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Uvod

V bakaldrské praci se zabyvam vsednimi a svatecnimi jidly ruské kuchyné, se kterou jsem
se i osobné podrobné sezndmila pti svych zahrani¢nich stazich v Ruské federaci.

Samotna prace se skldda ze dvou ¢asti, ruské kuchyné a ruské kuchyné v praxi.
Teoretickd ¢ast se déli na Ctyri kapitoly zabyvajici se rozvojem ruské kuchyné v rlznych
historickych obdobich, obecnou charakteristikou ruské narodni kuchyné, typickymi
ruskymi pokrmy a jejich pfipravami a svatecnim ruskym stolem.

V praktické Casti je uveden recept na tradi¢ni rusky dort, nasledné ozkousen
vpraxi a porovnan s osobnimi zkuSenostmi z redlného ruského prostiedi. Recept
je sestaven na zakladé proctené literatury. Nalézt zcela kvalitni knizni zdroje, ze kterych
je mozné tematicky Cerpat, je témér nemozné. Proto jsem se rozhodla pracovat s velkou
Sifi ruskych internetovych zdrojd, které poskytly nejen mnoho uzZitecnych informaci,
ale i pevny zdklad praktické casti a zejména i vzdjemné porovnani a dalsi pfimy vhled
do ruské kultury.

Cilem této bakalarské prace je nalezeni receptu na rusky velikonoéni dort , kuli¢”
v tradiéni podobé, zaroven jej upéct v podminkach Ceské republiky tak, aby chut, viiné
i vzhled nejvice odpovidaly origindlni chuti a také zjistit, jak dlouho si , kulic” zachova svou
Cerstvost. Predpokladala jsem, Ze muZe nastat komplikace spojend s nedostupnosti
a potrebnou kvalitou nékterych surovin. Nicméné se ukazalo, Ze samotny proces pfipravy

X

a peceni velikonoéniho , kulice” timto neni nikterak zasadné ovlivnén.
Bakalarska prace je psand v ceském jazyce, doplnéna plvodnimi i prelozenymi

nazvy z ruského jazyka i obrazky a vlastnimi fotografiemi.



1. Ruska kuchyné

Ruskd kuchyné je jiz dlouhou dobu zndma po celém svété. Déje se to hlavné z divodu
jejiho pfimého pronikani do mezinarodnich kuchyni. Jako prvni mizeme zminit pronikani
plvodné ruskych potravinarskych vyrobkl jako je kaviar, zakysand smetana, pohanka

¢i zitna mouka. Dale pak také nejznaméjsi ruské pokrmy jako jsou ,ovsjanka“, ,S¢i”,

,olivier”, ,cholodéc”, ,pelmené”, ,pirohy”, ,bliny”“, ,kvas”, aj.

1. 1. Rozvoj ruské kuchyné

Ruska narodni kuchyné prosla extrémné dlouhou vyvojovou cestou v nékolika fazich.
Kazda z nich zanechala urcitou a nesmazatelnou stopu v klasické ruské kuchyni. Mizeme
také fici, ze historicky kazda faze predstavovala jednotlivy oddil ruské kuchyné.

Jiz v raném obdobi vyvoje ruské kuchyné doslo k zasadnimu rozdéleni ruskych
pokrmU na postni (bezmasé) a nepostni, coz mélo obrovsky vliv na jeji dalsi vyvoj az
do konce 19. stoleti. BohuZel toto rozdéleni a zabranéni jejich michdni nakonec vedlo
k vytvoreni pouze nékterych originalnich pokrm( a celd ruska kuchyné se tak stala spisSe
jednotvarnou.

Vzhledem k tomu, Ze 192—-216 dni v roce je povazovano za postni, tak byl vybér
takovychto pokrmi historicky mnohem pestrejsi. Proto jsou v ruské kuchyni hojné
zastoupeny pokrmy z hub, ryb a také z rGznych rostlinnych surovin jako je obili, zelenina,
lesni plody a byliny (kopfivy, brslice, aj.). Zminime-li napfiklad 10. stoleti, tak zelenina jako
je zeli, turin, fedkvi¢ky, hrasek ¢i okurky, se konzumovaly syrové, uvarené, dusené
Ci pecené bez pridavani dalSich surovin. Z toho mGzeme usoudit, Ze salaty nikdy nebyly
pro ruskou kuchyni charakteristické a objevily se v Rusku az v 19. stoleti, a to jako
inspirace ze zapadni Evropy. Plivodné se ale vyrabély hlavné z jednoho druhu zeleniny,
ktery dal salatu i prislusny nazev — okurkovy, repovy ¢i bramborovy. Rlzné druhy hub
(ryzec, vaclavka, smrz, zampidn) se pfipravovaly solené, nebo se samostatné varily. Totéz
Ize Fici orybach, které se konzumovaly varené, susené, solené, pecené a méné castéji

i smazené.



Existovalo velké mnozstvi nazvi pro takovéto pokrmy, ale viechny se obsahem
od sebe mirné lisily. Chutové rozmanitosti bylo dosazeno jednak rozdilem v tepelném
a studeném zpracovdni, tak i pouzitim rliznych olejd, zejména rostlinnych (konopného,
ofechového, makového, olivového a pozdéji i slunecnicového) a dale i pouZitim koreni.
Z koreni se nejCastéji pouzival cesnek, kren, kopr, a to ve velmi velkém mnozZstvi. Stejné
tak petrzel, anyz, koriandr, bobkovy list, erny pepf a hrebicek, které se v Rusku objevily
jiz v 10.—11. stoleti. Na konci 15. stoleti a na pocatku 16. stoleti byly doplnény zdzvorem,
kardamomem, skofici a Safranem.

Teprve az v prvni poloviné 19. stoleti, po Vlastenecké valce v roce 1812,
v souvislosti s obecnym vzestupem vlastenectvi v zemi, zacali predstavitelé Slechty
ozivovat svlj zajem o narodni kuchyni. KdyZ se vSak v roce 1816 tulsky statkar V. A. Levsin
pokusil sestavit ruskou kucharku, byl nucen konstatovat, Ze informace o ruskych
pokrmech byly témér Uplné vyhlazeny. A proto je jiz nemoziné predloZit celkovy popis
ruského kucharstvi a musi se spokojit pouze s tim, co mu zlstalo v paméti. V historii totiz
nebyl ruskému vareni nikdy vénovan dostatek ¢asu, aby byl vytvofen souhrnné;si prehled
receptd.

Zvlasté od 18. stoleti dochazelo k pfimému prejimani zahrani¢nich jidel, jako jsou
kotlety, klobdsy, omelety, pény, kompoty, a také k vytlaceni jidel plvodné ruskych.
Nasledné se v prvni poloviné 19. stoleti ruskd kuchyné vladnoucich tfid vyvijela
samostatné pod znatelnym vlivem kuchyné francouzské. Tehdy se také zacalo
zaznamendavat ruské kucharské dédictvi a ve druhé poloviné 20. stoleti dokonce zacala
i samotna obnova ruské kuchyné, opét vsak s francouzskymi Upravami. BE€hem tohoto
obdobi pracovala v Rusku celd fada francouzskych kucharu, ktefi radikalné reformovali
ruskou kuchyni.

Prvni takovouto francouzskou kucharkou, ktera zanechala vyznacnou stopu v ruské
kuchyni, byla Marie-Antoine Karem, ktera se nadsené zajimala o kuchyné rGznych narodu.
Béhem kratkého pobytu v Rusku se s mistni kuchyni podrobné seznamila, ocenila jeji
prednosti a nastinila zpUsoby, jak ji osvobodit od vlivu kuchyni zahranicnich. Dalsi nastupci
Marie-Antoine Karem pokracovali v jejich reformach, které se hlavné tykaly poradi
podavani jidel na stll. V 18. stoleti byl pfijat tzv. francouzsky systém servirovani, kdy byly
vsechny pokrmy polozeny na stal soucasné, coz vystfidalo plvodni stary rusky zplsob

podavani, kdy bylo jedno jidlo nahrazeno druhym.
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Velmi dUlezitou roli hrdl u ruského stolu chléb. K zeleninovym polévkam
nebo jinym hlavnim tekutym pokrmUm na vesnici lidé obvykle jedli pul kilogramu az
kilogram ¢erného zitného chleba. Bily pSenicny chléb byl ve skutecnosti v Rusku rozsireny
az na zacdatku 20. stoleti. Jedli ho pfilezitostné, a to hlavné bohaté vrstvy obyvatel Zijici
ve méstech. Ostatni obyvatelé na bily pSeniény chléb pohlizeli jako na slavnostni jidlo.
Bilému chlebu se proto v nékterych oblastech Ruska fika , bulka”. ,Bulka” totiz pochazi
z francouzského slova , boule”, coz znamenad , kulaty jako koule”. Zpocatku bily chléb pekli
pouze francouzsti a némecti tzv. ,pekari” — ,bulocniki”. Nepekli ho vSak v klasickych
pekarndch, jako Cerny, ale ve specidlnich pekarnach a mirné ho sladili. Mistni druhy bilého
chleba byly ,moskovskije sajki“ (chléb doplnény rozinkami) (Obr. 1), ,kalaci“ (chléb

spleteny do kruhu), ,,smolenskije krendeli” (velké precliky se soli) a , valdajskije baranki“

(velké krouzky z kynutého tésta).

