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1. Uvod

Jidlo je primarni a zakladni Zivotni potfeba ¢loveéka. Biologicky zdédil ¢lovek po
svych vyvojovych ptedcich eurifagii (vSeZravost) — schopnost konzumovat prakticky vSechny
druhy potravy. Stravovaci typ vSech lidskych kultur se vyvijel (u n€kterych etnik jest€ vyviji)
v zavislosti na zplisobu opatfovani potravy - od prvotniho nediferencovaného lovecko-
sbéracského pfes intenzivné lovecky az k zemé&d€lsko-pasteveckému. Pravé zemédélska
revoluce znamenala nejvétsi proménu v lidském stravovani. ,,U vSech zemédeélskych ndrodi (s
cdstecnou vyjimkou severskych kocovnych pastevciy) se stal hlavnim zdrojem kalorii rostlinny
Skrob — v Evropé a Zdpadni Asii hlavné pSenice a jecmen. Kromé toho se v prevdziné

T . . I ry 1 - o 1
¢asti Eurasie stala pravidelnou konzumace mléka a mlécnych vyrobki “.

Tyto zakladni zdroje
Skrobt a bilkovin byly po tisicileti dopliovany dal$imi plodinami — luSténinami, zeleninami a
ovocem, $ificich se z center vzniku kulturnich rostlin.?

Charakter stravovani byl vzdy jednim z nejdilezitéjSich projevii etnicity daného
naroda. ProtoZe je pfijimani potravy jedna ze zakladnich podminek pieZiti, systém stravovéani
se vytvarel jiz od prvopocatkd vzniku a formovani kazdého etnika jako vyslednice denni
stravy kazdé rodiny a kazdého jednotlivého ¢lovéka. Vychodiskem stravovaciho systému
vSech vyspélych kultur je zemédélska produkce, jeho formovani vSak probihd pod vlivem
socialnich a kulturnich procesti v prib&hu d&jin daného etnika.

U ¢loveéka dnesniho typu tedy nebylo nikdy pfijimani potravy a ¢innosti s tim spojené
pouze jevem biologickym, nybrz také soudasti lidské kultury — jidelni kulturou®. Jidelni
kultura se mimo své primarni sytici funkce vyznaluje tézZ dulezitou funkci sémiotickou.
Obzvlaste siln€ vystupuje zejména jeji funkce symbolicka, ritualni a socialni. Praveé v jidelni
kultute, v jidelnich tabu, v ritudlech ¢i ve formach déleni jidla se manifestovaly pocatky
lidské kultury az k soucasnym spole¢enskym formacim, jeZ jsou zaloZeny na zékladnich
vzorcich mravnich Fadi.*

Nérodni kuchyné nepfedstavovala ani pro Rusy nikdy pouze prostfedek k zahnani
hladu - vzdy byla jednim ze sloupti jejich pozemské existence, jejich zptisobu Zivota \ObITa\.
Ruskéd kuchyn€ prosla vice neZ tisiciletym vyvojem - jeji vyvoj, typicky zejména svou
nepretrZitou kontinuitou, je charakterizovany nékolika dalezitymi etapami, z nichz kazda

zanechala v ruské kuchyni nesmazatelné stopy. Jiz v nejstar§im nam znamém obdobi ruské

! APYTIOHOB, C. A., I[Tumya, in: MaTepuanbHas KyIbTypa, o1B. penaktop C. A. ApytioHoB, M. 1989. s. 134.

2 HENDRYCH, R., Fytogeografie, Praha 1984, s. 211.

* Pod pojmem kultura se v antropologii a sociologii rozumi vie, co se v ramci skupiny lidi ,,u&i, sdili a prenasi®.
* DVORAKOVA-JANU, V., Lidé a jidlo, Praha 1999, s. 18.



historie se projevily zékladni rysy ruské kuchyné&, které se po staleti postupné rozvijely a
zkonkrétiiovaly. Pojitkem zajist'ujicim kontinuitu byl pfedev8im komplexni typ tradi¢niho
ruského zemédélstvi vychazejictho z moznosti pfirodniho prostiedi.

Oblast lidského stravovani se z divodi vychazejicich z vySe uvedeného a vlastng
celym svym zaloZenim, leZicim v zorném poli nékolika vedeckych disciplin, vzpira
celistvému uchopeni. Stravou se zabyva nejen etnografie a etnologie, ale téZ sociologie,
historie, psychologie a také medicinské obory dietetika a fyziologie - kazdy obor pfitom celou
problematiku nutng redukuje. Téma nérodni stravy’ zachycuje pochopitelné nejlépe
etnografie. Moderni podoba etnografie, vyuzivajici metodicky podloZené prostupnosti
jednotlivych v&€dnich oborti, mize slouZit jako opérny bod k Sife pojatému kulturologickému

zkoumani, které tak mnohostranny fenomén vyzaduje.

POZNAMKY:

1. Kapitoly oznacené feckym pismenem théta (®) jsou zaméfené na roviny, které
jsou pfitomné v celém zkoumaném useku ruské jidelni kultury. ProtoZze bylo mnoho
ztracenych redlii zpétn€ rekonstruovano podle stavu z pozdg€jsich dob (napf. obyceje, ritualy
¢i konzervaéni metody), odpovidajici je 1 moderni a tedy i neodpovidajici terminologie.
Zatazeni téchto dopliujicich kapitol do konkrétnich Easovych blokii bylo zohlednéno
predevsim obdobim, kdy se dany fenomén ¢i tendence s nejvetsi plnosti (¢1 poprvé) vyjevily a

zasahly tak do vyvoje jidelni kultury.

2. Tutné vytist€né terminy z oblasti gastronomie jsou osvétleny v piiloze 7.2.
Orientace v této kapitole, kterd byla pojata Casteéné i1 jako profilova charakteristika ruské
kuchyné, ptedstavuje predpoklad porozuméni celé praci.

3. Citace z umé¢lecké literatury jsou uvedeny v ptivodnim znéni.

4. VSechny neoznacené preklady potidil autor.

® Nérodn{ stravou rozumim ,,souhrn viech jidel, konzumovanych danym etnikem na uréitém tizemi«.



2. Vychodiska ruské jidelni tradice

2.1. Zemépisna poloha a klimatické podminky @

Pro rozvoj zemé&dé€lstvi a spole¢nosti jsou klimatické podminky a na n€ navazujici
charakter flory jednou ze zakladnich konstant podstatné ovliviiujicich moZnosti, rdz a vyvoj
lidské kultury nebo spolecenstvi, které tento areal obyva.’

Pro zkoumani ruské jidelni tradice ptedstavuji vychodisko pozdni piedhistorické
(pisemné nezachycené) doby, kdy vychodni Slované obyvali pfedeviim tzemi dneSni
Ukrajiny, Beéloruska a &asti evropského Ruska (pfiblizn€ po 40°z.d.). Toto Uzemi tvoii
rozsahlé rovinné a pfevazn€ niZinné Gzemi, které je soucasti Vychodoevropské (Ruské) roviny.
Stfedni nadmofska vyska Ruské roviny je jen 170 m n. m., av§ak povrch neni zcela rovny, je
zvlnén v rozsahlé vyvyseniny a snizeniny.” Klimaticky p¥istusi toto tzemi k mirnému pasmu,
v 1ét€ i v zim& zde pfevladaji zapadni vétry od Atlantiku pfinaSejici vlhkost. Ve shodé se
zvétSovanim suchosti podnebi smérem k jihu se stfidaji tfi vegetani pasma, jimZ zhruba
odpovidaji i charakteristické pidni typy :

1. Od poloostrova Kola az po Ural na vychod€ se tdhne pasmo lesni. JiZni hranice
tohoto pasma vede pfes mésta Novgorod, Tichvin, Jaroslavl a Nizni Novgorod.
Toto pasmo je vjizni ¢asti tvofeno pievaZn€ listnatymi, v severni Casti
jehli¢natymi lesy.® Zde jsou typické piidy podzolové, které jsou ze zem&d&lského
hlediska stfedné hodnotné a vyZaduji hnojeni a ¢asto i vapnéni. Z obilovin bylo
pro toto pasmo vzdy typické Zito a oves. JeCmen mé sice podobné podnebné
naroky, ale vyZaduje kvalitn&jsi ptidu. Chladné podnebi snasi dobie vSechny tfi
obiloviny - oves dozrava i do 61° severni §ifky a Zito a je¢men az do polarniho
kruhu. Z dalsich vyznamnych plodin byl pro toto padsmo typicky hréch.

2. Jiznim smérem - pfiblizné od linie prochazejici mesty Nizni Novgorod, Kaluga,
Brjansk, na vychod pfes Samaru aZ k Uf€ a na jih az do Voron€Ze nastupuje
pfechodové pasmo lesostepni, typické Sedymi lesnimi piidami, jeZ jsou
zem&d€lsky hodnotn€jsi nez podzolové, nebot’ u nich neni vlivem srazek pidni
horizont natolik degradovan. V tomto pasu davala uspokojivé vynosy i pSenice

a z lusténin 1 ¢ocka a vikev.

¢ HENDRYCH, R., cit. d., 5. 212.

THAUFLER, V. - KRAL, V. - CHROBOKOVA, D., Zemépis zahranicnich zemi, dil 1. , Praha 1964, s. 32.

