vody ¢i mléka. EXistuje n¢€kolik variant tohoto jidla, liSici se konzistenci,
avSak priprava je vzdy stejna. Na stil se podavaji horké, se zakysanou smetanou,

kaviarem nebo ve sladké podobé s medem. (Memxurtosa 2001: s. 268; IToxneokun 1983:
s. 42)

Mezi jidla, ktera neodmysliteln¢ patii na rusky stil, patii pirohy (nupoeu). Pirohy
jsou podavany v klasické ruské kuchyni po rybim pokrmu nebo kaSi. Prosty ndrod si
pirohy déava jako druhy chod, hned po polévce. Pirohy mohou byt jak slané, tak sladké.
Naplné se delaji z jednoho druhu suroviny. Pro vyrobu slané naplné se pouziva mrkev,
brambory, zeli, cibule, houby, maso nebo ryba. Sladkd naplin miize obsahovat tvaroh a

rizné druhy ovoce jako tfeba jablka. (IToxmeoxun 1983: s. 44-46)
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5.3 SLADKA JiDLA

Sladké pokrmy se v ruské kuchyni ji po prvnim a druhém chodu. Rusové se jiz
v minulosti vénovali véelafstvi, a proto je v ruské kuchyni mnoho sladkych jidel

piipravovanych z medu. (MemxkuToBa 2001: s. 344-345)

Mezi oblibena sladka jidla patii kysel (kucens), vyrabény z ovoce a kvasu, dale

rizné kompoty, zelé, krémy. (tamtéz; s. 344-345)

Mezi sladka jidla, kterd prevazuji v ruské kuchyni, se fadi tvarohové pasty, diive
nazyvané paschy (nacxu). Hlavnimi ingrediencemi jsou tvaroh, maslo, zakysana
smetana, Slehacka, cukr, vejce, dale se mohou pfidat ofechy, kandované ovoce

a hrozinky. (IToxneokun 1983: s. 51)

Kuli¢ (kynuu) je sladkost podobna keksu. Pece se z pSeniéné mouky a dalSimi
ingrediencemi jsou maslo, vejce, mléko ¢i $lehacka, cukr a drozdi. Do kulice se ptidavaji
rozinky nebo kandované ovoce. Aby kuli¢ byl vice aromaticky, mize se pouzit vanilka,

hiebicek a také citronova kura. (IToxne6kun 1983: s. 56-57)
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5.4 NAPOJE

V ruské kuchyni se mizeme setkat s fadou napoji. Rozd€luji se na teplé€, studené,
alkoholické a nealkoholické. Mezi oblibené napoje neodmyslitelné patii caj a
z alkoholickych napoju vodka. (Linhart 1983: s. 106) Nejcastéjsim zpisobem, jak se
napoje pripravovaly, byl alkoholovy kvas. (Pesek 2007: s. 27) Kvasy (xeac) se
ptipravovaly pomoci fermentace, nasledn¢ se kvas zfedil vodou a pridalo se drozdi s
cukrem. Casto se pridavaly ovocné §tavy, nejéastéji byly malinové, visiiové a jable¢né.

(IToxnebkun 1983: s. 58, 59)

Zmedu se ptipravovaly nejenom sladka jidla, ale i napoje. Napoje z medu
(méoox, meowt) jsou povazovany za mirné alkoholické. Kromé medového napoje se
ptipravovaly i napoje z biezové stavy (bepesosey). (Pesek 2007: s. 26-27; MemxuroBa
2001: s. 382)

Sbiten (coumens) patii mezi staré ruské napoje, pfipravovany z medu, patoky
(ramoka), skofice, maty, muskatového ofisku a dalsich piisad. Postupem Casu piestal byt

tento napoj u Rust popularni a byl nahrazen ¢ajem a kavou. (MemxkuTosa 2001: s. 402)

Caj (uaii) je jednim z nejoblibengjsich ruskych napojii. Avsak na ruském stole se
objevil az v 18. stoleti. NeZ se objevil ¢aj, lidé pili horké extrakty z listi jahod, brusinek,
rybizu, maty, lipového kvétu a dal$ich rostlin. Tento napoj je oznacen za tradi¢ni narodni
napoj. Kazdy narod mé své vlastni tradice a zplisoby podavani a ptipravy ¢aje. Podobny
napoj jako ¢aj je povazovan badan (6adan). (Pesek 2007: s. 92; Memxurosa 2001: s.
404)

Dalsim Siroce rozsifenym napojem je kava (koge). Diky reformatoru Petru 1. se

kava mohla poprvé objevit na stolech bohat$iho obyvatelstva. (MemkuTtosa 2001: s. 404)

K ruskym napojim patii i pivo (nueo). Vyrabélo se zjeCmene, ovsa, zita a
pSenice. Pro cizince bylo ruské pivo chutné, avsak kalné. (32) Vyroba piva se popisuje
v dile Domostroj: «Hy»Ho MHBO MPOCTOE KPEMUTh, TO TaK: CBAPST MHBO, OHO YCTOUTCS B
00uKe, TOra ¢ JPOXIKEH CIeIuTh 3TO MUBO U B APYTr'YyI0 OOUKY CIUTh 0e3 Ipoxokel, aa
N00aBUTh BEIpO MUBA B KOTEJN, Ja Meny JA00aBUTh B KOTET Ha KaXJ0€ BeIpo, CMOTPs

CKOJIBKO B TOW OOUKe MHBa-Ha IPUBEHKY OoJibllle MAaTOKU. J[a BApUTH Ty MAaTOKy C MHUBOM
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B KOTJIC OO KUIICHUA, 4yTOOBI MATOKA C IMHBOM cMClIaJIaChb, Ia OCTYAWUTb Ha XOJIOAC, Aa

pa3iUTh TO MUBO C IMATOKOH B 00UKY.» (33)