Obr. 1: ,,Moskovskije sajki”. [108]

Od 20. stoleti se obvyklym jidlem staly dalSi moucné vyrobky z bilé pSenicné
mouky, které dfive nebyly v ruské kuchyni obvyklé. Jde zejména o nudle a téstoviny.

Pres vSechny zmény a cizi vlivy si ruskd kuchyné udrzela své charakteristické rysy,
které se v ni zachovaly dodnes, protoze pretrvavaly v kuchyni lidové. [1] [2] [3] [4] [5]

[6]117]
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1. 2. Charakteristika ruské narodni kuchyné

Ruskd narodni kuchyné je spolecnym klenotem mnoha a mnoha generaci ruskych narodd,
jejich socidlni a rodinné struktury. Charakteristickym rysem je jeji originalita a rozmanité
mnozstvi pouzivanych produktd.

Zelenina je v ruské kuchyni Siroce pouZivana. Jedna se zejména o tufin, zeli,
fedkev, kedluben, dyni, fepu, cuketu ¢i okurky. Brambory zaujimaji pfi vareni zvlastni
misto a jsou zdkladem mnoha hlavnich chodu.

Co se tyée tradi¢nich masovych jidel, tak ta se vyrabéji z masa hovéziho,
veprového, jehnéciho, dribeZiho, zvéfiny a drobll. Nesmime také opomenout, Ze ruska
kuchyné se vyznacuje fadou rybich pokrmd, a to z ryb sladkovodnich i mofskych.

Charakteristickym rysem ruské kuchyné je rozsifené pouzivani koreni, a to
zejména aromatickych kofenovych plodin a bylin. PetrzZel, celer, kopr, kfen, cibule, Cesnek,
mata a dalSi kofeni jsou nenahraditelnou soucasti mnoha pokrmd a vyrobkd.
NejbéZnéjSim a nejoblibenéjsim korfenim v ruské kuchyni je hofcice, pepf, bobkovy list,
skofice, hiebicek, kmin a kopr.

Ruska kuchyné je také bohatd na moucné vyrobky a obiloviny. Jedine¢né kouzlo
ruského jidla tvofi palacinky, livance, tvarohové kolace, pernikové koldcky a jiné kolace
rGznych tvarl s nejriznéjSimi naplnémi (s mletym masem, rybami, houbami, zeleninou,
ovocem, aj.), které zvysuji nutriéni hodnotu téchto pokrm.

Je tfeba poznamenat, Ze specifiécnost ruské kuchyné se vyznacuje nejen
rozmanitosti pouzitych surovin, ale také druhy metod jejiho tepelného zpracovani. Proto
je v této kuchyni spousta varenych, dusenych, pecenych a smazenych pokrm0 na rGzné
zpusoby.

Studenad jidla a predkrmy jsou obvykle pikantni a krdsné nazdobené. K pfipravé
se pouziva Cerstva, nakladana ¢i marinovana zelenina, ovoce a bobule, houby, vejce, maso
a ryby. Charakteristickym rysem ruské kuchyné je také nasolovani produktd, které
se pouziva nejen jako metoda konzervace, ale také jako kuchafskda metoda, ktera formuje
jejich specifickou pfijemnou vini, neobycéejnou chut a konzistenci.

Pfipravené predkrmy se obecné neobejdou bez ozdobeni bylinkami, napfiklad
petrzelkou ¢i koprem, bez zdobnych zeleninovych ornamentl, a také barevného
kombinovani produktud. Jako zalivka se casto pouZiva zakysana smetana, rostlinny olej,
majonéza, marinady a smési rostlinného oleje s octem, hofcici a kofenim. Pro horké
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predkrmy je typické jejich krajeni na malé kousky a poddvani v nadobé, ve které
se i pripravuji.

Polévky se podavaji po predkrmech a studenych pokrmech a obvykle se pfipravuji
z klasickych vyvarl masovych (z kosti a riznych druhl masa), zeleninovych, houbovych,
ovocnych a také z mléka, kvasu a kysanych produktd. Ruské polévky zahrnuji Sirokou skalu
surovin, jako jsou brambory, zelenina, kroupy, Iusténiny a téstoviny. Samotna ruska
kuchyné obsahuje vice nez 60 druht zelnych polévek.

Z ovocnych a bobulovych vyvarl se pripravuji sladké polévky, které se konzumuiji
studené na jare a v lété, horké na podzim a v zimé. Ndrodni ruské polévky se vafi
a podavaji v keramickych nddobach s vikem nebo se okraje nadoby uzaviraji téstem,

které se po upeceni ji misto chleba (Obr. 2).

Obr. 2: Narodni ruska polévka uzaviena téstem. [109]

Co se tyce hlavnich chod(, vybér je nesmirné rozmanity. Jednd se o pokrmy
masové nebo zeleninové, které jsou bud vafené, smazené, dusené &i pecené. Casto
se k pfipraveé jidla vyuziva nadivani a Spikovani, a to obzvlasté v chutnych pokrmech, které
pouZzivaji rizné kombinace mas, ryb nebo zeleniny.

Tradi¢ni sladka jidla ruské kuchyné jsou Zelé, sladké pirohy a kompoty. Ruské
sladkosti zahrnuji napfriklad pecena jablka s medem, sladké palacinky, ovesné kase

¢i neobvyklé okurky s medem. [8] [9] [10] [11] [12] [13]
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1. 3. Typické ruské pokrmy

Ruskd kuchyné byla historicky stravou chudych rolnik(, ktefi museli celit tézkym
pfirodnim podminkdam v podobé drsného klimatu. Neni tedy divu, Ze velkd ¢ast pokrm(
je pfipravena tak, aby dokazala zasytit ¢i zahtat v nizkych teplotdch. Zakladem je tedy
tmavy chléb, kterym se Rusové pysni, dale pak kaSe a samoziejmé brambory, které jsou
nepostradatelnou surovinou v kazdé ruské rodiné. Nejcastéji se s nimi miZeme setkat
v hlavnich pokrmech, kde byvaji jak ve formé pftilohy, tak i zapecené s masem nebo
v majonézovych salatech.

V soucasné ruské kuchyni miZzeme na prvni pohled poznat, Ze je tézsi a sytéjsi,
suroviny. Témér nikdy se nesetkame s tim, Zze bychom fekli, Ze pokrm se ndm zda suchy.
VétsSinou je v ném dostatek tuku, ktery plni sytici funkci, a diky nému sni ¢lovék daného

pokrmu mnohem méné. [14] [15] [16]

1. 3. 1. Kase

V Rusku od nepaméti, stejné jako u vSech zemédélskych narodi, zaujimala kaSe nejen
dllezité, ale také cestné misto v kazdodenni stravé, coz bylo ve skutecnosti jedno
z hlavnich jidel na stole, a to jak pro chudé, tak pro bohaté. Samotné slovo ,kasa” (kase)
pochazi ze sanskrtu a znamenad ,drtit, strouhat” a v ruskych pisemnostech se objevuje jiz
na konci 12. stoleti.

O duleZitosti kase pravi i fada ruskych pftislovi a pofekadel: , Kase je naSe matka.”
(,Kawa — mamse Hawa.”), ,Kase je nase zivitelka.” (,Kawa — kopmuua Hawa.”), ,,Ruského
muzského bez kase nenasytis.” (, Pycckoeo mymuka 6e3 kawu He Hakopmuuwis. “), ,,Co je to
za obéd, kdyz neni kase.” (,Ymo 3a kawa, Koau Kawiu Hem. “).

