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UvOD

Rusko je nejvétsi zeme na svété, je tam more, je tam sibifska Cast, jsou tam Casti, které
spadaji do Evropy. Rusko ma velmi obrovské geografické rozdily, samoziejmé tomu
odpovidaji 1 rozdily v gastronomii a jsou tam rizné suroviny, které se pouzivaji k pfipravé
raznych jidel a které se diky rozvoji technologii a dopravy rozsifily a vytvorily zaklad ruské

rozmanitosti, ktera se v priabéhu ¢asu a pod vlivem rtiznych kultur vyvijela a obohacovala.
Tato bakalarska prace se vénuje analyze ruské gastronomie a ruské kuchyné.

Cilem teoretické Casti prace bylo popsat a zhodnotit Rusko a popsat a zhodnotit dva
srovnatelné regiony — Centralni federalni okruh a Chanty — Mansijsky autonomni okruh
z hlediska charakteru jejich kulinafskych tradic a popsat jejich rozdily a odliSnosti. Také
cilem teoretické Casti bylo zaméfit se na tradicni mistni suroviny pouzivané ve vybranych

regionech.

Cilem praktické ¢asti bylo rozebrat a popsat tradicni ruska jidla a gastronomické zvyky
z vybranych liturgickych svatk(i. Také cilem praktické casti bylo doporucit menu pro

gastronomické zatizeni.
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I.

TEORETICKA CAST
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1 DEFINOVANI RUSKA

V prvni kapitole bakalarské prace popiSu Rusko a jeho charakteristiky pro dalsi

analyzu a srovnani dvou oblasti Ruska a jejich gastronomie.

Rusko je stat na dvou kontinentech, ve vychodni Evropé a severni Asii. Nejveétsi stat

na svéteé, zabirajici 1/9 celé rozlohy Zemé.

1.1 Rusko

Ruska federace je podle rozlohy nejvétsim statem svéta s rozlohou 17 098 246 km?>.

Ma 146,1 miliond obyvatel. Hlavnim mé&stem je Moskva. Ufednim jazykem je rustina. [1]

Rusko hrani¢i s 19 zemémi (nejvétsi ukazatel na svéte), z toho po zemi s t€mito staty:
Norsko, Finsko, Estonsko, LotySsko, Litva — na severozapad¢, Polsko, Bélorusko, Ukrajina —
na zapadé, Abchazie, Gruzie, Jizni Osetie, Azerbéjdién, Kazachstan — na jihu, Cina,
Mongolsko, Severni Korea — na jihovychodé; a po moifi s Tureckem na jihozapadé,
s Japonskem a Spojenymi staty na vychodé. Kromé toho Kaliningradska oblast, enklava

Ruska na pobftezi Baltského mote, hrani¢i na vychodni strané s Polskem a Litvou. [2]

Rusko déle vlastni ostrovy Nové Zemé, Severni Zemé, Vaigach, souostrovi Zemé
Frantiska Josefa, Novosibifské ostrovy, Wrangeliv ostrov v Severnim ledovém oceanu na

severu, Kurilské ostrovy a ostrov Sachalin v Tichém oceanu na vychodé¢. [2]

Na vychodé omyva Rusko Japonské, Ochotské a Beringovo mofe a Beringuv pruliv;
na severu — moie Laptévl, Bilé, Barentsovo, Karskeé, Cukotské a Vychodosibifské; na zapadé

v

— Baltské mofte a Finsky zaliv; na jihu — Cerné, Azovské a Kaspické mote. [2]
1.2 Administrativni clenéni Ruska

Rusko se ¢leni na 8 federalnich okruht nebo na 12 ekonomickych rajond, ty se dale

déli na 85 subjektu.

Federdlnimi okruhy jsou Centralni federdlni okruh, Jizni federalni okruh,
Severozapadni federalni okruh, Dalnévychodni federalni okruh, Sibifsky federalni okruh,

Uralsky federalni okruh, Povolzsky federalni okruh a Severokavkazsky federalni okruh.
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Podle ustavy Ruské federace ji tvoii 85 rovnopravnych subjektl, z toho 22 republik,
46 oblasti, 9 kraja, 4 autonomni okruhy, 1 autonomni oblast, mésta federalniho vyznamu

Moskva, Petrohrad a Sevastopol. [1]

Autonomni okruhy jsou Cukotsky autonomni okruh, Chantymansijsy autonomni okruh

— Jugra, Nénecky autonomni okruh a Jamalo — nénecky autonomni okruh.
1.3 Reliéf

Rusko je mozno rozdélit na pét hlavnich fyzicko-geografickych oblasti:
Vychodoevropskou rovinu, rozkladajici se od zapadnich hranic Ruska az k Uralu, samotné
pohofi Ural, Zapadosibifskou rovinu mezi Uralem a Jenisejem, Stiedosibifskou vysocinu —

uzemi mezi fekami Jenisejem a Lenou — a horské oblasti jizni a vychodni Sibire. [3]

Velkou cast iizemi zabiraji roviny. Na zapad€ se rozklada Vychodoevropska rovina.
Jeji vychodni hranici je horska soustava Ural; vychodné od Uralu se rozklada Zapadosibirska
rovina. Mezi fekami Jenisej a Lena je Stfedosibifska plosina, v jejiz jednotlivych Castech se

zvedaji horské masivy; na vychodé prechazi ve Stredojakutskou rovinu. [1]

Horské oblasti prevladaji na vychodé a na jihu zemé. V evropské Casti jsou hiebeny
severniho svahu Velkého Kavkazu (s nejvyssi kétou Ruska — dvouvrcholovou horou Elbrus;

5642 a 5621 m). [1]
1.4 Pfirodni podminky

Dvé tretiny uzemi pfipadaji na roviny, kde se vyrazn€ projevuji zonalni rozdily
ptirodnich podminek — vyclenuje se sedm ptirodnich zon arktického, subarktického a mirného
pasu (od severu k jihu): arktickych pustin, tundry (15,6% rozlohy rovin v zemi), lesotundry
(20,5%), lesy (41%; se subzdnou tajgy a smiSenych lest), lesostepi (11,2%), stepi (9%) a
polopousté. Uzky pas Gernomoiského pobiezi Kavkazu patii k lesni zoné subtropického pasu.
V horskych oblastech (asi na 1/3 rozlohy zem¢) se vyrazné projevuje vyskova stuptiovitost;

ptirodni podminky se vyznacuji velkou pestrosti. [1]
1.5 Podnebi

Podnebi Ruska neni tak rozmanité, jak by napovidala jeho obrovska rozloha.

V zasadé¢ pifevazuje chladné kontinentalni klima s velkymi teplotnimi rozdily. Vyjimku
13



predstavuje na jihozapadé oblast Severniho Kavkazu a kratké pobiezi Cerného mofe, které ma
témer stfedomoiské klima. Mirnéj§i oceanické podnebi je charakteristické pro jizni Cast
Primotiského kraje kolem Vladivostoku na Dalném vychodé. Na severovychodni Sibifi
v oblasti Verchojanska dosahuji zimni teploty nejnizSich hodnot na Zemi s vyjimkou
Antarktidy (absolutni maxima —70 °C). Pfitom v kratkém 1été mohou teploty 1 zde vystoupit
az na 30 °C. Prakticky cela Sibif a Dalny vychod se nachazeji v pasmu vécné zmrzlé pudy,
ktera plisobi znacné problémy pfii vystavbé komunikaci i sidlist. Pramérné letni teploty se

pohybuji mezi 4-8 °C na arktickém pobrezi az k 25 °C kolem Kaspického mote. [3]

Srazky na vétSin€ uzemi dosahuji stfednich hodnot (od 400 do 700 mm) a byvaji
znacné nepravidelné. Nejvlh¢i je jizni cip Kamcatky (pfes 2000 mm), Pfimofsky kraj, severni
Altaj a kousek Cernomoiského pobifezi pod Kavkazem. Nejsussi je pak prikaspicka oblast
(méné€ nez 200 mm). Témer 2/3 izemi pokryva polovinu roku snih. VétSina fek na Sibifi a

Dalném vychodé¢ alespori na 6 mésict zamrza. [3]
1.6 Zemeédélstvi

Zemé&dé€lstvi Ruska ma 1 pfes obrovskou rozlohu relativné omezené agroklimatické
zdroje. Orna puda zabira pouze 8 %, louky a pastviny dalSich 5 % plochy uzemi. Naprosta
vétSina ormé pudy se nachazi v jiznich oblastech evropské Casti Ruska. Rostlinna vyroba ma
mensi vyznam a jeji produkce neni schopna zajistit dostatek obilovin pro vlastni potiebu.
Nejdulezitéjsi plodinou je pSenice (4. misto na svét€), vyznamna je produkce jeCmene, zita a
ovsa, meéné kukufice. Rusko je stile nejvétSim svétovym producentem brambor.
Z technickych plodin ma nejvétsi vyznam péstovani slunecnice, cukrové fepy a lnu. Stavy
hospodaiského zvifectva (skotu, vepitu, drubeze a ovci) patii k nejvySSim na svéte, ale
produktivita je nizka a vyroba v poslednich letech upada. I pfes velké zmeény kolchozné
sovchozni sektor stale hospodaii asi na polovin€ zemeédé€lské pady. Skutecné€ soukroma

hospodafstvi (farmafi) obhospodartuji asi 5 % zemeédé€lské pudy. [3]
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2 DEFINOVANI CENTRALNIHO FEDERALNIHO OKRUHU

Druhé kapitola je zamétena na popis Centralniho federalniho okruhu, ktery se nachazi

na zapadé€ Ruské federace.

2.1 Centralni federalni okruh

Centralni federalni okruh zahrnuje 18 zakladnich celkd Ruské federace: Bélgorodska,
Brjanska, Vladimirska, Voronezska, Ivanovskda, Kaluzska, Kostromska, Kurska, Lipetska,
Moskevska, Orjol, Rjazanska, Smolenska, Tambovska, Tverska, Tulska, Jaroslavské oblasti a
meésto Moskva. [4] Centrem Centralniho federalniho okruhu je mésto Moskva (rozloha 2511

km?, poget obyvatel v roce 2021 — 12,6 mil. lidi).

Rozloha uzemi Centralniho federalniho okruhu je 650,2 km? nebo 3,8% rozlohy tizemi
Ruska. Okruh je nejlidnatéjsi federalni obvod Ruska (39,3 milionu lidi), zatimco 82,7%
obyvatel zZije ve méstech. [4]

Z hlediska hustoty obyvatelstva je Centralni federalni okruh na prvnim misté mezi
federalnimi okresy: 60,37 lidi na km?. Maximalni hustota zalidnéni je v Moskvé (4941,45 lidi
na km?) a Moskevské oblasti (173,89 lidi na km?), nejnizsi hustota zalidnéni je v Kostromské
(10,44) a Tverské oblasti (14,79). Centralni federalni okruh patii k vysoce urbanizovanym
regionum: téméf tii Ctvrtiny obyvatel zije ve 40 velkych méstech. Nejvétsi mésta v centralnim
federalnim okruhe jsou Moskva, Voronez, Jaroslavl, Rjazan, Tula, Lipetsk, Ivanovo, Brjansk,

Tver, Kursk. PocCet ostatnich mést nepresahuje 440 000 lidi. Celkem je v okrese 300 mést. [4]

Ve struktufe prumyslového komplexu centralniho federalniho okruhu jsou prednimi
prumyslovymi odvétvimi strojirenstvi a kovoobrabéni. Z hlediska vyroby prodejnych
produkti a poctu lidi zaméstnanych v primyslu je strojirensky komplex na prvnim misté
v Rusku. V okruhu je také rozvinuty raketovy a kosmicky prumysl, konstrukce letadel,
elektronicky a radiovy pramysl, zelezniCni strojirenstvi, vyroba presnych stroji, Cislicové
fizené obrabéci stroje a robotika. Vyznamnym oborem specializace okruhu je chemicky
prumysl, reprezentovany nejen vyrobou hnojiv, ale i chemii organické syntézy, naptiklad
syntetickych pryskyfic, plastd apod. Mezi dalsi odvétvi narodniho hospodafstvi se rozlisuje
zemédeélstvi (zejména na jihu regionu), stavebnictvi, obchod a vefejné stravovani. Vedouci

roli v oblasti primyslové vyroby v Moskve hraji pfirodovédné naro¢na odveétvi strojirenstvi,
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automobilovy pramysl, vyroba stavebnich hmot a rizna odvétvi lehkého a potravinaiského
prumyslu. Palivovy a energeticky komplex centralniho federalniho okruhu zahrnuje
nejvykonnéjsi elektroenergeticky prumysl v zemi, pomérné rozvinuty prumysl zpracovani

ropy a také uhelny a raselinovy pramysl.