# B&hem posledniho tisicileti se mnoZstvi lestt pochopitelng znateln& zredukovalo, jejich charakter viak zlstava
vzhledem k zanedbatelné vysadbé takika totozny. p



3. Od 52° s. §. (na zépadé 50° s. §.) dale smérem k Cernému mofi se rozklada
pasmo stepni, kde se nachdzeji nejkvalitngjsi plidni typy — Cernozemé, jez jsou
velmi urodné a potfebuji pouze dostatek vldhy. V téchto oblastech,
charakteristickych pfedev§im péstovanim pSenice se z hlavnich plodin dobte dafi
i prosu a pohance.

Vice nez polovina celé evropské ¢asti Ruska (severni a stiedni pasmo) piedstavuje
z6na lest, kde je pid vhodnych k zemédglstvi jen poskrovnu. Lesni zona je zato bohatd na
mnoZstvi rostlinnych i Zivo&isnych druhtl. Zije zde velké mnoZstvi drobné i v&tsi zvéfe a
ptactva. V jiZnich stepnich zonach, které piedstavuji pro zeméd€lstvi zemi zaslibenou, je
naproti tomu fauna zastoupena jen mensimi hlodavci a ptactvem.

Cela evropska ¢ast Ruska je protkdna velkymi a vesmés vzdy dobfe zarybnénymi
fekami. Na prvnim mist€ je tfeba jmenovat Volhu, tekouci do Kaspického jezera - jeji povodi
predstavuje vice nez 1,4 mil. km?. Velké feky evropského Ruska se déli na tfi velké skupiny:

1. severni feky: Onéga, PeCora, Mezeti a Severni Dvina vlévajici se do Bilého
a Barentsova mofte.

2. Néva a zapadni Dvina vlévajici se do Baltského mote.

3. Dnépr, Don, Kubari a Térek viévajici se do Cerného mote.

Severozdpadni Cast Ruska je mimoto charakteristickd velkymi jezery, na jejichZ
btezich vznikala stfediska severniho osidleni. Nejvyznamné&;jsi jsou jezera Ladozské, Onézské,

Imefiské a Cudské - poget mensich jezer jde viak aZ do tisictL

2.2. Stravovani Slovani ve vychodni Evropé v pozdni antice a raném stiedovéku

Nejranéjsi informace o Zivoté a stravé Slovani Zijicich na uzemi dne$nitho Ruska a
Ukrajiny nam poskytuje archeologicky vyzkum.

Nejstarsi kultura na tomto Uzemi u které maZeme vedle germanskych Goth, Balti a
iranskych Sarmati pfedpokladat i podstatny podil slovanského obyvatelstva — tzv.
cernachovskd kultura (2. - 4. stol. n. 1.) byla archeology lokalizovana v povodi Dnépru,
Dnéstru a dolntho Donu.’ Slo o jiz pom&mé dobfe organizovanou spolednost provincialns-

fimského typu s rozvinutymi femesly a bronzovou metalurgii.

® CENOB B. B., Crasane; HUCTOPHKO-apXeosiorudeckoe uccnegosanme, M. 2002, s. 150-186.



Lidé této kultury, Zijici v polozemnicich vybavenych vedle oteviené¢ho ohniste jiz
casto i klenutou peci, se zivili zemed€lstvim a pastevectvim dopliiovanym lovem, rybolovem
a sbérem lesnich plodi. Pfevéznou Cést stravy tvofily obiloviny, zejména pSenice, jeCmen a
proso (mén€ jiz oves), doplnéné lusté€ninami (hrach). Mizeme pfedpokladat vyrobu oleje
z prokazan¢ péstovanych pradnych rostlin (konopi). Zajimavy je pomémé Siroky zaber
domaécich zvifat — chovali hoveézi skot, ovce, kozy, koné i prasata. Z dribeze pak slepice,
kachny a husy. Ryby a zvéfina, jejiz ostatky byly nalezeny na odkrytych lokalitach, jsou
vesmé&s vetsi druhy zvifat — jelen, los, srna, divoéak, medveéd a bobr (asi 5-10% nalezenych
kosti), sumec, Stika, candat a jeseter.10

Nalezend keramika uZitkového charakteru (dZzbany, misky, krajace aj.) slouzila
prevazné k uchovavani potravin a tekutin; t€Zko 1ze usuzovat na jeji vyuZiti pii tepelné upraveé
potravin, i kdyZ typ pece by to jiZz umoziioval. Jidlo se pravdépodobné pfipravovalo
pfedevSsim na otevieném ohni (opecené maso) ¢i na rozpalenych kamenech. Historici a
archeologové zkoumajici praveéké obdobi predpokladaji, Ze peCeni (v uzavienych prostorach —
pecich) bylo jednou z nejmladSich jidelnich Gprav — mnohem mlad$i nez prastaré opékani ¢i
pozd¢jsi vafeni.

Nalezeny byly zbytky velkych mlyni, které obsluhovaly vice vesnic, coZ ukazuje
na dilezitost moucnych pokrmii — pravdépodobné hlavng chleba typu riznych placek a zcela
jist® i roznych kadi.'! Jiz v tomto obdobi ma patrné sviij ptvod i starobylé slovanské jidlo
z obilného zrna (t6Z z luténin) upraveného praZenim — prazmo \Gopormmo\. "2

Na pfelomu 5. a 6. stoleti, po hunském vpadu, Cerfiachovska kultura nadhle mizi. Na
jejich troskach vznikd o néco pozdgji tzv. kultura peiikovskd, kterd se sice zabyvala jiz i
Zeleznou metalurgii, celkoveé viak ve srovnani s éerflachovskou kulturou predstavuje kulturni
regres.’? I u této kultury byly odkryty zbytky zvifecich kosti patficich hovézimu skotu, oveim,
kozam, prasatim a konim — soubor péstovanych kulturnich rostlin v§ak nebyl dodnes pfesné

uréen. Hlinéné nadoby se zjednodusily a centralni mlyny nahradily ru¢ni doméci mlynky.

19 Je samoziejmé logické, e ostatky drobnych druhi ryb zetlely.

"'V celé Evropé prevladala v této dobé kaSovit4 strava z rozdrcenych obilnych zrn. Upe&enim kase vznikly prvni
placky. Pokud bylo t&sto nakyptfené kynutim, lze jiz hovofit o chlebu.

12 Tato tprava, ptivodng prastary zptisob odd&lovani zm od obili, se vyuZival na Rusi je¥t& v prvnich stoletich
druhého tisicileti. Uprava spotivala v tom, %e se nevymlacené obili zapélilo a praZend zma se poté od popele
Iehce vyfoukanim oddglila. Takto zpracovana zrna se pochopitelné nehodila k zaseti, zato kase z n¢ho pripravené
ziskaly novou chutovou kvalitu. Poztistatky této tradi¢n{ tpravy se zachovaly v mnohych slovanskych
kuchynich (srov. Cesky pélenec ¢i pucélka z hrachovych zrn).

3 CenoB, B. B,, cit. d., s. 203-222.



Celkovy charakter hospodafstvi a stravy vSak zlstal ve své podstaté pravdépodobné
nezménén.

Taktka paralelné s peiikovskou kulturou vznikd na stfednim PovolZi (patrné
z prislusnik@t kultury Certiachovské ustupujicich pred vpadem Hun®) tzv. kultura
imetikovska.' Zakladni charakter imefikovské kultury byl totozny jako u dvou pfedchozich
zejména v péstovani Zita, jez je ve vychodoevropském a stiedoevropském regionu t¢ doby
spolehlivym indikatorem slavinity obyvatel. Tato kultura je spolu s kulturou petikovskou na
tomto uzemi prvni, o které takika s jistotou vime, Ze byla pfevazné€ slovanska.

Vsechny tyto pfedruské kultury byly tedy jiz ve stadiu zemédélském. Zasadni pfechod
od lovecko-sbéracského zptsobu obzZivy k zemé&délskému (ktery znamenal i nejdileZité;si

revoluci v dé€jinach stravovani) prob&hl na tomto tzemi jest¢ v predslovanské dob& — patrné

ve 4. tisicileti pf. n. 1.

3. Obdobi od 10. do 17. stoleti

3.1. Stravovani a kuchyné do mongolského vpadu

Nejbéznejsi a nejviedngjsi jevy lidské existence, mezi néz patii i jidlo, byly
soucasniky vZzdy zaznamendvany pouze mimodgk.'® Prednost dostavaly udalosti vyjimeéné,
nesamoziejmé a hodné zapsani, takové, na které se nemélo zapomenout. Proto jsou vlastn€ az
do 18. stoleti ruské pisemnosti na informace o soudobém stravovéani velmi skoupé.

Vyse uvedené plati logicky nejvice o stravovani Rust v nejranéjsi fazi jejich existence
— v obdobi od 10. do 13. stoleti. Prvnim ,,obsdhlejSim*“ pramenem je az vyznamné dilo
staroruské pravni literatury Ruskd pravda z 12. stoleti, z n€hoz viak miizeme vy¢ist mnohé o
piedchozich dvou stoletich. Exaktnéjs§i je archeologicky prizkum, ten vSak ke stravovani
odkazuje pouze nepfimo - tim, Ze zjist'uje na lokalit€ pfitomnost surovin rostlinného a
Zivo¢isného plivodu a nadobi a nastroji slouzicich k pfipravé pokrmi. Archeologické

zkoumani, jeZ jsou zasadni zejména pro prvni dvé stoleti, odpovidaji pfesné a spolehlive

Y CenoB, B. B, cit.d., s. 249 — 255.

®\non6a\ - pSenice §palda (Triticum spelta L.) ; \rnon6a nenacTosmas\ - psenice dvojzrnka (Triticum dicoccum
Schrk.).