Drive bylo nemozné si predstavit jakoukoli oslavu nebo svatek bez tradi¢ni ruské
kase. K pripravé se Casto vyuzivalo kravské mléko, rostlinny olej, tuk, med, kvas, bobule
¢i v kombinaci naslano se smaZenou cibuli. Na slavnostni stll se obvykle kladly tfi druhy
kasi: pSeniénd, pohankova a je€na.

Kase se varila na svatbu, pfi narozeni ditéte, na kftiny, jmeniny ¢i na smutecni
hostiny. Bez vlastni originalni kase nebylo mozné ani pfijimat hosty. Navic kazid3

hostitelka méla svij vlastni recept, ktery se drzel v tajnosti. Kase se bezpodminecné vafrila
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také pred velkymi boji ¢i bitvami. Bez kase by nebylo ani uplné vitézstvi. Nechybéla
totiz ani na Zadné vitézné hostiné, a také slouZzila jako symbol pfiméfi. Pro uzavieni miru
bylo nutné vafit ,mirovou kasi” (mupHyro kawy).

Ve starém Rusku byla popularni Spaldova kase, ktera se vafila z jemnych zrn
Spaldy. Jednd se o dvouzrnnou odrlidu psSenice, kterd se v 18. stoleti v Rusku péstovala
ve velkém mnoZstvi. Rostla sama o sobé, nebyla naro¢nd a nevyzadovala Zadnou péci.

Takova kase byla sice hruba, ale velmi zdrava a vyzivnda. [17] [18] [19] [20] [21] [22]

1. 3. 1. 1. Druhy kasi

V rdmci kasi Ize rozeznat nékolik zakladnich druhd.

MaHHaa Kawa — ,Mannaja kasa“ — Krupicova kase je stejné jako v Ceské
republice, tak i v Rusku oblibend. PSeni¢na krupice se vafi ve vodé nebo v mléce a podava
se s kouskem masla, které se navrchu jemné rozpousti. Obvykle se zdobi cerstvym

ovocem, nikoli vak kakaem, jako je v Ceské republice zvykem. [23] [24]

FpeuyHeBana Kawa — ,Grecnevaja kasa” — Pohankova kase ma vysokou nutriéni
hodnotu, vynikajici chut a mezi Rusy se radi k tém nejoblibené&jsim.

Pohankova kase je vyZivné a chutné jidlo, které si dokaze uvafit kazdy. Tato kase
se skvéle hodi k masu, rGzné zeleniné ¢i houbam. Mlze se varit ve vodé nebo v mléce.
Kase v sypké konzistenci je klasickou ptilohou kazdodennich jidel v Rusku, stejné tak jako
brambory v Cechach. Rusové k ni vétdinou konzumuji maso ¢ zeleninu. V rdznych
jidelnach ¢&i restauracich je nabizena s gulaSem, karbanatky, masovym nebo zeleninovym
ragu. Kromé toho se pouzivd jako prisada do nadivaného kurete nebo zapecenych

Zampionu. [25]

fluHeBana / fluHaa Kawa - ,Jacnevaja / Jacnaja kasa” — Jecna kase se vyrdbi
z celych nebo drcenych zrn jeémene a ma rdzna pojmenovani v zavislosti na tom, v jaké
Casti Ruska se vafi. Tzv. Mepnoska — ,Perlovka“ je kase varena z celych zrn jeémene, jejiz
Seda barva a mirné podlouhly tvar pfipominaji perlu. Nazvem Tnasyxa - ,Glazucha”

je pojmenovéna kase svarend s jeCmenem a hrachem, ktery se v kasi uplné rozpadne
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a vytvofi navrchu tzv. hrachova , glaza” (oci). Je¢né kase byly navic oblibenym pokrmem

Petra I. Velikého. Ten tvrdil, Ze jsou nejchutnéjsi. [17] [26] [27]

OBcaHan Kawa / OscaHKa — ,Ovsjanaja kasa / Ovsjanka” — Ovesna kase, Casto
nazyvana ,ovsjanka”, je pfipravovana z ovesnych vlocek nebo ovesné mouky. Stejné tak,
jako mnoho dalSich kasi, se vafi ve vodé ¢i mléce. Tento typ kase je snadno dostupny
i vsaccich k rychlé instantni pfipravé, nebo se s nim mizeme hojné setkat v mistnich
jidelnach, kde je nabizeno snidafiové menu. Ovesnd kaSe se ¢asto podava s orechy,
ovocem, ¢okolddou, karamelem nebo s riznym kofenim dle chuti (skofice, badyan). [28]

[29] [30]

NweHHana Kawa — ,Psennaja kasa” — Jahlova kase, vyrobena z prosa, je Ruslim
stejné dobfe znama jako kase ovesna a je€¢na. Konzumuje se jak ve vSedni dny, tak béhem
slavnostni hostiny. Receptu jak pfipravit takovou kasi existuje obrovské mnozstvi. Je vsak
tfeba mit na paméti, Ze bez ohledu na recept je tfeba pouZivat Cerstvé obiloviny, jinak
bude mit dlouho skladované proso horkou chut.

Nejbéznéjsi zplsob pfipravy je vareni v mléce nebo ve vodé. Jedna se o klasickou
variantu a nejvice se konzumuje ke snidani. Doplni ji uZz jen trocha cukru, Spetka soli
a pred podavanim se pro zjemnéni a na chut vmicha maslo. Jahly jsou navic hypoalergenni

obilovina, proto je takova kase vhodna i pro déti. [17] [31] [32]

1. 3. 2. Polévky
Pravdépodobné na celém svété neni narod, vjehoZ stravovani by polévky hraly tak
dllezitou roli jako u ruského lidu. V rolnickych rodinach bylo tekuté teplé jidlo hlavnim
chodem nejen na obéd, ale také na snidani a vecefi. Ne nadarmo tak byla a stdle i je lZice
hlavnim pfiborem.

| kdyZz samotné slovo ,sup” (polévka) ma evropsky plvod, snadno se zakorenilo
v ruském jazyce a objevilo se v dobé Petra |. Velikého spolu s mnoha dalSimi jazykovymi
novotvary.

Zasadnim rozdilem mezi ruskymi a evropskymi polévkami je v tom, Ze evropské
neslovanské polévky maji stejnorodou konzistenci podobnou pyré, zatimco ruské
se skladaji z tekuté d¢asti a sedliny. Tekutd slozka ruskych polévek se pfipravuje
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z klasickych vyvar(i masovych, zeleninovych, houbovych, ovocnych a také z mléka, kvasu
a kysanych produkt(l. V dobé plstu se polévky vétSinou vafily na zeleninovém, houbovém
nebo rybim zakladu a byly ochuceny napftiklad Inénym, konopnym nebo sluneénicovym
olejem. Naopak tomu bylo s polévkami v nepostni dny. To se vafily pfedevsim takové,
které byly zaloZeny na masovych vyvarech a jako pridavek se pouzivalo mléko a zakysand
smetana.

Rusové také rozdéluji polévky na studené a teplé. Studené se konzumuji
predevsim v dobé léta. Na teplé prijde chut v zimé, kdy je klima velmi chladné. Nutno také
fici, Ze vybér teplych polévek je mnohem S$irsi, coz je, vzhledem k podnebi, zcela
pfirozené.

Je velmi obtizné vyjmenovat vSechny suroviny, z nichZ se v Rusku pfipravuji
polévky, ale bez vyjimky se jednd o maso a masné vyrobky, ryby, zeleninu, brambory,

obiloviny, lusténiny, houby, nudle a mnoho dalsiho. [33] [34] [35] [36] [37]

1. 3. 2. 1. Druhy polévek

V rdmci polévek Ize rozeznat nékolik zakladnich druhd.

Wy — ,,8¢“ — Polévka ze zeli, masa a zeleniny je polévka s rekordné kratkym
nazvem a je povazovdna za predka témér celé ruské ndrodni kuchyné. Objevila se uz
v 9. stoleti spolu se zelim, které do Ruska bylo dovezeno z Byzance. Od svého vzniku
si zelna polévka v Rusku ziskala nesmirnou popularitu a slouZila jako znameni rovnosti
mezi obycejnymi rolniky a bohatymi bojary. Byla totiz oblibena u vSech vrstev spole¢nosti,
takze ji pfipravovali v kaidém staveni, ovSsem kaidy podle svych gastronomickych
moznosti. Takzvané ,bohatd” ,s¢i“ se zpravidla ptipravovala ze zeli, s tu¢nymi kousky
masa a dostateCnym mnoistvim zeleniny. ,Chudsi“ neboli ,prazdna” ,s¢i” se vafila
z Cerstvého zeli a vSeho, co rostlo na zahradé.