Mezi alkoholické napoje, které jsou v Rusku oblibené, patii vodka (xzebnoe
suno). Difive oblibené¢ pivo a medovinu nahradila vodka, kterda se vyrabéla
z nizkoalkoholickych obilnych napoji. Vodka ma dnes hned nékolik druhii, mezi které
patii Stolicnaja, Moskevskaja, Kubanskaja, Ruskaja, Ukrajinska gorilka a Krystal.
(Linhart 1983: s. 117; Pesek 2007: s. 91)
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6. HISTORIE A VYVOJ RUSKE KUCHYNE

Ruska kuchyné prosla jistymi zménami. Zacala se rozvijet od 9.—10. stoleti a
nejvétsiho rozkveétu dosahla v 15.—16. stoleti. Na ruskych stolech se objevoval chléb,
ktery je i dnes pro Rusy velmi vyznamny. Existuje né€kolik ruskych réeni spojenych
s chlebem: «be3 conu, 6e3 xmeba — momoBrHa 06ea, Xied — 0ATIOIIKO, BOJAa — MaTYIIKa,
VY koro xie6 poautcs, ToT Beerna Becenurcs.n(34) Také se pripravovaly rizné druhy
moucnych jidel jako sajky (cauxu), baranki (bapanxu), soéni (counu), bliny(6aunwi),
oladji (onaowu) a pirohy (nupoeu). Nesmély chybét kase, které se zpocatku podavaly jako
obfadni a svate¢ni jidlo. Rusky stil zpestfovaly pokrmy zryb, hub, lesniho ovoce,
zeleniny a ztidka se na stole objevilo maso. Mezi zeleninu, ktera byla dostupna jiz z 10.

stoleti, patii zeli, fepa, fedkev, hrach a okurek. (IToxneokun 1983: s. 8)

Castym pokrmem na ruském stole byla polévka, hlavné ucha (yxa) a $&i (wu).
Pirohy byly nejdiive bez napln¢ a pozdéji se plnily rybou, masem zeleninou a houbami.
Aby jidlo nezevSednilo, lidé si pifi piipravé napomdhali riznymi ingrediencemi a
kofenim. Chudym rodinam musel postacit ¢esnek a cibule. Naopak v téch bohatsich méli
moznost ochutnat takova koteni jako bobkovy list, koriandr, anyz, dale také Cerny pepft,
hiebicek, pozdéji méli moznost zkusit skofici, Safran, zazvor nebo kardamom. (Pesek

2007:s. 71, 72, 74; Tloxneokun 1983: . 9)

Velmi oblibenym pokrmem se pro Rusy staly téstoviny jako nudle (zanwa) nebo
pelmené (nenvmenu). Také se do ruské kuchyné dostavaji produkty jako hrozinky
(usrom), marhule (yprox), fiky (cmoxea), citrony (rumonst) a ¢aj (uair). Pro ruskou
kuchyni se staly tradi¢na a typické. Oblibena byla i sladka jidla. Spolu s pernikem to
bylo kandované ovoce (yyxamsi), zavateniny (sapenve) vyrabéné z mrkve s medem a

zazvorem ¢i fedkev v melase. (IToxneOkun 1983: s. 9)

Vliv evropskych zemi v 18. stoleti pfispélo krozvoji ruské kuchyné. I diky
francouzskym novinkdm a technologickym tUpravam se ruskd kuchyné mohla vice
rozvijet. Pfi té pfileZitosti se ménila metoda servirovani jidel. Dtive se jidla servirovala
na stil soucasné¢ a Vvtéto dobé se systém pozmenil. Mezi jednotlivymi chody se
servirovaly chody pro navozeni chuté na nésledujici jidlo. Od dfivéjSiho servirovani jidla
se upustilo a pteslo se na zptisob podavani naporcovaného masa. Diky tomu, Ze se maso

porcovalo, nebylo nutné uz pokrmy zdobit. TéZ se snazili, aby jidla nebyla tézka kvuli
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stravitelnosti. Proto se polévka $¢i uz nezahustovala mouc¢nou zatfepkou, ktera se do ni
diive ptidavala. Ve velké mife se zacaly pouzivat brambory, které byly v Rusku znamé
jiz od 70. let 18. stoleti. Teprve v této dobé se zacaly brambory povazovat za hodnotnou
surovinu. (Pesek 2007: s. 99)

Ruské kuchyni napomohly k rozvoji francouzské novinky a technologické
upravy. Hlavnim tkolem bylo ucit novou generaci kuchaiti, aby obohacovala ruskou
kuchyni. Kuchati zacali psat své kucharky, kde uvad€li suroviny a jejich ptesné

mnozstvi. Mohli tedy své zkuSenosti sdilet i s okolnimi lidmi. (PeSek 2007: 100)
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7. PUVODNI A PREJATA SLOVA Z CIZICH JAZYKU

V ruském jazyce se rozliSuji slova ve slovni zadsobé podle vzniku. Nové vznikla
slova jsou tvofena z domacich prament (uckonno pycckue crosa) nebo jsou prejimana

Z jazykau cizich (saumcmeosanmnvie crosa).(4)

Mezi nejstarsi slozku patii slova tvofend pivodnimi ruskymi slovy, zvanymi téz
originalni. Jsou to slova, ktera se pouzivala kazdy den: poowcw, Hous, 20poo, Oepesns,

00ub, Mamw, CblH, omey, padocms, 60.b, koposa.(4)

Avsak rusky néarod nezil izolované¢ a diky aktivnimu obchodu, vyméné zbozi,
zavedenim uzemnich a kulturnich vztahid S riznymi narody Zapadu a Vychodu ptispél

k obohaceni ruské slovni zasoby a vzniku novych nazvu.(4)

Slova ze staroslovénského jazyka (cmapocrassanuszmer), ktera vesla do uzivani
Vv rusting, jsou definovana charakteristickymi rysy, k nimz patii: neuplné kombinace pa,
na, pe, je, kombinace kg namisto x. Do rustiny vesly staroslovénské piedpony a
ptipony. Ptiklady: craokuii — conoo, pacmenue — pocmox, acney — AeHEHOK,1A0bST —

nooka. (4)

