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Slovní hodnocení práce: 
Bakalářská práce se na 64 stranách zaměřila na ruskou gastronomii.  Teoretická část 
práce popisuje regiony Centrální federální okruh a Chanty – Mansijský autonomní 
okruh. Popsány jsou tradiční suroviny, s kterými ruská kuchyně v daných oblastech 
pracuje. Domnívám se, že autorka mohla v literární části práce více využívat 
zahraničních literárních zdrojů včetně odkazů na ruské autorské práce. V praktické 
částí práce jsou popsány jednotlivé tradiční pokrmy ruské kuchyně včetně jídel 
podávaných v období liturgických svátků. Dále se studentka zaměřila na srovnání 
nabídky v šesti restauracích v České republice, které nabízejí ruskou gastronomii. 



Návrh týdenního menu ruské kuchyně pro restaurační zařízení nepovažuji za úplně 
šťastný, protože některé pokrmy (smažený kapr) jsou známé i v kuchyni české a 
nepřinesou tedy případnému zájemci o ruskou kuchyni nic nového. Autorka v závěru 
zmiňuje i stávající negativní postoje ke všemu, co nějak odráží politickou situaci 
v souvislosti s konfliktem na Ukrajině a které mohou mít i negativní dopad na 
existenci restaurací zaměřených na ruskou kuchyni. 
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