Zajimavosti je, Ze , bors¢” se v ruské kuchyni objevil mnohem pozdéji, takZze jeho
jméno bylo vytvofeno kombinaci slova ,,$¢i“ s podstatnym jménem , burjak” (ve starovéké

rustiné oznaceni pro repu). Tim vzniklo slovo ,borsc”, které znamena fepnou polévku.

[35] [38]
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Bopwy, —,,Borsc”“ — BorSc byl oblibenou polévkou cisafovny Katefiny Il. Veliké. Tato
polévka je oblibend nejen v ruské ndarodni kuchyni, ale také u vétsSiny ruskych rodin.
Rusové se jiz nékolik stoleti hadaji s Ukrajinci, o tom, ¢i je plvodni receptura. Proto
se mlZeme setkat i s ndzvem ,ukrajinsky borsc”. Suroviny na pfipravu jsou rlzné,
ale spole¢ny zaklad skutecného ,ruského borsce” tvofi tfi hlavni druhy zeleniny — fepa, zeli
a mrkev.

v xu

Hotovy ,,bors¢” je navrchu posypany koprem, ¢esnekem a zdobeny lZici zakysané

smetany. [39] [40]

ConsaHka — ,Soljanka” — Polévka z masa, uzeniny a zeleniny je znama hlavné
mezi turisty, u kterych je rozsitend gastronomickd hlaska: ,,Abychom v Rusku nezemfeli
hladem, staci zndat jedno slovo — ,soljanka“.” Pfed mnoha staletimi, kdy v Rusku nebyla
jesté ani rajcata, rolnici vafili tuto polévku jako obcerstveni k vodce. Zakladem byl vidy
solny nalev, tu¢né maso a zelenina, véetné naklddané okurky a oliv.

Diky své bohatosti a obsahu tuku pomohla lidem se méné opit a dokonale zahnala
polévky ,seljanka”, byl odvozen ze slova ,vesnice” (,selo”).

Variaci na ,soljanku” bylo mnoho, a to napfiklad ,soljanka” houbova ¢i rybi,

pfipravovana na panvi. [41] [42]

PacconbHuk — ,Rassolnik“ — Polévka z okurkového ndlevu, krup a mrkve
je jednou z nejstarsich ruskych polévek, ktera se vafila jesté dlouhou dobu pred oficidlnim
objevenim tekutych teplych jidel v Rusku v 17. stoleti. ,Rassolnik” byl témér vidy
pfipraven z okurkového nalevu s pridavkem naklddanych kyselych okurek. Dale
se do polévky pridavaly kroupy a mrkev, coz byly suroviny snadno dostupné pro obycejné
rolniky.

Mimochodem, stejné jako u ,soljanky”, které se v té dobé fikalo ,pochmelka”

(kocovina), se ,rassolnik” pouzival jako obcerstveni k alkoholu nebo k ulehéeni

kocoviny. [43]

¥xa — ,,Ucha” — Polévka z ryb, mrkve a brambor je nazev polévky, ktera ma uz

dlouhou dobu obecné jméno. Timto nazvem mulzeme tedy oznacit jakoukoli polévku,
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napt. ,mjasnaja ucha” (masova), ,rybnaja ucha” (rybi), ,,ovoscnaja ucha” (zeleninova).
Avsak pozdéji, kdyZ ostatni polévky dostaly sva jména, se nazev ,,ucha” ustdlil pro polévku
z Cerstvych ryb. Je tedy zajimavé, Ze v pobaltské kuchyni slovo vychazejici ze stejného
kofene znamena hovézi polévka. Ruskd ,ucha” je velmi jednoducha na pfipravu. Pokud
jde o pocet ingredienci, tak zaklad tvofi pouze tti — ryby, mrkev a brambory.

Dllezitym rozdilem mezi touto polévkou a béZnou rybi polévkou je pouzZiti
cerstvych ryb. Mélo by se také pamatovat na to, Ze ji nemuizZeme vafit z jakékoli ryby.
NejbéznéjsSimi druhy ryb pouzivanych k vyrobé této polévky jsou hlavné kapr, karas,
okoun ¢i Stika. Nejlepsi chuti dosdhneme, kdyZz se ,ucha” vafi na otevieném ohni

bez poklicky. [44] [45]

OKpouwKa — ,,Okroska” — Studena polévka z kvasu, zeleniny a masa je mozna
jedina polévka v ruské kuchyni, kterd nepotiebuje vafeni. Zpocatku se ,, okroska“ podavala
v |été jako studené obcerstveni. Obsahovala jemné nasekané kousky redkvicek, tufinu
a cibule a byla doplnéna masem a sklenici domaciho chlebového kvasu. Myslenka nalit
k nakrajené zeleniné kvas, pfiSla pozdéji. Poté se z ,okrosky” stala plnohodnotna letni
polévka a jeji slozeni bylo mirné zpestfeno masem a dalsi zeleninou.

Zajimavosti je, Ze brambory jsou nejmladsi prisadou , 0krosky”, které se v Rusku
objevily az v 19. stoleti. Dnes je ,0kroska” ochucena nejen kvasem, ale také kefirem

a nékdy se pfidava i ryba, coz se k ni prekvapivé skvéle hodi. [46]

1. 3. 3. Hlavni jidla
Ruska kuchyné nikdy nebyla nijak zvlast bohatd na masové vyrobky, protoZe chov zvirat
nikdy nebyl vysoce rozvinutym odvétvim ruské ekonomiky. Kromé toho existovala i urcita
cirkevni omezeni souvisejici s dodrzovanim plstu. Nebylo tedy mozné jist maso, vejce, ani
mlécéné vyrobky. V soucasné dobé ale v ruskych kucharkdch najdeme velké mnoZstvi
receptll z masa, které jsou velice oblibené.

Skoro ve vSech stavenich se chovala dribez, a to zejména slepice, kachny a husy.
Pfesto byly pokrmy z masa povazovany za slavnostni, a tak pohosténi domacim masem

bylo projevem urcité hrdosti. [47] [48]
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1. 3. 3. 1. Druhy hlavnich jidel

V ramci hlavnich jidel Ize rozeznat nékolik zakladnich druhd.

Masova jidla
Mezi hlavni masova jidla se tradi¢né radi karbanatky, masové rolady, pecené, dusené
a zapecené maso, pecené ryby a jidla z ryb pfipravenych, masem plnéna zelenina a dalsi
zapecené vyrobky.

Také vejce jsou velice oblibenou potravinou, a to z hlediska jejich nutricnich
vlastnosti a rychlosti pfipravy. V tradi¢nim rolnickém Zivoté vSak michand vejce nebyla tak
béznym pokrmem, jako je tomu dnes. V zdsadé se ale vejce pouZivaji jako soucdst naplné

do kolacd, priloha k nékterym pokrmim a také jako zavarka do polévek. [49] [50] [51]

Zeleninova jidla
Také zelenina ma na ruském stole v hlavnich chodech nepochybné své misto. V posledni
dobé se Rusové zamilovali i do relativné nové zeleniny jako je dyné, cuketa a lilek.
Pro zpestfeni chuti a viiné se vyuZivaji také lahidkové prisady jako makovy, hofcicny

a dyrovy olej, coz dany pokrm zkvalitni a vytvofi nezaménitelnou chut. [51] [52]

Muporu —,,Pirogi“ — Pirohy
Nezastupitelnym hlavnim jidlem v ruské kuchyni jsou nepochybné pirohy, které jsou
pro ni tak typické. Samotné pirohy vyjimecné neovlivnila zZaddna cizi kuchyné, ale naopak
pronikly do rady kuchyni, a to zejména do uzbecké, gruzinské, moldavské i lotysské.
Pivodné to byl pokrm svatecni a az pozdéji ho lidé zacali jist k obédu. Obsahoval totiz
rGzné naplné, napfriklad zeli, cibuli, brambory, houby, maso, vejce nebo rizné druhy kasi.
Pirohy se staly populdarnimi i jako pfiloha k polévkam, zejména masovym a rybim. Lidé
sije také brali s sebou k praci na poli. Az pozdéji, za¢atkem 20. stoleti, se zacali

konzumovat i k snidani, svaciné a vecefi. [53] [54] [55]

1. 3. 4. Napoje

Ruska kuchyné vynikd i ve vyrobé svych originalnich napojd, které jsou pripravovany
ze surovin, na které my, v Ceské republice, nejsme zcela zvykli. Historie ruskych napojd
sahd aZ do starovéku. Mezi tradi¢ni a dodnes dochované napoje patfi ,mors”, ,,kompot”,
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,Sbiten”, , kisel”, ,prostokvasa”, ,kvas”, ,vodka“, ,medovucha”, zeleninové ndlevy
nebo ovocné vody. Nékteré napoje maji zahtivaci ucinek (kofenéné caje, med, , sbiten”),
a proto se pouzivaly hlavné v zimnim obdobi, jiné (,mors”, ,kvas”) maji naopak v horkém

dni ucinek osvézujici. [56] [57] [58]

1. 3. 4. 1. Druhy napojt

V rdmci ndpojl Ize rozeznat nékolik zakladnich druhd.