Ptejata slova tvoti vice nez 10% z celkového poctu slov v ruském jazyce. VéEtSina

slov jiz neni povazovana za piejata a jsou bézné pouzivana.(35)

Spolu se slovanskymi ndzvy se do ruské slovni zasoby dostaly ndzvy
Z neslovanskych jazykl. Mezi slova, kterd jsou piejatd z neslovanskych jazyku, patii
slova piejata z latiny, némciny, francouzstiny, anglictiny, Spanélstiny, italStiny, fectiny,

turkotatarskych a skandinavskych jazyku.(35)
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PRAKTICKA CAST

8. RUSKE A CIZi LEXIKUM V POJMENOVANI JIDEL

V této ¢asti mé bakalaiské prace se zaméfim na pojmenovani jidel ruské kuchyné.
Vybrala jsem nékolik nazvi pokrmd, surovin a napoju objevujici se V ruské kuchyni.
Budu se vénovat zjisténi, odkud pojmenovani pochdzi. Ze své prace jsem vybrala celkem
tficet ti1 nazvi, z nichz nékolik se tykaji tradicnich ruskych pokrmt, napoja, ale také

surovin objevujicich se v ruské kuchyni.

Nazvy jsou rozdéleny do skupin. V prvni skupin€ jsou ndzvy, které jsou ptivodné
ruské, v dalsi skupiné jsou zatazeny nazvy pochazejici ze slovanskych jazyka. Déle jsou
nazvy rozdéleny do kategorie neslovanskych a ty jsou potom déleny do dvou skupin, do
skupiny pochazejici ze zapadnich, ¢i vychodnich jazykd. V posledni skupiné jsou

zafazeny nazvy s nejasnym puvodem.

8.1 NAZVY PUVODNE RUSKE, VSESLOVANSKE A STARORUSKE
Bapenve (zavatenina) — Ruské. Slovo vzniklo vysledkem lexiko-sémantické metody
tvorby slov vychazejici z sapenve — «Bapka, BapeBoy. (Illanckuii 1975: s. 69)

Tonyoust (holubci) — Ruské. Je to tvar prvniho padu jednotného Ccisla conybey,

predstavujici derivat sufixu -ey ze slova conyow. (Illanckuit 1975: s. 108)

Jenéwmra (placka) — Ruské. Zkracené od slova zenexa, v nafeci je stale znamé. Jlemexa —

derivat sufixu -exa od slovesa renumso. (Ilanckuit 1975: s. 238)
Cmyoens (aspik) — Pavodni. «To, uro octyxeno». (Pacmep 1971:s. 787)

Baunw (bliny) — Vseslovanské. Vytvoreno od stejného kotfene, jako mozroms, ale se
samohldskou kofene na nulovém stupni stfidani. VSeslovanské mliny > 6Oaunw ve
vysledku disimilace m» na 6. brun doslova znamena pfipraveny z namletého, z mouky.

(IHanckuii 1975: s. 49)
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Kanycma (zeli) — Vseslovanské prejaté z latinského jazyka. Predstavuje smiSeni
latinského caputium — «xouan kamyctel» (od caput — romoBa) a starolatinského

compos(i)ta — «Bapenbey. (Ilanckuit 1975: s. 187)

Kawa (kaSe) — VSeslovanské. Vytvofené pravdépodobné s pomoci piipony -j- ze
stejného zakladu, jako lotySstina kdst — ,,cedit”. Porovnani s bulharskym jazykem kase —
»testo, pyré®, znaci, ze prvotné toto slovo oznacovalo druh kroupové zaprazené polévky.
Nékteti védci nespravné umoznuji sblizeni s kvasem (xsac), kysel (kucenw). (Ilanckuii

1975: 5. 192)

Keac (kvas) — Vseslovanské. Ve vseslovanském jazyce ksacw je tvoieno s -» a
ptrehlaskou od xeicamu — «xkucHyTby» (srbochorvatstina xucumu, CeStina kysati). Zaklad
slovesa xkuicamu VStupuje vV kucesb, KACIbIA, KUCHYTh a odpovida latinskému caseus —
«coipy, gotskému hvathjan — «menutbes», starovékému indickému jazyku kvathdas —

«otBapy. (Illanckuit 1975: s. 192)

Kucenv (kysel) — Vseslovanské. Vytvoteno od xeicamu s pomoci piipony -enw.

(IMauckuit 1975: s. 195)
ITamoxa (patoky) — Vseslovanské. (Pacmep 1971: s. 216)

Méo (med, napoj z medu) — VSeslovanské. Ve slovanskych jazycich se pouzZiva ve dvou

vyznamech: 1) «meny» a 2) «HanmuTok u3 Meaay. (Ilanckuit 1975: s. 260)

Kpyna (kroupa) — Vseslovanské. Forma Zenského rodu od xpyns — «Menkuii». Slovo
kpyns znamé v loty§ském a germanském jazyce (lotySsky krupt — «cmopiuuBatbcsy,
starogermanské hriifr — «menyauBblity, anglosastina Aréof — to stejné). Prvotni vyznam

«MyKa» se objevuje ve staroruskych pamatkach 14. stoleti. (Illanckmit 1975: s. 222)

Kymoa (kutja) — Vieslovanské piejaté z feckého jazyka. Recké koukke, mnozné &islo

koukkia — «000b1» odvozené z kokkos «3epro». (Illanckuii 1975: s. 229)

ITueo (pivo) — Vseslovanské. Vytvoreno pomoci sufixu -6o 0d numu — «mutb». Plivodni

vyznam — «HanmuTok BooOmie». ([lanckuit 1975: s. 337)

Pena (fepa) — Vseslovanské. Znamé v mnohych indoevropskych jazycich (slova,
oznacujici fepu: fecké rapus , latinské rapum , litevské rope, stara horni némcina ruoba).

