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UVOD
V prabéhu vyvoje spolecnosti se u narodid naseho svéta vytvorily gastronomické navyky,
antipatie a zavislosti. V prubéhu Casu byly vytvoreny narodni kuchyné, které se staly soucasti
narodnich tradic a kultur. V dnesni dobé ma kazdy jiz vlastni narodni kuchyni, ktera se lisi od
ostatnich, narodnich pokrma. Kavkazska kuchyné se lisi od ostatnich. Koneckonct, v této
kategorii vafeni existuje mnoho narodu: dagestanci, Gruzinci, osetiny, Cedenci, abhazové a
samoziejmeé Arméni. A kazda z té€chto kuchyni mé jen svou vlastni zvlastnost a charakter. Tato
rozmanitost barev dava zvlastnost této kuchyné. Arménska kuchyné se vyznacuje bohatou,

slozitou a rafinovanou chuti.

Tradice a kontinuita arménské kuchyné a jeho lidu, také nejrozmanitéjsi zplisobem - pouzivani
starych kuchyniskych spotiebicu a trikti pro vafeni, samoziejme, ve slozeni slozek potravin a
zachovani chuti, barvy a druhy oblibenych jidel. Arménské suroviny si po staleti udrzovaly
stabilitu. V arménské kuchyni se muzete setkat s velmi vzacnymi nebo dokonce zvlastnimi
kombinacemi ingredienci, jako je pokrm "arganak", obsahuje driibezi maso a jeleni maso. Coz
osobné povazuji za poméerne zajimavé kiizeni potravinovych slozek. Arménsko-kavkazska
kuchyné se sklada z vice nez poloviny masnych pokrmu. Takze to znalci masnych pokrmt jisté
schvali. Dalsi dobrou vlastnosti arménské kuchyné je priprava jidel na otevieném ohni, tohoto
zpusobu vareni se pouziva u 50-60% arménskych jidel, ale pfitom na otevieném ohni se

pfipravuji nejen maso, ale také zelenina, ryby a nékteré mlécné vyrobky.

Bakalarska prace je rozdélena na Cast teoretickou a praktickou. Cilem teoretické casti
bakalarské prace je studium zvlastnosti narodni arménské kuchyné, zaméfeni na tradicni
zakladni potraviny a speciality, vznik a tradice, zvyky a tradice arménského naroda. Cilem
analytické ¢asti bakalarské prace je vyhodnoceni specialit a menu arménské narodni kuchyné.
Ptiklady menu pfi vyznamnych liturgickych svatcich. Navrhové cast bude vychazet ze
ziskanych informaci a bude se zabyvat doporu¢enim vhodného menu pro nase gastronomicka

zarizeni.



I. TEORETICKA CAST



1 O ARMENII

Arménska kuchyné je povazovana za jednu z nejstar§ich kuchyni mezi zakavkazskem a Asii.
Arménie je velmi odlisna. Je z velké Casti velmi podobna n&jaké patchwork z raznych kouskd,

z nichz kazdy ma ornament, naladu, strukturu a samoziejmé vini. (5)

Principy arménské kuchyné byly vytvoreny jiz tisicileti pfed nasim letopoctem, Arménsky lid
zachovava formaci jiz vice nez nekolik tisicileti. Pfitom Arménie az do poCatku 20. stoleti byla

v nepftili§ pfiznivych podminkéch. Protoze byla zbavena své statnosti a jednoty tizemi.

Problém je, ze v Sestém stoleti pfed nasim letopoctem byl arménsky stat jiz rozdélen na dvé
Gasti, vychodni a zapadni. A Arménie zacala pocitovat tlak ze strany Persand, Rimand, Arabi
a samoziejmé Byzantincd. A od sedmého stoleti pied nasim letopotem byla Arménie
opakovang vystavena zahrani¢nim dobytim ze strany Arabt, Mongolt, Turk® a Irancd.
Arménie se stala arénou nicivych valek a invazi, Arménie byla mnohokrat dobyta, vyplenéna a
zpustoSena. Od osmého do pocatku devatenactého stoleti byla Arménie rozdélena na dvé Casti
mezi Iran a Turecko. V tento nejednoduchém obdobi v Arménii piisel upadek, skladajici se z
nékolika véci, jako je zemedé€lstvi, materialni zdroje, ale duchovni a materialni kultura se

nezmenila! Nezmizela ani arménské kuchyné. (10, 9,3)

Zde nastal okamzik, kdy Arméni naopak pfispé€li do kuchyné "Turek-Seljuk"”, takze mnoho
arménskych pokrmu se stalo znamym v Evropé prostfednictvim Turk, dajné "turecké

kuchyné" jako "dolma". (41, 11)

1.2 Geograficka poloha

Arménska republika, stat na Zapadé Asie, v Zakavkazsku. Az do roku 1991 byla soucasti
SSSR, od roku 1992 byla vyhlasena nezavislou republiku. Velikost zemé¢ je témer 30 tisic
ctvereCnich km. Na severu hrani¢i s Gruzii, také na jithozapad¢ je sousedem Turecku a na jihu
s Iranem. Na jihovychod& hrani&i s dotasné okupovanou "Nahichevanskou republikou", zemi,

ktera je soucasti Azerbajdzanu. Na vychodé Arménie se nachazi soused a zaroven nepfitel

Arménie zvany - Azerbajdzan. Celkova délka hranice 1254 km. [5]
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Obr. 1 Mapa Arménie [4]
Zdroje: http://174.127.109.64/cs/Mapa-Arm%C3%A9nie_143391.html

Hlavnim Mg¢stem Arménie je Jerevan. PoCet obyvatel 2 miliony lidi (2020). Jeden z nejvyssich
bodl v Arménie je hora "Aragac" (4090 m nad mofem) a nejnizsi bod v Arménii 350 metru.
Moderni reliéf vznikl v kainozoické ére, kdy se v alpsko-himalajské skladaci zoné€ odehravaly
nejnovejsi tektonické pohyby. Tézebni procesy stale pokracuji, takze je Casto mozné pozorovat
zemétieseni. (Leninakanska 1926, Zangezurska 1931, Jerevanska 1937 a piedevsim niciva
Spitakska 1988). Také Arménie je bohata na mineralni vody rizného chemického slozeni, které
maji urcité 1é¢ebné vlastnosti. Na uzemi republiky je az 700 zdroji vulkanického ptivodu. Na
zakladé téchto mineralnich pramenti jsou postaveny lécebny, vznikly balneologické lazné

Germuk, Arzni, Ankavan. (24)


http://174.127.109.64/cs/Mapa-Arm%C3%A9nie

1.2.1 Podnebi Arménie

Klima v Arménii je" vysokohorské " 1éto horké a suché a zima, i kdyz neni dlouh4, ale dost
drsna. Na planich je primeérna lednova teplota 5 °C, v Cervenci +25 °C a ve vyskach pfiblizné

+14 +16. Nejvice srazek je pozorovano v oblastech "Laurie " a" Xunik", jejichz tizemi je
vétSinou pokryto lesy. Dokonce i v ramci jednoho mésta mize teplotni rozdil mezi dvéma
sousednimi oblastmi dosahnout 2-3 stuprii. V podzimnim a jarnim obdobi jsou Casté silné
mrazy, zatimco teplota na pudé€ muze klesnout na -28 stupiii. V Araratském udoli trva az 250
dni v roce obdobi bez mrazu, ve stfedohofi 150 az 200 dni, na Vysocin€é 30 az 50 dni. Pocet
slune¢nich hodin v Arménii je 2700 za rok. Arménie se nachézi v subtropické zong. Klimatické
vlastnosti zemé urcuje jeji horsky charakter. Jasné vyjadieno vertikalnimi klimatickymi pasy.

Srazky béhem roku klesaji velmi nerovnomérme¢. Nejvice srazek pfipada na jaro a zacatek l1éta.

(13, 11)

Také v Arménii se nachazi jediné jezero "Sevan" lezici v severovychodni ¢asti Arménie. Jezero
predstavuje obrovskou tektonickou dutinu, uzavienou ze vSech stran horami, s vyjimkou
severozapadni Casti u mésta Sevan, kde vodohospodarska linka bazénu klesa az na uroven
jezera a odkud pochazi jedina z jezera pramenici feka - Razdan. Jezero je nejdelSim piilivem

feky Arake v ramci Arménie. (5)

1.3 Zemédélstvi

V Arménii je pfirozena zédkladna rozvoje zemédé€lstvi velmi omezend a vytvafi fadu
specifickych problémi. Podle celkové rozlohy tvoii zemédé€lskou pudu pouze 47%. Strmé
sjezdovky, rokle, kamenita pole jsou pro zemédé€lskou Cinnost nepouzitelna. Zbytek pozemkt
je obsazen kefi, lesy, vodou, stavbami a silnici. U orné pady je kvili horskému terénu pfitomna

drobnost a roztristénost. [28]

Také nezbytnou podminkou pro zemédeélstvi velké casti izemi je umélé zavlazovani, které je
dulezité pro oblasti nachazejici se ve vyskach (horach). Ve struktufe rostlinna zemédélska
vyroby tvoii 52%, zivocisna vyroba zbyvajicich 48%. V poslednich desetiletich doslo k

prohloubeni specializace v rostlinné vyrob¢ a také racionalizaci. [25]

V této struktufe je hlavnim mistem vinafstvi, ovocnafstvi a jizni zelenina. V prub&hu Casu

lidovy vybér vytvoril Sirokou skalu riznych odrid hroznl a ovoce. Po staleti méli zemédélci



zkuSenosti a dovednosti vytvafet v poloprazdnych pudach zvlastni systém péstovani hroznu.
Trik je v tom, Ze kdyz se blizi zima, vinna réva se ohyba a ustyla vrstvou pudy, ktera chrani
vinice pfed mrazem v nizkych teplotach. V poslednich letech se zafaly zavadét nové"
mrazuvzdorné " odrudy, aby se zabranilo namahavému pohibivani vinic. Také umisténi velké
Casti vinic v Ararat Valley, stejné jako v nizinnych oblastech jithovychodni a Severni Arménie.
Také ovocnafstvi se siln€ rozviji, nejrozsifenési jsou peckovité plody, zvlasté cenné pro
Arménii merunky a broskve. Semena jsou zastoupena jablky, kdouli, hruskami, vla§skymi

ofechy a liskovymi ofisky.