1 Typické je, Ze nejpresnsjii informace, asto i s recepty jidel pochdzeji ze zépiskt a zprév zahrani¢nich
navstévnikl Ruska, pro které je vie nové a nezvyklé.



pouze na otdzku jaké suroviny se konzumovaly. Na otazku jak se co pfipravovalo odpovidaji
jen Castecné.

Archeologicky prizkum, probihajici v prvni poloviné 20. stoleti ve stfednim a
severnim Rusku, poskytl pomérné pfesné informace o surovinach v jidelni€¢ku ruského
vesniana 10. - 13. stoleti.'” Sortiment p&stovanych obilovin a lusténin (coz byl zaklad stravy)
byl velmi Siroky. Nejrozsifenéj§imi obilovinami bylo Zito, oves a je€men, nebot’ tyto tfi
plodiny snaSeji i severni podnebi'® a obzvlasté oves je i velmi nendroény na kvalitu pudy.
Tento soubor obilnin potvrzuji i Gdaje z Ruské pravdy, jez o jejich cenach pojednava velmi
podrobné. Jednotlivé odstavce maji v zdhlavi dokonce jednotlivé plodiny: “Nevymldcené
Zito... Nevymldcend Spalda...Vymldceny oves...Vymldcené obili a oves a jecmen...“. *° Dali
plodiny v Ruské pravdé nezminéné — proso, pSenice a jeji varieta Spalda - jsou naro¢néjsi na
kvalitu pldy i teplo, a proto byly péstovany piedevsim v jizné&jsich, lesostepnich a stepnich
regionech.

Agrotechnika méla dvé varianty. Pole se pfipravovala kluenim a zd’afenim (tento
zpusob se pouZival zejména v severngjSim lesnim pasmu, chudém na pfirozené¢ odlesnéné
plochy), soudasn& se viak praktikoval systém dvojpolniho hospodateni.”® Velice dilezitd je
otazka vytéZnosti obili vyjadiena v nasobku zasetého zrna, nebot’ na tomto ukazateli zavisela
strukturace celé spole¢nosti. Pfibliznd rekonstrukce Urodnosti byla provedena pomoci
dochovanych prament, popisujicich kolonizaci Sibife v 17. stoleti. Tehdy byly pouzity
obdobng extenzivni agrotechnické postupy na podobné vyzd’afené podzolové piidé€ a podobné
plodiny — Zito, je¢men a oves. Primérnad vytéZnost Zita se pohybovala od 3 do 7nasobku
zasetého zrna a u ovsa od 2 do 4nésobku.?’

Zajimavé jsou vzacné ndlezy rdesnovité rostliny — pohanky, ktera se v Rusku objevuje
skoro o 500 let dfive neZ v Evropé a natrvalo se tam zabydluje.”” Hlavni plodinou bylo oviem
na Rusi odedavna Zito, z n¢hoz se pekl pro Rus typicky ,.Cerny™ chléb, ktery se jiz tehdy
piipravoval na kvasku. Tato technologie pfispivala k jeho vetsi chutnosti a vyZivnosti. Chléb
spolu s obilnou kasi predstavoval tak od nejstarSich dob po bezmala 1000 let patef stravy
ruského lidu. Z je¢né a pSenicné mouky, povazované za vybérovou, se pekly rizné druhy

vdolkil a livancli \esaawsm, 6mHBL, ty vSak vétSinou slouzily pouze jako svatecn&jsi &i

Y Viz Ouepxu no ucmopuu pyccroii depesnu X — XI1I s6., oz peni. B. A. PHIBAKOBA, M. 1956

' Oves dozravé i do 61° severni §itky a Zito a je¢men aZ do polarniho kruhu.

¥ PYCCKAS IIPABJIA, yuebHOE H3aBHe IO peAaKIueit npodeccopa I'. T'. TEJILBEPT'A, XapbuH 1926, 5. 13.

*® Trojpolni systém (zavisly na hnojenf) se mohl pozdgji rozvijet pouze tehdy aZ byla nalezena vhodna pastviska
pro dobytek, ktery musel byt viak také ustdjen. Pravidelné hnojenf bylo zaznamenéno aZ v 15. stoleti

v severovychodnim Rusku.

2! JIEBAILIOBA, B. T1., Cenvckoe xo3siicmeo, in: Odepk 110 MCTOpHH pycckoii nepesrn X — X111 BB, s. 57 —58.

* TamtéZ s. 50-60.



ritudlni pokrmy. V Zivoté Feodosije Pecorského se také pise o sladkém chlebu s makem a
medem.”

Obiloviny se v domacich Zernovech mlely a prosévaly na mouku rizné jemnosti.
Pokud se otruby nezkrmily dobytkem, pfipravoval se z nich kysel, jehoZ rozsifeni doklada i
autor dal§i staroruské pamatky, tzv. Nestorovy kromiky**. Cast obili se nemlela, ale ve
stoupach zbavovala slupek, ¢imz vznikaly kroupy — jené, prosné (jahly), pSeni¢né, &i
pohankové. PSenici a $paldu je moZno vafit veelku (nemaji ptirostlou slupku), a proto se ¢asto
pfedb&€Zn€ neupravovaly. Pro obilninové a moucné pokrmy ruské provenience byl od
nejstarSich dob vZdy charakteristicky nepomér mezi pracnou a ¢asové naro¢nou predbéznou
ptipravou materialu (mouky nebo krup) a naslednou jednoduchou kuchyiiskou tGpravou.

Dulezitym zdrojem sacharidd a proteinti byly lusténiny, v severnéj$ich lesostepnich
pasmech predev§im odolny hrach, jizn&ji i Cocka. Vzacné&jsi bylo pestovani bobu a vikve.
Z brachu a CoCky se varily predevS$im kaSe \coumBo\ ¢i husté polévky, které, omasténé
postnim konopnym ¢&i Inénym tukem \cok\, pfedstavovaly podle pisemnych prament hlavni
postni stravu mnichi. Lusténiny se vSak také mlely na mouku, jeZ se pfidavala do placek a
chleba pro lepsi chut’ a vét§i vyzivnost.

Ze zahradnich plodin je nutno na prvnim misté jmenovat Cesnek a cibuli, které se
konzumovaly ve velké mife zejména syrové a byly jim pfipisovany i 1é¢ivé a Carovné
vlastnosti - cibule slouZila odedavna téZ pfi véstebnych praktikdch. Cesnek mé&l postaveni
jeste dulezitéj$i, nebot’ lidem zarucoval bezpeli pfed upiry a Carod€jnicemi, které kradou
kravdm mléko. Tato funkce souvisi pravd€podobné s roli, kterou hral ¢esnek a napoje z ného
v pohanskych modlosluzebnych obtadech.?

Prakticky denné byla na stole pafena (dusena ve vlastni slupce v ruské peci), ale 1 jinak
upravena vodnice \pemna)\, ktera byla podle dobovych zprav velice levna, a i proto oblibena a
roz§itend. D4 se fici, Ze vodnice méla podobné vyuZiti jako dnes brambory. Z pfibuznych
plodin se péstoval také tufin a fedkev, ta vSak neméla tak rozmanité pouZiti — pfijemné
stiplavé fedkev se jedla ponejvice syrova. Dalsi dileZitou zeleninou bylo zeli, od nejstar$ich

dob pouZivané nejen Cerstvé, ale 1 zpracované a konzervované biochemickou cestou —

 Dnes bychom hovofili spie o buchts.

?* TToBects BpeMeHHBIX JTet, [ICPJL 1. I, Boim. 1, JI. 1926, s. 127, citovano podle Cuepru no ucmopuu pycckoi
Oepesnu X—XIll 6.6., s. 117.

25 .1 Cesnovitoks, bogom Ze tvorjate, jegda Ze boudetv ou kogo pirs, togda kladute vv védra
i Vo casé i pujut, veseljastesja o idolechv svoichs...

»---a Cesnek bohlim ptipravuji, a kdyZ je u n€koho hostina, tehdy kladou ho do v&der a ¢isi a piji, veselice se pro
své modly...“, Slovo nékojego christoljubca, revnitelja po pravoi vére, in: AHWUYKOB, B. E., S3prdectso u
mpesHss Pycs, CI16. 1914, s. 377. Uryvek prelozil M. Téra.



kvasenim. O ostatnich druzich zeleniny se dozvidame pouze nepfimo, lingvistickd zkoumani
odhalila ve starych letopisech svédectvi o p&stovani mrkve®® a kopru.*’ PH vykopavkéch
v Novgorodu byla nalezena semena dyni a okurek. Nalezy svédéi o tom, Ze tyto zeleniny,
puvodem z jiZzni Asie, nalezly své uplatnéni i v té€chto dosti chladnych krajich, coz plati i pro
mak, jehoz semena byla nalezena pfi vykopavkach ve vesnicich blizko Donécka.

Konzumované ovoce pochazelo z¢asti ze sbéru (maliny, jahody, borfivky a brusinky),
z&asti z kulturnich rostlin a z€asti od kultivovanych divokych druhi, které si lidé
presazovanych blizko lidskych obydli. Mezi kulturni ¢i kultivované patfily zejména jablka,
hrudky, slivy a vidng. Siroce roziifené bylo sufeni ovoce na zimu a piiprava napoji
z rozmackanych (Casto lehce zakvaSenych) lesnich plodd rozfedénych vodou \mopec\.
Nepochybné byly sbirdany a konzumovany také jiné lesni plody — ialudyzs, ale pfedevs§im
houby, jejichZ obecna oblibenost a znalost u slovanskych narodt naznacuje, Ze se jednalo o
praxi velmi starou.