Mopc - ,Mors” — Letni ndpoj z bobuli je ovocny letni a velmi zdravy napoj
vyrobeny prevazné z bobuli. Tradicné obsahuje klikvu nebo brusinky, smés cerného
rybizu, bortvek, malin, kaliny a tfesni. Bobule se vafi ve vrouci vodé, vymackaji se, a poté
se do vysledného ovocného napoje prida trochu cukru. V Rusku je povazovan za zdravi
prospésny, a to hlavné pro ty, ktefi potfebuji nabrat sily po nemoci, anebo rychle uhasit
Zizen. V regalech ruskych obchod(i mizeme spatfit ohromny vybér tohoto jedine¢ného
napoje. Vétsinou je baleny stejné jako dZusy v Evropé (tetrapak, sklenéné lahve). Kromé

obchodU je snadno dostupny i v jidelnach a restauracich. [59] [60]

Komnort — ,,Kompot“ — Kompot je ovocny ndpoj vyrobeny z ¢erstvého i suseného
ovoce, které se nékolik minut vafi, nebo zaliva vrouci vodou a nechava se odstat nékolik

hodin. Na rozdil od ,morsu“ obsahuje kousky ovoce a duzinu. [60] [61] [62]

CbuteHb — ,Sbiten” — Horky napoj z medu a bylinek je ndpoj nepostradatelny
v chladném ruském podnebi. V minulosti nikdy nechybél u bohatych, ani u chudych lidi.
Bylo mozné jej koupit i na ulici, protoze to byl nejlepsi zplsob, jak se venku zahrat. Dnes
je ,sbiten” stejné popularni jako dfive. Zakladem je tedy med a voda. Aby bylo dosazeno
dokonalosti chuti a viné, pridavaji se k nému rtzné bylinky a koreni, jako napfiklad

zazvor, Salvéj, tfezalka teckovand, bobkovy list i paprika seta. [63] [64]

Kucensb -, Kisel“ — Zelé napoj s ovocem a $krobem je sladky dezertni ndpoj, ktery
se pfipravuje uvarenim cerstvého asuseného ovoce, bobulovin, ovocné ¢i bobulovité
$tavy, sirupl nebo zavafenin, a to s pfidavkem bramborového ¢i kukufiéného Skrobu
nebo obilného kvasku. AC se ndm to mUze zdat zvlastni, tak je , kisel” opravdu tekuté Zelé
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ur¢ené k piti. Stejné oblibené je i mlé¢né Zelé, které se vyrabi z kravského nebo
mandlového mléka. Jak ,mors”, tak i ,kisel” se fadi k ndpojlim, které maji blahodarny vliv

na zdravi ¢lovéka, a to hlavné z dlivodu vysokého mnozstvi pfitomnych vitamina. [65] [66]

MNpoctokBawa - , Prostokvasa” — Kysané mléko, které se vyrdbi fermentaci
nejcastéji kravského ¢i koziho mléka cistymi bakteriemi mlééného kvaseni. Obsahuje
hodné vitamin( a mineral(i, které maji pfiznivy vliv na traveni. Uvadi se, Ze nejlepsi doba
konzumace , prostokvasi“ je rano, kdy dobte zasyti a doda pocit lehkosti. Castéji se viak
vyuZiva ke svaciné, kdy se pije samostatné, nebo se zakusuje cernym Zitnym chlebem.

Bézné se prodava v uzavienych skleni¢kach v obchodech s potravinami. [67]

Keac —,,Kvas“ — Kvas je narodni nakysly ndpoj ruské kuchyné. Jednd se o praddvny
rusky produkt, ktery se pfipravuje kvasenim z jecného nebo Zitného sladu a mouky
nebo suchého Zitného chleba. Pridavaly se do néj rizné aromatické byliny, med, bobule
nebo jiné ovoce. Dfive byl ,kvas” hlavnim opojnym napojem o svatcich ¢i na svatbach.
Nyni se pouzivd jako ochlazujici napoj nebo pro pfipravu studenych polévek

(napt. ,okroska”). [68] [69] [70]

Boaka — ,Vodka” — Vodka je bezbarvy ndpoj s vysokym podilem alkoholu
vyrabény z kvaSeného obili a mékké vody. Drfive se pouzivala k Ié¢ebnym ucelim
a pomahala k uvolnéni napéti a stresu. Dnes se vodka pije nejen pfi slavnostnich
setkanich, zakusuje se cibuli, naklddanymi okurkami, nebo se zapiji kompotem, pfirodnimi

dZusy ¢i pivem. [71] [72] [73]

Meposyxa — ,Medovucha* — Alkoholicky ndpoj z medu, vody a kvasnic je ndpoj
pripraveny kvasenim nebo varenim vody, medu a kvasnic s pridavkem riznych chutovych
prisad. Tuto medovou chut mGzeme pfirovnat k ¢eské medoving, jen je o néco jemnéjsi
a s mensim podilem alkoholu. Dfive byla ,medovucha” sladky napoj, ktery se skladal jen
z medu rozpusténého ve vodé. Ndpoj se v moderni podobé objevil v 18. stoleti ve Velkém
Novgorodu (Benukuir Hosropoa), kdy se zacal michat s vodkou nebo pivem. V Rusku
je ,medovucha” povazovdna za stejné originalni narodni napoj jako whisky ve Skotsku,

saké v Japonsku nebo tequilla v Mexiku (Obr. 3). [14] [47]
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Obr. 3: ,Medovucha“. [110]

1. 4. Svatecni rusky stul
Tak jako kazdy ndarod, tak i Rusko ma své svatky, které jsou bezesporu spojeny
s pfipravou tradi¢nich pokrm0. Rusky svatecni stlil se nejvice spojuje s pravoslavnym

krestanstvim, tedy zejména se svatky narozeni a umrti JeZiSe Krista.

1. 4. 1. Novoroc¢ni hodovani
Do poloviny 19. stoleti v Rusku neexistovala tradice pfipravy specialnich novoroénich
pokrmu. Jidlo prostého rolnika i zdamoZného obyvatele mésta bylo totiz jednoduché
a nekomplikované. Postupem c¢asu se ale slavnostni jidla stala mnohem bohatSimi
a pestrejsimi. Zejména doplnénim kaviaru, lososa, syrQ, aj.

Predvale¢né a povalecné obdobi 20. stoleti ovSem nebylo zejména vzhledem
k ekonomické situaci a nedostatku potravin bohaté na jakékoli vybrané lahtdky. Lidé
se ale i tak schazeli spole¢né u stolu a oslavovali svatky. V poloviné 60. let, s koncem éry
stalinismu, si lidé viceméné s uUlevou vydechli. Poté uz bylo moZné na slavnostné
prostreny stll myslet ve velkém.

Tradice se v pribéhu dob sice trochu zménily, ale jedna véc zlstala stejnd, a to,

Ze hosté musi byt spokojeni a dobfe najedeni. [74] [75] [76] [77]
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Onusbe — ,Olivier” — Salat Olivier je v Rusku jednim ze symboli Nového roku.
Historie tohoto saldtu, v podobé, v jaké je dnes zvykem ho jist, sahd aZz do 60. let
19. stoleti. V té dobé byl skute¢né povazovan za pokrm, ktery vibec nebyl kazdodenni,
ale byl pfipravovan pouze na velké svatky. Je to ddno tim, Ze obsahuje suroviny, jako
je konzervovany hrasek a majonéza, které byly na trhu prakticky nedostatkovym zbozim.
Sklenicka lahodné majonézy, pokud se ji podafilo koupit, se uchovdvala aZ do Nového
roku. Zjednodusena domadci verze tohoto saldtu je zalozena na vareném saldmu (mdzeme
ho pripodobnit k ¢eskému tocenému saldmu). V restauracich je saldam vétSinou nahrazen
kufecim masem, vafenym hovézim masem ¢i lehce solenym lososem.