Uzemi Centralniho federadlniho okruhu se nachéazi v nékolika pfirodnich zonach —
jehlicnaté, smiSené a listnaté lesy, lesostepi a stepi. Pfevazna Cast uzemi patii do povodi fek

Volhy a Donu. [4]

Nejcenné€jsim bohatstvim okresu jsou pudy — Cernozemé. Obsah humusu se v nich
pohybuje od 4% do 12% a samotny horizont ¢ernozemé dosahuje 1 m 1 vice. Jedna se o
nejurodnéjsi pudy v Rusku, proto okres patii k hlavnim zemédélskym regionim zemé.
Vyznamnou c¢ast jeho uzemi zabiraji pole obili, primyslové a krmné plodiny: zito a pSenice,

proso a pohanka, kukufice, jeCmen, oves, silazni travy, cukrova fepa, slunecnice. [5]

Podle pfirodnich podminek, umisténi a rozvoje vyrobnich sil na uzemi okresu se

rozliSuji ekonomické regiony centralni a centralni - Cernozemsky.
2.1.1 Centralni ekonomicky region

SloZzeni okresu (13 subjektd federace) — Moskva, Moskevska, Jaroslaviska,
Kostromska, Ivanovska, Vladimirskd, Rjazanska, Tulska, Orjol, Brjanska, Kaluzska,

Smolenska, Tverska oblasti.

V kraji nejsou vyznamné zasoby nerostnych surovin. Zasoby paliva jsou
v hnédouhelné pavni, uhli nizké kvality, ale 1ze jej vyuzit jako koksovatelné a energetické.
Jsou zde nepatrna loziska raseliny. Objevila se ropna a plynova pole v Jaroslavské oblasti,
ktera jesté nejsou rozvinutd. Nerostné suroviny jsou zastoupeny nékolika lozisky zelezné rudy

v oblastech Tula a Orjol. [5]

Hlavnim pramyslovym odvétvim v kraji je strojirenstvi. V této oblasti se rozvijel
automobilovy pramysl, vyroba obrabécich stroju, pfistrojova vyroba, elektrotechnika,
elektronika a konstrukce letadel. V centralném ekonomickém regionu je mnoho tovaren, které
vyrabéji zafizeni pro razna prumyslova odvétvi (odévni, chemicky, energeticky, stavebni
material, dievozpracujici prumysl). Chemicka vyroba je rovnéz oborem specializace. Vyroba
fosfatovych hnojiv je odvétvim chemie, které funguje z vlastnich zdroju. V centralnim
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ekonomickém regionu pusobi zavody na vyrobu plastd, chemickych vlaken a niti,
syntetického kaucuku, dusikatych hnojiv a detergenti na bazi dovazené ropy a plynu.
Specializaci trhu je polygraficky pramysl, ktery je typicky pro centralni region. Tiskafské
zavody v Moskvé zasobuji svym produkty vSechny regiony zemé. Také v regionu dochazi
k utlumu vyroby textilniho pramyslu, ktery kdysi hral v regionu vedouci roli. Pokles vyroby
byl zplisoben masivnim dovozem levnéjSich produkti ze zahraniCi, nedostatkem surovin
ponechanych mimo Rusko a mizenim vladnich zakazek. VSechny tyto davody vedly
k uzavieni mnoha podnikd. VétSina ostatnich pramyslovych odvétvi zajistuje vnitini potieby
centralniho ekonomického regionu: elektricka energie, potravinaisky pramysl, metalurgie

nezeleznych kovi a stavebnictvi.

Klimatické podminky v kombinaci s riznymi pudami umoziiuji v severnich oblastech
pestovat obili, krmné plodiny a brambory. V jiznich oblastech dozrava pSenice, hodné
brambor se vysazuje na Cernozemnich pudach, cukrova fepa se vysazuje na samém jihu. V
chovu zvirat je zastoupen chov mlécného a masného skotu. V region je mnoho chovt dribeze
a prasat. Vyrazné se rozvinul piiméstsky typ hospodarstvi, ktery kombinuje péstovani

zeleniny, bramborafstvi s chovem mlécného a masného skotu a chovem prasat.
2.1.2 Centralni - cernozemsky ekonomicky region

SloZeni okresu (pét subjektt federace) — Kurska, Belgorodska, Voronezska, Lipetska a

Tambovska oblasti.

Specializace regionu je spojena s vlastnimi zdroji zelezné rudy. Nerudné nerosty jsou

zastoupeny formovacimi pisky, lozisky cementéarskych surovin, kifidou a vapencem. [5]

Pidy na severu jsou podzolické a Sedé podzoly, zbytek jsou urodné Cernozemé.
Omezeni jsou dana nedostatkem vody a nedostatkem energetické kapacity. Uzemi je

pfirozené ptiznivé pro péstovani mnoha zemeédé€lskych plodin. [5]

Nejvétsi panev zelezné rudy v zemi se nachazi v oblasti Kurské, kde ruda obsahuje 60%
zeleza. Mezi jinymi prumyslovymi odvétvimi lze rozliSit strojirenstvi. Chemicky primysl

vyrabi synteticky kaucuk a pneumatiky, synteticka vlakna, barviva a detergenty.

Centralni — ¢ernozemsky ekonomicky region je na prvnim misté v zemi v péstovani
cukrové fepy a na tfetim misté v zemi v pestovani sluneCnice. V regionu se také péstuji
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obiloviny, brambory, zelenina, ovoce a bobuloviny. V chovu zvifat pfevazuje chov mlé¢ného
a masného skotu a chov prasat. Centralni — ¢ernozemsky ekonomicky region je na prvnim
misté v zemi v produkci masa na obyvatele (asi 55 kg), na druhém misté v produkci mléka.
Témér vSechny produkty se zpracovavaji v regionu. Jsou zde mlyny na mouku, mlécné
konzervy, cukrovarnické a Skrobarenské podniky, tovarny na vyrobu rostlinného a

zivocisného oleje.
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3 DEFINOVANI CHANTY _ MANSIJSKEHO
AUTONOMNIHO OKRUHU

Treti kapitola je zaméfena na popis Chanty — Mansijského autonomniho okruhu, ktery

lezi uprostied Ruskeé federace.
3.1 Chanty — Mansijsky autonomni okruh

Chanty — Mansijsky autonomni okruh je soudasti Tumeiiské oblasti v Uralském
federalnim okruhu. Okruh se nachéazi v centru Zapadosibifské niziny. Sousidi s Jamalo —
nénéckym autonomnim okruhem, Krasnojarskym krajem, Tomskou oblasti, Tumeiiskou
oblasti, Sverdlovskou oblasti a Republikou Komi. Rozloha Chanty — Mansijského
autonomniho okruhu je 534,8 tisic km? Na tzemi Chanty — Mansijského autonomniho
okruhu bylo vytvoreno 105 obci (9 okrest, 13 méstskych obvodi, 26 méstskych a 57
venkovskych sidel) a nachdzi se 194 sidel: 16 mést (z toho 14 obdafeno statutem , mésta
okresniho vyznamu®), 24 osad méstského typu, 58 osad, 45 obci a 51 vesnice. Spravnim
centrem je mésto Chanty — Mansijsk. Velka mésta — Surgut, Neftejugansk, Niznévartovsk.
Pocet obyvatel okruhu je 1687654 lidi. Hustota zalidnéni je 3,16 obyvatel/km? Méstska
populace je 91,8 %. V etnickém slozeni obyvatel okruhu prevazuji Rusové, Ukrajinci, Tatafi,
Baskirové. 32 tisic lidi, tedy asi 2 %, jsou zastupci puvodnich malopocetnych narodi Severu:

Chanty, Mansi a Nenets, z nichZ polovina vede tradi¢ni zptisob zivota.

Chanty — Mansijsky autonomni okruh se nachazi ve stfedni casti Ruska a
euroasijského kontinentu. Okruh se nachazi v oblasti tajgskych lest a bazin. Reliéf regionu je
rozmanity: na jeho Gizemi jsou roviny, podhufi a hory. V Chanty — Mansijském autonomnim
okruhu protékaji dvé velké reky: Ob, dlouhd 3650 km, a jeji pfitok Irtys, ktery je dlouhy 3580
km. Témér vSechny feky v okrese maji nizky prutok a jsou charakteristické jarnimi letnimi
povodnémi a zéaplavami. Tretinu Gzemi okruhu zabaraji baziny. Je zde asi 300 tisic jezer
obklopenych bazinami a lesy. Klima okruhu je mirné kontinentalni. Vyznacuje se prudkou
zmeénou pocasi na jafe a na podzim, teploty béhem dne klesaji. [6] Na formovani klimatu ma
vyznamny vliv ochrana uzemi ze zapadu Uralskym hibetem a otevienost uzemi ze severu,
kterd usnadiiuje pronikani chladnych arktickych mas, a také rovinaty charakter terénu
s velkym mnozstvi fek, jezer a bazin. Zimy jsou dlouhé, zasnézéné a chladné. Pti teplotach

vzduchu pod minus 30 stupiiu mohou mrazy trvat i n€kolik tydnt. Léto je kratké a teplé.
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Vegetaci okresu predstavuji spoleCenstva lesu, bazin, luk, jezer, hirské tundry.
Lesnatost okresu je 52 %. Dominuje zona stfedni tajgy. Je zastoupen tmavymi jehli¢natymi,
svétlymi jehli¢natymi, drobnolistymi a smisenymi lesy. Roste v nich smrk, cedr, modfin, jedle,
borovice. Borové lesy ustupuji tmavym jehliCatym lesim se zvySenym podmacenim a na
pisCitych ficnich terasach, hiivach a svazich, kde se tvofi borové lesy s bilym mechem. Lesy a
baziny jsou bohaté na ovoce a potravni druhy vegetace: brusinky, boruvky, rybiz, moruska,
maliny, divoka rize, tfeSeni ptaci, jasan. Ze sav¢i fauny jsou nejrozsifenéjsi a hospodarsky
nejcennéjsi: liska, liska polarni, veverka, sobol, kuna borova, hranostaj, lasicka sibitska, prase
divoké, lasice, vydra, zajic, medvéd, los, vlk. Norek evropsky, rosomék a zapadosibifsky ficni
bobr jsou uvedeny v Cervené knize Ruska. Zaklad lovecké fauny tvoii husy, tetfev lesni,
tetfivek obecny, tetfev liskovy, bélokur, kachny. Z predatorti je tfeba poznamenat zejména
jestiaba obecného, motaka bahenniho a pustika usavého. V fekach a jezerech zije 42 druht
ryb. Z toho je pouze 19 komer¢nich — jeseter, sled, Stika, plotice, cejn, okoun, ryzec, karas.

Druh uvedeny v Cervené knize je jesetr, vzacny a potfebuje ochranu — muksun a nelma.