Z nejstarSich pisemnych svédectvi vyplyva, ze te€zZist€ staroruské stravy spocivalo
v rostlinné stravé piedstavované zejména obilninami. Tuto dominanci pfijeti kiest’anstvi
scelym systémem alimentarnich omezeni v oblasti potravin Zivo¢isného pivodu jesté
zddraznilo. Presto byl vSak sortiment chovanych zvitat (ktera byla v zemédé€lské spole€nosti
tehdejSiho typu hlavnim zdrojem Zivo&isné potravy) pomérné Siroky. Archeologické materidly
a pisemné pamatky té doby doklddaji chov hové€ziho dobytka, ktery byl vesmés podstatné
mensiho vzrastu neZ dneSni skot — jednalo se patrn€ o disledek pfizplsobeni extenzivnimu
zptisobu chovu. Velmi oblibend byla t¢Z domaci prasata, dale ovce, méné vSak jiz
kozy. Dribezi dominovaly slepice, pfedstavujici téz dhleZity zdroj vajec. Husy a kachny,
jejichz chov byl vazén na pfitomnost vodnich nadrzi, byly vzacné&jsi, Cast&jsi zejména
v severnich, fekami a jezery protkanych oblastech.”? Z ekonomického hlediska byla oviem
nejdalezitejsi zvitata taZnd, pfedstavovana zejména konimi a voly. Koné se vSak na staré Rusi
tradicné nekonzumovali, ¢imZ se Rusové i kulturné vymezovali vici stepnim plementm

I , NI o 30
v jejich sousedstvi — Pe¢enghiim a Poloveim.’

% sts]. /MBPKEL/.

7 stsl. /xpory/.

% Skrobnaté a vyZivné zaludy se musely pfed konzumaci nejprve rozdrtit a louZenim zbavit tiislovin, které je
¢inf nepoZivatelnymi. Poté se mohly pridavat do mouky ¢ kasi. Uginkii na t¥sloviny bohatych Zaludi se
vyuZivalo téZ pii 1é¢b¢ Zalude¢nich nemoci.

*? JIEBALIOBA, B. IL, cit. d., 5. 76-93.

*0 Letopisy uvadgji, ze kni%e Svjatoslav (vladl 957 - 972) b&zné konzumoval koiiské maso, coZ u okoli
vzbuzovalo udiv a proto to bylo jako zajimavost hodno zaznamenani. Tento fakt spolu se sv&dectvimi o jeho
nezvyklém ucesu vedl n€které historiky ke spekulacim o jeho neruském plivodu. ,,...Knjazju Svjatosiavu
vbzrasts§ju 1 vbzmuZzavsi naca voi sovkupljati mnogi i chrabry i legeko chodja aki parduss, voiny mnogi
tvorja$e chodja, vozb po sob& ne vozjase, ni kotslja ni mjass varja, no potonku izrézave koninu li zvérinu li, ili
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Pomérné zastoupeni vétsich zvifat se vSak podstatné lisilo podle zemé&pisnych pasem.
Odlisné podnebi a rostlinny pokryv znamenal téZ rozdilné podminky pro jejich chov.
V severnich oblastech, jaké predstavovala naptiklad dilezita centra Stara Ladoga, ¢i Pskov
dominuji v nalezenych ostatcich kosti prasat. Kosti tura jsou méné Casté a kosti ovei jsou
percentudlné zanedbatelné. Jina situace je vSak v severovychodni Rusi, kde leZela naptiklad
mésta Suzdal ¢i Stard Rjazan. Zde je jiZ dominance hoveéziho dobytka nezpochybnitelna.
Druhé misto néleZ{ praseti a kosti ovci jsou opét zastoupeny pome&rné malo. Opét jiny obrazek
vSak poskytuje situace v okoli Kyjeva. Na prvnim misté je ope€t domdci skot, nasledovany
vSak ovcemi. Chov prasat byl ve srovnani s nimi méné vyznamny. Z uvedeného mimo jiné
vyplyva, Ze v severnich oblastech hrdla mlécna strava daleko menSi roli neZ v ostatnich
oblastech. Tento bilkovinny deficit si vSak obyvatelé severniho Ruska vynahrazovali
intenzivnéj§im rybolovem. Zvifata plnila od archaickych dob mimo funkce uzitkové téz
funkci ritualni, obétni. K ritudlnimu zatiznuti byl pouzivan nejcasté&ji kur domaci, ale pokud
se jednalo o opravdu vyznamnou udalost i krava, jak udava arabsky spisovatel31 Ibn-Fadlan,

1.32 Ptes striktni zakazy

33

ktery se v letech 921 - 922 s ruskymi kupci na Volze ne€kolikrat setka

pozdéjsich pravoslavnych nabozenskych autorit a ufadii byly tyto praktiky dlouho rozsitené.

govjadinu, na ougle ispeks jadjachu, ni Satra imjage, no podeklads poslavs i sédlo v golovach, i takoZe i prog¢ii
jego bjachu...«

- KdyZ kniZe Svjatoslav vyrostl a dospél, zagal shromaZzd’ovat mnohd a chrabrd vojska a chodil lehce jako
pardal a s mnohymi bojovniky potadal taZeni; a nevozili s sebou vozy ani kotle ani si nevatili maso, ale Fezali si
platky koniny, zv€finy nebo hovéziho, které opekli na ohni a tak jedli; a nemél ani stan, ale pod hlavu si pokladal
sedlo — a takovi byli i jeho ostatnf bojovnici..., IloBecTs BpeMeHHBIX JieT 110 JIaBpEHTHEBCKOMY CITHCKY, i
TICPJI, M. 2001, s. 64. Uryvek prelozil M. Téra.

*! Tehdy vyslanec bagdadského chalify k volzskym Bulharim.

32 ...V tu samou dobu, kdy pFiplouvaji k on¢ zastivce, kazdy z nich vezme s sebou chléb, maso, mléko, cibuli a
pivo [nabiz] a pfistoupi k dlouhému, dfevénému, do zemé& vetknutému sloupu s tvaii podobné lidské; kolem n&ho
Jjsou nevelkeé fezby a za nimi vysoké dievéné sloupy zaraZzené do zemé. Prichézi k té velké modle, uklani se pfed
ni a ¥ka: ,,0, pane, pfiSel jsem z daleka, se mnou je tolik a tolik otrokyi, tolik a tolik $perki, tolik a tolik

soboliny, tolik a tolik koZeSin“ a vy¢isluje viechny dovezené tovary; potom fiké: ,,P¥inesl jsem ti tyto dary.“ A
pfitom nechava pred sloupem vSe piinesené a fika: ,,Chci, abys mi obstaral kupce s dirhamy a dendry, aby u m&
koupil vie, co chei a neprotivil se mi v ni€em, co feknu.“ Potom odejde. Jestlize se jeho piani nechtsji vyplnit a
prodluZuji se dny jeho pobytu, pfichazi ke kazdé z t€ch malych model, prosi o pfimluvu a ¥ika: ,,To jsou Zeny,
dcery a synové naSeho pana.” Pistupuje ke kazdé modle, modli se k ni, prosi ji o ochranu a poniZeng se ji klani.
Jindy se mu obchody dafi a pokud proda vse, fikd: ,,P4n mij splnil moje pfdni, jsem povinen mu to vynahradit.«
S tim umyslem vezme n&kolik krav a berantl, zabije je, ¢ast masa rozda jako almuZnu, zbytek pfinese a polozi
pfed ten velky dievény sloup i pfed ty malé, ktef jsou kolem n&ho a hlavy krav a beranti rozvési na dfevénych
sloupech zaraZenych v zemi. KdyZ pfijde noc, pfipliZi se psi a snédi to — potom ten, ktery to udélal, ¥ika: ,,Pan je
se mnou spokojen a snédl mé dary. ... UsH ®ALIAH, Kutab, citovano podle : LEWICKI, T. — KMIETOWICZ, A. —
KMIETOWICZ, F, Zrédha arabskie do dziejow Stowianiszezyzny, tom trzeci: ibn Fadlan: Kitib — na podstawie
Rekopisu meszhedzkiego, Wroctaw — Warszawa — Krakoéw — Gdansk — L6dz 1978, s. 110. Uryvek prelozil M.
Téra.

33 ...Ivéroujut vb Perouna, i vb Chorsa i vb Sima, i v Regla, i vb Mokoss, i vb vily, ichZe Cisloms tridesjate
sestrenics, - glagoljut — okanbnii — nevéglasi, i mnjate bogynjami, i tako kladouts ims treby i — korovai ims
lomjats — koury rézZjut...”
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Miéko (predevsim kravské) se pozivalo pfimo nebo se pridavalo do svatecnich kasi.
Tvaroh a smetana (i kysana) byly na Rusi zndmy odeddvna. Ruské syry, podobné jako i u
jinych slovanskych narodit byly vyrabény vesmés z ,.kyselého” tvarohu® 4. nejéastji ve tvaru
placi¢ek a homolek. Maslo v dne$nim slova smyslu bylo spiSe vzacnou pochoutkou, nebot’
tehdejsi technologie nezarucovala jeho vycisténi a maslo se rychle kazilo - maslo se proto
upravovalo pfedev§im ,,pfepousténim® a nasolenim.