(ITauckuit 1975: s. 388)
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Puioa (ryba) — Vseslovanskeé, slovo znamé také v germanském jazyce (stara hornémcina

riippe — «rycenuia, uepssk»). (lLauckuii 1975: s. 396)

¥xa (ucha) — Vseslovanské. Vychazi z jucha, ktery ztratil pocatecni j a vyvinutého
Z indoevropského jazyka jusa (porovnani s litevskym jazykem juse — ,,rybi polévka®,

staropruskym jazykem juse — ,,masovy vyvar®). (Illaunckuit 1975: s. 469)

Xne6 (chléb) — Povazuje se za vSeslovanské. Nicméné je to pivodni slovo jak pro
germansky, tak i slovansky jazyk. Soucasny tvar vznikl ze staré rustiny xzb6w, kdy se b

zménilo na e. (Ilanckuit 1975: s. 477)

Iu (5¢1) — Vseslovanské. Nespravny vyklad V. Macheka podstatné jméno wu, vzniklé
diky tvofeni zkratek na zacatku tvaru mnozného ¢isla podstatného jména 6opwy (6opwu >
wu). Nyni morfém -ey se chape analogicky s formami wu, wei, wamu, jako specialni
zakoncCeni. (Ilaunckuii 1975: s. 520)

Bomeunvs — Staroruské 60TBHHbBE, «X0JI0AHAs MOXjeOKa u3 00TBbI». (Dacmep 1964: s.

200)

Jlanwa (nudle) — Staroruské slovo piejaté z turkotatarského jazyka. (lanckwuii 1975: s.
234)

Onaowsa (0ladji) — Staroruské slovo piejaté z feckého jazyka, ve kterém eladion, jedna se
o derivaci pfipony slova elaion, znamena — «wmacmo». Omnanbs doslova znamena

«macnenoe» (mastné). (Ilanckuit 1975: s. 307)

Iacxa (pascha) — Piejaté ze staroslovanstiny, osvojené z feckého jazyka, kde pascha
pochazi z staroevropského pesach (nazev svatku vénovany pamatce vysvobozeni Zidd

z egyptského otroctvi). (Illanckmii 1975: s. 329)

U staroruskych a vSeslovanskych nazvi se setkavame s nékolika ptiklady, které
jsou povazovany za puvodné ruské, ale jiz diive ptejaté z jinych jazykl. AvSak nyni jsou
vnimany jako staroruské a vSeslovanské nazvy. Ze staroruskych ndzvi jsou to konktrétné
2 ptiklady (ranwa, onaowvs) a z vseslovanskych taktéz (kanycma, xymos). Nazvy jsou

ptejaty z latinského, feckého a turkotatarského jazyka.
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8.2 STEJNE NAZVY PRO SLOVANSKE JAZYKY NEBO NAZVY PREJATE ZE
SLOVANSKYCH JAZYKU

Bopu (borsc) — Ve vyznamu ,,prvni jidlo z fepy a zeli* piejaté z ukrajinStiny. Ukrajinsky
bors¢ - ,jidlo z tepy a zeli* vzniklo z borsce — zaprazena polévka z bolSevniku, které se
objevilo z pavodniho 6opw — «6opmesuuk» (bolSevnik). Vseslovansky (polsky jazyk
barszcz, cesky jazyk brst, slovensky jazyk brsc). (Illanckuii 1975: s. 54)

ITupoz (piroh) — Znam ve vychodnich a zapadnich slovanskych jazycich. Vytvofeno
S pomoci piipony -oev ze slova nupw. V takovém ptipadé zpocatku ,,svateéni chléb®.
Méné¢ presvedCivé z historickych divodi vysvétleni tohoto slova odvozeného od nwuipo -

«murenui@ay, nasledovaného zménou nupozs > nupozwv pod vlivem slova nup. (Ilanckuit

1975: s. 339)

Ipanuk (pernik) — Vychodoslovanské. Vytvofeno s pomoci piipony -ux od slova
npsnoui. (Ianckuii 1975: s. 372)

Tonoxno (tolokno) — Znamé ve vychodnich i zapadnich slovanskych jazycich. Vychazi
Z tolkwvno, ve kterém kombinace 0l se zménila u vychodnich Slovant na ozro. (lanckuit

1975: s. 445)

8.3NAZVY PREJATE ZE ZAPADNICH NESLOVANSKYCH JAZYKU

Kynuu (kulic) — Ze staré fetiny. «IlacxampHoe wu3aenue (M3 MIICHAYHOW MYKH)».
(®Pacmep 1966: s. 411)

Ilenvmenu (pel'meni) — Prejato z finského jazyka, slozeného ze slov ners — «yxo»

a HAHb — «XJ1e0», coz doslova znamend «ymku u3 Mmykmny. (ILanckuit 1975: s. 332)

8. 4NAZVY PREJATE Z VYCHODNICH NESLOVANSKYCH JAZYKU

Kanwsa (kalja) — Z turkotatarského jazyka — kalja. Polévka z okurkd, fepy a masa a také
z kaviaru a ryby. (®acmep 1966: s. 171)
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8.5NAZVY S NEJASNYM PUVODEM

Booxa (vodka) — Ruské. Vytvorené derivaci piipony od slova «Bonma». Prvotni vyznam
«CIUPTOBOM JIEKApCTBEHHBIM HacTOW». Vyznam slova «Boaka» mozna vzniklo z tohoto
slova pod vlivem polského wédka — volného piekladu z latiny aqua vitae — «aakorois

(doslova — voda zivota). (ILlanckuii 1975: s. 87)

TI'pué (houba) — Znamé ve vychodnich i zapadnich slovanskych jazycich. Ptvod slova
neni znam. Prvotni vyznam epu6b — «ueuro knelikoe, cimuzucroe». Podle jiného vykladu
ma tpub stejny koten, avSak s ptehlaskou jako u staroruského ewvpdon — «roOpO».