Okruh zabira vétSinu uzemi Zapadosibifské ropné a plynarenské province a je jednim
z nejveétSich regiontt produkujicich ropu na svété. Chanty — Mansijsky autonomni okruh
prodokuje asi 7% svétové ropy a asi polovinu ruské ropy a také vice nez 4% celkového
objemu ruského plynu. K roku 2013 bylo v rozvaze v autonomnim okruhu evidovano 467
lozisek uhlovodiki, veetné 406 ropnych poli, 22 nalezist plynu a plynového kondenzatu, 39
ropnych a plynovych kondenzati a nalezist ropy a plynu. Nejvétsi jsou Samotlorske,
Fedorovskoe, Mamontovskoe, Priobskoe. Nejvétsi objem vytézené ropy byl ziskan
v regionech Surgut, Niznévartovsk, Neftejugansk a Chanty — Mansijsk. V okruhu se tézi
ryzovaci zlato (predpokladané zasoby =zlata pifesahuji 216 tun), zilny kifemen a sbérné
suroviny. Byla objevena loziska hnédého a Cerného uhli. Byla objevena loziska zeleznych rud,

meédi, zinku, olova, niobu, tantalu, projevy bauxitu. [7]
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4 VYHODNOCENI GASTRONOMIE CENTRALNIHO
FEDERALNIHO OKRUHU

Kuchyné, kterou dnes zname jako ruskou, se z velké casti zformovala na konci 19.
stoleti v Moskve, protoze Moskva se v t¢ dobé stala obchodnim hlavnim méstem Ruské fise,
samoziejmé oficialnim hlavnim méstem byl Petrohrad, ale pravé v Moskveé se v té dobé
uzaviraly hlavni transakce. V té dob¢ se také v Moskvée oteviralo mnoho restauraci a tavaren:

»Slaviansky bazar“, ,Herminaz“, Novotroitskd kréma, Testovska kréma, Velkd moskovska

> »

kréma. Do Moskvy bylo pfivezeno mnoho drahych produkti, takze restaurace v Moskvé byly

drahé, dokonce drazsi nez ty v Petrohrad¢.

V této oblasti se v obdobi od 18. do konce 19. stoleti se formovaly a s nejvetsi plnosti
projevovaly vSechny charakteristické rysy ruské kuchyné. Proto je na tomto tizemi ze vSech
vyznamnych regiont nejméné vyjimecnych specifik. Odlisnosti od jinych regiont vychazely
predevsim z pfirodnich podminek, ale téz z nezanedbatelného pisobeni Moskvy, v jejiz
jidelni kultufe se rozvijela a zdokonalovala fada tradicnich stredoruskych pokrmi —
predevs§im pirohd (viz kapitola ¢.6) a sladkého peCiva. Moskevské sajky (bulka, tradicné
podlouhlého a ovalného tvaru, n€kdy s pfidanymi sultankami) a kalace (bily chléb, obvykle
ve tvaru krouzku s malym otvorem) byly povéstné svou vyjimecnou kvalitou. V mrazeném
stavu se dokonce dovazely do Petrohradu na imperatorsky stil ¢i az na dalekou Sibif.
Relativni blahobyt stfedoruskych meést vSak kontrastoval s venkovem a vzhledem k
prelidnénosti stfedniho Ruska zde byla socialni diferenciace stravovani markantnéj§i nez

v jinych, méné obydlenych oblastech. [8]

Charakteristické pro stfedoruské jidelni navyky bylo zejména dominantni postaveni
zitného chleba, ktery si svou pozici drzel i v podmoskevskych oblastech, kde se dafilo i
pSenici. PSeni€nd mouka meéla své misto ve svatecCnich jidlech, predevSim pirozich (viz
kapitola ¢.6) — vétSina venkovskych hospodyii je vSak pekla predevsim z dostupnéjsi mouky

zitné. [8]

Kazdodenni obilninova a moucna jidla dopliiovaly §¢i (viz kapitola ¢.6), pafena vodnice
(v 19. stoleti brambory), vareny hrach, syrova fedkev a mléko. Pokud bylo z diivodu neurody

potravin nedostatek, sytili se vesni¢ané predevs§im bramborami. Postni strava od nepostni se u
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chudsich obyvatel lisila pouze vynechanim mlécnych surovin. Solené ryby (hlavné candat),

které se dovazely od Donu, Volhy nebo Uralu, si mohly dovolit jen nékteré rodiny. [8]

Svatecni strava byla vétSinou bohat$i — kaSe, pirohy (viz kapitola ¢€.6), bliny (viz
kapitola ¢€.6), kysel (zelatinovy, samostatny druhy chod, ktery se vyrabi kvasenim smési vody
a obilovin nebo mouky z ovsa, zita nebo pSenice), skopové. Za obzvlastni pochoutku bylo
povazovano vafené veprové s kienem, kvaSenymi okurkami a ka$i. Mnozi vesni¢ané vsak

jedli maso pouze o podzimnich chramovych svatcich. [8]

Moskevska kuchyné se vyznacuje drahymi, bohatymi pokrmy, z nichz jednim je jeseter.
Brambory se také Casto pouzivaji v moskevskych pokrmech. Dal§im typickym jidlem je
moskevsky bors¢ (viz kapitola ¢.6). Tento borS¢ se vyznacuje tim, ze se do néj v zimé pridava
nakladana zelenina, jako je zeli, Cervena fepa a tufin. Také v moskevském borsci je spousta

masovych lahtdek, uzeného masa, klobas, jazykl, zeber. Takovy borS¢ se vafil v hovézim

vyvaru.
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5 VYHODNOCENI GASTRONOMIE CHANTY —
MANSIJSKEHO AUTONOMNIHO OKRUHU

Sobéstacné zemedelstvi se vSak na Sibifi zacalo rozvijet teprve na pfelomu 17. a 18.
Stoleti — do té doby dostavaly kozacké oddily, duchovni a jini statni zameéstnanci Cast
sluzného v mouce a kroupach, pfivazenych z evropského Ruska. Protoze zasoby 1 prvni
kolonizatoti pochézeli predevsim ze severniho Ruska a jizni Sibif jeS§té nebyla pacifikovana,
dominantni plodinou se stalo Zzito, rostouci v podzolové sibifské pidé a plodici v drsném
kontinentalnim podnebi. Zito spolu s ovsem a jeSmenem predstavovalo az do ovladnuti
jihosibifskych uzemi zaklad taméjsi zemédelské produkce. Chléb se proto pekl na Sibifi

prevazné zitny, nekdy s pfimési jeCmene. [8]

Do konce 17. stoleti byl nedilezit€jSim zdrojem potravy lov. S rostoucim poctem
obyvatelstva a vznikem osad na bfezich sibifskych veletokl vzristal vyznam rybolovu, ktery
se na zaCatku 18. stoleti stal jednim z nejvyznamnéjSich potravinaiskych odvétvi Sibife.
Vyznamné misto, které v jidelnicku Sibifant zaujimaly ryby, se projevilo existenci velkého
mnozstvi vynalézavych zplisobu jejich zpracovani a konzervace. V riznych Castech Sibife
byly vyuzivany vSechny v Rusku tehdy rozsifené metody: vafeni, peceni, smazeni, suseni,
pomalé suSeni, uzeni, soleni i kvaSeni. Orientace na rybolov a nedostatek rostlinnych tuka
byly téz pfic¢inou Sirokého vyuzivani rybiho tuku, jinde v Rusku nepouzivaného. Tuk z
raznych druhti ryb mél své specialni vyuziti. Tuk z linG se napiiklad pouZzival na smaZzeni

piroht (viz kapitola ¢.6). [8]

Kontinentalni klima dovolalo péstovani pouze odolnych zahradnich prodin — fedkve,
zeli, kienu, jiznéji 1 cibule a Cesneku. Tento skrovny sortiment byl vSak dopliiovan sbérem
divokych rostlin, zejména cibulovin, jez se Rusové naucili sbirat od domorodného
obyvatelstva. Touto Cinnosti se zabyvaly zejména déti. V 1ét€ a s pocCinajicim podzimem
vyrazely na vypravy na medvédi Cesnek, palivou cibuli zemni, Cesnek slizky a lilii
drobnolistou. V zimé se tato pikantni zelenina po ruském zplisobu rozetiela na kasi, zalila
kvasem (viz kapitola €.6) a jedla s chlebem. Z drobnych cibulek se pfipravovaly predev§im
nadivky do piroha (viz kapitola ¢.6). Bobule rybizu, lesnich jahod a ostruzin se susily a v

zimeé pouzivaly jako nadivka do piroha (viz kapitola ¢.6) ¢i jako prisada do kysela (Zelatinovy,
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samostatny druhy chod, ktery se vyrabi kvaSenim smési vody a obilovin nebo mouky z ovsa,

zZita nebo pSenice). [8]

Rusové se tak od domorodcti naucili pouzivat syrové (¢i suSené) maso a vnitinosti z
teplokrevnych zvitrat, napiiklad z marald, coz nemélo nikde jinde obdoby. Kolonisté na
Kamcatce zase bézné konzumovali dusené smeési masa, ryb, jiker a mistnich trav ¢i syrové

ryby rozetiené s divokymi bobulemi. [§]

V chladné Sibifi byly vzdy obzvlasté cenéné predevsim teplé napoje. Ackoliv Caj zacal
byt na Sibifi pouzivan mnohem dfive nez v evropském Rusku, nevydobyl si zde mezi
horkymi napoji natolik dominantni postaveni. Sibifané pfipravovali a dodnes pfipravuji i
odvary z jinych, vétSinou divokych rostlin. Oblibena byla dobromysl, mata, medurika, ale
zejména badan, jehoz tonizujici u€inky jsou na jizni Sibifi odedavna oceriovany. Na vychodni
Sibifi se ¢aj pfipravoval i jako sytici jidlo. Do odvaru pfipraveného z laciného lisovaného ¢aje
se zavarelo mléko, sul a mouka oprazena na tuku (Casto rybim). Variant tohoto oblibeného

jidla bylo na celé Sibifi bezpocet. [8]

V soucasné dobé existuje jen velmi malo skuteCnych znalct sibifské kuchyné, vétSinou
domorodnych obyvatel, ktefi z prvni ruky védi, co jsou studené zimy a dusna léta. Od
pradavna se obyvatelstvo zivilo rybami, masem jelent a divokych zvifat, konzumovalo se
syrové, varené, smazené a uzené, stejn¢ jako mlsné jazyky, zvéfina, lesni plody, piniové
ofisky. Zvlastni pfednost se dava pokrmtim z hub, zvéfiny a ryb. Ryby se smazi, vafi, udi, jedi
syrové a mrazené (stroganin). Hlavnimi komer¢nimi rybami na Ob a Irty§ jsou Stika, okoun,
muksun, jeseter, nelma. Chléb je povinnou soucasti sibifského jidla, stejné jako je kazdé jidlo
doprovazeno ¢ajem. Dal§im velmi chutnym pokrmem je jefabek, ktery se zivi vyhradné
zmrzlymi jefabinami, takze jeho maso ma vynikajici chut. Nej¢atéj§imi pokrmy jsou

stroganina, zvéfina a pelmeni.
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II.

PRAKTICKA CAST
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6 TRADICNI RUSKA JiDLA

Za prvé, ruska kuchyné se v minulém stoleti hodn€ zménila. Samotna kuchyné a jidla,
ktera jsou dnes v Rusku populéarni, se velmi li§i od toho, jak byla varena pied generacemi.
Kromé toho byla ruska kuchyné znacné ovlivnéna z jinymi zemi. Rusko bylo témét 70 let
jednou z 15 republik Sovétského svazu. Béhem téch let bylo vypajceno mnoho oblibenych

jidel. [9]

Napriklad borS¢ (ukrajinska polévka), saslik (gruzinsky §i§ — kebob), azu (tatarsky gulas)
se staly mezi Rusy oblibenymi, stejné jako mnoho salati a napoju. Zatimco ruska kuchyné
pfijala kuchatské zvyky a preference sousednich kultur, upravila je tak, aby zapadaly do

vlastni kulinarské tradice. [9]

Stara tradi¢ni ruska jidla se pfitom pomalu meénila podle moderni reality. Potraviny
z dob davno minulych byly jednoduché a velmi podobné. Vsechna jidla se pfipravovala
v tradi¢ni ruské peci prevazné duSenim a peCenim. Krestanské ortodoxni tradice vyrazné

ovlivnily kuchyni v Rusku. Casy se ménily a piinasely novy technicky vyvoj. [9]
Salaty:

Vitaminovy salat (viz obrazek ¢.1) — tento salat se ptipravuje ze zeli, mrkve, jablek a
citronové Stavy. Jablka dodaji salatu trochu kyselosti. Mrkev pfinasi trochu sladkosti a zafivé
barvy. Citron zabrafiuje tomu, aby jablko zménilo barvu. VSechny tyto slozky dohromady

jsou povazovany za vynikajici zdroj vitamina — odtud nazev salatu.