Pfipadny nedostatek masa teplokrevnych zivo€ichl feSili vesni¢ané lovem divoké
zvéfe, zejména divokého ptactva, coz nebylo vtéto fazi vyvoje ruské spoleCnosti
pravdépodobné jeste pravné upraveno. Masitd strava a zejména zv&fina byla samoziejmé jiz
odedavna vysadou zejména privilegovanych vrstev, pfedstavovanych zejména bojarskymi
rody. V pamatce staroruského pisemnictvi, Slovo o bohdci a chuddackovi ze 12. stoleti se
popisuje hostina v bohaCové domé, na které se prohybaly stoly pod husami, labutémi, jefdby,
tetfivky, holuby, slepicemi, zajici, jeleny a vepfovym. Zvéfina slouzila vladnoucim vrstvam
t¢Z jako hodnotny a levny proviant pro vojsko *°

Protoze ruskd mesta, mésteCka a vsi byla zakladana predevSim na brezich fek,
dilezitych dopravnich tepen té doby,*® hraly ryby v tehdejsim jidelni¢ku velmi déleZitou
tlohu. Vyznam ryb (ale i dalSich studenokrevnych Zivo€ichti, napiiklad rakti) po pfijeti
kiestanstvi jeSte vzrostl, nebot’ byly zatazeni do systému postni stravy.

V kazdé dobé se lidé pochopitelné snazili vylepSovat a zchutiiovat leckdy
jednotvarnou stravu dostupnymi pochutinami, které nemaji jednoznaéné sytici charakter, ale
pfesto je bez nich strava fadni. Na prvnim misté je tfeba jmenovat sil, ktera byla jako vsude i
na staré Rusi velmi cenéné. Ziskavala se odpafovanim vody z pfirozenych solnych pramenti,
které vyvéraly v blizkosti n€kterych sidlist” — Vologdy, Torzoku, Suzdali aj. Kdo si nemohl
stl finanéné dovolit, ochucoval pokrmy popelem z n€kterych na siil bohatych trav. Kofeni tak
jak jej zname dnes bylo uzivano pravdépodobné jen v kuchynich zdmozné&jSich vrstev, kde se
prokazatelné pouzival ocet, pepf a citrony. Prosty lid pouzival pfedev§im zelené koteni, at’ jiz
divoké ¢i jeho kulturni formy — prokdzano je pouZivani kopru, jiz zminé€ného cesneku
kuchyriského i medveédiho, chmele (pouze na vafeni piva) a hotCice. Pfedpoklédana je vSak i

konzumace kfenu.

»---A V& v Peruna, v Chorse, v Sima 1 Rgla, v Mokog a ve vily, kterych je, jak fikaji prokleti a nerozumni, tficet
sester, ty povaZzuji za bohyné a obétuji jim — kravy jim porazeji a kufata podiezavaji... Slovo n€kojego
christoljubca, revnitelja po pravoi vére, in: AHMUYKOB, B. E., cit. d., s. 377. Uryvek pielozil M. Téra.

** Tedy ze samovolng srazeného mléka, bez pouZiti syFidel — Zaludki aj.

3 MAJIBM, B. A, IIpomvicnu OpegHepycckoil depesnu, in: Odepku no uctopuu pycckoil gepesHu X — XIII BB., s.
115.

36 Mnozstvim jezer je doslova poset zejména severozapad Ruska.
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Samostatnou kapitolu predstavuje pradavnd pochoutka vychodnich Slovanti — med.
Rusové jej vybirali nejprve z ndhodné nalezenych hnizd divokych v¢elam, pozd&ji zakladali
veéelnice z doma vyrobenych uli.. Existuje dvod se domnivat, ze pfechod od brtnictvi (o
kterém hovoii Ruskd pravda®’) k efektivngjsimu vielafstvi zaginal jiZz v tomto
(pfedmongolském) obdobi. Med, jenz se prodejem nebo formou dani dostaval do mést,
pfedstavoval vyznamnou komoditu, ktera se soustied’ovala pfedevsim v rukou kniZat, klastert
a bojard. Ve sklepich kniZete Svjatoslava v Kyjevé se tak podle dobovych zapist uchovavalo
slouzil jako surovina pro piipravu oblibeného ruského napoje — medoviny, ale i dalSich, ¢asto
ritudlnich pokrmi (napf. kase slazend medem).*

O staroruskych népojich mame pomérné piesna svédectvi. Nejéasteji se pfipravovaly
na Rusi odnepaméti oblibenou biotechnologii - alkoholovym kvasenim. O kvaSenych
opojnych néapojich (,nabiz*) se bez bliz§tho vysvétleni zmifiuje v citovaném uryvku i
vyslanec Ibn-Fadlan. Vysledného alkoholu v$ak obsahovaly ziskané napoje pom&rné malo,
asi jako dneSni slabd ¢i silnd piva. Zpracovani kvasnou cestou mélo u pfipravy napoji z ovoce
i dal§i vyznam — plisobenim kvasinek alkoholového kvaseni se rozruSovalo rostlinné pletivo a
chutové a aromatické latky a barviva se snadngji vyluhovaly do vysledného napoje. Napoje
vyrobené cestou fermentace byly oblibené zejména pro pfijemné nakyslou chut’, ktera dobie
zahéngla zizefi. To plati zejména o chlebovém kvasu, jehoZ pfiprava se za bezmala tisic let
zmé&nila jen nepatrn€ — tento lehce perlivy osvéZzujici népoj se i po mnoha stoletich stale
piipravuje nejcastéji z Zitné mouky s pfidanim sladu a nékdy i chmelu. Sviij charakter a ¢asto
1 jméno ziskavaly kvasené napoje podle pouzité suroviny, podle ¢ehoZ je mizeme i rozdélit:

napoje z medu — medoviny \mén, ménox\ (stfedné alkoholické)
napoje z mouky a chleba - kvasy \kBac xme6noit, 6ensriif\ (slabé alkoholické)
néapoje ze sladu — pivo \muBo\, bragy \6para\ (stfedne, resp. slabé alkoholické)
napoje z ovoce - ovocné kvasy (slabé alkoholické)

morsy (velmi slab¢ alkoholické, ¢i nealkoholicke)

Nézvy jsou vSak viceméné ramcové, n€kdy dokonce zavad&jici - suroviny a
technologickd pfiprava nekolika ndpoji se prekryvala a naopak, jeden napoj se Casto nazyval
nékolika ndzvy. Slad a chmel se napiiklad pfidaval nejen do piva, ale i do nékterych kvasa.

Podil alkoholu v népoji, ktery ¢asto ur€oval zda bude vysledny napoj kvas (ureny piedevsim

37 -..kdo brt ulomi ... Pyccxas npasoa, cit. d., s. 17.

3 Berkovec — staroruska hmotnostni jednotka; 1 berkovec = 10 pudii = 163,8 kg.
¥ TICPJL, 1. 11, CII6. 1908, s. 334, citovano podle B. A. MAJIBM, cit. d., s. 116.
O Viz \kyTha\.
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k utiSeni zizn& a posileni) ¢i braga (slouZici i jako prostiedek k navozeni intoxikace), zavisel
pfedevs§im na koncentraci zkvasitelnych cukrti ve vychozi tekutin€ a stupni prokvaseni.

Z nejstarsi doby pochazeji také prvni zminky o jiném tradi¢nim napoji - jarni stromové
mize, jejiz konzumace byla v Rusku rozsitend az do 20. stoleti. Z mizodarnych rostlin se
nejcast&ji nafezavaly biizy, nebot’ patfily vzdy ke stromiim nejhojnéj$im. I z brezové Stavy
\6epesoBemn\ bohaté na cukry se pfipravoval kvas — ten byl vSak vZdy pouze dopliikem ke
kvasu tradi¢nimu.

Ackoliv jsou svédectvi z obdobi pfed tatarskou nadvladou na podrobné&jsi informace o
stravé a jeji pripravé dosti kusd, pfesto si miZeme o stravé starych Rust udélat nasledujici
piedstavu: Bez ohledu na rozdilné klimatické zony, jeZ Rusové v tomto obdobi obyvali*!, byla
podle dostupnych informaci strava v hrubych rysech pfekvapivé jednotnd. Zaklady ruské
kuchyné& pochazi pravdépodobné z obdobi jesté pred pfichodem kiestanstvi na Rus, tedy pred
rokem 1000. Rozdily utvéfely pfedevsim odlisnd fauna (hlavn€ ryby a ptactvo) a odlisné
péstebni mozZnosti — spoleéné zeméde€lsko-hospodaiské navyky vSak byly nejdilezitéjSim

spojnikem.

3.2. Ruska lidova domacnost ©®

Stravovani jakéhokoliv naroda jako celku je vyslednici kazdodenni stravy kazdé
byla v ruské historii vZdy zakladem vyrobni a hospodarské ¢innosti. Na venkove, kde v celé
historii Ruska Zila drtiva v&tsina obyvatelstva,** byla na zemadglskou &nnost pfimo napojens
jidelni produkce, ktera byla na zemé&délské Cinnosti plné€ zavisla. Kazdy venkovan dobie
v&dél, Ze rodina je svaty svazek a zékladni pfedpoklad blahobytu. Lidé Zijici vn€ manZelstvi,
at’ se jednalo o muze ¢i Zeny, byli v mnoha ohledech spoledensky i pravné nezpisobili. Skrze
vztah jednotlivee k rodin€ se postupné vytvarel i jeho vztah k vlastnimu néarodu a vlasti
\Marymika - Pycs, Pogunal.

V ruském prostiedi byly nejéast&jsi rodiny dvougeneracni (rodice a svobodné déti), ale

dlouho existovaly té€z archai¢t&j§i patriarchalni formy nékolikageneracnich rozvétvenych

*! Na severu ptiblizn& na tizemi dneniho Petsrburgu (60°s.%.), na jihu az u Cerného mofe.