Vyznamné misto zaujima také "zeleninova péstirna". Zelenina se péstuje vsude. Lilek, okurky,
rajCata, ruzné druhy listové zeleniny se nejen pouzivaji v Cerstvé formé, ale také se pouzivaji v
konzervacnim pramyslu. Ve tficatych letech byla v Arménii vyhodna "odgonno-pastvinova "
hospodarska zvifata. A v nasi dobé se jeho formy mirn€ zménily, zacaly se pouzivat: staj-

pastvina a staj. Také polovinu zivocisné produkce tvoii mléko a maso. [14]

V poslednich letech byly vytvoteny velké zivocisné komplexy a podniky. Druhym odvétvim
Arménie je chov ovci. Pro jeho piiznivé podminky jsou idealni podhuii a horské oblasti a
rozsahlé pastviny, coz je v Arménii bézné. Hornaty terén v Arménii silné omezuji velikost pro
zemédelské prace, tak dulezité na soucCasném stupni vyvoje vyroby — to je hlavni cesta k
dokonalosti a zlepSeni zemédélské produkce a zemédé€lsko prumyslového komplexu. V této fazi
bude v Arménii dosazeno vysoké urovné chemizace a mechanizace zemédélstvi. Kazdy podnik
ma v zemeédelstvi fadu traktortl, stroju pro nakladni automobily. V rybnicich v Arménii s
nahorni vegetaci a mékkou spodni ptidou se chovaji sazana, bila tolstolobika a Amur. V tzkych
rybnicich s betonovymi st€énami a dnem jsou hlavnimi druhy ryb chovanych na prodej: pstruh
duhovy, pstruh jezerni, pstruh sevansky, sibifsky jeseter. Amatérsky rybolov je povolen na

vSech vodnich plochach s vyjimkou téch, které jsou v chranénych tizemich. [41]

Dalsi moderni primysl v Arménii byl vytvoren v sovétské dobe. Pak zemé dodavala na domaci
trh SSSR obrabéci stroje a zafizeni, textilni a jiné primyslové vyrobky vyménou za dodavky
surovin a elektrické energie. V 90. letech minulého stoleti doSlo k vaznému poklesu
zpusobenému fadou negativnich faktord a vétSina produkce nefungovala kvili nedostatku
zdroji. Po pfijeti, v roce 1994, opatieni na zachranu ekonomiky se primysl postupné zacal
zotavovat. Kazdoro¢né se v Arménii kona nejvétsi obchodni a prumyslové vystavni forum v

regionu. [41]



2. ARMENSKE TRADICE A ZVYKY

V Arménii existuje vice nez 90 svatka, kromé€ nabozenskych a exotickych svatkl, existujici
vyhradné v Arménii, naptiklad celostatni festival vina nebo svatek vody, pod nazvem
“Vardavar”. Kazdy svatek ma svij vlastni zvlastni pribéh a své obfady a legendy. Naptiklad
svatek Vardavar. V tento den je obvyklé oblévat kolemjdouci vodou, polozit kytici razi pred
domy, shromazdit se veCer u jednoho stolu s velkou spolecnosti a odpustit vSechny kiivdy.
Kazdy Arménsky svatek ma staletou historii a zaslouzi si, aby byla vzpominana pfi posezeni u
svate¢niho stolu. Také tradice jsou vyrazem svétonazoru ¢loveéka odlisného od jeho vnimani.
Tradice je jednim z nejvétSich fenoména kultury, ktery v sobé skryva nejvyssi lidské pocity.
Od staroveéku oslavy riznach udalosti mély nékolik funkci: estetické a zabavné. Je témér
nemozné najit obdobi lidstva, v némz neexistuji oslavy a presné datum vzniku tradic a oslav.

Vzdy existovaly n€jaké ritualni tance a zpévy, které by odvadély pozornost od prace a potizi.

Arménie je dnes vzorem skute¢ného duchovniho bohatstvi spolecnosti, kterému se podatilo
uchovat staleté tradice, kulturu, nabozenstvi, které nasi predkové dodrzovali jak v zalu, tak v
radosti. A v dnesni dobé jsou dobfe zachovany tradice, kultura, zvyky, tcta k seniorim, sila
manzelstvi, pohostinnost, pevnost piibuzenskych vazeb, vzajemna pomoc pratelim a sousedim.

[31, autor, vlastni vyzkum 2022]

2.1 Arménska pohostinnost

Mnozi tikaji, Ze Arménie je zemée pohostinnosti, chleba, masa, brandy a vina. Pokud se zeptate
obyvatele Arménie, co je nejdalezit€jsi v arménské narodni kuchyni, v 80% odpovi, co je

nejdualezitéjsi: hostina. [4]

Diive Arméni méli Boha s nazvem "Vanatur" to byl Bih pohostinnosti. Amanor a Vanatur
jsou dva Bozi, Amanor je Bih "nového roku", Vanatur je Buh "pohostinnosti". Obecné plati,
ze slovo kuchyné v arménstiné bude "Chohanoc", coz v piekladu znamena "misto, kde se mysli".
Toto slovo prislo ze staroveku, kdy se kralové a knizata shromazdili u stolu a vedli dulezité a

vazné rozhovory na ukor statu a kralovstvi. [6]

Béhem slavnosti nebo svatki se prvni pokrmy (polévky) podavaly ve velkych hrncich a pak je

rozlévaly na talife. Druha jidla méla svou vlastni zvlastni posloupnost podavani pokrmu. Jako



prvni se podavaly masové pokrmy jehnéci, hovézi a po nich dribezi maso a po drubezi

podavany vajecné pokrmy s bylinkami, jako je tarhun, estragon, tymian, koriandr atd. [4]

Co se tyCe zeleniny, vzdy uptednostiiovali zeli, okurky, mrkev, §penat, bataty, fepu atd.
Samostatné misto v arménské kuchyni zaujimaji divoké bylinky, které se pouzivaji k ptiprave
pokrmt. Co se tyCe sladkych jidel, tak arménska kuchyné je znama pro své suSené a Cerstvé
ovoce, jako jsou hruska, granatové jablko, meloun, hrozny, dfin, banany, meruriky, citrony a
tak dale. Arméni drzeli své tradice vafit a podavat rybi a masové speciality spolu s ovocem a

ofechy, které davaji pokrmu mimotadnost a jejich kultivovanost.

Arménské slavnosti mély vzdy Siroké, velké stoly, které byly vzdy zcela pokryty jidlem a
pokrmy, za kterymi sedéli sousedé, pratelé, pribuzni, pocCet lidi mize byt nekoneény, protoze u
arménského stolu nejsou zadni cizinci, tito novi hosté, ktefi sedi u arménského stolu, se

okamzité stanou “domacimi” u spole¢ného stolu. [21]

Ptipitky v Arménii jsou povazovany za velkou tradici, kulturu, vychovu, filozofii. Kdyz zacina
prvni pripitek, vzdycky se pije za schiizku, protoze setkani je dar, ktery osud sam pfinesl. A

poslednim pfipitkem se pije jako podékovani hostitelim za jejich pohostinnost.

Pro kazdy den a vyznamné datum jsou vzdy podavany rizné pokrmy a potraviny. Dokonce se
vybiraji pokrmy, které hosty ptijemné piekvapi. Naptiklad pro svatbu se podava vSe narodni a

nejlepsi.

Na arménském stole je vzdy spousta syru a zeleniny, spousta salatd a obCerstveni pfipravenych
arménskymi hospodynémi, mnozstvi elegantnich kulinarskych vytvord. Samoziejmé, bez
arménského koriaku a vina to nebudou arménské slavnosti. A dalsi z nejdulezitéjsich véci je
komunikace, ktera zméni arménskou hostinu na néco nezapomenutelného. V Arménii mizete
zaklepat na vSechny dvefe a budete piijati jako nejzadanéjsi a nejocekavanéjsi host. Uvita vas
domaci arménské jidlo, seznamite s arménskou tradici a vypravénim o historii a kultufe naroda
ktery, 1 pres vSechno utrpeni v minulosti, stoji pevné na nohou a je je§t€¢ pohostinnéjsi a

pratel§t&js! [29]



2.2 Amanor

Amanor je Arménsky Novy rok. O tomto zimnim svatku muiZzete ochutnat mnoho lahodnych
pokrmd. Slavnostni stil v Arménii je velmi rozmanity. V té€chto dnech musi byt na stole nutné
ptitomno bohaté obCerstveni, teplé pokrmy, dezerty, ovoce a povinné vino vyrobené vlastnimi

rukama. (1)

Hlavnim jidlem svatku je vepfova Sunka ochucena suSenym pelyiikem. U arméni existuje
jedno staré réeni: "Bez vina pfijde novy rok, ale bez ngatzahika — pfijde pozd€" V davnych
dobach, pelyn€k nebo ngatsahik (hquownhlj) byl nejznaméjsi kofeni. Tato kvétina rostla na
svazich hor. Byl sklizen a suSen. Na kazdy Arménsky svatek byl vzdy pouzivan v pokrmech

pelynék (ngatzahik). [18]

Tato tradice byla symbolem narodni jednoty Armént. Mezi horkymi pokrmy musi byt dolma
(plnéné vinné listy) a kiifta (pokrm podobny masovym kuli€¢kam). Ze studeného obcerstveni by
m¢él byt na stole “Basturma” a “Sudzuk”. Basturma - to je kus hovéziho masa, impregnované
soli, lisované pokryté vrstvou pikantni kofeni (€aman) a suSené na vzduchu. Basturmu
pfipravujeme zhruba né€kolik mésict dopiedu, ¢im dfive, tim je chutnéjsi. Faktem je, Ze nejdelsi
Cas pripravy trva suSeni masa. Sudzuk jsou zplostélé klobasy z kotfenéného mletého hovéziho
masa, také suSené ve vzduchu. A tyto dvé hlavni obCerstveni jsou podavany nakrajené na velmi,

velmi tenké platky. [23]

V Amanoru se v Arméni setkavaji celé rodiny s prateli a sousedy, u stolu plného jidla. Pfidam
jesté jednu poznamku, ze nazev vsech vanocnich jidel, pfipravenych z produkti zacinaji na
pismeno "N", naptiklad ngatzahik, (pelynék), nur (granatové jablko), nu§ (mandle), a tak dale,
coz souvisi udajné s néim "novym". Tradicnim arménskym novoroc¢nim jidlem je "anu§ apur"
(polévka se suSenym ovocem) a "Capama" (tykev, v niz uvnitf je ryze, med, ofechy a suSené
ovoce). Dalsi tradiénim a pravdépodobné jednim z nejvyznamneéjSich pokrmt pro slavnostni
stul je "tareac" (chléb roku). Do tohoto chleba se urcité piida jedna fazole nebo mince, ktera
prinasi §tésti a bohatstvi tomu, komu se dostane. Existuje jedno podobné jidlo, jen je to dezert
nazvany "Gata" (qupw) - to je pecivo, které je zdobeno ofechy, vétvickami rakytniku a
suSenym ovocem. Do ni se také schovavaji fazole. Pfi rozdavani kolace tomu, kdo dostane
fazolku, by mélo pfijit §t€sti v novém roce. Jednou z tradic byla také pec "Asilik-Vasilik" - to
je pecivo ve tvaru ¢lovéka nebo predméta. Podle nich vSichni premysleli, jaky bude novy rok.