V sovétskych dobach byl tento salat podavan v nejlepsi saldtové mise, nejlépe
kristalové, ktera byla poloZena uprostifed stolu. ,Olivier” poslouZil také jako vynikajici
chutovka k vodce. Dnes uZ neni vyjimkou pfipravovat tento pokrm i mimo svatky. Bézné
si na ném lidé pochutnavaji i béhem roku. Pfi novorocnim hodovani je jeho pfitomnost uz

spiSe jakousi vzpominkou na staré casy. [78]

Xonopey, — ,,Cholodéc” — Aspik je dalsim vyhradné ruskym pokrmem, ktery
nechybi na novoroc¢nim stole. Zakladem takového aspiku je masovy vyvar. Pokud je vyvar
dostatecné silny, ma tendenci po ochlazeni tuhnout.

Od sovétskych dob je ,cholodéc” povazovdn za masovy pokrm. Takovy aspik
podomacku uvareny je vysoce cenény. Nejlepsi chuti u néj dosahneme varenim hovéziho
nebo veprového masa po dobu nékolika hodin, a to bez pfidani Zelatiny do vyvaru. Teprve
tehdy je opravdovym slavnostnim jidlem podavanym obvykle s kfenem, hofcici
a zakysanou smetanou. Kupovany ,cholodéc” ji rodina vétSinou k veclefi nebo ke

svaciné. [79]

Nenbmenn - ,Pelmeni“ — Pelmené nejsou sice plvodné rusky pokrm, coz
ale neznamend, Ze nejsou jednim z nejoblibenéjSich pokrm( na slavnostnim stole.
V povélecném obdobi nechybély v Sovétském svazu pravé pfi novoro¢nim hodovani.

Pelmené byly symbolem uréité rodinné jednoty a vafili je zpravidla vsichni
spole¢né. Déti idospéli plnili krouzky nekynutého tésta domacim mletym masem.
Po uvareni je ¢asto i mrazili, coz bylo vzhledem k teplotdm pod nulou velmi jednoduché.

Tacy s pelmenémi totiz na balkoné skvéle zmrzly. [80] [81]

23



1. 4. 2. Velikonoc¢ni hodovani

Velikonoce jsou jednim z hlavnich naboZenskych svatk( pro véfici v Rusku ina celém
svété. Oslava ruskych Velikonoc se vyznacCuje velkym mnozZstvim zajimavych tradic
a ritudll, které dodnes z davnych dob prezily. Podle tradice a pravoslavnych pravidel
se tento svatek slavi sedm dni a pfedchazi mu ¢tyficetidenni Velky past.

Na velikono¢ni svatky je tfeba vénovat zvlastni pozornost pripravé slavnostni
hostiny. V predvecer vérici pfipravuji rGzné lahldky, které budou na slavnostnim
velikonoc¢nim stole. Avsak vzhledem k tomu, Ze v této dobé stédle probiha Velky plst, nelze
je ochutnat aZ do svatku Kristova vzkfiSeni.

Hlavnimi velikono¢nimi symboly svatku jsou malovana vajicka a velikonocni
»kuli¢”. Tento dezert je symbolem pfipominajicim vzkfiSeni Krista. Tradovala se povéra,
Zze kdo ochutnd pozehnany velikonocni ,kulic” a vajicko, toho bude provazet Stésti
a zdravi. Hlava rodiny vidy spravedlivé rozdélila jak ,kuli¢”, tak i vajicka mezi vSechny
¢leny. Pokud zrovna nékdo nebyl pfitomen u slavnostniho stolu, hostitelka mu ptislusny
kousek zabalila do Cisté bilé utérky a poloZila pod ikony (pod ndboZenské obrazy). [82]

[83] [84] [85]

Kynnu - ,Kuli¢” — Velikonocni dort je sladky dort z kynutého tésta, ktery
symbolizuje jaro, nadchazejici seci prace na poli a ma se postarat o dobré pocasi a velkou
urodu.

Na vzhledu dortu vzdy velmi zalezelo. Pokud se hospodyrice podafilo upéct krasny,
vysoky a nadychany kuli¢, ¢ekal rodinu uUrodny rok a zdravi v domé. Naopak, pokud
nevykynul, roztekl se po peci, rodinu ¢ekalo nestésti, nemoc ¢i smrt nékoho z rodiny.

Peceni velikonocnich , kuli¢i” bylo dlouho povazovdno za skutecny tradi¢ni obrad.
Kazda zena v domdcnosti méla své vlastni triky na peceni lahodného velikonoéniho dortu,
které se tradi¢né predavaly z generace na generaci, z matky na dceru. Mély tvar vysokého
valce a tradi¢né se pekly ve specidlnich kovovych formach. Forma byla obvykle vymazana
tukem a naplnéna téstem do jedné tretiny formy, protoZze tésto obvykle zdvojnasobilo
svlj objem. Hotové vonavé velikonocni ,kulice” byly zdobeny bilou cukrovou polevou,

krizky, rGznymi sladkostmi v podobé suseného ovoce, orfechli, maku nebo nejbéinéjsiho

barveného prosa.
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Tento svatecni dort se pekl i vicekrat za rok nez pouze na Velikonoce, a to

i na doZinky a Novy rok. [86] [87] [88] [89] [90]

TBopoKHaA nacxa — ,TvoroZnaja pascha” — Velikonocni tvaroh se, stejné jako
LHkulic”, vyrabi v fadé regionl Ruska a ma tvar lichobézniku, ktery symbolizuje Bozi hrob,

do kterého se pfidavaji rozinky, ofechy a kandované ovoce (Obr. 4). [85] [91]

Obr. 4: ,TvoroZnaja pascha”. [111]

V zdsadé se vsak velikonocni hostina v rlznych ruskych regionech pfilis nelisi.
Obecné se pecou ,kulice”, ,pirohy”, vari se masova jidla a v neposledni radé se barvi
vajicka. Za zminku vSak stoji ruska republika Tatarstan, kde dfive byla hlavnim
velikono¢nim jidlem husi kase. Kromé ni Zeny rano pekly slané placky, omeletu zapecenou
v troubé a malé kulicky jemného maslového tésta osmazeného na panvi a poté potrené

maslem. [86] [92] [93]
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2. Ruska kuchyné v praxi

Ruskda kuchyné patfi bezesporu k mym oblibenym. Méla jsem moZnost ji dikladné poznat
béhem svych dvou studijnich stazi v Rusku. Teprve tam mé uchvatily nové chuté, které
jsem doposud neznala, vlastné jsem ani neméla mozZnost je jinde poznat.

A protoZe jsem uZ pred témito stazemi védéla, Ze budu psat bakalarskou praci
na téma ruské kuchyné, nasbirala jsem spoustu materidld béhem stazi, které mi k psani
dodaly potrfebné podklady i inspiraci. Jednim z materialG je ¢asopis ,Na nasej kuchné”
(Ha Hawe KyxHe), ktery je vénovan pravé Velikonocim. MnoZstvi zajimavych receptli mé
privedlo k myslence zkusit upéct néco tradiéné ruského i tady v Ceské republice. Ze vieho
nejvice mé zaujal jiz vySe zminény ,kulic”. Jedno ze zdkladnich slavnostnich jidel, které
nesmi chybét na ruském velikono€nim stole.

O velikonocnich svatcich v roce 2020 jsem pravy rusky ,kuli¢” i ochutnala. V tu
chvili jsem své dojmy z chuté, viné a vzhledu podrobné zaznamenala a na jejich podkladé
zpracovavam i tuto praci.

Osobné mohu fici, Ze to byl jeden z nejchutnéjsich pekarskych vyrobkd, jaké jsem
v Rusku ochutnala. , Kuli¢” byl tézky, vysoky okolo 30 cm, vsazen do ozdobného papiru
s kvétinovymi motivy a zabaleny v prlihledném celofanu, ktery byl v horni ¢asti svazany
zlatou stuzkou. Povrch ,kulice” byl zdobeny kousky kandovaného ovoce s ovocnym
cukrem, tedy nikoli Slehanou bilou polevou z bilku, cukru a citrénové stavy, jak pravi
tradicni recept.