(IMauckuit 1975: s. 114)

Hkpa (kaviar) — VSeslovanské, znam také v baltskych jazycich. (litevStina ikras, tkrai —
«ukpay, lotyStina ikri, ikri — «wukpa»). Puvod je nejasny. Je mozné, ze souvisi

s indoevropskym nazvem neuenu. (ILlanckuii 1975: s. 175)

Nékteré nazvy nebyly dohledatelné ani ve slovniku N. Sanského ani M. Fasmera.

Konkrétné jde o nazvy (consinka, paccorvnux, 6adatn).
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ZAVER

Tato bakalarska prace se zabyva tradi¢nimi ruskymi jidly, rozdélenim pokrmd,
historii a tradi¢nimi pokrmy v obdobi svatkl. Prace byla rozd€lena do dvou ¢asti. V prvni
Casti jsem se vénovala poloze ruského uzemi, péstovani plodin na tomto uzemi,
narodnostem zijicim Vv Rusku, rozdélenim ruskych pokrmii z hlediska kazdodenniho a
svatecniho stravovani, dale vyjasnénim venkovskych a méstskych pokrmli a moznostem

vybéru surovin. V posledni ¢asti tohoto Useku jsem se zabyvala historii a vyvojem

pokrmil v ruské kuchyni.

V druhé c¢asti této prace jsem se zaméfila na etymologii ruskych pokrmu a
surovin. Slova jsem rozdélila do skupin podle jejich plvodu. Ze své prace jsem

analyzovala pokrmy a suroviny v ruské kuchyni. Celkem jsem analyzovala tficet tfi slov.

V ruské tradi¢ni kuchyni do petrovského obdobi byly nazvy pievazné ruské.
Dokazuje to itato ¢ast bakalaiské prace, kdy bylo analyzovano konkrétné dvacet tii
nazvl. Druhou nejpocetnéjsi skupinou byly ndzvy znamé ve slovanskych jazycich, ¢i
nazvy prejaté ze slovanskych jazyki. Byly analyzovany Ctyfi nazvy. Tii nazvy byly
zjistény s nejasnym puvodem. Druhou nejméné pocetnou skupinou byla skupina
S pfejatymi nazvy ze zapadnich neslovanskych jazykd. Nejméné ndzvi pochdzelo ze
skupiny piejatych vychodnich neslovanskych jazykt. Byl zde zafazen pouze jeden nazev
pochazejici z turkotatarského jazyka. Pfi analyze jsem se nesetkala s ndzvy pochazejicim

Z jiznich neslovanskych jazyki.

Setkala jsem se i se situaci, kdy nebyl plivod slova v etymologickém slovniku
ruského jazyka od Sanského piesné definovan (600xa, uxpa, epu6). Také jsem se setkala
stim, Ze nizev nebyl nalezen ani ve slovniku Sanského ani Fasmera (consmxa,

PAacconbHuK, 6aoam).

U jidel rozdélenych na prvni a druhy chod, dale na sladka jidla a napoje jsem
zjistila, ze kterych jazykl nazvy prevazné pochdzi. U pokrmt, tykajicich se prvniho
chodu, byly nazvy pievazné ruského puvodu. Vyskytl se zde nazev piejaty
z turkotatarského jazyka. Co se tyka nazvi jidel druhého chodu, objevily se zde nazvy
pochézejici z rustiny, ale také ndzvy prejaté. Nazev z neslovanského jazyka byl prejat
z finského jazyka. V této skupiné se také objevily ndzvy s nejasnym ptuvodem. A to0

konkrétn¢ dva (uxpa, epu6). U sladkych pokrmt nazvy pochazely z ruského jazyka a
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neslovanského jazyka, konkrétn¢ ze staré fectiny. Nazvy ndpoji byly z velké casti

puvodné ruské.

K témto zavérim jsem dospéla diky omezenym materialtim, které jsem pouzivala.
Pti vy$Sim poctu zdrojii by se tyto udaje mohly zménit. Tato bakalarska prace muze

navazovat na magisterskou.

Pti préci jsem v prvni Casti vychdzela z ruskych 1 Ceskych zdroji. Ve druhé casti
jsem pouzivala etymologicky slovnik ruského jazyka od N. M. Sanského. Né&které nazvy

jsem vyhledala v etymologickém slovniku M. Fasmera.

Cilem bylo z etymologického hlediska analyzovat nazvy a suroviny ruské tradi¢ni

kuchyng, dale seznamit s pokrmy a ingrediencemi ruské kuchyné.

Myslim, ze vySe uvedeny cil v této bakalarské praci byl splnén.
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PE3IOME

B nentpe BHMMaHuUs TaHHON OakagaBpCKoOil pabOThI — pyccKast U 3aMMCTBOBaHHAS
JIEKCHKa B Ha3BaHUAX OJIOA TpagULMOHHOM pycckoil kyxHu. KyxHs ¢opmupoBanack Ha

IIPOTSAXKECHUN BEKOB, HO HEKOTOPBIC 6.]'[}0,[[21 HE COXpaHUIIMCh 10 CErOAHANIHETO JHA.

[lenpto paboTbl OBUIO MPEACTaBUTH TPAAMLMOHHBIE pyccKue Onona u
aHAJIM3UPOBATH JIEKCUKY 3TUX OO M MHTPEAUEHTOB. MBI pa3ieuiii BhIOpaHHbIE CIIOBA

Ha rpynIbl B COOTCETCTBUU C UX IIPOUCXOKICHHUECM.

OCHOBHBIMHA MarcepuaiaMu IJisd ITOM pa6OTI)I SIBUIIUCH PYCCKUEC OTUMOJIOTHYCCKHC
cioBapu. ['maBHbIM 00pazoMm 3To aTUMoOINIorHYeckuit cnoBaps H. M. Illanckoro, a Takxke

M. ®acmepa. Jlanee Mbl HCHIOIB30BATIN PYCCKYIO M YELICKYIO JIUTEPATYpY.

Jannas paboTa COCTOMT M3 TEOPETHUECKOM M MpakTUyecKou uacted. [ns Toro,
yTOoOBI 3Ta OakamaBpckas paborta Obula A YWTaTeds OoJjiee IOHSATHOH, 371eCh

MMPpEAJIOKKCHO OIMMCAHNEC PYCCKUX TPAAUITUOHHBIX 6J'IIO,Z[.