Vinegret (viz obrazek ¢.2) — je smés varené, solené, nakladané zeleniny, ktery nutné
zahrnuje vafenou fepu a brambory, okurky a cibuli. Kromé toho se pouziva varena mrkev,
vafené fazole a zeleny hrasek, kysané zeli atd. Vinegter se také pfipravuje s masem, rybami,

sledémi atd. [10]

Salat olivje (viz obrazek ¢.3) — salat pfipravovany z vafenych brambor, cibule, kysanych
okurek, hragku, vajec a kousk® masa zality majonézou. V Ceské republice je jeho obdobou

bramborovy salat.

Seljodka pod Subou (viz obrazek ¢.4) — vrstveny salat s nakladanymi sledi pokrytymi

cervenou fepou, brambory, mrkvi, vajicky a majonézou.
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Krabi salat (viz obrazek €.5) — salat pfipravovany z krabich tyCinek, cibule, uvarené

ryze, kysanych nebo obycejnych okurek, vajec, konzervované kukufice a zality majonézou.
Polévky:

Bors¢ (viz obrazek ¢€.6) — polévka, jejim zakladem je vyvar z kosti masa (obvykle
hovéziho masa) spolu s bramborami, s predsmazenou fepou, cibuli, mrkvi v raj¢atovém
protlaku, s pfidavkem suSenych bobkovych listd, Cesneku a dalsiho kofeni podle chuti.

Navrch se pridava velka porce zakysané smetany.

S¢i (viz obrazek &.7) — jedna se o polévku s charakteristickou kyselou chuti. Obvykle
se pripravuje z kysaného zeli a solného nalevu. Existuje také zelna polévka ze §toviku.
Technologie vareni polévky je jednoducha: pfipravené ingredience se vlozi do vrouciho
vyvaru a vari se bez jakéhokoli pfedehifivani. Pouze kysané zeli se predem dusi do mékka. Do

polévky se stejné€ jako do jinych ruskych jidel ptidava zelenina a kofeni.

Soljanka (viz obrazek ¢.8) — polévka se vaii v masovém, houbovém nebo rybim
vyvaru. Do vyvaru se ptidavaji kyselé a slané produkty, jako jsou okurky nebo houby, olivy,
citron a slany nalev. Do masového vyvaru se pfidava varené nebo smazené maso, uzené maso
nebo klobasy. Rybi vyvar obsahuje solené, varené nebo uzené ryby. Na zakladé jedlych hub
se pripravuje houbova soljanka. Do této polévky se pridava spousta zeleniny, zeli, mrkve a

brambor.

Rassolnik (viz obrazek ¢€.9) — kyselo—slana polévka znakladané zeleniny, jejimz
zékladem je okurkovy nélev. Také v polévce jsou obsazeny i neutralizujici pfisady jako
ledvinky, dribezi droby, brambory, zelenina nebo jeCmen. A také do rassolniku se ptidava

zakysand smetana.

Ucha (viz obrazek ¢.10) — rybi polévka pfipravovana z nejruzné€jSich druht ryb.
V minulosti nebyla ucha ani tak polévka, jako spiSe jednoduchy vyvar z ryby. Dnes jiz

vétsinou obsahuje zeleninu a kofeni.

Okroska (viz obrazek ¢.11) — jedna se o studenou polévku z jemné nakréajené zeleniny,
nakladanych okurek, masa nebo ryb. Okroska se pfipravuje z vafeného hovéziho masa,
kuteciho masa nebo klobas. Pfidavaji se Cerstvé nebo solené okurky, vafené brambory,

fedkvicky a vejce. Smichejte smés masa a zeleniny s dresinkem, vlozte bylinky, piikryjte a
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nechte alesponi 30 minut vychladnout. Okrosku Ize piipravit na nékolik zptsobt. Prvni verze
okrosky — okroska se misi s kvasem. Druhou moznosti je mineralni voda. Treti moznost je na
vodé s pfidanim zakysané smetany a majonézy. A samoziejm¢, zakysana smetana je pfidana

do jakékoli moznosti na konci.
Hlavni jidla:

Saglik (viz obrazek ¢.12) — obdoba tureckého ,,si§ kebabu®, tedy marinované kousky

masa grilované na jehlici. Maso je prokladané cibuli.

Pelmené (viz obrazek ¢.13) — smés mletého hovéziho, jehnéCiho a kufeciho masa
zabalena do téstové obalky. Pelmené uvaite ve vrouci osolené vodé s nékolika bobkovymi
listy a Cernym pepiem. Podéava se s vyvarem nebo bez. Mezi dresinky a omacky patii hoi¢ice,

zakysand smetana a maslo.

Vareniky (viz obrazek ¢.14) — obdoba pelmeni, tasticky se vSak plni nejriznéjSimi
naplnémi slanymi i sladkymi, napt. bramborovou kasi, tvarohem nebo tfeSnémi. Navrch se
pridava napt. rozpusténé maslo, kysand smetana ¢i smazena cibulka. Vareniki jsou spojené

spise s ukrajinskou nez s ruskou kuchyni, znamé jsou také v Polsku pod nazvem pierogi.

Golubcy (viz obrazek ¢.15) — dusené zavitky z mletého masa v zelném listu. Obsahu;i

obvykle také ryzi ¢i pohanku.

Hovézi Stroganoff (viz obrazek ¢.16) — kousky duSeného hovéziho masa s cibuli,

houbami a kyselou okurkou se podavaji s nakyslou smetanovou omackou.

Cholodéc (viz obrazek ¢.17) — zakladem tohoto pokrmu je maso (teleci, hovézi nebo
veprové), které se dlouho varilo na ohni. Vyberte Casti téla, které obsahuji hodné zelirujicich
latek (hlava, nohy, usi). Maso s kofenim muzete dat pies noc vafit na mirném ohni a rano ho
oddélit od kosti a pridat do vyvaru. Maso a vyvar nalijte do forem a nechte vychladnout.

Neékdy se do forem vklada nakrajena varena mrkev, Cesnek a vafené vejce.

Zarkoje (viz obrazek ¢.18) — je pokrm z jakékoli &asti zvifete (bez krajeni na kusy)
peceny v troub&. V moderni ruské kuchyni je pecené pokrm podobny spiSe gulasi — maso
dusené s brambory, dal$i zeleninou a kofenim po pfedbézném osmazeni nebo bez néj. Podava

se s velkym mnozstvim vyvaru a bez dalSich pfiloh (Casto v hrnci).
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Plnénd paprika (viz obrazek ¢€.19) — plné€né papriky jsou pokrmem bulharské,
moldavské, rumunské, ukrajinské, gruzinské, ruské a azerbajdzanské kuchyné. Pripravuje se
ze sladké papriky zbavené pecek, ktera se plni mletym masem (v ruské kuchyni obvykle
hovézim), ryzi a strouhanymi raj¢aty. PInéné papriky se vaii ve svislé poloze v hrnci s vodou.

Podavame se zakysanou smetanou.

Pirozki (viz obrézek ¢.20) — tradi€ni pokrm ztésta plnéného napf. masem, vejci,

bramborami, zelim, houbami, tvarohem a jinymi naplnémi.

Bliny (viz obrazek ¢.21) — tenké palacCinky. NejcCastéji se délaji z pSeni¢né mouky,
méné Casto z pohanky ¢i jinych obilovin, s nejriznéjsimi sladkymi i slanymi naplnémi. Masti

se maslem a nékdy se pridava kysana smetana.

Kaviar (viz obrazek ¢.22) — rybi jikry. V Rusku kaviar pochazi z oblasti Kaspického
more. Cena kaviaru zavisi na druhu ryby a mnozstvi pouzité soli a konzervagnich latek. Cim
méné téchto latek obsahuje, tim je jeho cena vassi a doba trvanlivosti kratsi. Nejdrazsi kaviar
je Cerny a déla se z jiker jesetera. Zatimco ve svéte je kaviar symbolem luxusu, v Rusku je
beéznéj§i pochutinou, 1 kdyz také pomémé drahou. Tradicné se kaviar podava s toastem a

maslem nebo se dava na bliny.

Pirog (viz obrazek ¢.23) — kolac je pokrm z tésta s riznymi naplnémi. Napln kolace
muze byt sladka (bobuloviny, ovoce, tvaroh, mak) nebo nesladka (ryby, mleté maso, jatra,

brambory, houby atd.).
Sladka jidla:

Syrniki (viz obrazek ¢.24) — pokrm ve formé& palacinek, smazenych placicek z tvarohu
smichaného s moukou a vejci. Obvykle se smazi na oleji, ale podle nékterych recepti se

pecou v troubé. Zdobené dzemem, medem nebo smetanou.

Oladji (viz obrazek €.25) — smazené ovalné nebo kulaté placky z tésta, obilovin a
zeleniny; pfipravuji se s drozdim nebo jedlou sodou. Od palacinek se li§i mensim primérem a
vétsi tloustkou a té€sto ma hustsi konzistenci. Podéavaji se k snidani nebo obédu, pfipadné jako

sladky pokrm.

Varenje (viz obrazek ¢€.26) — je oblideny dezert, ktery se vyrabi bez tepelné Upravy.

Sklada se z bobulovitych plodta (malin, boravek, jahod atd.) nasekanych na kasi, mlynku nebo
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mixéru a smichanych se stejnym mnozstvim cukru. Varenje se pouziva jako napli do kolacu,
pridava se do dorti a zakuskl, podava se k tvarohovym kola¢im, palacinkam, tvarohu,
s chlebem a jako samostatny dezert, obvykle k horkym nealkoholickym napojum (nékdy se

vareiije pridava ptimo do ¢aje misto cukru).
Napoje:

Mors (viz obrazek €.27) — je napoj vyrobeny ze stavy ziedéné vodou a ochucené
cukrem. Mors se vyrabi z riznych §tav z bobuli a ovoce a jejich smési nebo z Cerstvych
bobuli a ovoce. Mors se podavaji ve dzbanech nebo sklenicich. V zimé se podava teplé, v 1été

s kostkami ledu. [11]

Kvas (viz obrazek ¢.28) — tradi¢ni napoj z kvasené mouky a sladu (zitného, jecného)
nebo ze suSeného zitného chleba, n€kdy s pfidavkem aromatickych bylin, medu, vcelich
plasta. Kvas se pouziva nejen jako napoj, ale je také zakladem klasickych studenych pokrma

ruské kuchyné, jako je okroska.

Kvas je pro Rusy tradi¢nim napojem. Tajemstvi jeho vyroby znaji 1idé jiz od dob
Kyjevské Rusi. Existovalo mnoho druht kvasu, ale v dne$ni dob€ je bohuzel popularni pouze

jeden — chlebovy kvas. [11]

Caj — velmi oblibeny napoj v Rusku, ktery se pije téméf ke kazdému jidlu. Caj byva

slazeny, ale ne vzdy cukrem, bézné je i slazeni varenjem.

Vodka — hlavnim alkoholickym napojem Rust byla vzdy vodka. Tradi¢né se vodka
podéava chlazena s kaviarem, nakladymi okurkami nebo raj¢aty, kofenénymi nebo mastnymi

pokrmy.

Pivo — oblibeny slaboalkoholicky napoj. SuSené ryby by byly perfektni chutovkou
k pivu.

6.1 Poradi podavani jidel

Zvlastnost ruského stolu spociva nejen v charakteristickych pokrmech, ale také
v poradi, v jakém se podavaji. Tento tad se vyvijel po staleti a odrazel kazdodenni rutinu. To
se odrazi predev§im v rezimu stravovani: snidang, obé&d, vecetfe a nékdy odpoledni svacina.

[10]
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Piisné bylo dodrzovano i poradi jidel pfi obéde. V. Levsin napsal: «Rusky stil se
skladal ze ctyt porci: 1) studené vzvary; 2) teplé nebo polévka; 3) vzvary a smazené a 4)

pirozno€.» Vzvaram se fikalo pfilohy a pirozno€ se nazyvaly sladkosti. [12]

Pokud jde o potradi, vjakém se jidlo v restauraci podava, vzdy se jako prvni podava
chléb. Studené nebo alkoholické napoje se podavaji soucasné s chlebem. Dale se podavaji
studené predkrmy a salaty. Poté se podavaji polévky. Po skonceni jezeni polévek se odeberou
talife a podavaji se hlavni jidla a teplé predkrmy. Na samém konci se odeberou talife

z hlavnich chodu a teplych predkrmii. Podavaji se dezerty a teplé napoje.