#2 Jedt& v roce 1897, tedy na za&atku ruské Lpramyslové revoluce® Zilo na venkové 85% Rusil, z nichZ se
zem&d&lstvim Zivilo ptiblizné 72%. Viz SVANKMAIER, M. - VEBER, V. - SLADEK, Z. - MOULIS, V., Déjiny
Ruska, Praha 1999, s. 283.
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rodin® Zjicich ve spoleéné domécnosti. THgeneraéni byla také rodina syna, ktery spolu
s domem rodi¢l prevzal zavazek o jejich péci ve stafi. VSe samoziejmé podminoval zpisob
ekonomiky domacnosti, nebot’ uréujici pro typ rodiny bylo pfedevsim rozvrzeni vlastnickych
prav.

Pro oba typy rodin byla charakteristickd pfisné definovana d€lba prace. MuZi se
zabyvali pfedevsim pracemi k nimz je potieba velké fyzické sily, zeny pfedevsim organizaci a
provozem domécnosti,* vychovou déti, ale také mnohymi zem&d&lskymi pracemi (mlé&né
hospodéfstvi, dribez aj.). Vychovu a predavani pracovnich navykl a zku$enosti détem vSak
Casto zajistovalo tfeti pokoleni, tedy babicky a dédeckové, nebot’ rodi¢e byli vétSinou velmi
vytiZeni.

SouZiti vice generaci bylo vzdy sloZité a pfes vSeobecné deklarovanou a moralné a
naboZensky podepfenou uctu ke stafi a k rodi¢im i plna konfliktd. Dédeckovo, pfedevsim ale
babic¢ino vysvétlovani, ukazovani, v§t€épovani moralnich norem a nabozenskych pravd vsak

predstavovalo jeden z nejdulezitéjSich prostiedkt k zajisténi kontinuity ruské kulturni tradice.

3.2.1. Role Zeny v ruské domicnosti ©®

Postaveni Zeny v ruské rodin€ bylo po tisicileti urovano pfedevsim tradicemi a novéji
i normami pravoslavné moralky. Piisné definovana délba prace urcovala, Ze se dévcatka jiz
odmalicka ucila §it, tkat a starat se o mladsi sourozence. Jednou ze zékladnich roli Zen byla
odedavna organizace domadcich praci, z nichZ nejddleZitéjs$i byla starost o déti a o vyZivu
rodiny.

Pravoslavny idedal Zeny, kterd meéla byt predev§im dobrou manzelkou, hospodyni a
»Sluzkou® hlavy rodiny, podrobné vykresluje literarni pamatka 16. stoleti — Domostroj.
Idealni domaci fad \momoctpoii\ mel Zenu predev§im odfiznout od vné&jsiho svéta a zamestnat
ji domécimi pracemi, starostmi o déti, jidlo a zésoby. Domostroj dopodrobna popisuje okruh
zenskych domdcich povinnosti. Pfiznacné je nadepsana 33. kapitola: ,.Jak md muz vychovdvat
svou Zenu, aby se zavdécila Bohu a svému muzi se prizpisobila, aby mohla sviyj dim Iépe
obhospodarovat a veSkeré domdci prdce a rucni prdce zndt a sluhy priucit a aby sama

pracovitd byla. “*® V dalsich kapitolach je pak tato zékladni my3lenka podrobn& rozvedena.
p p

* Jednalo se o takzvané rodiny rozsiFené, pribuzenské, &i velkorodiny (etnogr. terminy).

* Provozem domacnosti v dirokém slova smyslu. DiileZitou &innosti vesnickych Zen byla i starost o odév — od
zpracovani pfadnych rostlin p¥es vyrobu ptize a tkani aZ po ¥iti od&vi.

» Homocmpoi, n3nanue moarotoswiad B. B. KOJECOB, B. B. POXIECTBEHCKAS, CII6. 1994, s. 169.
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Anglicky obchodni vyslanec A. Jenkinson ve svych zapiscich uvadi: ,.Zeny své
muze na slovo poslouchaji; mimo zvlditnich prileZitosti maji zakdzdno vychdzet z domu.«*®
Takovato domdci izolace byla v8ak v ruské historii pouze ud€lem Zen z privilegovanych
vrstev, nebot’ v bézné rodin€ to bylo z praktickych divodd neproveditelné,”’ presto vsak
podstatna ¢ast Zivota Zen probihala doma, u déti a pece.

V Zenské ¢&asti rodiny existovala odeddvna pfisna hierarchie. Pokud Zily ve spole¢né
domaécnosti snachy, hlavni slovo méla vzdy nejstar$i Zena, hospodyné (tchyné). Hospodynég
méla na starosti zejména organizaci kuchytiské ¢innosti, tedy pfedevsim rozhodovani o tom,
jaka jidla se budou pfipravovat a z jakych surovin. Samotnd pfiprava jidel byla na mladych
snachach, které, pokud jich bylo vice, se pfi vafeni po tydnu stfidaly. Mlad4d dévcata se
piipravy jidel UCastnila pouze omezen€, jejich podil na stravé spocival pfedev§im ve sbéru
lesnich plodt, hub a jedlych a 1é¢ivych rostlin.

Kuchatské zkuSenosti a navyky ziskavaly mladé Zeny Casto az v rodiné svého muze,
kam se po svatbé piest€&hovaly. V novéjsich obdobich &i v oblastech, kde prevladaly rodiny
malé, pouze sdveéma pokolenimi, byly divky zauCovany k pifipravé jidel jiz v obdobi
dospivani. Divky ¢i snachy nejprve poméhaly zkusenym zendm a pozorné sledovaly vSechny
stranky kulinarni Cinnosti. Po jisté dobé pristupovaly pod bedlivym dozorem hospodyné
k ptipravé jednoduidich jidel.** Dohled star§ich a zkugen&jdich Zen viak trval, pokud byla
n&jakd v domécnosti piitomna. Ziskavani novych kuchafskych zkuSenosti vychézejicich
z tradice probihalo vlastné cely Zivot, nebot’ jidlo a domaéci prace bylo €asté konverzaéni téma
Zen na vesnici i ve mé&stg.

Jidlo p¥ipravovaly Zeny v traditni ruské peci. Kuchatka \ctpsimyxa\® rano po vytopeni
pece vétsinou hned navafila jidla na cely den a ta vydrZela v chladnouci peci aZ do podavani.
ProtoZe se v8ak v produk¢énim obdobi roku snidalo brzy, jiz kolem paté hodiny (aby se
pracovni den vyuzil co nejlépe), hospodyné pfipravila teplou snidani (¢asté byly §¢i \mm)) jiz
pfedchozi vefer. VétSinou se vSak snidané odbyla n&¢im studenym, casto jen studenou
chlebovou polévkou turjou \Trops\ ¢i jen kusem chleba s kvasem a fedkvi. Pfi podavani jidel

sedé€la hospodyné €i vafenim povéfena snacha na misté, které je nejbliZze k peci, aby mohla

* IDKEHKMHCOH, A., 3anucku 1557 200a, in: AHrImiicKne MMy TEeCTBEHHUKHN B MOCKOBCKOM I'OCYIapCTReE B

XVI. Beke, nepepox ¢ agramiickoro 0. B. I'otee, JI. 1937, 5. 79.

7'V nizsich spoletenskych vrstvach, kde byla vzajemnd zavislost manzel vétsi tak byla Zena muZi mnohem

vice ,,partnerkou”, na jejichZ schopnostech zaviselo blaho spolecné domécnosti. To pfispivalo i k jejimu

rovnopravnéjSimu postaveni (samoziejmé& pouze v osobnf a psychologické roving).

8 Zautovani mladych Zen odlougenych od své rodiny do nékterych typicky Zenskych ¢innosti tchyngmi mélo

znaky jistého zasv&covani, iniciace. Obzvlasté pokud se jednalo o &innosti natolik symbolické jako je pfedent

ilgebo ptiprava pokrmil v peci. Viz ELIADE, M., Myty, sny a mystéria, ptel. J. Vizner, Praha 1998, s. 180-181.
Hovorove.
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pokrmy pohodln€ podévat na stiil. Jidla pfinasela na stdl v jedné spoleéné mise, odkud je
stravnici jedli dfevénymi 1Zicemi ¢i kousky chleba.

Krome ptipravy jidel bylo ddleZitou Cinnosti Zen téZ zpracovani urody a pfiprava
zasob na zimu, bez kterych by nemohla existovat zddna domécnost. Hospodyné uréovala, co
kdy a jak se bude konzervovat — Zeny zabezpeCovaly suSeni ovoce a hub, nakladani zeli a
okurek, zpracovani a konzervaci masa, zpracovani obilovin na kroupy a mnoho dalSich
¢innosti. Na tom jak hospodyné aZ do pfisti trody se zasobami nakladala existenéné zavisela
celd rodina. Um a zkuSenosti hospodyné zajistil, ze se zasoby optimalné vyuZivaly a na konci
zimy (ale vlastné po cely rok) nechybé€ly ani nepfebyvaly. Jidelni¢ek v zimnim obdobi vSak
zavisel na hospodyni pouze ¢astecné, nebot’ byl diktovan piedevsim sortimentem pé&stovanych
plodin, mnoZstvim uskladnénych potravin a také tradici (nejvyraznéji ve svateénich dnech).
Dobra hospodyné téz vysetfila pro nejnamahaveéjsi obdobi roku \ctpama\ — letni senose¢ a
sklizenl obili - vydatnou a kalorickou stravu, kterd muziim umoznila tento zavod s Casem
zvladnout.”