B Tteopernyeckoii yacTu 3TOM pabOTBl MBI ONMUCHIBaeM Tepputropuro Poccuu,
KoTOopasi sBIseTcs 4acThio BocrtouHo-EBpomelickoit  paBHUHBI, €€  00pa3yroT
HU3MEHHOCTM UM  BO3BBIIIEHHOCTH. BocTouHo-EBpomneiickasi paBHMHA HaXOIUTCA
MIPEUMYILIECTBEHHO B YMEPEHHOM IIOSICE C XOJIOAHOW 3MMOM U TEIUIBIM JIETOM. 3JECh
YepenyloTcs TPU 30HBI PAaCTUTENbHOCTH. Kaxxaas 30Ha OTIMYAETCs MO THUIY IOYBBIL,

PACTUTCIIBHOCTU U PAa3HBIX ) KMBOTHBIX, KOTOPBIC MOYKHO HalTH 3J€Ch.

Bropas rmaBa IOCBAIEHA CEIbCKOMY XO34MCTBY. B KayecTBe HCTOYHMKA
MOJyYeHUs TPONYKTOB MHTAaHUS B OCHOBHOM Obla pbIOajKa, 0XOoTa M COOp STOA.
boGoBbie M 37maku ObBUIM OCHOBHBIMH HWHIPEIUEHTAMU JAPEBHEPYCCKOH KyXHHU.

OCHOBHBIMH 3CPHOBBIMH KYJIbTYpaMU ObLI1a nmeHuna, SYMEHb, IIPOCO U TOPOX.

Xneb u Kamia CcTand BaXHBIM PECYpCOM MONTYYCHHs MPOAYKTOB MUTAHUS IS
pycckoro HaceneHus. Kpome toro, MHOTHE OJf0Ja OBUIM MPUTOTOBIIEHBI M3 TPUOOB,

TaKuX Kak 0OpOBHUK, TyOOBHK, OI0E€PE30BUK, MOXOBUK, CMOPYKH.

Kpowme Toro, ppi00I0BCTBO CTaNI0 BaKHBIM HCTOYHUKOM MOJIYYeHUs MUIHU. PHIOy,
HampuMep, BapwiId, Kapuiu U nekiau. YTo kacaeTcst JOMaIIHUX KUBOTHBIX, TO JepikKallu

KYp, YTOK U I'yCE€H, a TaK’Ke OBELl, KO3, JIOLIAAeH U CBUHEH.
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B tperbeli ri1aBe Mbl ONMCBIBAEM HAPOAHOCTH, IpoxuBaromue B Poccun. Kpome
TOT'0, TOBOPHUTCS, YTO MOJI BIUSHUEM TOPTOBBIX U APYTrUX (PakTOpOB OBLIN 3aMMCTBOBAHbI
MHOTHE Ha3BaHMS HWHOCTPAHHBIX INPOAYKTOB NUTaHMs. Taxke onucaHsl HPOILYKTHI,

KOTOPELIC ObLIU HUMITIOPTHUPOBAHEI B Poccwro.

B uyerBepToil riaBe MBI XapaKTEPU3yeM PYCCKYI0 KYXHIO IO CIEAYIOLIUM
IIPU3HAKaM - €XEJAHEBHOE U IPa3JHUYHOE NUTAHHE, IIOCTHOE NUTAHUE U CEIbCKUE U
ropojackue Omona. Jlamee Mbl fenuM OJr0Ja M0 XapakTepUCTHKaM IIEPBOTO U BTOPOIO

Omron, cnagkux OJIFOJ M HAIIUTKOB.

B npaBocnaBHOM KaneHaape ecth 4 IIMHHBIX 1nocta. OQuH W3 CaMbIX UTMHHBIX
MnocTtoB - Benukuili moct, KOTOpbld HauumHaeTrcs 3a 7 Henmenb A0 Ilacxu. 3mech Mbl
OO0BSICHUIIN, TIOYEMY ATOT TOCT AepiKalcs Tak A0Aro. IpyruMu M3BECTHBIMH IOCTaMH B
Poccun sasnsrores Ilerposekuid, YcneHckuid 1 PoxxiecTBeHCKU. MBI TakKe TOBOPHIIM O

CXKCIAHCBHBIX U €KCHCACIIbHBIX IIOCTAX.

I[anee MbI TOBOPWJIN O €KCIHCBHOM H IPpa3JHUYHOM IIHUTAHWU. Mmu1 OIIMCBhIBACM,
KaKHue 6mo,ua TOTOBWJIMCh Ha 3aBTpPaAK, O6CI[ U YXKHH. MU mBl Takxke YIIOMHHAaEM
HCEKOTOPLIC IIpaBUJia, KOTOPBIC NOJIKHBI OBLIH IOBITH CO6J'IIOI[€HLI 0 066,[[8. U BO BpEM:

obena. Kpome TOro, Mbl XapakTepu3yeM poJib KEHILUHBI BO BpeMs obena.

B cnepyromem pasgene 3Toi TiaBbl Mbl YAETWIM BaHMMAaHHWE INPa3JIHUYHBIM
omonam. Mbl onucanu eny, KoTopasi roToBmwiach Ha PoxxnectBo, Macnenuny u Ilacxy.
[TonynsipHO# €10l B POXKAECTBEHCKHI CE30H ObUIM KyThsl U MsicHbIe Ontona. Bo Bpems
npa3HoBaHus MacneHunbl 00s3aTenbHO enoil Ha crosie ObuM. Hampumep, Bo Bpems
ITacxu roToBUIMCH MacXajdbHbIE KYJIUYHU U TBOPOXKHBIE O1r0/1a. MBI Takke YHOMSHYIH O
IpYTUX Tpa3lIHUKaX, KOTOpbIE MOXHO HaWTH B PYCCKOM KayleHJape. Mbl Takxke
OXapaKTepU30BaIN CHEHU(PHUKY KyIIaHUH, T0/IaBaeMbIX B J€Hb CBaAbObI, a TAKXkKe B J€Hb

MIOXOPOH.