Pokud jde o poradi, v jakém se jidlo doma podava, na stil se najednou polozi chléb,
salaty, napoje, studené obCerstveni a polévky. Po dokonceni polévek se podavaji hlavné jidlo
a teplé predkrmy. Na zavér se odnesou prebytené talife a podavaji se dezerty s teplym

napojem.
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7 SVATKY

V Rusku, stejné jako v kazdé jiné zemi, existuji tradi¢ni svatky, tradice té€chto svatki a

samoziejme tradiCni jidla, kterd se pfi téchto svatcich jedi.
Tradicni svatky v Rusku jsou:

e noc z 31. prosince na 1. ledna — Novy rok (Silvestr)

e 7.ledna — Vanoce

e Konec unora — zacatek brezna (data se kazdorocné méni) — maslenica (masopust)

e Duben (datum se kazdorocné meéni, ale den v tydnu je stejny — nedéle) — Velikonoce
e O kvétna — den vitézstvi

e Svatba

7.1 Novy rok (Silvestr)

Novy rok je v Rusku nejoblibenéjsim svatkem. Novy rok je tradi¢n€ rodinnym svatkem,
ktery se obvykle travi doma s blizkymi, ale nektefi Rusové ho slavi na namésti nebo

v restauraci s prateli. V Rusku existuji ¢tyfi povinné prvky Nového roku.

Prvnim prvkem je Déda Mréaz a Snegurocka. Jejich ¢okoladové figurky se prodavaji ve
vSech obchodech, na okna se lepi samolepky s jejich obrazky a pro déti se objednavaji herci

v kostymech D&dy Mraze a Snégurocky, aby je pozdravili.

Druhym prvkem je vanoc¢ni stromecek, ktery je v kazdé domacnosti, a pod stromecek se
davaji darky.
Ttetim prvkem je salat olivje (viz kapitola ¢.6). Tento salat je na Novy rok povinny a

stalo se stereotypem, ze bez n¢j nelze Novy rok oslavit.

Ctvrtym prvkem je projev prezidenta a zvonkohra. Deset minut pred ptlnoci Rusové
ztuhnou pred televizni obrazovkou, aby sledovali prezidentiv novoro¢ni projev. Po tomto
poselstvi vysilaly vSechny televizni kanaly gong, hodiny na vrcholu moskevské kremelské
véze. Nejprve se zahraje slavnostni melodie (v tuto chvili se obvykle otevie lahev

Sampanského a nalije se do sklenic) a pak udefi ptulnoc.

Tradicni jidla na Novy rok v Rusku jsou:
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Salaty musi byt olivje (viz kapilola ¢.6), seljodka pod Subou (viz kapilola ¢.6) a krabi
(viz kapilola ¢.6). Hlavnim chodem muze byt cholodéc (viz kapilola ¢€.6), peCené kuie
s bramborem nebo jiné maso podle vaseho vybéru. Jako predkrm jsou povinné chlebicek
s maslem a kaviarem nebo chlebic¢ek s Cervenou rybou. Ovoce musi obsahovat mandarinky.
Z napoju presné v 00:00 musi byt Sampariské, pak jsou vSechny napoje vybirany podle svych

preferenci.

7.2 Vanoce

Vanoce jsou jednim z hlavnich kiestanskych nabozenskych svatkd. V Rusku jsou dny
od 1. ledna do 10. ledna volnymi dny, kdy vichni slavi Novy rok a Vanoce. Skolky a koly

jsou zaviené, banky jsou zaviené a oteviené jsou pouze obchody a nakupni centra.

Nejdalezitésim vanocnim pokrmem je kuta. Kuta je kase zcelych zrn pSenice
s medem nebo cukrem, saltinkami, ofechy a makem. Nejprve se podava kuta a po jejim
snédeni se podava zbytek jidla. Hlavnim jidlem na stole mize byt cholodéc (viz kapilola ¢.6)
nebo pecena husa s jablky. Vanoce se neobejdou bez chlebicku s maslem a kaviarem nebo
chlebicku s Cervenou rybou. Jako dezert se podava pirog (viz kapilola ¢.6) s libovolnou naplni

nebo pecena jablka s medem.

7.3 Maslenica (masopust)

Maslenica symbolizuje zacatek jara a louceni se zimou a také pfipravy na Velikonoce.
Jednim z hlavnich ritual o maslenice je paleni strasaka, ktery symbolizuje zimu. Maslenica
v Rusku trva tyden, ale datum se kazdy rok lisi, tyden zacina v nedéli. Hlavnim pokrmem jsou
samoziejmé bliny (viz kapilola €.6), které symbolizuje slunec¢ni kotou¢. Bliny se pfipravuji
kazdy den po cely tyden, mohou byt obyCejné nabo s riznymi naplnémi. V tyto dny lidé

vychazeji ven s blinami a vitaji lidi blinami. Bliny se zapijeji horkym cajem.

Béhem tydne muzete péct bliny s riznymi naplnémi. Tradi¢né muZete upect obycejné
bliny bez naplné, jen namazané maslem. Pro zpestieni obycCejnych palacinek lze pridat kaviar
a podavat ho na samostatném talifi na stole. Dal$i variantou je bliny s ervenou rybou, ktera
se také podava jako piiloha k blinam. Lze také péct bliny plnéné predvafenymi bramborami a
smazenym mletym masem, takové bliny se obvykle podavaji se zakysanou smetanou. Dalsi

moznosti jsou bliny plnéné houbami. Sladka varianta — bliny plnéné bandnem a cokoladou.
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7.4 Velikonoce

Velikonoce jsou hlavnim kiest'anskym svatkem, ktery pfipomina vzkiiSeni Jezise Krista.
Velikonoce se konaji v dubnu, obvykle o tyden pozdgji nez v Ceské republice. Rano se lidé
zdravi zvlastnimi slovy: «Kristus vstal z mrtvych!» a odpovédi je: «Opravdu vstal z
mrtvych!». Po pfivitani se tiikrat polibi a vyméni si velikono¢ni vajicka. Hlavnimi atributy
Velikonoc jsou malovana vejce a kolaCe. O Velikonocich je zvykem malovat uvarena vajicka
raznymi barvami, muzete na né dokonce nalepit samolepky nebo néco nakreslit. Je také
zvykem péct velikono¢ni kuli¢ (kuli€ je sladké, valcovité pecivo). Vejce a kulici se tradicné
nejprve nosi do kostela, kde se pozehnaji, nebo se kupuji ve specidlnich stancich pobliz

kostela, kde jsou jiz pozehnany.

K tradiénim velikono¢nim pokrmim v Rusku patii barevna vejicka, kuli¢ a pascha.
Pascha — nepeceny tvarohovy dort, pfipravuje se z mekkého tvarohu, do kterého je vmichan
mouckovy cukr, maslo, zakysana smetana, vyslehana Slehacka, ofechy a suSené ¢i kandované
ovoce. Vyslednou smési se plni zvlastni forma, ve které se pak nechava alespor pul dne
ztuhnout. Kromé kuli¢ci se na Velikonoce piipravuji i rizné masové pokrmy. Mezi
nejoblibengjsi patfi vepfové nebo teleci maso pe€ené v troub€. Jinak na Velikonoce nejsou

zadné tradiCni salaty, polévky ani napoje, hlavni je, aby na stole byla tradi¢ni vajicka a kuli¢.

7.5 Den vitézstvi

9. kvéten je vénovan vitézstvi na Velké vlastenecké valce v letech 1941 — 1945. V tento
den se blahopfeje veteranim a piipominaji se hrdinské Ciny sovétskych vojaka, z nichz mnozi
museli za vitézstvi zaplatit zivotem. Rano 9. kvétna zacind na Rudém namésti v Moskveé

prehlidka vitézstvi, po namésti pochoduji vojaci a kadeti v prehlidkovych uniforméch,

------

------

v nakladnim voze nebo privod sleduji z tribuny. Prehlidky se jisté zGCastni rusky prezident,
ministii a vysoci vojensti predstavitelé Ruské federace. Jako hosté Casto piijizdéji prezidenti a
ufednici z jinych zemi. Privod se vysila zivé po celé zemi. 9. kvétna se ve vSech ruskych
meéstech kond¢i slavnostni salvou — jde pravdépodobné o nejvétsi ruskou salvu. Pocet salv

obvykle odpovida poctu let od roku Velkého vitézstvi.
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Jidelnicek na 9. kvétna obykle zahrnuje jednoducha a chutnd doméci jidla, pro tento
svatek neexistuji zadna tradi¢ni jidla. Z polévek lze piipravit lehkou osvézujici okrosku (viz
kapilola ¢.6). Z lehkych salati si muzete pfipravit napriklad krabi salat (viz kapilola ¢.6) nebo
vinegret (viz kapilola &.6). Saslik (viz kapilola &.6) se &asto pfipravuje jako hlavni jidlo, nebo
si maso muzete upéct podle své chuti v troubé. Alkoholickym napojem pro muze je vodka,

zatimco zeny si vybiraji napoje podle vlastniho vybéru.

7.6 Svatba

Tradi€ni pokrmy pro moderni svatbu v Rusku prakticky neexistuji. Dodnes se
zachovaly pouze tradice svatebniho karavaje (Karavaj — je velky svatebni chléb, obvykle
kulatého tvaru, viz obrazek ¢.29) a dortu. V soucasné dobé jsou v nabidce svatebniho stolu
zpravidla studené predkrmy, tepla jidla, ovoce a dezert, ale kazdé jidlo si novomanzelé

vybiraji sami, bez dodrzeni jakychkoli tradic.

Prvnim staroruskym zvykem, ktery se zachoval dodnes, je vitani Zenicha a nevésty
s karavajem a soli na ru¢niku. Tento zvyk ma zdlraznit vazbu mezi generacemi a kontinuitu

rodinnych hodnot.

Obvykle tradice probiha takto: rodice zenicha predem pftipravi chléb, rucnik a solnicku.
Nékolik minut pred pfichodem novomanzeli do restaurace se hosté sefadi do dvou fad a
vytvoii ulicku, na jejimz konci na né ¢ekaji rodiCe s chlebem. Hosté drzi okvétni listky,
sladkosti a mince — predméty symbolizujici §tésti, prosperitu, hojnost a bohatstvi. Karavaj a
otevienou slanku obvykle drzi matka zenicha. Novomanzelé jdou ke svym rodicim a ukloni
se jim v pase. Jedna se o starobyly projev tcty a respektd. Zenichova matka v roli tchynd
pronese kratkou uvitaci fe€, oslovi svou snachu jako dceru, slibi ji vielé pfijeti v nové rodiné a
pozehna mladému paru na dlouhy a $tfastny spoleCny zivot. Nevésta a zenich si pak musi

ukousnout z karavaje soucasné, ptfiCemz vétsi sousto znamena hlavu rodiny.

Druhou tradici ruské svatby je dort. Svatebni dort je vic nez jen dezert, je to skutecna
ozdoba oslavy. Dort se nemusi pfipravovat podle zadného tradicniho receptu ani zdobit
zadnym tradi¢nim zpisobem, chut a design dortu zavisi zcela na prani novomanzeld.
Klasicky zplsob podavani je na koci veCera na dortovém voziku, pfi svickach nebo
pyrotechnice. Podle tradice by si po pfineseni dortu do salu méli Zenich a nevésta podat ruce a

spolecn¢ odkrojit prvni kousek dortu a vzajemné se jim nakrmit.
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8 RESTAURACE S RUSKOU KUCHYNiI V CESKE
REPUBLICE

V soucasné dobé& pii hledani restauraci ruské kuchyn& v Ceské republice najdete 6

restauraci, vétSina z nich se nachazi v Praze.