Po rozbaleni mi viné pfipomnéla vanilku a anyz. Ale nebyla to zZadna v(iné
umélych pFisad, jako zndme z nékterych cukraFskych vyrobkl v Ceské republice, ba pravé
naopak. ,Kulic” vonél jemné a zcela specificky, Ze by se nedal zaménit s jakymikoli jinymi
pekarskymi vyrobky, které jsem do té doby znala a v Rusku ochutnala. Po rozfiznuti bylo
na fezu jasné vidét, jaké veskeré pfisady obsahoval. Nechybély rozinky, kandované ovoce
a také pravdépodobné rumova trest ¢i rum, ktery doplrioval celkovou vani. Nutno fFici,
Ze tento ,kulic” byl z kynutého tésta, takze uvnitf byl nadychany, s lehce viditelnymi

bublinkami vzduchu vzniklymi pti procesu kynuti. Byl vonavy, mékky, dostatecné sladky

a vlacny. A tak se na tento vyborny rusky desert neda zapomenout.
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Rozhodla jsem se proto, Ze ,kulic” vyzkousim i sama upéct. Abych dosdhla
maximalni vérohodnosti chuté, viné i vzhledu, peclivé jsem vreceptech procitala
ingredience i proces pfipravy. Je tfeba brat v uvahu, Ze nelze sehnat presné shodné
suroviny, které muiZeme v Rusku koupit. Vychazela jsem tedy ze svych zkuSenosti
a z mnoZstvi receptl v knihach, ¢asopisech i na internetu. Nakonec jsem vybrala ten, ktery
plsobil dojmem tradi¢niho vzhledu i chuté.

Mohu fici, Ze mé tento zvoleny recept po delSim zamysleni spise inspiroval a ja
sama jsem si ho pro své peceni drobné upravila tak, aby se co nejvice podobal varianté,
kterou jsem v dobé ruskych Velikonoc ochutnala. [94] [95] [96] [97] [98] [99] [100] [101]
[102] [103] [104]

2. 1. Recept na tradicni velikono¢ni , kulic”

Jak je vSeobecné znamo, na kvalitu tésta a hotovy vyrobek maji vliv pouZité suroviny,
proto je velmi dlleZité dodrzZet jejich pfesny seznam a nenahrazovat je jinymi nahrazkami,
jako napfiklad pouzit margarin misto masla. Pouzivdame tedy pouze kvalitni suroviny,
protoZe kazda z nich hraje dualeZitou roli pro finalni chut, vani i trvanlivosti vyrobku.

Nejvhodnéjsi mouka pro nejchutnéjsi ,kuli¢” je mouka pSenicna hladka. Ta skvéle
vaze tekutinu z dlivodu pfitomnosti obsazeného lepku, ktery vytvofi krasné pruzné tésto
a spolu s cerstvym drozdim dobie nakyne. DalSimi velice duleZitymi surovinami pro tento
recept je smetana ke Slehani (s tu¢nosti nejméné 30 %) a maslo. Tuky jsou pro hotovy
vyrobek zadsadni z hlediska dlouhodobé vlacnosti. Pokud tésto ochudime na tuku, vyrobek
bude brzy vysychat a ztracet svoji chut a vlni.

Aby mél ,kulic” krasnou barvu, vtésté se pouiziji pouze Zloutky, nikoli bilky.
Celkovd viné zdvisi na obsazeném mnozstvi pridanych kofeni. V receptu jsem poutzila
kurkumu, pravy vanilkovy cukr, cerstvou pomerancovou kiru, muskatovy ofiSek
a kardamom.

Tradi¢ni recept na ,kulic” vidy obsahuje spoustu pridanych surovin v podobé
rGznych ofech(l, cokolddy ¢i kandovaného ovoce. Pridané suroviny tedy lze volit
podle chuti. Osobné nejosvédcenéjsi je smés z rozinek a kandované pomerancové kary,

kterou jsem pres noc namocila do ruského konaku (lze pouzit také jiny kvalitni alkohol —
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rum, brandy). Tim smés natdhne potiebné tekutiny a alkoholové aroma. [86] [105]

[106] [107]

2. 1. 1. Potfebné suroviny
V rdmci celého receptu na tradi¢ni velikonocni , kulic” se déli potfebné suroviny
podle uziti pfi pfipravé kvdasku, tésta a polevy. Uvedené suroviny vysta¢i mnozstvim

na dva stfedné velké , kulice” (Obr. 5).

4
KURKUMA

MLETA

Obr. 5: Potfebné suroviny na pripravu ,kulice”.

Kvasek:
100 ml smetany ke Slehani (s tu¢nosti nejméné 30 %)
50 ml tuéného mléka
2 Izicky cukru krupice
21 g Cerstvého drozdi

1 1Zzice hladké mouky

Tésto:
350 g hladké mouky
% 1Zicky soli
4 7loutky
100 g cukru krupice

20 g pravého vanilkového cukru
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110 g zméklého masla

% 1Zicky kurkumy

% lzicky kardamomu

Y 1Zicky muskatového ofisku

1 1zicka Cerstvé pomerancové klry
100 g kandované pomerancové klry
80 g rozinek

100 ml konaku

Poleva:
1 IZicka Zelatiny v prasku
1,5 lzice studené vody
70 g cukru moucka
1,5 lzice studené vody
1 kapka vanilkového aroma

barevny cukrovy posyp

2. 1. 2. Pracovni postup

1. Den pred pecenim do misky vlozime kandovanou pomerancovou kiru a rozinky
a zalijeme konakem tak, aby smés byla ponotfend, a ponechdme pti pokojové teploté

do druhého dne.

2. Vden samotného peceni nejprve pripravime kvasek. Do kastrilku nalijeme
smetanu a mléko, pfidame cukr azahrejeme pfiblizné na 37 °C. Nakonec do smési
rozdrobime drozdi, pfiddme mouku a metlickou kratce proslehdame. Kastrllek zakryjeme
suchou utérkou a kvdsek nechdme na 15 minut odpoclinout na teplém misté, dokud

nevzejde a nezvétsi svlij objem.
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3. Poté pripravime samotné tésto. Do misy prosejeme mouku, na okraj dame sul
a jemné ji zamichame do mouky. Uprostifed mouky udélame dilek a do néj dame Zloutky,
oba cukry, maslo, vSechny druhy koreni, ¢erstvou pomerancovou kuiru, smés predem

namoceného ovoce v konaku a nakonec priddme cely kvasek (Obr. 6).

Obr. 6: Potfebné suroviny na pfipravu ,kulice”.

4. Tésto hnéteme nejprve pomalu, at se spoji vSechny suroviny dohromady.
V prabéhu hnéteni je podle potreby nutné prisypavat mouku, aby vzniklo nelepivé
a kompaktni tésto. Mnozstvi pfidané mouky je individudlni a zavisi na hustoté tésta

(Obr. 7).

Obr. 7: Zpracované tésto.
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5. Dobfe vypracované tésto lehce zasypeme moukou, pfikryjeme suchou utérkou

a ddme kynout na teplé misto asi na 1 hodinu 40 minut (Obr. 8).

Obr. 8: Tésto pred kynutim.

6. Vykynuté tésto, které zvétSilo svij objem, vyklopime na pracovni plochu
a zpracujeme kratkym lehkym prohnétenim, at dostaneme pry¢ ¢ast vzduchu, ktery vznikl

v pribéhu kynuti (Obr. 9).

Obr. 9: Tésto po vykynuti.
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7. Pfipravime nadoby, ve kterych budeme ,kulice” péct. Nejlépe 2 plechacky
o priméru 12 cm a vysce 12 cm. Dno i boky vyloZime pecicim papirem. Plechacek poté asi

do dvou tretin jeho vysky naplnime téstem (Obr. 10).

Obr. 10: ,Kuli¢” pred pecenim.

8. ,Kulice” dame péct do predehraté trouby na 175 °C na 45 minut. Pfiblizné
10 minut pfed koncem je lehce pfrikryjeme alobalem, aby se vrchni ¢ast nespdlila.
Po uplynuti této doby stdhneme teplotu na 165 °C a peceme dalSich 30 minut. Zda

je tésto opravdu upecené, vyzkousime zapichnutim suché Spejle do stfedu ,kulice”. Pokud

se tésto na Spejli nelepi, jsou , kulice” upecené.