MBI paccMOTpeNH CEIbCKYH0 M TOPOJCKYIO €1y, ONMCAIN, KAaKhe IPOIYKThI
MATaHWST W KYIIAHWS XapakTEepHbI JUIsl TOPOACKOrO M CEIbCKOro HaceneHus. Iluma
CEeNIbCKOT0 HaceleHus ObUIa He Tak pa3sHooOpas3Has, Kak TOpOJICKOro HaceineHus. B
OCHOBHOM TOJIOKHO ITOSIBUJIOCH Ha CEIbCKOM CTOJIE. OCHOBHBIMU KYJIBTYpaMH CEIBCKOTO

HaceJeHus ObUTH CBEKJIA, KalmycTa, KOJbpadu U peuc.
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Hexkotopsie Omona cenbCKue M TOPOJCKUE KUTENH uUMenu obmue. MimMu Obutn
M, TUPOTH, Kamia ¥ xyed. B oTnuume OT rOpoACKUX IKUTENeH, CeIbCKUE KUTEIN

ynotpeO:suii 60s1ee 0JHOOOpa3HYIO e1y.

Borarteie moan umenu 0osee KaueCTBEHHYIO MUILy. Y HUX Oblla BO3MOXKHOCTh
HCIIOJIb30BaTh BOCTOYHBICE U €BPONECHCKHE WHIPEAUEHTHI, CIELMH, YTO I103BOJIAIIO

OoublIIe OKCIICPUMEHTUPOBATD C IIPUTI'OTOBJICHUEM ITHUIIIHN.

Hanee mMbl mpou3Benu kiaccudukanuio el Ha rpymnmsl. bitoga moapasaensiorcs

Ha IICPBLIC U BTOPLIC 6J'IIOI[a, 3aTEM CIICAYIOT CIIaAKHC 6J'IIOI[a, H TAKXKC HAIIMTKU.

[TepBble OMI0JJa COCTOMUT M3 CYIOB, JUOO XOJIOAHBIX, JHOO Topsdyux. Teribix
CyNOB B TPAJJIMIIMOHHOW PYCCKOM KyXHE ObUIO OoJjbIe, 4yeM XoJoaHbiX. K xomogHbM
CylaM OTHOCATCS OKpoiika v OoTBUHS. Cpenu TeIuiblX CYMOB — IIH, MOXJeOKa, yxa,
KaJibsi, PACCOJIbHUK, COJITHKA W Cym-jamiia. B cym 00OBIsIOTCS, HAmpuMmep, OBOIIH,

pI)I6a, OHH 49aCTO ACJIar0TCA Ha OCHOBE KHUCJIOI'O paccojia.

Kak BTOpOoe 0sit0[10 MOAar0TCs HAa PYCCKMM cTOJI OJr0Aa, MPUTOTOBJIEHHBIE U3
Msica, pblObI, TpUOOB, pa3IMyHbIE BUJbI Kalll WIM MYYHBIX OJIOJ, BKJIIOYas JHOOMMbBIE

PYCCKHMMHU IICJIbMCHH, BAPpCHUKH, OJIMHEI U IMUPOry.

B pycckoil kyxHe wMscHble OdroAa MOXHO pa3A€auTh Ha TPU TPYIIIbL:
IIPUTOTOBIIEHHOE MSICO M3 CYNOB, MSCHbIE CYOIPOAYKTHI, OII0Aa U3 LENOro Kycka msca
WIM Hape3aHHBIX KycOuKoB. K MOMynbsHBIM MSCHBIM OJIOAaM OTHOCSTCS HIALUIBIK U

rOJTyOIIbI.

PriOHOE 61110/10 MOXKET ObITh IPUTOTOBJICHO Pa3IuyHbIM NyTeM. Kyiianue moxer
ObITh 3ameyeHo, (apHIMpOBaHO WM MPUTOTOBIEHO JAPYyruM crocodboM. OueHb

MOMYJISIPHBIMU PHIOHBIMH OJIF0JITaMH PYCCKOW KYXHU SIBIISIOTCS 3aJIMBHBIE OJI0/1a U UKpa.

[TonmynsipHble cocoObl MPUTOTOBIEHUSI TPUOHOTO OJI0Ja BKIIIOYAIOT KapeHHeE,
TyLUIeHHEe, BapeHue WM cosieHue rpuboB. CoseHble TPUOBI HCIOIB3YIOTCS IPH
MIPUTOTOBJICHUM CYNOB HWJIM B KadyeCTBE TapHUpa K PBHIOHBIM MJIM MSCHBIM OJIO/aM.

[Tuporu yacTo HanoJHEHBI TPUOAMH.

Kama - mobumas eqa B Poccuu, u B ponuioM OHa ToOJiaBajlach Ha CBaab0Oax,

npa3fgHuKax M KpecTuHax. Kama wu3roraBiamBaeTcsi U3 TIIEHUIBI, pUCA, KYKYPY3bl,
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SYMEHS, OBCa, MAHHOM Kpymbl U ocobeHHo rpeunxu. Camast moOumas xama B Poccun

paccelyaras.

Myunbie Onrofa BKIIOYAIOT B ce0sl MEIbMEHH, BAPEHUKH, ONMHBI U THUPOTH.
Myunsie 011072, 0COOEHHO MEIbMEHU U BapeHUKH, MOMYJSpHBI 110 Beel Poccun. biaunbl

- TUIIMYHOC 6J'IIOI[O BO BpE€MCHaA MaCJ'IeHI/II_[BI.