8.1 Sochi

Prvni restaurace se jmenuje Sochi a nachazi se na adrese Vajgarska 329/1, 19800,
Praha-Kyje. Tato restaurace se vénuje ruské a gruzinské kuchyni, takze na jejim jidelnim
listku najdete jidla zcela odlisSnych kuchyni. Denni menu této restaurace je smisené. Naptiklad
v pondéli 28.03.2022 restaurace nabizela polévku soljanka (viz kapilola ¢.6) — ruské jidlo, ale
hlavni jidlo Cevapcici (jedna se o smazenou klobasu z mletého masa s cibuli a kofenim) —
gruzinské jidlo. V tutery se denni menu sklada vyhradné z gruzinskych pokrmu, zatimco ve
sttedu se opét misi obé kuchyné: polévka lobio je gruzinské jidlo, zatimco hlavni jidlo
pelmené (viz kapilola €.6) — je ruské. Zakladem polévky lobio jsou fazole. Na tomto zakladé
bylo vytvofeno mnoho variant lobia. Jedna varianta obsahuje smazenou cibuli, rajcata bez

slupky, nasekané vlasské ofechy a ¢esnek rozetieny se soli, octem, koriandrem a pepiem.

8.2 Pelmenarna

Druhé restaurace se jmenuje Pelmenarna. Tato restaurace ma 4 pobocky na adresach:
Stépanska 538/11, Praha 2 — Nové Mésto, 120 00; namésti Jitiho z Podébrad 1552/3, 120 00,
Vinohrady; Farmaiské trhy na Kulataku, Vitézné namésti, 160 00; Ceskomoravska 2420/15a,
190 00, Praha 9 — Liben. Pelmenarna nabizi 11 druht pelmerii (viz kapilola ¢.6) a varenikt
(viz kapilola €.6) a také téstovinové tasticky s rozmanitymi chytnymi naplnémi (4 druhy masa,
bramborova kase s cibulkou, losos, houby, bramborova kase s houbami, tvaroh s merurikami,

visen).

8.3 Loft Ne8

Tteti restaurace se jmenuje Loft Ne§ a nachazi se na adrese Nekazanka 8, 110 00, Praha
1. Tato restaurace se specialuzije na mezinarodni kuchyni. MazZete si zde dat sushi, t€stoviny

a hamburgery, ale hlavni kuchyni této restaurace je ruska a ukrajinska. Jako ptiklad ruské
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kuchyné nabizi Loft Ne8 polévky borS¢ a okrosku, zatimco hlavnimi jidly jsou pelmené a

vareniki. Vice jsem se o téchto pokrmech zminila v kapitolé ¢.6.

8.4 Pelmeski

Ctvrta restaurace s nazvem Pelmeski, ktera se nachazi na adrese Ceskobratska 22,
Ostrava, 701 00. Tato restaurace nabizi nékolik druhti pelmeni a varenikii (o obojich je vice
v kapitole ¢€.6). Naptiklad sibifské a kufeci pemeiii, vareniky s brambory, se ¢tyfmi druhy syra,

s tvarohem, s jablky a dalsi.

8.5 Chutnoff

Pata restaurace se jmenuje Chutnoff a nachazi se na adrese Legerova 76, Praha 2. Tato
restaurace se specializuje na tradi¢ni pirohy (viz kapilola €.6) a pirozky (viz kapilola ¢.6).
Chutnoff nabizi slané a sladké pirohy a pirozky s raznymi druhy naplni. V restauraci se
podava take borS¢ (viz kapilola ¢.6), soljanka (viz kapilola ¢.6), pelmené (viz kapilola ¢.6) a

vareniky (viz kapilola ¢.6).

Sesta restaurace se jmenuje Samovar a nachazi se na adrese Kolisté 5, Brno — stred.

8.6 Samovar

Sesta restaurace se jmenuje Samovar a nachazi se v Brng¢.

e Adresa: Kolisteé 5, 602 00 Brno - stied
e E-mail: info@samovar-brno.cz

e Tel.: 4420731 103 292

e Oteviraci doba: Po — So: 11:00 —22:00

e Provozovatel: Bajkalova Natalja, IC 870 74 079

8.6.1 Charakteristika restaurace Samovar

Restaurace se nachazi v centru Brna, coz ji dava vyhodu z hlediska navstévnosti. Diky
své poloze prochazi kolem restaurace kazdy den velké mnozstvi studentd, cestujicich a turistu.
Samovar je mal4d rodinna restaurace, ktera ma uvnitf také maly obchod s ruskymi a
ukrajinskymi produkty. Samovar je ve skuteCnosti velmi mala restaurace s malym barovym

pultem a pouze 5 stoly, z nichz 3 jsou malé a 2 velké. Celkem je v restauraci misto pro 32
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hostt. Restaurace je zafizena v tradi¢nim ruském stylu s pfidanymi narodnimi prvky, jako je
stary samovar (kovova nadoba na vateni vody a pfipravu ¢aje) stojici v okné, balalajka (rusky
lidovy tfistrunny drnkaci hudebni nastroj s trojuhelnikovym télem) a staré malované drevéné
1zice.

Po navstévé této restaurace by se dalo doporucit, aby restaurace zmeénila interiér,

protoze je jiz velmi stary, ale samoziejmé bych nechala detaily ruské kultury, abych

zachovala image a charakter testaurace.

Uvniti restaurace je také maly obchod s ruskymi a ukrajinskymi vyrobky. V romto
obchodé si muzete zakoupit naptiklad: alkoholické a nealkoholické napoje, mrazené potraviny,
mlecné vyrobky, ryby, kaviar, omacky, kofeni, pochutiny, slunecnicova seminka, cukrovinky,

zavareniny, nakladana zelenina, masné vyrobky, krupice.

Jedna se o pomérné Sirokou Skalu produktt, které 1ze skladovat od nékolika tydni az po
nékolik mésict. Tento vybér produktt je vhodny i pro velké mnozstvi lidi, kterym chybi to,
na co jsou zvykli a také pro lidi, ktefi chtéji vyzkouset ruské produkty.

8.6.2 Menu restaurace

Restaurace nabizi kazdy tyden denni menu sestavajici z polévky a dvou hlavnich jidel

dle vlastniho vybéru za 110 korun.

K 10.04.2022 je v nabidce restaurace (podle webové stranky https://samovar-brno.cz/ ):

Polévky:

e Bors¢ - 65 K¢
e Soljanka z masa — 65 K¢
Salaty:
o Cervena f'epa se sufenymi §vestkami — 100 K&
e Michany zeleninovy salat + kufeci maso — 140 K¢
e Michany zeleninovy salat + ryby — 140 K¢
e Olivje—110 K¢
e Plnéna rajcata — 75 K¢
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e Salat z nakladanych hub — 100 K¢
e Suba aneb sled’ v kozichu — 125 K&
e Vinegret — 100 K¢

Hlavni jidla:

Speciality

e Brambory smazené se slaninou a zampiony — 135 K¢

e Golubcy — 140 K¢

e Palacinky plnéné masem a zampiony — 140 K¢

e Vareniky na slano plnéné bramborami — 105 K¢

e Vareniky na slano plnéné zelim a houbami — 105 K¢

e Smazené pelmené plnéné hovézim a vepfovym masem — 120 K¢
e Smazené pelmené plnéné kufecim masem — 120 K¢

e Varené pelmené plnéné hovézim a vepfovym masem — 120 K¢

e Varené pelmené plnéné kufecim masem — 120 K¢

Veptove

e Maso na kupecky zptiisob — 190 K¢

e Maso po kavkazu — 190 K¢

e Veprovy Saslik s rajcaty — 180 K¢

e Maso podle receptu Bajkalovych — 190 K¢

Kureci

e Kureci Saslik s ananasem — 175 K¢
e Zapékana kureci prsicka s rajcaty a zampiony — 190 K¢

e Zapékana kuteci prsicka s zampiony — 190 K¢

e Losos na carsky zpusob — 320 K¢
e Zlata rybka — 130 K¢

e Losos nabojarsky zpisob — 310 K¢
39



Kaviar
e Bliny s kaviarem — 250 K¢
e Chlebicky s ruskym kaviarem — 240 K¢

e Rusky pohar — 250 K¢
Prilohy:

e DusSenaryze — 45 K¢

e Hranolky — 45 K¢

e Opékané brambory — 45 K¢

e Varené brambory — 45 K¢

e Varfena pohanka — 45 K¢
Néco dobrého:

e Makrela uzena za studena — 45 K¢

e SuSené rybicky — 60 K¢

e Domaci sadlo na rusky zptsob + chleba — 100 K¢
e Slanecek s cibuli — 100 K¢

e Zelenina nakladana na rusky zptusob — 90 K¢

Deserty:

e Chalva (pochoutka, kde zakladni surovinou jsou rozemleta slune¢nicova
seminka, ktera se namelou a smichaji s medem nebo cukrovym sirupem) — 40
K¢

e Palacinky plnéné tvarohem — 130 K¢

e Ruské bliny s kondenzovanym slazenym mlékem — 110 K¢
e Ruské bliny s medem — 110 K¢

e Vareniky na sladko plnéné visnémi — 105 K¢

e Vareniky na sladko plnéné jahodami — 105 K¢

e Zefir (pénovy bonbonek) — 30 K¢

Z tradi¢nich ruskych napoji Samovar nabizi nékolik druht ruskych limonad, kvas,
tradicni ruskou vodku, riizné druhy gruzinskych, arménskych, bulharskych a moldavksych vin.
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Jidelni listek je dostatecné pestry, je mozné najit jak masova, tak vegetarianska jidla,
kazdy si muze vybrat jidlo odpovidajici jeho cenové kategorii, protoze ceny se pohybuji od 45
K¢ do 310 K¢. Na tak malou restauraci je to dostatecné velky vybér jidel. Z téchto jidel si na
své piijde kazdy, komu se styska po ruské kuchyni nebo kdo chce ruskou kuchyni vyzkouset

poprve.

8.6.3 Klady a zapory

Po analyze restaurace 1ze uvést jeji klady a zapory:
Klady:

e Jedina ruska restaurace v Brné

e Nachazi se v centru mésta

e Existence obchodu s ruskymi vyrobky
e Velky vybér jidel

e Jidloje velmi dobré

e Piijjatelné ceny

o Cisnik mluvi esky a rusky

e Menu je napsano v Cestin€ a rustiné

Zdpory:

e Velmi mala restaurace

e Dlouhé cekaci doby na objednavky

e Velmi stare renovace

e Cisnik a prodava¢ v obchodé jsou jedna osoba

Z toho v§eho mizeme usoudit, Ze tato restaurace i pies své nevyhody stoji za navstévu.
Samovar bude zajimat jak lidi, ktefi se zajimaji o ruskou kuchyni a radi by ruskou kuchyni

ochutnali, tak i ty, kterym ruska kuchyné chybi a ktefi ruskou kuchyni miluji.
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9 NAVRH TYDENNIHO MENU RUSKE KUCHYNE

Ruska kuchyné vychazela ze starych receptti a z toho nejlepsiho z kulinarského uméni
narodi Ruska a sousednich zemi. Stejné jako v davnych dobach jsou i dnes v Rusku
oblibenym studenym obcerstvenim slana, kysela, nakladana zelenina a ovoce, houby a razné
salaty. Bézné jsou také razné druhy kasi. Jsou zdravé a vyzivné. Pro ruskou kuchyni jsou
velmi charakteristické vyrobky z tésta (pirohy, pirozky, bliny, olidji (viz kapilola ¢.6) atd.).
Proslula je také svymi polévkami (§Ci, borSC, rassolnik, soljanka (viz kapilola ¢.6) atd.),
pokrmy z masa (hovézi, vepifové, jehnéci), dribeze (kufeci, krati, husi, kachni) a ryb
(motskych, jezernich, fi¢nich). Bohaty je i vybér nealko napoju (kvas, mors, dzusy (viz

kapilola ¢.6) atd.) a mnoho dalSich jidel a kulinafskych produkta. [11]

Menu zohlediiuje rozmanitost ruské kuchyné. Nabidka zahrnuje jak tradi¢ni ruska jidla,

tak pokrmy znamé v mnoha zemich svéta, jako je napiiklad smazeny kapr.