Vésténi se provadelo uz pti peceni lidi¢ek, naptiklad pokud doma byla mlada snacha, pak nutné



musela byt forma této nevésty, pokud u peceni "nevésty" bobtnal bricho, pak v tomto roce, ona
porodi dit€. Pokud napfiklad pecivo bylo ve formé penézenky a penézenka nabobtnala,
znamenalo to, Ze v pristim roce budeme hodné bohatstvi. Nebo napftiklad, pokud forma kravy
nebo jiného zvifete bobtna, znamena to, ze bude bohaty dobytek. Obecné by se slavnostni stal

mel skladat ze 7 druhti ovoce a 7 jidel. [30]

V raznych Castech zemé byl slavnostni stil vzdy jiny. Ale pfesto v novém roce byly spolecné
pokrmy, které zdiraznovaly narodni zvlastnosti. Byla také tradi¢ni “Kulata pSenice”, ktera
rostla pouze v Arménii. Pfedkové podavali chléb na stil vyrobeny z kulaté pSenice, péstované
vlastnima rukama, symbolizoval, ze pfisti rok bude také bohaty na tirodu. Z této tradice pochazi
staré arménskeé prislovi "Na Novy rok se nesmi pujcovat chleba". Co se tyce sladkych jidel, tak
na slavnostnim stole musi byt minimalné pét az sedm raznych sladkosti. Casto je to “Baklava”,
“Gozinach” (karamelizované v medu prazené vlasské ofechy), susené ovoce, ofechy,

kandované ovoce a samoziejmé Gata. [14]

Co se tyCe symbolu "nového roku", tak v nasi dobé se pouziva tradi¢ni stromek s ozdobami,
ale dfive to nebyl obvykly vano¢ni strom, ale byl to " Strom zivota" (Ukliug dwin). Byl pleten
z pSeni¢né slamy do tvaru stromu, coz predstavovalo 1 symbol zivota. Takové "stromy" byly
zdobeny vlastnimi rukama ozdobami, naptiklad ovocem, skofici, pfivésky, panenkami atd.
Misto Jeziska Arméni maji tzv. "Kahand pap" (Luunuiin ) coz znamena "dédecek nového
roku". Kdyz pfisel Kahand pap, znamenalo to, ze jeho pfichod symbolizoval plodnost a zacatek

nového zivota. [34]

2.3 Arménské Vanoce

Pro Armény jsou Vanoce posvatnym a velmi dilezitym svatkem, protoze v Arménii zije 90 %

véricich kiestanii. Arménie je povazovana za prvni zemi, ktera piijala kiestanstvi.

Dulezité je poznamenat, ze arménské naboZenstvi je jediné na svété, které slavi Vanoce, Tt
krale a Kfest v jeden den, tedy 6. ledna, zatimco ostatni cirkve slavi tento svatek 25. prosince
nebo 7. ledna. Faktem je, zZe od patého stoleti mnoho nabozenstvi sdilelo tyto dva svatky,

Vanoce a kiest, Arméni si zachovali tradice a neopustili staré zvyky. [19]



Patého ledna vérici berou s sebou svitilny a svicky, zosobnujici svétlo "Betlémském hvézdy"
(Betlémska hvézda-nebeské telo, které podle Evangelia vzniklo na nebi v dob¢€ narozeni JeziSe
Krista), ktery ukazovalo cestu "tfem kralim" (Volchv - mudrci nebo magové méli ve starovéku
velky vliv. Jejich moudrost a sila spocivaly v poznani riznych tajemstvi, ktera obycejnym lidem
nejsou k dispozici) k ditéti Kristu, véfi a doufaji, ze vSechny problémy zistanou za nimi.
Nasledujici rano (6. ledna) zacina tim, ze vSichni véfici pfijdou do kostela na vanocni liturgii.
Po skonceni sluzby je voda posvécena Bibli a kiizem. Posvéceni vody je vzpominkou na kiest

JeziSe Krista v fece Jordan. Véficim se rozdava posvatna voda, kterou pfinaseji domu. [20]

Posvatna voda je povazovana za velmi 1éCivy prostiedek, ktery muze 1€Cit télesné a dusevni
onemocnéni. Lidé stiikaji po rozich svého domu nebo bytu a ukladaji tuto posvatnou vodu, véfi,
Ze prispiva k ochrané majitela pred zlymi duchy. Ale jesté k tomu je nutné podotknout, Ze na
ochranu pred vSemi duSevnimi a té€lesnymi ranami. Jsem presvédcen, ze Clovek tak silné veri
ve svou viru v Boha, ze jeho mozek skute¢né mysli, ze tato posvatna voda 1€Ci ji a nemoc zmizi
jak duSevni, tak fyzicka. Faktem je nutit na§ mozek véfit tomu, ¢emu véfime. Nemoc nemusi
zmizet, ale mozek véri, ze tato voda 1€¢i, prestane vidét tuto nemoc. Stejné tak s odusevnélosti.

Neboli stru¢né feceno jedna se o "placebo efekt".

Kromé toho, v tomto krasném svatku, véfici se zdravi mezi sebou slovy: "Kristus vstal z
mrtvych" a odpovidaji "Opravdu vstal z mrtvych!" nebo nékteti fikaji: “Kristus se narodil a
zjevil se nam. Pro vas i pro nas dobré zpravy” a odpovida se “Pozehnané Kristovy zazraky”. V
Cesting to zni trochu podivng, ale tak to je. P¥i téchto slavnostech neni slavnostni stiil Arménd

jen bohaty ale rovnéz dokonale zdobeny. [19]

O Vanocich je obvyklé, ze se sejde u slavnostniho stolu cela rodina, oslavy se ucastni piibuzni
a blizci rodiny. Kazda arménska rodina déla vse pro to, aby sttl byl plny jidla. Uprostied stolu
je §tavnata veprova kyta. Je naplnéna aromatickym kofenim, ¢esnekem a pak pecena v troubé
a podavana. Nékteré arménské rodiny upfednostiiuji kruty, coz je také chutné a tradi¢ni jidlo.
Na stole se podavaji "palacinky", ve kterych je uvnitf mleté hovézi maso. A samoziejmé dalsi
z nejdilezitgjsich pokrmti je "dolma" nebo "Tolma" kazda arménska rodina mluvi jinak. Zadny
svatek nemuze byt bez tohoto pokrmu. Dolma je dalsi ozdobou vanoéniho stolu. Dolma se
pfipravuje z masa zabaleného do hroznovych listi a musi byt pfidana cesnekova omacka. V
kazdé rodiné je vlastni chut "Dolmy", ktera zavisi na riznych kofenich a pfisadach. Existuje

alternativa k tomuto pokrmu, vétSinou se pfipravuje vegetarianska, nazyva se "Pasus", obvykle



se sklada z fazoli, zrna a velkého mnozstvi kofeni. Dal$i moznosti masovych pokrmi jsou ryby,
zejména "IShan", ze salatd chci vzpomenout jeden vyznamny, a to je salat "Matsun" smichany
se suSenymi hrozny a ofechy. Také se podavaji sladka jidla, a to se vztahuje k druhému jidlo,
"Sladky pilaf" nebo "Sladka ryze", sklada se z pilafu s rozinkami a suSenym ovocem (ryze -
zosobnéni obyvatelstva zemé¢, rozinky a suSené merunky ztélestiuji lid, kterym kazal viru Pan¢),
razné pokrmy z varenych, dusenych a Cerstvych bylin (ztélesiiuji plodnost a zrozeni nového
zivota). Ze sladkosti na stil se podava "Gata", ktera se déli na 12 Casti, které symbolizuji 12
mésicl v roce. A samoziejme "Baklava", coz je sladky vrstevnaty kola¢ s drcenymi ofechy a
medem. Jisté, na stole by mélo byt Cervené vino, které ztélesiuje krev JeziSe Krista prolitou za

lidské hiichy. [18, 16]

Den po Vanocich lidé navstévuji hroby svych zesnulych pfibuznych, jako by své zesnulé blizké

spojovali se svétlym svatkem Vanoc.

2.4 Vardavar

Svatek, ktery se zachoval jiz od pohanskych dob a stal se tradicnim, je svatek Vardavar nebo
svatek vody. V tento den se vSichni kropi navzajem vodou. Pifedpoklada se, ze voda, kterou se
lidé polévaji, je na vardawara 1éCiva a piinasi stésti. Pokud jste polity vodou, nemuzete se urazit,
ale naopak podékovat za gratulaci, ale jesté lépe na oplatku polit vodou toho druhého. Podle
legendy, bohyn¢ lasky Asthik oblévala lidi rizovou vodou a posypala okvétnimi listky razi a
davala jim svou lasku. Existuje jesté kiestanska verze vzniku tohoto svatku. Podle Bible Jezis
Kristus se tfemi apostoly Petrem, Jakubem a Janem vystoupali na horu favor, kde se jim zjevili
prorocit Mojzi§ a Ilja. Kdyz s nimi mluvil, Kristus se zménil a jeho obleceni se stalo bélejsi nez
snih. Obecné plati, ze Vardavar je oslavou dobra, smichu a oCisty duse, také na konci dne se v

tomto svatku podavaji lahodna pecena jablka s ofechovou néaplni. [35]



2.5 Tradice vinarstvi a vyroby konaku

“Aby se mohlo dotknout duse lidu, porozumeét jeho charakteru, musite ochutnat vino vyrobené

z hrozmit péstovanych na této zemi, dousek skutecného arménského vina - a budete citit chut

slunce, s primési trpkosti a lehké horkosti, Zhavé a sametové” [4]

Témér kazdy Armén zna legendu, jak patriarcha Noe sestoupil z archy a na Upati hory Ararat
zasadil vinnou révu. Bylo prokazano, ze vino bylo vyrobeno v 10. stoleti pfed nasim letopoctem.
Tuto skutec¢nost potvrdili irsti archeologové v roce 2007 v jeskyni Areni. V této jeskyni se

zachovaly zbytky véci, jako jsou misky, vinné révy, semena, nadoby. Podle téchto udaja byly

tyto véci staré asi 6 tisic let. [4]

Obr. Zbytky starych vinarskych véci

Zdroje: https://nextisarmenia.com/areni-ancient-cave

V dobé kralovstvi Urarthu se vytvofila technika vareni vina. Faktem je, ze hrozny byly lisovany
a vydavaly §t'avu, ktera byla vypusténa do velkého kadé. V podstaté varenim vina se zabyvali
muzi, sundali boty a dobfe si umywvali nohy, lisovali hrozny v této nadobé, stava z vina splyvala
do druhého dzbanu, po kterém splyvala uz do kameninové nadoby, poté tyto nadoby byly

ulozeny v zemi, jak bylo zvykem v Urartu. Z této §tavy se vyrabé€lo nejen vino, ale také vodka


https://nextisarmenia.com/areni-ancient-cave

a také ocet. Rozdil mezi arménskym vinem a vinem z jinych zemi spociva v tom, ze v regionech