Cnaaxue Oirofa, MPUTOTOBJICHHBIE B PYCCKOM KyXHE, €IST IOCJe MEPBOrO U
BTOporo Omona. Crnankas ena, Kotopasi npeoOiajaeT B PyCCKOM KyXHe, - TBOPOKHAs

macrta, paHcC Ha3blBacMas macxa.

CambIM pacnpOCTpaHEHHBIM CIIOCOOOM TMPUTOTOBIEHUS HAMUTKOB SBIISJIACH
ankoroyipHast (pepmeHTanus. JIFOOMMBIMU HamUTKaMU OBLUTH KBAac, MeEJbl, COMTCHb H

OepesoBell.

Illectas raBa MOCBSAIIEHA HUCTOpUHU pYCCKOﬁ KYXHHU. PYCCKEUI KYXHs IIponijia
CYIICCTBCHHBIMH U3MCHCHUSMU. Ona Hauaja (1)OpMI/Ip0BaTLC$[ ¢ 9.-10. Beka u JOCTHUIrJIa
HaBBICIICTO PAa3BUTUA B 15.-16. Bekax. I[J'IH POCCHUAH Xj1e0 M Kallla CTaJli Ba)KHBIMU

KyIIaHHusIMHU B 6YI[CHB, H B IIpa3JIHUK.

Pycckuit cton oboratunu Oiroga u3 peiObI, TpUOOB, OBOIEH, B TO BpPEMs Kak
MSICO TIOSIBIISITIOCH Ha CToJie penko. UToOkI ea He cTajna 0JIH000pa3HoM, B Hee T00aBIISIIH

Ppa3JINIHbBIC CIICIIUU.

MHorue (paHiy3ckue moBapa BHECIM CBOM BKJIaJl B Pa3BUTHE PYCCKOW KYXHH.
@paHIly3cKie HOBUHKH M TEXHOJIOTMYECKHE Pa3pabOTKU MOMOIJIM PA3BUTHUIO PYCCKON

KyXHH. MeToJ1 CEpBUPOBKH CTOJIa U3MEHUJIICS.

B mpakTtuueckoir 4acTé 3Toil paboOTBHl MBI ONHKCAIM UCKOHHO PYCCKHE CJIOBa U
3aMMCTBOBaHHbIE cjoBa. braromaps akTUBHOM TOpromie, OOMEHYy TOBapoB,
YCTaHABIIEHUIO TEPPUTOPUATBHBIX M KYJIbTYPHBIX B3aUMOOTHOILIEHUI C pa3InYHBIMU
Hapojamu 3anajga u BocToka, B pyCCKOM S3bIKE MOSBUIMCH HOBBIE FaCTPOHOMUYECKHE

Ha3BaHU.

B pycckuit s3bIK BXOAWUIU CIABSIHCKUE U HECIABSHCKHE 3aMMCTBOBAHMSL.
3auMCTBOBaHHBIE CI0Ba COCTaBISAIOT OoJiee 10% oT 00111eT0 KOTMYeCcTBa CIIOB B PYCCKOM

SA3BIKE.
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Bo BTOpoM wYacTM BTOPOM TJaBbl Mbl pA3JENWIA U OXapaKTepU30BAIU
HaVMEHOBAHMS B COOTBETCBUU C TEM, IPUHAJUIEIKAT JIX OHU K HAUMEHOBAHUSAM MCKOHHO
PYCCKUM, WJIM K 3aUMCTBOBAHHBIM. Y 3alMMCTBOBaHHBIX HA3BaHUH ObUIO ONMCAHO, U3
KAKOT0 sA3bIKa JAaHHOE Ha3BaHME ITPOUCXOIUT. B 1epBoii rpynne npeacraBiIeHbl Ha3BaHUS
HCKOHHO pycckue. Bo BTOpoii rpymie Mbl IPOaHaIu3UpOBAId Ha3BaHUA U3 CIABSIHCKUX
a3bIKkOB. KpoMe TOoro, HasBaHMs 110 JAJbHEHUIIEMY DPa3[ElICHUIO JEIATCA Ha
HECJIaBSIHCKME W 3aTeM IOCJIEIHUE JENATCS Ha JBE TPYIIbI, 3aUMCTBOBaHHBIC W3

3ar1aJIHbIX U1K BOCTOYHBIX SA3BIKOB.

Msl npoananu3upoBanu 33 HauMmeHoBaHMH. Hamr marepuan mokasblBaer, uyToO
OoJIbIIIe BCETO MCKOHHO PYCCKMX HAMMEHOBAHWW M 3aMMCTBOBAaHHBIX MeHbIIE. VICKOHHO
PYCCKMX HauMEHOBaHMUI ObUIO0 KOHKpETHO 23. Mbl npoaHanu3upoBaiu 4 HAMMEHOBaHMS,
KOTOpbIE€ 3aUMCTBOBAaHHBIC M3 CIIaBAHCKHUX S3bIKOB. B Hamelt pabore Obum 3
HaUMEHOBaHMS C HESICHBIM IpOUCXOXJeHueM. Ha3BaHus, 3aUMCTBOBaHHBIE W3
BOCTOYHBIX M 3alaJHbIX HECIABSIHCKUX SI3BIKOB MPOMCXOJWIM TJaBHBIM 00pa3oM H3
TaTapckoro, (HUHCKOTO M JAPEBHErpedeckoro s3pikoB. K coxaneHuio He Bce

HanMCHOBAaHU pYCCKOﬁ CAbl HAM yIaJI0Ch HAWUTHU B STUMOJIOTHYCCKUX CJIOBapAgx.

Mmu1 CaAcjaj OTU BBIBOJAbI Ha AOCTATOYHO OIpPaHUYCHHOM MaTcpHalc. Ot
XApPAKTCPUCTUKU MOT'YT U3MCHUTHCS, €CIIU B3ATb OOJIbIlIe KOJIMYECTBA Ha3BaHUM €Ibl U

HAITUTKOB. ITO MOXET OBITh TEMa MaFI/ICTepCKOﬁ pa6OTLI.
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