Pondéli
e Snidané:
— Syrniki (smazené sladké tvarohové placky)
e Obed:
— Polévka: borS¢ (masovy vyvar s ¢ervenou fepou a dalsi zeleninou)
— Hlavni jidlo: pelmené (smés mletého hovéziho, jehnéciho a kuteciho masa
zabalena do téstové obalky)
— Salat: krabi salat
e Vecefe:
— Hlavni jidlo: zarkoje (peCené maso s brambory a zeleninou)
— Priloha: nakladané okurky
Utery
e Snidané:
— Ovesna kase
e Obed:

— Polévka: §¢i (masovy vyvar s kysanym zelim)
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— Hlavni jidlo: hovézi Stroganoff (kousky duseného hovéziho masa s cibuli a

houbami)
Priloha: duSena zelenina

Salat: seljodka pod Subou (vrstvy sled’d, Cervené fepy, brambor, mrkve a
vajec, potfené majonézou)

e Vecere:

Hlavni jidlo: plnéna paprika (papriky plnéné mletym masem a ryzi)

Salat: salat z okurek, raj¢at a cibule s olivovym olejem

Strreda
e Snidané:
— Sladké palacinky s tvarohovou niplni
e Obed:
— Polévka: ucha (vyvar z nejruznéjsich druht ryb)
— Hlavni jidlo: $aslik (marinované kousky masa grilované na jehlici)
— Priloha: marinované houby
e Vecefe:
— Hlavni jidlo: smazeny kapr
— Priloha: s ryze
Ctvrtek

Snidané¢:
— Oladji (smazené sladké placky z tésta, obilovin a zeleniny)
Obed:

— Polévka: okroska (studena polévka ze zeleniny, nakladanych okurek a
masa)

— Hlavni jidlo: veprovy fizek
— Priloha: bramborova kase
— Salat: vinegret (Cervena fepa s mrkvi, cibuli a bramborami)

Vecere:
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— Hlavni jidlo: golubcy (dusené zavitky z mletého masa v zelném listu)

Patek
e Snidang:
— Smazenice
e Obed:
— Polévka: soljanka (masovy vyvar s nakladanymi okurkami, olivami a
citronem)
— Hlavni jidlo: kufeci karbanatky
— Priloha: vafené brambory
— Salat: olivje (brambory, cibule, kysané okurky, hrasek, vejce a kousky masa)
e Vecere:
— Hlavni jidlo: vareniky plnéné bramborou kasi (téstové tasticky plnéné
bramborou kasi)
Sobota
e Snidané:
— Ryzova kase
e Obed:
— Polévky: kufeci (kufeci vyvar s zeleninou a nudlemi).
— Hlavni jidlo: cholodéc (masovy vyvar zahustény na rosolovitou hmotu
s kousky masa)
— Salat: salat z Cerstvého zeli
e Vecere:
— Hlavni jidlo: gulas
— Priloha: té€stoviny
Nedele
e Snidané:
— Omeleta
e Obed:
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— Polévka: rassolnik (kyselo — slana polévka z nakladané zeleniny, jejimz
zakladem je okurkovy nalev)

— Hlavni jidlo: hovézi kotleta

— Priloha: pohanka

— Salat: vitaminovy (zeli, mrkev, jablka a citronova §tava)
e Vecefe:

— Hlavni jidlo: duSeny candat

— Priloha: duSena zelenina

Toto menu je velmi pestré, coz by mélo byt pro restauraci s ruskou kuchyni vyhodou a

piilakat velké mnozstvi navstévnika, protoze si kazdy mize vybrat jidlo podle svého gusta.
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ZAVER

Prace se zabyvala problematikou ruské gastronomie, vybranymi regiony v Rusku a v
teoretické Casti vyhodnocenim dvou regionu z hlediska charakteru jejich kulinafskych tradic.
V praktické Casti popisem tradi¢nich ruskych jidel a gastronomickych zvyka z vybranych

svatka.

V teoretické Casti je popsano Rusko, jeho zemépisnou polohu, administrativni clenéni,
reliéf a podnebi. Popisuje také dva srovnavané rigoiny: Centralni federalni okruh a Chanty —
Mansijsky autonomni okruh. Popis obou regioni obsahuje jejich zemépisnou polohu i
srovnani jejich kulinafskych tradic. Kuchyné Centralniho federalniho okruhu se vyznacuje
drahymi a bohatymi pokrmy, jednim z nich je jesetr. Pro Centralni federalni okruh je také
typicky moskevsky bors¢. V Chanty-Mansijském autonomnim okruhu lidé v zimé jedi vice
masa, coz je dano severnim podnebim, ale také miluji ryby, a to diky tomu, Ze se v tomto
regionu nachéazeji dvé feky, Ob a IrtyS. Nejbeznéj§im napojem v Chanty-Mansijském

autonomnim okruhu je horky ¢aj.

Prakticka ¢ast popisuje tradicni ruska jidla, z nichz nejznamnéjsi je polévka bors¢, salat
olivje, z hlavnich jidel pelmené a z napoju vodka. Prakticka ¢ast popisuje také tradicni ruské
svatky, jako jsou novy rok, vanoce, velikonoce, masopust, den vitézstvi a svatby. Tradi¢ni
jidla jsou popsana pro kazdy svatek, naptiklad na novy rok jsou v Rusku tradi¢nimi pokrmy
salaty olivje a seljodka pod Subou, hlavnimi jidly mohou byt cholodéc nebo pecené kuie
s bramborem. Jako pfedkrm jsou povinné chlebiCek s maslem a kaviarem nebo chlebicek
s Cervenou rybou. O vanocich se zadny stil neobejde bez tradi¢niho jidla — kuti. Na masopust
je v Rusku zvykem pfipravovat bliny s riznymi naplnémi, sladkymi i slanymi. K tradi¢nim

velikono¢nim pokrmim v Rusku patii barevna vejicka, kuli¢ a pascha.

Dale byly zmapovany restaurace, které se v soutasné dobé v Cesku zaméfuji na
propagaci ruské kuchyné, napfiiklad restaurace Sochi v Praze, ktera se specializuje na ruskou a
gruzinskou kuchyni, takze na jejim jidelnim listku najdete smés naprosto odliSnych kuchyni.
Druhou restauraci je Pelmenarna, ktera se nachazi rovnéz v Praze a je zaméfena pouze na
jedno jidlo ruské kuchyné — pelmené. Dal$i prazskou restauraci je Loft 8, kterd nabizi smés
mezinarodnich kuchyni, jako jsou téstoviny, sushi a burgery, ale zaméfuje se predevSim na
ruskou a ukrajinskou kuchyni. Ctvrta restaurace je v Ostravé, ale nabizi pouze dva druhy
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ruskych jidel — pelmené a vareniki. Pata prazska restaurace se jmenuje Chutnoff a specializuje
se na tradi¢ni ruska jidla, jako jsou pirozky a pirohy. Posledni restauraci popsanou v této
bakalarské praci je restaurace Samovar v Brn€. V popisu této restaurace byl zmapovan jeji
jidelni listek a nabidka. Na konci praktické Casti bylo navrzeno tydenni menu ruské kuchyné

pro restauracni zafizeni.

V soucasné dobé je ve svété tendence odmitat vSe ruské. VétSina restauraci, které diive
nabizely ruskou kuchyni, se tak snazi vydavat za ukrajinské restaurace. Pfesné tak to bylo 1
v piipadé Samovaru. V minulosti na svych strankach inzeroval, ze nabizi ruskou kuchyni a
byla uvedena rizna jidla, momentaln¢€ restaurace zménila smér. Nyni je na strankach

restaurace ukrajinska vlajka a slovo “rusky“ se na nich jiz neobjevuje.

Tato prace muze byt uziteCna pro restaurace zameétené na ruskou kuchyni nachazejici se
v Ceské republice pro dalsi jejich rozvoj, stejné jako pro lidi, ktefi se chtéji dozveédét vice o

ruské kuchyni.

47



POUZITE ZDROJE

[1] SKOKAN, Ladislav. Redlie Ruska. Praha: Nakladatelstvi Fortuna, 2009. s.4-7. Kapitola 1.
Rusko. ISBN 978-80-7373-076-5

[2] Trip in Russia [online]. ©2013 [cit. 2021-11-04]. Dostupné¢ z:

http://www .tripinrussia.com/ru/russia/osnovnaya-informaciya-o-rossii.html

[3] Zemepis 24. Zemépis 24: Rusko [online]. ©2006 - 2020 [cit. 2021-11-04]. Dostupné z:

https://www.zemepis24.cz/staty/rusko

[4] Zemepis. Zemepis: Centralni federalni okruh [online]. ©2007 [cit. 2021-11-10]. Dostupné

z: https://geographyofrussia.com/centralnyj-federalnyj-okrug/

[5] Grandars.ru. Grandars.ru: Centralni federalni okruh [online]. ©2017 [cit. 2021-11-10].

Dostupné z: https://www.grandars.ru/shkola/geografiya/centralnyy-federalnyy-okrug.html

[6] Uralfo.gov.ru. Uralfo.gov.ru: Obecné informace o Chanty — Mansijském autonomnim
okruhu - Jugra [online]. ©2021 [cit. 2021-11-10]. Dostupné  z:
http://uralfo.gov.ru/district/KHM/hmao_general/

[7] Zpravy RIA. Zpravy RIA: historie Chanty — Mansijského autonomniho okruhu — Jugra
[online]. ©2021 [cit. 2021-11-10]. Dostupné z: https://ria.ru/20150226/1049793008.html

[8] PESEK, Petr. Ruskd kuchyné v proméndch doby:gastro-etnologickd studie. Cerveny
Kostelec: Pavel Mervart, 2007. Russia Altera. s.128-129. Kapitola 4.4.1. Stredorusky region.
s.137-142. Kapitola 4.4.4. Sibitf. ISBN 978-80-86818-55-9

[9] PUTAN, Oxana. Modern Russian Cuisine for Your Home. Moskva: Eksmo, 2016. s.7.
ISBN 978-5-699-89123-8

[10] NOVOZENOV, Yujii. Ljubitel’am kulinarnogo iskusstva. Moskva: Vyssaja $kola, 1989.
s.95. Kapitola 5. Cholodnyje bljuda i zakusky. ISBN 5-06-000989-0

[11] VOROBJOVA, Tamara a Tatjana GAVRILOVA. Sekrety ruskou kuchni. Moskva:
Eksmo, 2000. s.5-6. s.193, 195. Kapitola Gorjacije i prochladitelnyje napitki. ISBN 5-04-
004694-4

48


http://www.tripinrussia.com/ru/russia/osnovnava-informaciva-o-rossii.html
https://www.zemepis24.cz/statv/rusko
https://geographvofrussia.com/centralnvj-federalnvj-okrug/
http://Grandars.ru
http://Grandars.ru
https://www.grandars.ru/shkola/geografiya/centralnyy-federalnyy-okrug.html
http://Uralfo.gov.ru
http://Uralfo.gov.ru
http://uralfo.gov.ru/district/KHM/hmao
https://ria.ru/20150226/1049793008.html

[12] KOVALEV, Nikolaj, KUTKINA, Margarita a Natalia KARTSEVA. Ruskaja kuchna.
Moskva: Delovaja literatura, 2000. s.16. Kapitola 1. Ruskaja kuchia. ISBN 5-93211-066-6

Zdroje k obrazkim:

SvoimiRukami.Club [online]. ©2021 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z:

https://www.svoimirykami.club/recepty/vitaminnyj.html

Seznam.cz [online]. ©1996 - 2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z:
https://search.seznam.cz/obrazky/?q=sal%C3 % A1t%20vinegret&fulltext&sourceid=fulltext&

thru=hint-obrazky-

obrazky#utm content=obrazky&utm term=sal%C3%A1t%20vinegret&utm medium=hint&
utm_source=search.seznam.cz&id=878b0f9e95d60e3683b5e0&docld=304454e60ebeaa9d

Pelipecky.cz [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z: https://pelipecky.cz/ruske-

vanoce/vanoce-rusko-salat-olivier-bramborovy/

Diana-ryby.cz [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné =z: https://www.diana-

ryby.cz/clanek/stedrovecerni-vecere 193

Zen.yandex.ru [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z:
https://zen.yvandex.ru/media/id/5e3a8b5c3ca31f61blafcd9e/krabovyi-salat-recept-krabovogo-
salata-5e675b8513ba980e68fcaf3s