Arménie je jiné klima a toto vino obsahuje velké procento cukru. [32, 41]

Mnohocetné zaznamy z tohoto obdobi fikaji, ze arménsti kralové ve slavé moci zemé staveli
chramy, mésta, stavéli stavbu, stavéli zahrady 1 vinice. Jako znameni lasky je oznacovali jmény
vlastnich manzelek i dcer. Také kdyz vinné kefe kvetly a kvetly, kdyz vinice davaly hrozny,
tfikrat rocné, piinasely obét Bohu byka. Zaznamy o tom lze najit v Strabonovych zaznamech
(Strabon je historik a geograf fimského Recka). Bylo v nich uvedeno, 7e zem& Arménie byla
pokryta cela vinicemi. AraratS§ti Kralové zanechali svym potomkim recepty a klinovité
zaznamy svych zvyka. Dokonce i recepty na pivo a vodku. Vodka byla mimochodem

povazovana za "napoj krala". [4]

Ve stoleti XV. byla mnoha valkami Arménie porazena, kvili najezdiim nepratel a barbart prisla
o svou statnost, ale duch arménského lidu nikdy nebylo mozné rozebrat a v roce 1828 byla
Arménie osvobozena od tyranie barbari a spojila se s Ruskem. Poté se Arménie zaCala
stabilizovat a vybudovala desitky vinafstvi a koniren. Ulozené recepty, odridy vin a zakladni
novych vinic znovu rozvinuly vinafstvi. Arménské vino se zacalo §ifit po celém svéte, poCinaje
Ruskem a konfe Amerikou. Arménska vina ziskala zlaté medaile a Grand Prix za ucast v

soutézich. [4]

<< "Nikdy nespéchejte na obéd, kouriteli Havanské doutniky a pijeteli arménsky konak...»
Tato slova patri talentovanému novindri a politikovi, dvojndsobnému britskému premiérovi,
nositeli Nobelovy ceny za literaturu, autorovi 358 spisii o historii a potomkovi

Marlboro, Siru Winston Churchilovil.>> [4]

I kdyz je v Arménii siln€ rozvinuté vinaistvi, samotnd zemé je spojena praveé s komakem.
Samotny proces pfipravy brandy je povazovan za mnohem obtiznéjsi nez vyroba vina. Samotna
technologie vyroby se nazyva "destilace". Arménsky konak ma vlastni zvlastni chut, faktem je,
ze pro vyrobu konaku se pouzivaji specialni odriidy hroznd, jako jsou: kachét, méchali, voskéat

a dalsi. Diky témto specialnim odridam ma koriak takovou chut’.

Za prvé, vino prochazi nékolikrat destilaci a ziskava se 60-70% alkohol. Alkohol se pak nalije
do dubovych sudi. Je to proto, ze dievo ovliviiuje chut konaku. Témér hotovy koriak se znovu

nalije do sudua pro vynatek, ktery je nékolik let stary. A samoziejme kvalita vody ma zvlastni



roli pfi vyrobé brandy, voda by méla byt zadouci z vysokohorskych zdrojt, aby se dosahlo

maximalni chuti brandy. Po celém procesu se koriak nalije do lahvi pro dalsi prodej. [32, 4]

V soucasnosti je jednim z luxusnich a drahych konakt povazovan koriak "Kral Tigran", na
pocest velkého krale a vojevudce, ktery chranil a rozsifoval staty "Velké Arménie". Tento typ
konaku byl také vyroben podle starych zvykt a vybranych odriid hroznli. Také tento kofiak

ziskal ocenéni a mnoho medaili. [33]

i~

[IAPb TUTPAH

Obr. Konak "Krdl Tigran"

Zdroje: https://simplewine.ru/articles/academy/etalonnyy-armyanskiy-konyak/

3. LEGENDY O ARMENSKYCH JiDLECH

3.1 Legenda o chlebu Lavas

Arménsky Lavas - méa bezkonkuren¢ni chut” a jeho jedinecnost a vyjimecnost je v tom, ze se
jedna o velmi tenky chléb. Piipravuje se lavas z omezenych potravin. Recept a prfiprava lavasa

se po nekolik tisicileti nezménila a je témér nejstarSim chlebem.

Legenda o tomto chlebu znéla takto: V davnych dobach byl v Arménii kral jménem Aram. Stalo
se tak, ze v jednom z boja byl zajat asyrskym kralem Nosorem. Nosor stanovil podminku:
., Deset dni bude$ bez chleba hladovy. Jedendcty den budesS soutézZit se mnou v lukostrelbe,

pokud vyhrajes, pustim té bez uhony, vrdtis se ke svému lidu se slusnymi dary krdle.


https://https.V/simplewine.ru/articles/academv/etalonnvv-armvanskiv-konvak/

Druhy den Aram pozadoval, aby z arménské armady stojici u hranic s Asyrii piivezli jeho
nejkrasné€jsi brnéni. Asyrsti pronasledovatelé se vydali na cestu. Arméni okamzité tusili, ze
jejich kral néco naznacuje, a aby ziskali Cas a premysleli, zadrzeli poslance na celou noc. A za
usvitu se Asyfané vydali na opacnou cestu a dovezli krali Aramovi krunyt. Nevédéli, ze v
brnéni je ukryty velmi tenky chléb. Nikdo v té dobé neslysel o Lavase - kdo by si myslel, ze se

v brnéni muaze skryt tenky chléb.

Obr. Kral Aram

Zdroje: https://vstrokax.net/armeniya/dinastii-i-tsari-armenii-kratkie-svedeniya/

Vzal Aram brnéni a pak najednou prohlésil, Ze toto brnéni neni nejkrasnéjsi. Po jeho slovech
opét vyslali posly a ti pfinesli nové brnéni. Ale ani ten se arménskému krali nelibilo. A kazdy
den pred vyprSenim podminéného trestu jezdili tam a sem a vozili v brnéni lava§ Aramu.
Jedenacty den se na stfelnici objevili Aram a Nosor. Nosor byl pfesvédcen, ze Aram, ktery
zustal bez chleba, padl duchem a silami, ztratil zrak. Ale stal se zazrak! Aram vysel jako vitéz
soutéze a se cti se vratil do své zeme. Arménsky chléb ho zachranil. Kral se vratil a nafidil, aby

oznamili po celé zemi: povinnost od nynéjska v Arménii misto jinych chlebl péct Lavas.


https://vstrokax.net/armeniya/dinastii-i-tsari-armenii-kratkie-svedeniya/

A dodnes je v Arménii Lavas narodni a tradi¢ni chléb, ktery zachranil krale Arama. Arménsky
chléb je spojen nejen s jidlem, ale také s zivotem a moudrosti. V dobach vélek, lavash zachranil
mnoho zivott vojakt pred hladem. Proto je lavas pfitomen na raznych festivalech, slavnostech

a svatbach. [7, autor, vlastni vyzkum 2022]

3.2 Legenda o polévce Chas

Chas - je narodni pokrm arménské kuchyné, vyrobeny z kosti, ocasu, drst€k a nohou hovéziho
masa.

V dobach krala si dovolili jist vybrané maso jen kralové a bohaci. Kosti a vnitinosti hazeli psum.
Chudi lidé tyto kosti sbirali a z kosti vafili vyvar. Ale brzy v soubojich mladych lidi, na které
byly povolani i chudé déti, zacali vyhravat soutéze §lechtickych déti. Bohaci se zacali divit,
proc jsou déti chudych tak silné a vytrvalé, kdyz nemaji maso. Chudaci odpovédéli: "Celé nase
Jjidlo je polévka z kosti." Po tomto pfiznani bohati a kralové zacali délat opak. Zacali si nechavat
kosti a maso rozdavat chudym. Bohaci st uvédomili, Ze nejchutnéjsi, bohatéd a vyzivna polévka

pochazi z hovézich kosti. Tak se objevil Chas, ktery v pfekladu z arménstiny znamena “vafit”.

[22, autor, vlastni vyzkum 2022]

Obr. polévka "Chas"

Zdroje:https://araratour.com/ru/%D0 %93 %D0%B0%D1%81%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%BD %D0%BE
%D0%BC%D0%B8%D1%87%D0%B5%D1%81%D0%BA%D0%B8%D0%B9-%D1%82%D1%83%D1%80-
%D0%BEF%D0%BE-%D0%AE %D0%B6%D0%BD%D0%BE %D0%BC%D1%83-%D0%9A%D0%B0%D0%
B2%D0%BA%D0%B0%D0%B7%D1%83



https://araratour.com/ru/%D0%93%D0%B0%25D

3.2.1 Alternativni legenda o polévce Chas

Jednou pro krale postavili palac v horach. Kral ptijel, podival se, libil se mu palac a prohlasil,
ze se do tohoto palace nastéhuje. Na pocest této udalosti kral usporadal hostinu. Kuchati natidili

varit mnoho raznych jidel.

Kuchafi zabili berana a na piikaz krale odhodili hlavu a koncetiny do soutésky predatoram.
Kdyz kral spal, zdalo se mu o novych pokrmech, chutich a najednou citil uzasnou vini. Kral se
probudil a uvédomil si, ze ten zapach nebyl ve snu. Kral veSel do velkého salu, kde uz na né¢j
Cekali kuchafi s hromadou pfipraveného jidla. Kral usedl na trin a kuchafi se stfidali, aby

pfinesli pokrmy.