9. Po upeceni ,kulice” ihned vyklopime z nadoby a nechame zcela vychladnout

Vv

na pecici mrizce.

10. Poté pfripravime polevu. Nejprve do misti¢ky vlozime Zelatinu, prfiddme k ni
1,5 lzice studené vody a nechame pfriblizné 5 minut nabobtnat. Mezitim v kastrilku
svafime cukr s 1,5 IZici studené vody. Teplou, nikoli vSak horkou, cukrovou smés prelijeme
do nadoby, ve které budeme polevu Slehat. Nabobtnalou Zelatinu a vanilkové aroma
pridame do teplé cukrové smési a zacneme Slehat do doby, dokud se nezacne tvofit bila
hmota. Je dlleZité smés nepreslehat, aby nebyla pfili§ husta. Do hotové polevy ihned
smocime vrchni ¢ast vychladlého ,kulice”, dame jej na pecici mtizku a polevu nechame

volné stékat doll. Nakonec polevu ozdobime barevnym cukrovym posypem.
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Dokonalé chuti i viiné u , kulice” dosdahneme den po jeho upeceni, kdy se suroviny

vice prolezi, a tim vSe plné vynikne (Obr. 11).

Obr. 11: Hotovy , kulic” pfipraveny k servirovani.
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Vysledky a Zavér

PFi studiu samotnych receptd na tradi¢ni rusky velikonocni dort ,kulic” jsem vénovala
pozornost zejména potifebnym surovindm a jejich vzajemnému poméru pro pfipravu
kvasku, tésta i polevy. Témeér v Zadném receptu jsem nenasla ,kulic”, ktery by byl
na suroviny vyrazné chudsi. Je to pokrm, ktery se nepece tak ¢asto, a tak jsou v ném
obsazeny pomérné drahé suroviny vyZzadujici i pracnéjsi a zdlouhavéjsi pfipravu.
Ve vétsSiné receptd bylo vidy pritomné maslo, smetana ke Slehani nebo zakysana
smetana. Vyjimecné jsem se setkala s receptem na rychlejsi verzi, kde misto drozdi,
Cerstvého i suSeného, byl pouZit prasek do peciva. Co se tyle obsaZenych surovin
volenych podle chuti, nikdy nechybi rozinky. Ty jsou totiz dobfe dostupné v kazdém
obchodé s potravinami. Povrch ,kulice” se neobejde bez cukrové polevy z bilk{
a ozdobeni barevnym cukrovym posypem.

Nutno fici, Ze ne kazdy zvoleny postup ve vyhledanych receptech je nejlepsi,
a proto jsem pfi porovnavani téchto receptd vychazela jak z pecicich postupd, se kterymi
jsem se setkala pfi svych studijnich stazich v Ruské federaci, tak i z vlastnich zkusenosti.

Praktické vyzkouSeni vytvoreného receptu tak poté probéhlo bez vétsich
komplikaci. ,Kuli¢” jsem pekla celkem ¢tyrikrat, aby mnou vytvoreny recept byl vytecné
zpracovany a hotovy vyrobek nejvice odpovidal realné chuti, vini i vzhledu, ktery jsem
pfimo v Ruské federaci ochutnala.

Se zhotovenym téstem se velice dobfe pracovalo. Bylo pruzné, voriavé a zaroven
krasné barevné diky pouzitym kofenim. Doba kynuti se vSak lehce ménila na zakladé
teploty, tlaku a vlhkosti, pfi kterych tésto kynulo. Osvédéila se metoda vloZeni misy
s téstem do teplé vody, kde tésto nakynulo mnohem rychleji, a celkova doba kynuti se tak
zkratila. Zjistila jsem také, Ze velmi zalezi na cfeské znacce mouky, kterou v tésté
pouzijeme. Kazdy , kuli¢” jsem pekla z jiné hladké mouky, a tim mohu potvrdit, Ze na tésto
je nejlepsi ,,Mouka hladkd na kynuté tésto — Babi¢¢ina volba“, ktera svou jemnou sypkosti
dobre spoji jednotlivé suroviny dohromady.

X0

Vzhledem k tomu, Ze se , kulice” tradi¢né pecou ve specidlnich papirovych formach

¢i méné castéji v pevnych kovovych formach, zvolila jsem smaltovany plechacéek, ktery
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v podminkéach Ceské republiky ponejvice odpovidd pravé pecici kovové formé. Rozméry
samotného plechacku odpovidaly redlnym velikostem vyrobku.

PFi ochutnavce hotového vyrobku jsem se soustfedila nejvice na specificnost smési
koreni, ktera byla v ,kulii” pouzita. Ve vysledné chuti nejvice dominoval kardamom
a muskatovy ofisek. Je vSak tfeba poznamenat, Ze pouzitd kofeni jsou velmi aromaticka,
proto je tfeba pfi odmérovani kofeni vénovat pozornost také velikosti a objemu IZicky,
ktera muze velmi ovlivnit vyslednou chut. Stejné jako cukrova poleva, kterd je ozvlastnéna
Zelatinou a ktera na rozdil od klasické polevy bilkové pti kradjeni vyrobku nepraska.
A pokud je , kulic” pfipraveny spravné, vydrzi Cerstvy i déle neZ tyden.

Pfi dalSim peceni velikonocniho , kulice” bych vyzkousela ptidani ¢okolady, mandli
a vlasskych orech(l, které se také casto vyskytuji v mnoha receptech na tento druh
sladkého peciva.

Zajimavym zjisténim pro mne bylo, Ze velikono¢ni ,kulic” se ve vétSiné pripadd
tradi¢né nepekl jen jeden. Dfive byl kazdy upeceny ,kulic” uréen ke konkrétnimu ucelu.
Jeden byl zpravidla odnesen do kostela k poZehnani, druhy byl rozdrolen do zemé,
aby pole mélo silu a dobre se urodilo, a treti si rodina ponechala doma k jidlu.

Ostatné, zadny upeceny ,kulic” se nemlze nikdy podafit, pokud do néj clovék

neda kousek svého srdce.
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Pe3iome

Tema gaHHoM 6akanaBpckoi paboTbl — «[loBceAHEBHbIE U Npa3gHUYHbIE 6t04a PYCCKOM
KyxHM». bakanaBpckaa paboTa coCTOMT M3 ABYX YacTel — PyccKaa KyxHA M PyccKaa KyxHs
Ha NPaKTUKe.

TeopeTnyeckan 4acTb COCTOUT U3 YETbIPEX rNaB, NOCBAWEHHbIE PAa3BUTUIO PYCCKOM
KYXHW B pasHble MWCTOpUYEeCcKne nepuogbl, OOLWEN XapaKTepUCTUKe PYCCKOM
HAaUMOHANbHOM KYXHW, TUMUYHBIM PYCCKMM b6A0AaM M UX NPUrOTOBNIEHUIO, @ TaKXKe
npa3aHUYHOMY PYCCKOMY CTOY.

MpakTMyeckaa  4yacTb  6akanaBpckoi  paboTbl  3aHMMaeTCa  peuenTom
TPAAUUMOHHOIO npasgHuyHoro xneba, KOTOpPbIM 3aTemM NpPOBEpAeTcA Ha NpPaKTUKe
W CPAaBHMBAETCA C JIMYHBIM OMbITOM, MOJIYYEHHbIM BO BPEMSA CTAXXMPOBOK 33 pyberkom
B Poccuitckon ®epepaumn.

Lenbto 6akanaBpckoit paboTbl 66110 HaUTK peuenT TPAAUUMOHHOIO NacxaabHOro
xneba, Ha3bIBAEMOr0O «Ky/N4Y», B TPAAULMOHHOM GOpMe, NPM 3TOM UCMNEYD €0 B YELLCKUX
YCNOBMAX TaK, 4TOObl BKYC, apOMaT M BHELWHUA BMA, MaAKCMMaJbHO COOTBETCTBOBANMU
OPUTMHANbHOMY BKYCY, @ TaKMKe Y3HaTb, KaK A40Nr0 ByAeT COXPaHAT CBEXKECTb.

bakanaBpcKasa paboTa HanucaHa Ha YeLICKOM A3blKe, AONOJIHEHA OPUTUHAIbHBIMU
N nepeBefEHHbIMU C PYCCKOrO A3blka MMEHaMM, a TaKKe PUCYHKamMM U COBCTBEHHbIMM

doTorpadpuamm.
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