Kitchenette.cz  [online]. ©2012 - 2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z:
https://kitchenette.cz/clanek/17-borsc

Vkusnyblog.ru  [online]. ©2007 - 2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z:

https://www.vkusnyblog.ru/recipe/shhi-iz-svezhej-kapusty/

Maggi.ru [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z

https://www.magei.ru/recipe/solyanka-sbornaya-myasnaya

Edimdoma.ru  [online]. ©2003 - 2022  [cit. 2022-03-10]. Dostupneé z:

https://www.edimdoma.ru/retsepty/99691 -rassolnik-lyubimyy

49


http://www.svoimirykami.club/recepty/vitaminnyj
http://Seznam.cz
https://search.seznam.cz/obrazky/?q=sal%C3%25Alt%20vinegret&fulltext&sourceid=fulltext&
http://Pelipecky.cz
https://pelipecky.cz/ruske-
http://Diana-ryby.cz
http://www.diana-
http://ryby.cz/clanek/stedrovecerni-vecere
http://Zen.yandex.ru
https://zen.yandex.ru/media/id/5e3a8b5c3ca31f61blafcd9e/krabovyi-salat-recept-krabovogo-
http://Kitchenette.cz
http://Vkusnyblog.ru
https://www.vkusnvblog.ru/recipe/shhi-iz-svezhei-kapustv/
http://Maggi.ru
https://www.maggi.ru/recipe/solyanka-sbornaya-myasnaya
http://Edimdoma.ru
https://www.edimdoma.ru/retsepty/99691-rassolnik-lyubimyy

Unian.net [online]. ©1998 - 2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné

https://www.unian.net/recipes/first-courses/other-soups/uha-iz-krasnoy-ryby-recept-uhi-iz-

semgi-gorbushi-ili-lososya-11377519.html

Spektrumzdravi.cz [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné

https://www.spektrumzdravi.cz/recepty/recepty-okroska

Mundo.cz [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné

https://www.mundo.cz/rusko/kuchyne

Coopmorava.com [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné

https://www.coopmorava.com/recepty/ruske-testoviny-pelmene-s-mletym-masem/

Mundo.cz [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné

https://www.mundo.cz/rusko/kuchyne

Marieclaire.ru [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné

https://www.marieclaire.ru/food/retsept-nedeli-domashnie-golubtsyi/

Mundo.cz [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné

https://www.mundo.cz/rusko/kuchyne

Mundo.cz [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné

https://www.mundo.cz/rusko/kuchyne

Findfood.ru [online]. ©2012 - 2022 [cit. 2022-03-10].  Dostupné

http://findfood.ru/termin/garkoe

Povar.ru [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné

https://povar.ru/recipes/farshirovannyi perec po-moldavski-77393.html

Mundo.cz [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné

https://www.mundo.cz/rusko/kuchyne

Mundo.cz [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné

https://www.mundo.cz/rusko/kuchyne

Gastronom.ru  [online]. ©2008 - 2022 [cit.  2022-03-10]. Dostupné

https://www.gastronom.ru/product/ikra-761

50


http://Unian.net
https://www.unian.ne�recipes/first-courses/other-soups/uha-iz-kxasnoy-ryby-recept-uhi-iz-
http://Spektrumzdravi.cz
https://www.spektrumzdravi.cz/receptv/receptv-okroska
http://Mundo.cz
https://www.mundo.cz/rusko/kuchyne
http://Coopmorava.com
https://www.coopmorava.com/receptv/ruske-testovinv-pelmene-s-mletvm-masem/
http://Mundo.cz
https://www.mundo.cz/rusko/kuchyne
http://Marieclaire.ru
https://www.marieclaire.ru/food/retsept-nedeli-domashnie-golubtsyi/
http://Mundo.cz
https://www.mundo.cz/rusko/kuchyne
http://Mundo.cz
https://www.mundo.cz/rusko/kuchyne
http://Findfood.ru
http://Povar.ru
https://povar.ru/recipes/farshirovannyi
http://Mundo.cz
https://www.mundo.cz/rusko/kuchyne
http://Mundo.cz
https://www.mundo.cz/rusko/kuchyne
http://Gastronom.ru
https://www.gastronom.ru/product/ikra-761

Lafoy.ru [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z: https://lafoy.ru/pirog-s-vishney-

recepty-1084

Forbes.cz [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z: https://forbes.cz/syrniki-tvarohove-

livance-s-minimem-mouky-pripravou-do-20-minut/

Gotovim.uz [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z: https://gotovim.uz/pyishnyie-
oladi-na-drozhzhah/

Maggi.ru [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z

https://www.magei.ru/recipe/malinovoe-varene-bez-sahara

E-jam.ru [online]. ©2017 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z: https://e-jam.ru/info/news/mors-

istoriva-napitka/

Unian.net [online]. ©1998 - 2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné Z:
https://www.unian.net/lite/holidays/hlebnyy-kvas-recept-kak-prigotovit-domashniy-hlebnyy-
kvas-recept-11043263.html

Nevestushka.ru  [online]. ©1998 - 2022  [cit. 2022-03-11]. Dostupné z:

http://www.nevestushka.ru/svadebnava vipechka starinnie tradicii

51


http://Lafoy.ru
https://lafoy.ru/pirog-s-vishney-
http://Forbes.cz
https://forbes.cz/syrniki-tvarohove-
https://gotovim.uz/pyishnyie-
http://Maggi.ru
https://www.maggi.ru/recipe/malinovoe-varene-bez-sahara
https://e-jam.ru/info/news/mors-
http://Unian.net
https://www.unian.net/lite/holidays/hlebnyy-kvas-recept-kak-prigotovit-domashniy-hlebnyy-
http://Nevestushka.ru
http://www.nevestushka.ru/svadebnaya

SEZNAM OBRAZKU, GRAFU A TABULEK

Obrazek ¢.1 — Vitaminovy salat
Obrazek ¢.2 — Vinegret
Obrazek ¢.3 — Olivje

Obrazek ¢.4 — Seljodka pod Subou
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Obrazek &7 — S¢i

Obrazek ¢.8 — Soljanka
Obrazek ¢.9 — Rassolnik
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PRILOHY

Obrazek ¢.1 — vitaminovy salat

Zdroj:  SvoimiRukami.Club  [online]. ©2021 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z:

https://www.svoimirykami.club/recepty/vitaminnyj.html

)
Obrazek ¢.2 - vinegret i

Zdroj: Seznam.cz [online]. ©1996 - 2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z:
https://search.seznam.cz/obrazky/?q=sal%C3 % A1t%20vinegret&fulltext&sourceid=fulltext&

thru=hint-obrazky-

obrazky#utm content=obrazky&utm_term=sal%C3%A1t%20vinegret&utm medium=hint&
utm_source=search.seznam.cz&id=878b0f9e¢95d60e3683b5e0&docld=304454e60ebeaa9d

Obrazek ¢.3 - salat olivje

Zdroj: Pelipecky.cz [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z: https://pelipecky.cz/ruske-

vanoce/vanoce-rusko-salat-olivier-bramborovy/
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il s

Zdroj: Diana-ryby.cz [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z: https://www.diana-

-

-

Obrazek ¢.4 — seljodka pod Subou o
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Obrazek ¢.5 — krabi salat

Zdroj: Zen.yandex.ru [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z
https://zen.yandex.ru/media/id/5e3a8b5c3ca31f61blafcd9e/krabovyi-salat-recept-krabovogo-
salata-5e675b8513ba980e68fcaf3s

Obrazek ¢.6 - bors¢

Zdroj: Kitchenette.cz [online]. ©2012 - 2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z:
https://kitchenette.cz/clanek/17-borsc
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Obrazek ¢.7 - §¢i

Zdroj: Vkusnyblog.ru [online]. ©2007 - 2022 [cit. 2022-03-10].

https://www.vkusnyblog.ru/recipe/shhi-iz-svezhej-kapusty/

Obrazek ¢.8 - soljanka _ ‘

Zdroyj: Maggi.ru [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10].

https://www.magei.ru/recipe/solyanka-sbornaya-myasnaya

Obrazek &.9 - rassolnik Nekilse ¢

Zdroj: Edimdoma.ru [online]. ©2003 - 2022 [cit. 2022-03-10].

https://www.edimdoma.ru/retsepty/99691 -rassolnik-lyubimyy

Dostupné

Dostupné

Dostupné

Z:

Z:

Z:
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Obrazek ¢.10 - ucha

Zdroj:  Unian.net [online]. ©1998 - 2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z:

https://www.unian.net/recipes/first-courses/other-soups/uha-iz-krasnoy-ryby-recept-uhi-iz-

semgi-gorbushi-ili-lososya-11377519.html

Obrazek ¢.11 - okroska

Zdroj:  Spektrumzdravi.cz  [online]. ©2022  [cit. 2022-03-10]. Dostupné z:

https://www.spektrumzdravi.cz/recepty/recepty-okroska

Obrazek ¢.12 - Saslik

Zdroj: Mundo.cz [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z:

https://www.mundo.cz/rusko/kuchyne
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Obrazek €.13 - pelmené -~

Zdroj:  Coopmorava.com  [online]. ©2022 [cit.  2022-03-10]. Dostupné  z:

https://www.coopmorava.com/recepty/ruske-testoviny-pelmene-s-mletym-masem/

Obrazek ¢.14 - vareniky L& i

Zdroj: Mundo.cz [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z:

https://www.mundo.cz/rusko/kuchyne

Obrazek ¢.15 - golubcy K

Zdroj: Marieclaire.ru [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z

https://www.marieclaire.ru/food/retsept-nedeli-domashnie-golubtsyi/
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Obrazek ¢.16 — hovézi stroganoff

Zdroyj: Mundo.cz [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z:

https://www.mundo.cz/rusko/kuchyne

Obrazek ¢.17 - cholodéc

Zdroj: Mundo.cz [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z:

https://www.mundo.cz/rusko/kuchyne

Obrazek ¢.18 - zarkoje

Zdroj: Findfood.ru [online]. ©2012 - 2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z:

http://findfood.ru/termin/garkoe
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Obrazek ¢.19 — plnéna paprika &

Zdroj: Povar.ru [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z:

https://povar.ru/recipes/farshirovannyi perec_po-moldavski-77393.html

Obrazek ¢.20 - pirozki

Zdroj: Mundo.cz [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z:

https://www.mundo.cz/rusko/kuchyne

Obrazek ¢.21 - bliny \

Zdroj: Mundo.cz [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z:

https://www.mundo.cz/rusko/kuchyne
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Obrazek ¢.22 - kaviar

Zdroj: Gastronom.ru [online]. ©2008 - 2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z:

https://www.gastronom.ru/product/ikra-761

Obrazek ¢.23 - pirog

Zdroj: Lafoy.ru [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z: https://lafoy.ru/pirog-s-

vishney-recepty-1084

Obrazek ¢.24 - syrniki

Zdroj: Forbes.cz [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z: https:/forbes.cz/syrniki-

tvarohove-livance-s-minimem-mouky-pripravou-do-20-minut/
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Obrézek &.25 - oladji

Zdroj: Gotovim.uz [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z

https://gotovim.uz/pyishnyie-oladi-na-drozhzhah/

Obrazek ¢.26 - varerije -

Zdroj: Maggi.ru [online]. ©2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné Z:

https://www.maggei.ru/recipe/malinovoe-varene-bez-sahara

Obrazek ¢.27 - mors

Zdroj: E-jam.ru  [online]. ©2017 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z: https://e-

jam.ru/info/news/mors-istoriya-napitka/
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Obrazek .28 - kvas B =

Zdroj:  Unian.net [online]. ©1998 - 2022 [cit. 2022-03-10]. Dostupné z:
https://www.unian.net/lite/holidays/hlebnyy-kvas-recept-kak-prigotovit-domashniy-hlebnyy-
kvas-recept-11043263.html

Obrazek ¢.29 - karavaj

Zdroj: Nevestushka.ru [online]. ©1998 - 2022 [cit. 2022-03-11]. Dostupné z:

http://www.nevestushka.ru/svadebnaya vipechka starinnie tradicii
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