Prvni jidlo je pfesolené, druhé jidlo je pfili§ tucné, tieti piilis sladké. Krali se nic nelibilo, ale
vzpomnél si na vuni, kterou citil ve snu. Kral vstal zpoza stolu a Sel do své loznice, aby si
uvédomil, ze zapach jde z ulice. Kral vySel na balkon a ucitil, jak z rokle vychéazi zapach. V
den, kdy kuchati Krale odhodili koncetiny berana do rokle, tam byl pastyf. Vzal to jako dar
nebes, podékoval vSemohoucimu a zacal si pfipravovat obéd. Tento darek byl mimochodem,
protoze tento pastyt dlouho nejedl nic, co by stalo za to, jen zelené, bobule a trochu suchého
lavasa. Vstal, vytahl misku z tagky a odtamtud vytahl suchy lavas. Cast lavasa vlozil do talife,
nakrajel trochu Cesneku, 1zici nalil jidlo z panve, zakryl talif se zbyvajicim lavasa. Po pastyfove
jidle zacali kralovi pomocnici zjiStovat, ze ma jidlo, které vydava takovou vuni. Protoze
beranek patfil krali, pomocnici vzali pastyii polévku Chas§ a utekli zpét ke krali. Hrnec odnesli
do kuchyng, dali na ohen, aby polévku ohtali. Kuchati se zalekli a vyndali z ni holé kosti. V
kralovském talifi nadrobili lavas a nakrajeli Cesnek, jako to udélal pastyt. Obsah panve byl
vlozen do kralovského talife a prenesen do haly ke Krali. Kral si tak olibil polévku, ze
vyzadoval, aby kuchafi vafili tuto polévku kazdy den. Od té doby Kral jedl chas a uz nenechal
koncetiny zabitého dobytka vyhéazet do rokle. Od doby, kdy po vzoru krale zacali v§ichni bohaci
vafit polévku chas, je to okamzik, kdy se jidlo pro chudé stalo jidlem pro bohaté. [autor, vlastni

vyzkum 2022]



3.3 Legenda o masném pokrmu Basturma

Ve starovéku, kdy Rimané obsadili polovinu svéta, byla na vysokych horach starodavna zemd
zvana Nairi. Na vychodni a zapadni strané zem& byla chranéna pevnostmi. Pfisli Rimané a
chtéli dobyt zemi Nairi a zacali obléhat a obkli¢it zapadni pevnost, ale tydny uplynuly a pevnost
nebyla poddana. A pak zoufaly fimsky vojeviidce a zmateny vytrvalosti a silou arménskych
valek nabidl mir, ale vyménou pozadoval, aby odhalil tajemstvi obrancti, jaké jidlo jim dalo
tolik sily a vytrvalosty. Arméni ukazali Rimantm léta ulozené jidlo v soutésce a nazvali je

"Basturma". Od té doby maso "basturma" za&ali jist i Rimané. [autor, vlastni vyzkum 2022]

Obr. maso "Basturma"

Zdroje: https://halal-spb.ru/recipe/basturma


https://halal-spb.ru/recipe/basturma

II. PRAKTICKA CAST



4 ARMENSKA KUCHYNE

Zaklady Arménské kuchyné, to jsou nejen masné vyrobky a pokrmy, ale také rizné obiloviny,
zelenina, bylinky, mlééné vyrobky a také rostlinné produkty. Zelenina je pomérné Siroce
pouzivana v Arménii, a to zejména rajcCata, zeli, lilek, mrkev, papriky, zelené fazole, dyné, tykve,
ibisek, chrest, Spenat, okurky, ¢ervena fepa, Stovik a samoziejmé kvaseni a nakladana zelenina.
Tato a dalSi uvedend zelenina slouzi k pfipravé polévek a druhych jidel. Samoziejmé se
neobejdeme bez ovoce, které je velmi Siroce pouzivano pii piipravé masa a ryb tim, ze jim
ozvlastni a zptijemni chut’ — byva to tfesef, Svestka, citron, rozinky, susené meruriky, granatové
jablko, kdoule. Také arménské (masové) polévky Casto pouzivaji jablka, susené merurky,
kdoule a dokonce 1 vlasské ofechy. A ryby jsou skvélé s ovocnymi dfenémi. O zeleninové strave
1ze fici, ze se v podstaté pouzivaji také lesni byliny i kofeni, z nichz pfedevsim Cerny pept, mata,

koriandr, estragon, bazalka, tymian a samoziejmeé pazitka a Cesnek. [8]

Cibule se pouziva hlavn& u 70-80% pokrmti. Cesnek je vétsinou marinovany, ne erstvy. V
Arménii je obvyklé pfi pifprave jidla pouzivat krb a druh hlinéného nadobi, ktery se rozsifil po
celém Zakavkazsku, coz ma pomérné silny vliv na povahu pokrmi. V "tonife" se vaii kase, udi
ryby, dribez a také pecCe zelenina. Mnoho nazva arménskych pokrmt neni spojovano s nazvem
potravin, jak je obvyklé v evropskych republikéach, ale s nazvem nadobi, ve kterych byly tyto
pokrmy pfipraveny. Napftiklad "Putuk", "Ksich", "Tapak" je to vS§echno povazovano za druh
hlinéného nadobi, a to je také povazovano za nazev druhého jidla a polévek. Je také tieba
poznamenat, ze v "tonife" (krbu) se pece Arménsky narodni chléb — Lavas. Az do dnesnich dnti
se zachoval zvyk, ze na podzim se uklada "Lavas" na sklad. Tento krasny chléb muze byt
skladovan vice nez tfi nebo ¢tyfi mésice. Pokud si vezmete mésicni "Lavas$", bude suchy a
kiehky, ale pokud je pokropen vodou a ponechan chvili (pokryty ruénikem), pak ziskava chut

jako Cerstvé upeceny.

Technologie pfipravy arménskych pokrmi, jak je patrné, je slozita a Casoveé naroc¢na. Velké
mnozstvi masnych, rybich a zeleninovych pokrmti arménské kuchyné je vytvoreno na §lehani,
ptipravé pyré a soufflé, které vyzaduji spoustu Casu a usili. Velkd cast uvedenych
technologickych postupti spociva ve vytvoreni chuti, ktera je disledkem slozitého a dlouhého
zpracovani. Dal§im z charakteristickych rysi arménské kuchyné je to, ze se k jidlu pfidava

velké mnozstvi soli. Preferenci slanych potravin povazuji za podminku kvuli klimatickym



podminkam pobytu v horkém prostiedi. Je zndmo, ze spotteba soli v lidském téle pti vysoké

okolni teplot€ je vyrazné vySsi nez v jinych zemich.

Arménska kuchyné pouziva predevs§im jehnéci a hoveézi maso, vepfové maso se pouziva
pomérné ziidka. Arméni maji ve stravé na prvnim misté¢ samoziejmeé maso a zeleninu, ale
zaroven také dobfe pouzivaji mouku a obiloviny. Z mouky pfipravuji jakysi druh nudli, které
se nazyvaji-aristou, vyrobené z psSenicnych obilovin. Patfi sem také kase s kufecim masem,

ktery se nazyva-,Arisu”. [autor, vlastni vyzkum 2022, 45]

5 VYBRANA TRADICNi ARMENSKA JIDLA V
RESTAURACICH V ARMENII.

5.1 Snidané.

5.1.1 Kase se syrem cecil a dzemova moruse.

Obr. Kase se syrem

Zdroje: https://www.the-village.ru/food/chiefs/166383-retsept

V Arménii se vzdy podavaji rajCata, maso a syr, je to prakticky zaklad kazdé snidané€ v Arménii.


https://www.the-village.ru/food/chiefs/166383-retsept

Mandle spolu s vodou lehce rozemelte v mixéru. V hrnci na mirném ohni po dobu péti az sedmi
minut prived’te smes mandli a vody za stalého michéani k varu a poté pridejte kase herkules, za

neustalého michani. Odstavte z ohné, posypte syrem cecil a pokapejte morusovou polevou. [42]

5.1.2 Michana vejce s rajcaty a basturmou

Obr. Michand vejce s rajcaty a basturmou

Zdroje: https://www.the-village.ru/food/chiefs/166383-retsept

,Arménsti snidanafi“ radi pripravuji nejriznéjsi pita zavitky - napftiklad s bylinkami, syrem,
ale nejCastéji se setkate s rajCaty. Arméni si vSak Casto k snidani pfipravuji hlavné vajecné a

ovesné pokrmy.

Papriky a rajcata nakréjejte na prouzky, basturmu nahodné nasekejte a bylinky nasekejte
najemno. Zeleninu deset minut smazte na masle na panvi na mirném ohni. Ptidejte bastormu,
roz§lehejte vejce, osolte a opeprete a dobfe promichejte. Pridejte bylinky a znovu promichejte.

Polozte je na talif a posypte zbylymi bylinkami. [42]


https://www.the-village.ru/food/chiefs/166383-retsept

5.1.3 DdmakoSovi

¥
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Obr. Dynova kase

Zdroje: https://gapama.net/wp-content/uploads/2020/03/tvkvennaia-kasha.jpg

Kdyz tento pokrm pielozime z arménstiny do Cestiny, slovo "Ddma" znamen4 Kasa a "KaSovi"
znamena dyné. Jedna se o velmi stary pokrm, ktery je v arménské kuchyni malo oblibeny, presto

se s nim Casto setkavame v klasterech nebo kostelech.

Dyni oloupejte, vyjméte seminka, nakrajejte, vlozte do hrnce a zalijte zahtatym mlékem. Do

dyné pfidejte uvarenou ryzi, rozpusténé maslo, cukr a Spetku soli. Vmichejte,

Hrnec prikryjte poklickou a vaite domekka. Podavame v dyni nebo na talifi. [27, autor, vlastni

vyzkum 2022]


https://gapama.net/wp-content/uploads/2020/03/tykvennaia-kasha.ipg

5.1.4 Arisa

.

Obr. Droby smichané se zeleninou a kovenim

Zdroje: https://gapama.net/recipe-items/arisa-s-kuricej-armyanskoe-nacionalnoe-myasnoe-blyudo/

Dalsim pokrmem, ktery vynalezli chudi, je Arisa. V arménské kuchyni vymysleli mnoho
pokrma chudi lidé, tento pokrm dostal své jméno podle toho, Ze se musi asto michat. Kdyz
to prelozite z arménstiny do CeStiny, "Arel" znamena v arménstin€ "Michat". Pfiprava tohoto
pokrmu trva 10-11 hodin. Historie fika, ze kdyz chudi lidé vzali kosti, udélali z nich bohaty
kuteci vyvar, pak ptidali pSenici a vafili ho asi 10 hodin, aby zmekl, a je tfeba ho kazdou

palhodinu michat, aby se nepfipalil. Odtud nazev "Michat". [autor, vlastni vyzkum 2022]

Kroupy oplachnéte, pak kure uvarte a vyvar z kufrete nechte. Oddélte varené kufre od kosti,
pridejte kufeci maso ke kroupam a zalijte vyvarem. Za stalého michani vaite 4-5 hodin. Ke

konci vareni pfidejte maslo a sil. Podavejte v hrncich. [44]


https://gapama.net/recipe4tems/arisa-s-kuricei-armyanskoe-nacionalnoe-myas

5.1.5 Chasil

Obr. Prazena a varend pSenice.

Zdroje: https://gapama.net/wp-content/uploads/2020/04/%D1 %85 %D0%B0%D 1%88%D0%B8%D0%BB.jpg

Azerbajdzanci a Arméni se odedavna déli o pokrm zvany "Chasil", aniz by se kdy zjistilo, & je
to narodni jidlo, ale Arméni védi a véri, ze "Chasil" patfi jim. Chasil je tradi¢ni arménské jidlo.
Hlavni slozkou tohoto pokrmu je pohindzh - mouka z prazené psenice. Drcend pSenice prazena
nad ohném totiz vydava ofiskovou chut, ¢imz obohacuje dfevitou, ofiSkovou piichut’. [autor,

vlastni vyzkum 2022]

PSenici opecte bez oleje na suché panvi. PSenici vsypte do vrouci osolené vody a uvarte ji
domekka. Nakrajejte cibuli a osmahnéte ji na ghi. Chasil podavejte v tradicni mise a “Mactinem”

(kvaseny mlécny napoj). [39]


https://sapama.net/wp-content/uploads/2020/04/%D1%85%D0%B0%D1%88%D0%B8%D0%BB.ips

5.1.6 Yoka

Obr. Prazena a varend pSenice.