Zivot ruskych Zen byl béhem celé historie Ruska vzdy pieplndn praci pro rodinu. Zeny
a obzvlasté babicky meély a dodnes maji zasadni vyznam pro vychovu budoucich pokoleni a
predavani davnych tradic, coZ je pro svébytnost naroda a kontinuitu vyvoje snad ¢innost
nejdilezitési. Presto si vZzdy musely a (dodnes museji) své spravedlivé ocenéni a nalezité

postaveni t€Zce vybojovavat.

3.2.2. Zarizeni a vybaveni domacnosti ©

Srdcem kazdého ruského domu byla pec, zabirajici pfiblizné ¢tvrtinu ¢i pétinu hlavni
mistnosti; v malych svétnicich vSak skoro polovinu. Jeji rozméry, které byly v pribehu staleti
zvétiovény,”! odpovidaly jeji ddleZitosti v chodu ruské zemédélské domacnosti: v peci se
pfipravovaly pokrmy, krmeni pro dobytek, pekl se chléb, slouzila k myti a ,,saunovani®
(zejména v Povolzi), k vytapéni domu, jako misto ke spani, k suSeni ¢asto promocenych

odévi, ale i potravin na zimu, suSeni textilnich surovin (Inu) ¢i jako 1utociste¢ dribeze

>0 \Gabuit koméx\ , jak se toto prilepSeni pro sekade nazyvalo, predstavovaly predeviim mléiné vyrobky bohaté
na tuky a proteiny — tvaroh, maslo apod.

! Nejlastsjsi rozméry v 19. stoleti: Pidorys - 2-2,5m x 1,5-1,6 m, vyska od podlahy - 2m, délka vnitfni klenby -
1,5m, vyska vnitini klenby — 1-1,5 m, 1isti pece — 60 x 60cm, celkovy objem pece — vice neZ 6m?.
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v piedjaii.”? Od neruskych autorii se dozvidame, Ze pod peci zila Casto i jind zvifata: ,,Pod
pecemi a lavicemi jsme u nékterych lidi videéli i slepice a prasata. >

Tradi¢ni typ ruské pece je regiondlni variantou vychazejici z tzv. slovanské pece, jez je
vlastni i Polakim, Slovakim & Cechtim. Tato pec, velice vhodna do mirného (aZ mirného
kontinentalniho) klimatického pésma, je svébytny slovansky vynalez, podstatné se odlisujici
od zépadoevropskych, kavkazskych ¢i stfedoasijskych peci. Archeologicky vyzkum, ktery
probihal v tripolskych osadach na Ukrajin€ nalezl ruiny peci, ale téz hlinénych modeld, podie
kterych byla zrekonstruovana jejich konstrukce a typ. Tyto pece z 3. tisicileti pfed n. 1. byvaji
pokladany za prototyp peci, které o 3,5 tisice let pozd¢€ji zacali zdokonalovat Slované.* Staré
ruské pece z kamenl pospojovanych hlinénou mazanici zacaly jiz od 12. stoleti nahrazovat
pece z dusané hliny. Ke stavbé pece se pfistupovalo hned po dokon€eni hrubé stavby domu.
Narypana hlina® se dusala do formy predstavujici zéklad pece a poté na dfevinou
»armaturu®, ktera drzela vnitini oblouk pece. Pfi opatrném prvnim zatopeni pak opora pomalu
vyhoftivala.

Ackoliv byla ruskéd pec velmi dobfe pfizpisobena k mnohostrannému vyuZiti, ptesto
zlstavala aZ do poloviny 19. stoleti ,,Cernou”, tedy bez koutfovodu. Zplodiny hofeni proudily
do mistnosti a poté dvefmi nebo specialnim otvorem ve zdi ven. Z tohoto diivodu byla pec
stavéna v rohu za dvefmi, s nimiZ svirala pfedni strana pece a Uisti topenist¢ pravy thel. Pfi
tomto zpusobu topeni bylo moZné Zit uvnitf jen diky tomu, Ze se v peci netopilo cely den —
vzhledem k velké akumulaci tepla hiala pec 1 dlouho po vyhasnuti. Vesni¢ané navic vefili, ze
kout ocistuje ,,zkaZzeny*“ vzduch v mistnosti. Piesto vSak piisobenim toxického dymu lecktery
vesniGan pfidel o zrak.’® ProtoZe pec stdla hned vedle vchodu, studeny vzduch proudici
zvenku se tak hned ohfival. Kamkoliv se v mistnosti §lo, §lo se kolem pece. V selské
mistnosti pfedstavovala pec strukturotvorny prvek, jenz urCoval duileZitost a vyuZiti
jednotlivych koutt a ¢asti mistnosti.

Toto plsobeni nevychazelo pouze z praktickych divodl, nybrz pfedev§im z magické

funkce pece v duchovni tradici ruského lidu. Pec, podobn¢ jako i jiné pfedméty bé€zné denni

52 Bans u neuw 6 pycckoii HapodHoi mpaduyu, OTB. penaxTop

B.A JIMTIMHCKASL, M. 2004, s. 156.

> ONEAPHI, Onucanue nymewecmeus ¢ Mockosuio u uepes Mockoeuio 6 Ilepcuio u o6pamuo, CTI6. 1906
(1633 1.), 5. 202.

> KovAL'0V, N. 1., Ruskd kuchyna, Bratislava 1990, s.12.

> Narypana hlina se viak musela predb&né upravit — prohnist, smisit s vodou, nechat uleZet (piipadn& nechat
pfemrznout) atd.

¢ CEMEHOBA TsiH-IIIAHCKAS, O. I1., XKusep Meana / 3PTO 1o 0TAEIeHIIO atHorpadumn.CII6. 1914. T.
XXXIX., 5.79-80, citovéno podle Bbans u neus 6 pycckou HapoOHOU mpaouyuu.

Teprve ve druhé poloving 19. stoleti (na Sibifi asi o 50 let dfive) byly k pecim pristavovany kominy vedouci
stropem a piidou ven.
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potfeby, vypliiovala totiz kromé svych uzitkovych funkci téZ mnohostranné funkce
sémantické - oba komplexy pfitom pfedstavuji nerozd€litelnou a velice sloZit€ strukturovanou
jednotu. Obraz pece predstavoval komplikovany uzel mytopoetickych funkei v jehoz
stfedu stoji archetypalni obraz jeskyn&®’ v niz hoti oheti — obraz svéta mrtvych predki.>®

V protilehlém rohu, takzvaném ,.svatém®, kam jiz nezalétaly jiskry a popel z pece,
stal jidelni still, ale predeviim zde byl kiot™ s poli¢kami na ikony, pod nimZ bylo nejéestn&js
misto. Zde sedaval nejéast&ji hospodai®, ale také hosté &i pHleZitostnd tieba novomanzelé.
Selsk4 jizba pfedstavovala cosi jako myticky model vesmiru s dvéma magickymi poly. Jeden
pdl predstavuje ,,pofadajici svét“ — kout sikonami a stolem, Cast reprezentativni, druhy
,chaoticky, zasvétni“ — pec se svymi Zivly®': ohndm, p#i myti v peci t6Z s vodou, s koufem,
ktery spojoval zemi s nebem. Mezi t€mito poly realné€ 1 symbolicky probihal Zivot od narozeni
aZ do smrti. V jedné mistnosti se tak stfetavaly dve stranky ruské viry. Se svatym koutem a
jidelnim stolem® se spojovaly obfady a ritudly kiestanské, s peci myty a ritualy archaické,
pohanské. Pro Rusy bylo charakteristické, Ze v nesnézich, naptiklad v nemoci, hledali pomoc
nejprve u pece® a az poté u kiotu.

Prostranstvi mezi Ustim pece a protilehlou sténou bylo vyhradnim teritoriem Zen.®*
Zde bylo umisténo vSechno kuchynské nadobi pfipravené tak k pfiprave jidel. Pro ruskou pec
je charakteristickd velkd akumulace tepla, takZe peCeni chleba \xned\ a priprava jidla
probihala pfimo vtopenisti po vymeteni popela a Zhavych uhlikd. Tepelnd Uprava se
realizovala ve tfech tepelnych rezimech:

,»pred chlebem* — pfi stfedn€ vysoké teploté, jen zvolna klesajici

,»po chlebu® - pfi klesajici, zprvu vyssi, pozdeji viak mirnéjsi teplote

,»ha plny vykon* \Ha BoapHOM Iyxy\ — bezprostfedné po vymeteni pece.

°7 Ruské (obecns slovanské) slovo \meus\ se patrné vztahuje ke star§imu slovu \memepa\.

** Ohnists, predchiidce pece, slouZilo u Slovanti k Zarovym pohibtim. Neni nahoda, Ze neviditelny duch ruskych
domacnosti — kikimora (majici znaky archaického totemu i antropomorfntho ptedka) - sedi podle lidovych
pfedstav pravé za peci.

>® Rus.\kuoT\ z Feckého \kibdtos\ - vitrina pro ikony.

% Hospodat mél za sebou a nad sebou svaté obrazy, coz symbolicky podtrhovalo a posv&covalo jeho dominantni
postaveni v rodin€. Toto misto, nejvzdalengjii od pece bylo proto bezpecné (etymologii slova bez-peci neni
nutno podrobné objastiovat).