Zdroje: http://xn----itbab3awetdaOb1dfk2a.xn--plai/nesladkaya-vypechka/yoka-s-syirom-i-

yaytsom.html

Velmi jednoduchy a chutny pokrm zvany yoka. Yoka je podobna turecké tortille, ale misto
tortilly se pouziva tenky arménsky lavas. V minulosti se tento pokrm casto pouzival ve valkach,
kdyz lidé hladovéli, manzelky vojaka jim vafily lavas s vejcem, syrem a bylinkami, coZ jim

pomaéhalo neumtfit hlady a udrzet si dobrou naladu.

Yoka pripravite tak, ze vezmete celou pitu (asi 20 cm), rozslehate vejce a rovnomermné ho
rozetiete po celé ploSe lavasi, posypete strouhanym syrem, bylinkami, osolite a opepfite, pitu

prelozite do trojuhelniku a osmazite z obou stran dozlatova. [autor, vlastni vyzkum 2022]


http://xn�itbab3awetdaOb

5.2 Obéd

5.2.1 ChasSlama

Obr. Chaslama
Zdroje: https://ic.pics.livejournal.com/vilka logka/50543949/184511/184511 original.jpg

Jak je jiz popsano vySe, v arménské kuchyni existuje mnoho masovych pokrmu a jednim z nich
je arménska kaslama. Kombinace zeleniny a masa déla tento pokrm vonavym a chutnym a
kazdy region ho pfipravuje jinak. Je tfeba si uvédomit, ze toto jidlo je jako ukrajinsky "bors¢",
kazdy ho vaii podle stejného receptu a presto dostane jinou chut’, barvu a vini. Velmi ¢asto k

ptipraveé tohoto pokrmu pouziva vino nebo pivo.

Pti vafeni omyjte jehné&ci plec a nakrajejte ji na 5 cm velké kousky. Oloupejte papriku a cibuli.
Z palivé Cervené papriky odstrarite seminka. Cibuli nakrajejte na palkolecka, Cesnek na nékolik
kouskd, rajcata na pulkolecka. Do hrnce dejte ve vrstvach maso, pak vrstvu cibule a Cesneku,
vrstvu paprik, vrstvu rajcat a navrch nalijte sklenici vina. Vafte na mirném ohni po dobu 1
hodiny. Po hodiné pridejte kofeni - zrnka pepfte, bobkovy list, stil podle chuti. Nechte vafit jesté
asi pul hodiny. Pét minut pfed koncem vateni posypte bylinkami. [37, autor, vlastni vyzkum
2022]


https://ic.pics

5.2.2 Chas

Obr. Chas
Zdroje: https://eda.ru/img/eda/c620x415/s1.eda.ru/StaticContent/Photos/120131082527/170517160620/p O.jpg

Chas je jednou z nejstarSich a zdanlivé jednoduchych polévek v Arménii, ale k tomuto
jednoduchému pokrmu se vazou zajimavé pribéhy a legendy. Z pokrmu pro chudé se stal pokrm

pro krale a bohaté. V prekladu z arménstiny do CeStiny juwp] (Chasél) znamena "vafit".

Tato polévka se vari vétSinou od podzimu do konce jara, ale zejména v chladném obdobi. V
tomto rocnim obdobi totiz nase télo potiebuje vitaminy a mineraly. Tato polévka obsahuje

vitaminy B, PP, A, E a mnoho minerald.

Hovézi kytu omyjte, nakrajejte na vétsi kusy a nechte ji 24 hodin odlezet ve vodée. Poté varte
na mirném ohni. Ocistime, oplachneme, zalijeme studenou vodou drs$tky a vafime, dokud
nezmizi specificky zapach (ur¢ime zkouskou), pak vyvar vylijeme a drStky proplachneme
horkou a studenou vodou, nakrajime nadrobno a pifidame k varicim se dr§tkam. Polévku dale
vaite na mirném ohni bez soli, aniz byste ji nechali pfili§ vyvafit, a sbirejte pénu, dokud se maso
neoddéli od kosti a dr§tky nezméknou. Horky Chas osolte a ochut'te prolisovanym Cesnekem,
ptipadné rozpust'te prolisovany Cesnek ve vyvaru a podavejte zvlast'. [38, autor, vlastni vyzkum

2022]


https://eda
file:///ua/2/

5.2.3 Kjalagjos

Obr. Kjalagjos nebo Vanahas

Zdroje: https://'www.red-media.ru/wp-content/uploads/2021/07/glavnaya-15.jpg

Kjalagjos neboli vanahas je také starobylé tradicni arménské jidlo, Casto nazyvané "arménska
cocka". Tato polévka se vati hlavné v chladném obdobi. Zvlastnosti tohoto pokrmu jsou macesy
a CocCka. Pro nékoho mize byt takova kombinace sporna, protoze kysely napoj smichany s
ovesnou kasi mize byt prekvapenim. Ve skuteCnosti se vSak obé slozky velmi dobie misi a

dodavaji pokrmu chut a vini. Takze tento pokrm se podava s chlebem "lavas".

Cocku uvaite domékka. Hovézi svi¢kovou nakrajejte na tenké prouzky. Cibuli nakrajejte velmi
najemno. Na panvi rozpustte maslo. Pridejte mouku a za stalého michani ji lehce osmahnéte,
ale nenechte ji pripalit. Pak smichejte mouku a maslo s Casti macesu, dobfe promichejte a
pridejte zbytek ,,Maconu“. Znovu dobfe promichejte, muzete ji i precedit pres sito. Cibuli lehce
osmahnéte na rostlinném oleji. Pfidejte maso, sil a pepf a restujte do mékka. Poté vmichejte
coCku. Mezitim ohfejte matsun a nalijte ho na talife. Do stfedu kazdého talife dejte maso a
cocCku. Polévku podavejte s mletym Cesnekem a suchym “Lavasem”. Do mouky muzete také

pridat Spetku muskatového ofisku. [26, autor, vlastni vyzkum 2022]


https://www.red-media.ru/wp-content/uploads/2021/07/glavnaya-15.ipg

5.2.4 Zengjalov-Hac

Obr. Kolacek s bylinkami.

Zdroje: hitps://1000.menu/cooking/37226-armyanskii-jingyvalov-xac

Dal§im arménskym obderstvenim je "Zengjalov-Hac". Pokud pielozite "Zengjalov-Hac" do
ceStiny, znamend to "Chléb se zeleni". Obecné se v Arménii tomuto chlebu cCasto fika
"Karabassky chléb", protoze tento recept pochazi praveé z pohoti Karabach. Tam, kde je hojnost
bylinek a zelené. Kdyz chudym lidem dochazelo jidlo, sbirali spoustu riznych bylinek a délali
z nich jakysi chléb. Do tohoto pokrmu se Casto pouziva koriandr, §tovik, kopr, petrzel, zelena
cibule, fepné naté atd. Také v Arménii se v roce 2018 uvaiil nejvétsi Zengjalov-Hac, ktery se
dostal do knihy rekorddi. Vazil 20 kg a 885 gramd, ale jak fikaji u€astnici, jejich hlavnim cilem

nebylo dosahnout rekordu, ale zdtraznit roli tradi¢niho pokrmu v Arménii. [46]

Pro piipravu Zengjalov-Hac smichejte mouku se soli a pfidejte vodu a rostlinny olej. Pak hnét'te.
Jako napln muzZzete pouzit jakoukoli zeleninu, petrzel, kopr, Spenat, kopfivy, koriandr, cokoli,
co ma zelenou barvu, je pro tento pokrm vhodné. Velké mnozstvi bylinek dobfe nasekejte. Z
tésta vytvarujte tenkou placku ve tvaru pizzy, nalijte na ni zeleninu a okraje tésta vytvarujte do

tvaru kolace. Poté je osmazte z obou stran. [autor, vlastni vyzkum 2022]


https://1000.menu/cooking/37226-armvanskii-jinfpialov-xac

5.3 Vecere.

5.3.1 Chorovac

Obr. Chorovac ( §a§lyk)
Zdroje:https://gapama.net/wpcontent/uploads/2020/07/%D 1 %85 %D0%BE %D 1 %80%D0%BE %D0%B2 %D0%
B0%D1%86_%D1%82%D0%BS5%D0%BB%D 1 %S8F %D 1 %82 %D0%B8%D0%BD %D0%B0.jpg

Chorovac se vyrabi témér z jakéhokoli masa, které se da ulovit pii lovu. Je to pokrm, ktery

najdete v kazdé kavarné a restauraci v Arménii. Khorovats je arménsky “Saslik®.

Domnivam se, ze pravé ,,§aslik™ je jednim z nejstarSich jidel na svété, protoze to byl prvni
pokrm, ktery Clovek zacal varit. Kazda zemé ma svij vlastni "Saslik", ale prave zpusob piipravy
a marinada délaji tento pokrm tak vyjimeénym a rozmanitym. Chorovac ma dva vyznamy -
grilovana zelenina a ,,Saslik”. Tento arménsky salat by se rozhodné mél podavat s $aslikem.

[autor, vlastni vyzkum 2022]


https://sapama.net/wpcontent/uploads/2020/07/%25Dl%85%D0%BE%25Dl%80%D0%BE%D0%B2%D0%25

5.3.2 Zeleninovy chorovac

Obr. Chorvac (Zelenina)
Zdroje: https://www.youtube.com/watch?v=8aXWBg DaC0O

Tradi¢ni arménsky Saslik se pfipravuje z tucného jehnéciho nebo veprového masa. Maso se
omyje ve vode, poté se dobfe osusi, zbavi zilek a nakraji na stfedné velké kousky. Jeden kus
cibule oloupejte a nastrouhejte na jemném struhadle. Do misy s masem pfidejte nastrouhanou
cibulovou hmotu. Ptidejte sil, papriku, mletou palivou papriku, promichejte a nechte 1-2
hodiny odlezet. Po marinovani oloupejte a nakrajejte cibuli na kolecka a nasypte ji do nakrajené
nadoby. Pridejte rostlinny olej a promichejte. Nechte je stat v chladu 8 az 10 hodin. Kousky
masa napichnéte na $pejli a 15-20 minut opékejte na grilu. Saslik podavejte na lavas spolu s

Chorovacém. [40]

Recept na tento salat Chorovac je velmi jednoduchy, staci opéct papriky raznych barev, lilek,
cibuli a rajCata. Pak vSe nakrajejte, dejte do misy a pridejte nasekany Cesnek, sil, pept a trochu
oleje. Pridejte koriandr a petrzelku. Muze se jist jednoduse nebo jako pfiloha k masitym

pokrmam. [autor, vlastni vyzkum 2022]


https://www.youtube.com/watch?v=8aXWBg

5.3.3 Tzvzik

Obr. Droby smichané se zeleninou a kovenim

Zdroje: https://eda.ru/recepty/osnovnye-blyuda/tzhvzhik-55994

Tzvzik je také jidlo pro chudé, protoze kralové dostavali maso a kosti a vedlejsi produkty se
davaly chudym. Tjvjik se nejcastéji pripravuje o svatcich. Zacnou porcovat celé jehné, vyjmou
vnitinosti, osusi ho a rychle za¢nou vafit. Tzvzik je jednim ze zvlastnich pokrm, ktery nemusi
byt vhodny pro kazdého. Faktem je, ze vedlejsi produkty Casto nejsou kazdému po chuti, ale

pokud je umite spravné zkombinovat, miZete ziskat nezapomenutelny a velmi chutny pokrm.

Srdce a jatra oloupejte a nakrajejte na tenké prouzky julienne. Dribky osmaZzte na masle.
Pridejte nadrobno nakrajenou cibuli a osmahnéte ji. RajCe oloupejte, nakrajejte nadrobno a
pfidejte na panev. Poté podéavejte v hlinéném hrnci a posypte koriandrem a bazalkou, osolte a

opeprete. [43, autor, vlastni vyzkum 2022]


https://eda.ru/recepty/osnovnye-blyuda/tz.hvz.hik-55994

5.3.4 Tolma

Obr. Hroznové listy s mletym masem.

Zdroje: https://vkusnyjstol.ru/armyanskaya-dolma.html

Jednim z nejdilezitéjsich a velmi starych tradi¢nich a narodnich jidel arménské kuchyné je
pokrm zvany , Tolma“. Arméni a Azerbajdzanci si tento pokrm od nepaméti rozdéluji, hadaji
se a pfou o to, €i je to narodni jidlo. Jsem si jisty, Ze tento spor bude pokracovat po mnoho
staleti, ale jde o to, ze Rekové, Turci, Syfané a dokonce i Rusové méli podobny pokrm zvany
"Golubci". Tento pokrm nesmi chybét na zadné arménské hostiné. V Arménii se fika: "Kde je

Tolma, tam je i radost a Stésti."

Pti ptipravé pokrmu se oloupe cibule a cesnek, omyji se vinné listy a ryze. Z masa se ¢asto
pouziva hovézi nebo vepiové. Maso, cibule, Cesnek, kopr a petrzel projdou mlynkem na maso.
Poté k tomuto mletému masu piidejte ryzi, estragon a bazalku, pfidejte papriku, pepft, sul a
dobte promichejte, poté nechte 12 hodin v chladu. Poté rozlozime hroznové listy do tvaru mleté
klobasy a zabalime je do tvaru trubicky. Vlozte jednu na druhou do hrnce a zalijte trochou vody.
Ptikryjte je vikem. Dusime na mirném ohni asi hodinu. "Tolma" by se méla vzdy podavat s
omackou ze zakysané smetany nebo "Matsun". Na tuto omacku omyjte okurky a nastrouhejte
je. Pak je vlozte do misy. Zakysanou smetanu rozmixujte vidlickou a pridejte k okurkam.
Ptidejte kopr, Cesnek, sul, pepr a koriandr. Promichejte a podavejte studené. [autor, vlastni

vyzkum 2022]


https://vkusnvistol.ru/armvanskava-dolma.html

5.4 Piekrmy

5.4.1 Basturma

Obr. Kus mladého hovéziho masa se spoustou koreni.

Zdroje: https://sroki.net/srok-hraneniya-basturmyi/

V minulosti Arménie neméla lednicky a musela vymyslet zptusob, jak potraviny skladovat.
Reseni piislo v podob& pokrmu zvaného "Basturma". Obvykle se tento jedineny a chutny
pokrm uchovaval venku v horach nebo nékde v roklich, kde byl chlad a zima. Diive se fikalo,
ze "Basturma" je jidlo pro bojovniky, protoze kdyz se lavas a ,,Basturma“ spoji dohromady,
doda to hodné sily a energie. Zvlastnosti tohoto pokrmu je jeho pfiprava. Sklada se pouze z
hovézi svickové, koteni a soli. Obvykle se pouziva mladé hovézi maso, protoze pfi vafeni ztraci

vlhkost. V disledku toho ma basturma pouze 55 % své hmotnosti.

Pokud vezmeme v Gvahu tradi¢ni vafeni, tedy zptsob, jakym ho pfipravovali nasi predkové,
nejprve maso nasolili nasucho. Poté se pfipravi marindda s pikantnim ¢ervenym kofenim,
Samanem nebo pajatnikem. Po nékolika hodinach soleni se maso vynda ze soli a vlozi se pod
tlak na pfiblizn€ 15 hodin. Poté se pielije hustou marinddou. Na mase se vytvoii silna vrstva
koteni, poté se zavési na chladné misto, aby se vysusilo a ztvrdlo, a po nékolika dnech suseni
se na 4 tydny ulozi na chladné misto. Takto se pokrm vati 1 az 3 mésice. V arménské kuchyni

je ,,Basturma® povazovana za jednu z nejdelSich ptiprav. [autor, vlastni vyzkum 2022]


https://sroki.net/srok-hraneniya-basturmyi/

5.4.2 Sudzuk

Obr. Klobdsa se spoustou pridaného koreni.

Zdroje: https://tomat.guru/zakuski-i-zagotovki/domashniy-sudzhuk-opisanie-produkta-i

armyanskiy-recept.html

Sudzuk je podobny pokrm jako basturma, v Arménii Casto nazyvaji sudzuk "bratrem" basturmy,
protoze kdyz je basturma uvarend, bude uvareny i sudzuk. Sudjuk je syrova klobasa. V Arménii
se obvykle pouziva hovézi a jehnéci maso, zatimco v asijskych zemich, jako je Kazachstan a
Kyrgyzstan, se pouziva koniské maso. Podstata spoc¢iva v tom, ze se mleté maso s kofenim nacpe
do stfev a usu$i. V davnych dobach daval tento pokrm témér kazdy narod, ale nazev byl vzdy

jiny: suksuk, suSuka, ¢ucuk, ¢ucCuk, suchug. Ale Arméni si zvolili nazev "Sudjuk".

Pro tento pokrm vybirejte libové maso. Maso se nakraji na velké kusy, posype se soli a necha
se 2 dny v chladu. Poté se maso nakraji na homogenni hmotu, ptida se hovézi, skopové nebo
veprové sadlo, Cesnek a kofeni. Obvykle se pouziva kmin, tymian, piskavice fecké seno,
feferonky a muskatovy ofiSek. Do mletého masa se ptida koriak nebo vino a dobfe se prohnéte.
Jednim ze slozitych procest je pak plnéni stfev masem. Potiz spociva v tom, Ze se stfeva mohou
snadno roztrhnout. Po naplnéni se stfeva zavési na chladném misté€ jako basturma. Po meésici

susSeni se na n€kolik tydnt ulozi na tmavé a chladné misto. [autor, vlastni vyzkum 2022]


https://tomat.guru/zakuski-i-zagotovki/domashniy-sudzhuk-opisanie-produkta-i

5.4.3 Lavas

- ".,q _

Obr. Arménsky chléb

Zdroje: https://bakery.news/2020/03/armyanskij-lavash-legendy-i-sekrety-prigotovleniya/

V Arménii se Casto tika: "Chléb je hlavou vSeho". Toto réeni znamena, ze prvnim produktem
vSech skupin obyvatelstva je chléb. Zvlastnosti tohoto chleba je jeho neobvykly tenky tvar a
dlouha trvanlivost. Dalsi fraze, ktera se vyskytuje pouze v arménsting, je "Gltip hwug nuntitip”.

V cCestin€ znamena "Pojd’me jist chleba", coz je pozvani na hostinu.

Prived’te vodu k varu, pfidejte sul, zamichejte a vypnéte plyn. Mouku prosejeme a tésto hnéteme
po castech, pricemz ptidavame vodu. Prilijte olej a hnétte tésto, dokud ho nemuzete drzet
rukama. Na stole uhnét'te mékké husté tésto a dejte ho na 20 minut do chladnicky. Poté z tésta
vytvarujte klobasu a rozdé€lte ji na 18 dili. Z kazdého kousku vyvalejte pitu. Na suché panvi
osmazte lavas z kazdé strany po pul minuté, prendejte na talif a potiete obé strany vodou. [autor,

vlastni vyzkum 2022]


https://bakery.news/2020/03/armyanskii4avash4egendy4-sekrety-prigotovleniya/

5.5 Dezerty

5.5.1 Gata

e
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Obr. Sladky tradicni kolac

Zdroje: https://povar.ru/recipes/armyanskaya gata_kruglaya-55209.html

V Arménii zna "Gatu" kazdy. Pokrm "Gata" ma starobylou historii, prvni zminka o ném pochézi
z pohadky Vardana Aygekciho, arménského kazatele z konce XII. stoleti. Zvlastnosti tohoto
pokrmu bylo, ze se do néj vlozila mince a fikalo se, ze ten, kdo tuto minci naSel, si pral Stésti.
Podle arménské tradice se "Gatu" davala na tac a pokladala se na zada neymladsimu z rodiny a

poté se krajela. Tento pokrm se pfipravuje v Toniru a tento zvyk se zachoval dodnes. [47]

Gaty pfipravite tak, ze nejprve vezmete mléko, pfidate drozdi a mouku. Dobfe promichejte a
nechte 30 minut odstat. Pak rozslehejte vejce, pridejte cukr, vanilku a maslo, dobfe vyslehejte

a pridejte k mléku a drozdi. Nechte piisobit 40 minut.

Nyni musime pfipravit napln. Nadivka se nazyva "Horiz". K tomu je tfeba smichat mouku s

mouckovym a vanilkovym cukrem. Promichejte a pfidejte rozpusténé maslo.

Nyni je tfeba vytvorit Gaty. Tésto rozdélte na tfi dily, rozvalejte na malé bochanky a potrete je
rozpusténym maslem. Vlozime naplil a pretahneme ji pres okraje tak, aby vznikl "Spalicek",
pak Gaty zplostime a vytvarujeme z néj placicku o tloust’ce 1,5 cm. Dejte je na vymastény plech,
predehiejte troubu na 180° a potiete je zloutkem. Gatu nejlépe propichnéte vidlickou na

nekolika mistech, aby se rovnomérnée propekla. Pecte 25-30 minut. [48]


https://povar.ru/recipes/armvanskava

5.5.2 Chapama

B « '/‘2“:
Obr. Sladky tradicni kolac

Zdroje: https://hozoboz.com/recepty/xapama-armyanskoe-blyudo/

Chapama je tradi¢ni podzimni pokrm, ktery se velmi Casto pfipravuje na Den diktivzdani nebo
na svatbach. Chapama je stfedné velka dyn€ plnéna ryzi, merurikami, sultankami, ofechy a
kotenim. Na pocCest tohoto pokrmu existuje i piseri "Hej, dzan, chapama", ktera se Casto hraje
na konci néjaké slavnosti. Takto se Arméni s vdécnosti louci se svatky. [autor, vlastni vyzkum

2022]

Pted pfipravou "Chatamy" ryzi proplachnéte. 20 minut vafte. Dyni (stfedni velikosti) rozkrojte
tak, aby vypadala jako hrnec s poklickou. Z dyné odstraiite pecky a duzinu. Sultanky a susené
ovoce namocte do horké vody, aby se spafily. Poté je poloZte na ubrousek, aby se z nich dostala
veskera vlhkost. Jablko nakrajejte na ¢tverecky. Dyni uvnitf nakrajejte na ctverce o strané 1 cm.
Smichejte ofechy, dyni a susené ovoce a pridejte ryzi. Pak pfisypte cukr a skofici a dobie
promichejte. Vnitfek dyné potfete maslem a naplil rozetiete az po okraj dyne, poté ji priklopte
vikem. Zabalte dyni do folie a vlozte ji do hluboké misy tak, aby ji voda zakryla. A vlozte ji
do trouby predehiaté na 200 °C. Po 90 minutach je dyné hotova. Jeji uvafeni muzete
zkontrolovat propichnutim dyné vidlickou; pokud je dyné mekka, je hotova. Podavejte na talifi

a podéln¢ rozkrojte jako meloun. [49]


https://hozoboz.com/recepty/xapama-armyanskoe-blyudo/

5.5.3 Saroc

Obr. Vlasské orechy ve varené hroznové Stavé

Zdroje https://www.youtube.com/watch?v=XdgHHgD5IWM

Dalsi tradiéni arménskou sladkosti je "Saroc" neboli sladky "Sudzuk". Pro& "Sudzuk"? Podoba
se totiz klobase "Sudzuk", ktera je plnéna mletym masem, jen v tomto pfipadé je sladky Sudzuk
plnény ofechy. Ale napiiklad v Gruzii ma Saroc nazev "Curékhela" a ma trochu jiny zptisob
piipravy. Tradiéni “Saroc” se vzdy vyrabi z pfirodni hroznové §tavy, bez chemickych latek a
praska. Zvlastnosti “Sarocu” je, ze se da dlouho skladovat, neméa datum zkazy, ale jeho hlavnim
nepfiitelem je plisen, proto by se mél skladovat v suchu pii pokojové teploté nebo pod nulou.
Tento pokrm je také historicky spojovan s bojovniky, faktem je, Ze samotny “Saroc” je vysoce
kaloricky a dlouho skladovatelny produkt, takze “Saroc” nejednou posiloval bojovniky a

obyvatele obléhanych pevnosti s neprateli. [autor, vlastni vyzkum 2022]

K vyrobé saroce je tieba vzit 650 g vlasskych ofechu a susit je v troubé pii teploté 65 °C na
hodinu. Po ususeni ofechd vyperte jehlu a 1-2 metry nité, prelozte nit napul a navléknéte ji.
Spojte konce niti a udélejte uzel. Ofechy uprostfed propichneme jehlou. Hrozny oplachnéte a
vlozte je do mixéru. Po rozemleti hrozna je tieba Stavu precedit pres sito, méli byste ziskat asi
1,5 litru hroznové stavy. Poté nalijte 1,5 §alku stavy do samostatné misy a postavte ji na stiedni
teplotu. Pridejte 300 g kukuficné mouky do misy s rozpuSt€énou hroznovou Stavou a
promichejte do hladka. Poté pfenddme hroznovou hmotu do panve s hroznovou S§tavou a
promichame ji. Jakmile hmota zacne vfit, stahnéte teplotu na minimum a prubézné michejte,
dokud nezhoustne. Asi po 15 minutach vypnéte oheil a panev odstavte z plotny. Svazky
vlasskych ofechi namocte do hroznové smesi, ofechy dobie namocte, pak je zavéste a nechte

tyden susit na chladném misté. [50]


https://www.voutube.com/watch?v=XdsHHqD5IWM

TYDEN ARMENSKYCH TRADICNICH JIDEL

PONDELI

Polévka: fow wiynip [Chas]

Hovézi drstky, bazalka, Cesnek.

Hlavni chod: puwpjutiw [Chaslamal]

Jehné¢i maso, raj¢ata, cibule, paprika, chilli papricky, ¢esnek, vino,

lilek

Dezert: thwhuyjuju [Baklava] 7190 AMD
S nadivkou z vlasskych ofechu a kesu 341 CZK
UTERY

Polévka: Wytnijh wuynip [Abelukova polévkal]
Avaluk, brambory, cibule, cocka, Cesnek, bylinky.
Hlavni chod: minpiw [Tolma]

. ’ . . ) 7390 AMD
Hovézi maso, rajcata, vinng listy, bazalka, ryze, cibule, koriandr.

Dezert: Qupw [Gata] 351 CZK

Kola¢ plnény maslem a mouckovym cukrem.

STREDA

Polévka: Lnpuwihuwpni [Lobachasu]

Cervené fazole, cibule, vlasské ofechy, koriandr, mouka, paliva

paprika

Hlavni chod: <uyljujuill pjnidpw [Arménska kofta]

Hov¢zi maso, vejce, konak, cibule, koreni

Dezert: Qyubh [Alani] 7290 AMD

Susen¢ broskve s medem a ofechovou naplni 345 CZK




TYDEN ARMENSKYCH TRADICNICH JIDEL

CTVRTEK

Polévka: hnlih wuyynip [Drefiova polévkal]
Drin, cibule, mata, koriandr, ¢esnek, vino
Hlavni chod: <uinjh <<hwybiptt>> [Kufe <<Arménsky styl>>]

Kufeci prsa, syr gouda, koteni vlasské ofechy

Dezert: pnipniphl [Bururik] 7090 AMD
Sladky rolada 336 CZK
PATEK

Polévka: Umupudiwgnil [Masramacun]
Sipky, cukr, mouka

Hlavni chod: Sdydhl [Tzvzik]

Droby, cibule, rajcata, bazalka, koriandr.

Dezert: Shpubh wninppe [Cyrani] 7190 AMD

Merunkovy dort 341 CZK

SOBOTA

Polévka: Juwuuyuynip [ Vospnapur]

Cocka, sultanky, vlasské ofechy, koriandr, cibule, ryze.

Hlavni chod: Mwumhbbip [Pastynér]

Jehnécéi maso, dyné, rajcata, cibule, koriandr, chilli, ¢esnek, cukr

Dezert: (3nstih Juie [Ptaci mléko] 7350 AMD

Medové a kiehké pecivo s maslovym krémem a ¢okoladovou polevou 348 CZK




TYDEN ARMENSKYCH TRADICNICH JIDEL

NEDELE

Polévka: Smbwuwynip [Spas]

Zakysany mléény napoj, zakysana smetana, vejce, proso, bylinky, cibule, mouka

Hlavni chod: Anpwljh [Boraki]
Arménské knedliky
Dezert: huyjuijult hwpjw [Arménska chalva] 7090 AMD

Sladky dezert z drcenych ofechu a seminek 336 CZK




ZAVER

Cilem bakalarské prace bylo ukazat a objasnit ¢tenaiim arménskou kuchyni, tradice a zvyky
tamniho lidu. V teoretické ¢asti bylo pojednano o Arménie, na jakém uzemi se nachazi, o jejim
horkém podnebi, stru¢né o historii, o tom, jak nelehkou boru Arménie v minulosti prochéazela,
kdyz po staleti bojovala proti genocid€, valkdm a za nezavislost svého statu. Dozvédéli jsme se
také o pohostinnosti téchto lidi, o tom, jak se setkavaji a travi as se svymi blizkymi. Véta: "U
arménského stolu neni cizinci" dava pochopit, ze Arméni nepovazuji slovo "host" za prazdné.
Kultura, moralni hodnoty a pohostinnost patii k nejdalezitéjsim hodnotam tohoto naroda.
Arméni maji za to, Ze host je poslem Bozim, a pokud ho pfijmete laskave, vrati se hostiteli
blahobyt a stésti. Takeé jejich svatky, jako jsou oblibené zimni svatky Novy rok a Vanoce, které
jsou bohaté na bohaté hostiny a tradice. Také to, jaké zajimavé a neobvyklé pokrmy tito lidé
pfipravuji, pocinaje teplym obcerstvenim s masem a konce studenymi dezerty ze suSeného
ovoce a ofechll. Popsan je také neobvykly tzv. vodni den. Pro nékteré lidi je to obyCejny den
vody, pro jiné je to oslava. Cely den je vénovan vodé, ktera je pro arménsky narod, narod viry,
ktery nikdy nezapomina na svou pamatku a viru v Boha a JeziSe Krista, stale posvatna. Tato
vzdalena vychodni zemé ziskala svou slavu i diky svym napojim a pokrmtm. Pozoruhodna je
znalost vyroby konakt a vin, jez ziskaly proslulost po celém svét€. Zemé je zname fadou svych
tradi¢nich pokrmi a je zajimavé, ze k mnohym z nich se vazi legendy a pfibéhy, které se dodnes

pfipominaji a jsou tak staré, ze o nich védél 1 sam Hérodotos.

V praktické ¢asti bylo popsano, jaka jidla se v Arménii jedi, a jejich tradi¢ni recepty, pocCinaje
snidani a konce dezerty. Rozmanitost technologickych postupti ptipravy byla zieteln€ vidét u
polévek, napiiklad nékolika druhti polévek z kysaného mlécného napoje "Macun" nebo
slozitych druhti nudli, jako je "Tarchana", ¢i jednoduchych vyvara z riznych produkti varenych

oddélené.

Obecné je arménska kuchyné povazovana za jednu z nejstarSich v Asii. Tato kuchyné nabizi
razné pokrmy se slozitymi zpusoby pfipravy, mizeme fici, ze vynikajicich chuti a vini. I
arménské hlinéné hrnce a panve se rozsifily po celém Zakavkazsku a ovlivnily charakter

pokrmu.

Na zakladé predchoziho bylo navrzeno tydenni menu vhodné pro restauracni zafizeni, které by

chtélo predstavit nejznaméjsi a nejchutnéjs§i pokrmy arménské kuchyne.



Zaveérem bych rad fekl, ze arménska kuchyné je jednou z nejpusobivejsich soucasti arménské
kultury. Kuchyné odrazi historii a zvyky arménského lidu a zahrnuje také prvky vytvorené pod

vlivem riiznych historickych udalosti a obdobi.
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