* Uctivani &tyt Zivli — vody, zem&, ohng a rostlinstva bylo ve slovanském prostiedi odedavna silng zakofen&no.
2 \npecron\, stiil P4ng tvotici soudast kiestanského oltafe byl piivodné stolem, na kterém se piinaely obéti (v
kiest’anstvi pfetransformované do podoby eucharistie). Tato symbolika se pochopitelné projevila i v 1icté, s jakou
se lidé ke stolu chovali. Na stiil se naptiklad nesmélo klepat, nebot’ stiil pfedstavuje «ruku Boha nebo
Bohorodi¢ky natazenou k lidem». Viz BAUBYPUH, A. K. - TOIIOPKOB, A. JI., ¥ ucmoxos smuxema, J1. 1990, s.
135-136.

¢ M&lo se za to, Ze spravné pouZité Zivly mohou nejen slouZit, nybrz téz 18¢&it.

% Viz kapitola 2.3.2.
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Tepelna tprava tedy probihala bud’ pfi stalé, nebo mirné klesajici teplote, nikdy vsak
pfi teploté vzristajici. Takovyto zpiisob pfipravy oviem vylu¢oval kombinaci jednotlivych
tepelnych tprav (napfiklad peceni a poté duSeni jak je to obvyklé naptiklad v moderni Ceské
kuchyni), takZe co se mélo vafit & péci se vatilo & peklo od zagatku do konce.® Tato
technologie pochopiteln€ nebyla bez vlivu na typ pokrma a jejich senzorické vlastnosti. ,,Na
plny vykon* se pekly pfedevsim drobnéjsi druhy peciva, vdolky ¢i precliky. Pirohy \nmporu\
se pekly po nich - ,,pfed chlebem®. Po upeceni chleba byla pec pfipravena k vateni (i
duseni) kasi \kamra\, masa &i polévek. Hospodyné €asto po rannim peceni chlebi vafila hned
jidla na cely den, kterd v zaviené peci vydrZela az do stolovani. Ve vyhfaté peci se jidla cely
den pomalu dodélavala - kuchyiiska prace se tak velmi zefektivnila.

Konstrukci ruské pece muselo pochopitelné odpovidat nadobi urcené pro tepelnou
upravu, které bylo pfizpisobeno k pfevazujicimu boc¢nimu ohfevu. Tato skute¢nost
pravdépodobné prispéla k velkému rozsifeni tzv. slovanskych hrnci® v 10. — 14, stoleti.
Typicka ucha na hrncich v pozdéjsi dobé zmizela, baculaté boky a vyhodny tvar, umoZziujici
manipulovat s hrnci pomoci vidlice, zistal az do konce 19. stoleti. Tehdy vSeobecny nastup
kovového nadobi, rozSifeného do té doby pouze v majetnéjSich domécnostech, vyvoj
svébytného ruského hlinéného nadobi prerusil.

Tepelny rezim v ruské peci byl obzvla§t€ vhodny k peceni a zapékani®. Duseni &
vafeni m&lo své zvlastnosti, které bylo tfeba respektovat. Nutno si uvédomit, Ze soucasny
zplsob vafeni, kdy ze zacatku dodavame 100% tepla a po dosazeni varu piikon sniZime na
20% nebyl v ruské peci dosazitelny. ProtoZe tepelnd uprava probihala v jen mirn¢ klesajicim
tepelném reZimu a nebylo bezpené vkladat hrnce s potravinami urCenymi k vafeni do
rozpalené pece, nybrz do mirn¢ vyhtaté, doba tepelné upravy byla oproti dnesku podstatné
del3i.%® Takovyto zpiisob vafeni byl viak velmi vhodny pro piipravu réiznych kasi, zejména
nejoblibengjsich sypkych, jejichz ptiprava vyzadovala velmi mimé a rovnomérné nahiivani.
To se u nékterych druhl kasi protahlo i na vice neZ 4 hodiny. Podobné tomu bylo i u vateni

polévek, které se Casto ani nevafily, spiSe jen dlouhodobé nahfivaly pod bodem varu.”

8 TIOXJIEBKUH, B. B., Hayuonansnas KyxHs Hauiux Hapodos, M. 1981, s.13-14.

% Hlin&né, dolii se zuzujici nadoby s uchy, vyrabéné jiz na hrnéitském kruhu.

87 Ruska kuchyng zna mnozstvi predeviim bezmasych slanych i sladkych nédkypil \kpyeHuK, TaMIIeBHEK,
npadéHal.

% Pokud se do pece vyhiaté na teplotu 120°C vloZil hrnec majici teplotu 20°C, jejich teplota se postupnd
pfiblizovala. Po hoding byla teplota pece 110°C a teplota hrnce 80°C — kdy jiz dochazi k tepelné tpravé vetSiny
surovin. Po dal¥i hoding€ byla teplota uvnit¥ pece zharmonizovéana na 100°C a pocala mirné klesat. Zpo¢atku se
tedy obsah hrnce nahifval rychleji, ale po jisté dob& se ustélil na potfebné teplot€, pfi které probihala tepelna
Uprava, jeZ byla k suroving velmi Setrna.

% Podobna metoda - odborng ,,poiirovani existuje i v jinych kuchynich, napt. v indickych - tzv. utajeny var®.
Viz: NOUZOVA, A. - NOUZA, M. - NOUZA, K., Variace na kuchyné orientu, Praha 1983, s. 31.
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Dosahovalo se tak zcela specifického vysledku, nebot’ chut se dlouhodobou upravou
(zejména u jidel sloZenych Casto zmnoha chutoveé vyraznych komponentl) neobycejné
zharmonizovala.”’ Navic pii vateni masa vkladaného do studené vody, ktera byla pozvolna
zahtivéna k bodu varu, vznikal velmi chutny a silny vyvar, slouzici jako zaklad pro celou fadu
typickych ruskych polévek. V peci byla Casto jidla ponechéna az do druhého dne, kdy se
pouze piihfala v kotliku nad ohném. Takto se pfipravovaly napfiklad oblibené ,,dlouhé*
\cyrounsie\ §€i. Diky Setrnému varu nebyly pokrmy navic ochuzeny o fadu tekavych
aromatickych latek obsazenych zejména v kofeninach, at’ zelenych ¢i susenych, které se pfi
plném varu z jidel uvolfiuji do vzduchu. Je tedy evidentni, Ze pokrmy pfipravené tradi¢nimi
zpisoby byly v mnoha ohledech lahodn&j§i.”! Na druhé strang byla viak rozmanitost takto
piipravovanych jidel podstatné omezena - ,,minutkova®“ pfiprava masitych a jinych jidel (tak
jak ji zname dnes) byla proto velmi okrajovou. Na pfimém ohni se jidlo pfipravovalo ztidka,
pouziti kotliku bylo charakteristické spiSe pro severoruské regiony. Rozsifengjsi bylo jen
opékani masa na rozni, coz byla vSak z mnoha diivodt (cenova nedostupnost a problematicka
skladovatelnost masa, postni naf‘izem’,72 upfednostiiovani vafeni, kdy maso ochuti velky
objem pokrmu atd.) spiSe okrajova zalezitost typickd zejména pro privilegované vrstvy.
Pelené maso se proto piipravovalo piedeviim na hlinnych pekagich™, které se po uréitou
dobu peeni zakryvaly. Maso, které se peklo vzdy vkuse si tak uchovalo vyjimecnou
Stavnatost.

V kaZzdé nepfili§ chudé domdcnosti bylo kdispozici velké mmnoZstvi nadobi a
kuchafského nélini z rliznych materidld slouziciho k riznym ucelim. Az do zacatku 20.
stoleti bylo na venkové nej¢astéjsi nddobi z pfirodnich materiall - hlinéné a dfevéné, lycené ¢i
Z brezové kiry. Pro kazdou potravinu a pro kazdou ¢innost byly mnohasetletou zkuSenosti
vyvinuty optimalni tvary a suroviny. Zakladni nevyhodu nadobi z pfirodnich materidld,
omezenou trvanlivost, odstranilo v 19. stoleti rozsifeni vzéacngj$iho nadobi kovového.
Obzvlaste cenéné bylo nadobi médeéné, které slouZilo ¢asto i po n€kolik generaci. Pro dvorské
hostiny bylo vSak dfive typické pfedevsim nadobi cinové a stéibrné, coz s dal§imi zajimavymi

informacemi uvadi holstynsky vyslanec O l e ar i u s: “ Neprivykli také prilis dbdt na Cistotu

" Dnes bychom Fekli, Ze se polévka ,rozleZela“.

! Zam&mé neoddgluji &ich a chut, nebot’ jejich funkce spo&iva v jejich kooperaci — podle slov A. BRILLAT-
SAVARINA jsou tsta pec a nos komin. Nejnov&jsi vyzkumy dokladaji, Ze az 75% toho co oznaCujeme za chut’
analyzuje ¢ich, nikoliv jazyk.

72 Zem&d&lsky lid povazoval takto upravené maso &asto za cosi podezielého, necistého. Lidé podvédomé citili,
Ze maso opékané nad ohné€m je pozlstatkem kultury lovecké, jejiZ spiritualita je zdsadné odli$na.

7 Je nutno si uvddomit, Ze spodni plocha topenisté \mox)\ se nahfivala méné& neZ boky, takZe se maso zespodu
nepfipalovalo.
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nddobi. Dokonce velkokniZeci stFibrné a cinové nddoby, ze kterych hostili vyslance bylo
Spinavé a zaslé. <™

Pro ruské hospodyn¢ a hospodate vSak nebylo nadobi a nacini jen kusem mrtvé hmoty
slouzici k pfipravé a uchovavani jidel a potravin. Clovékem bylo nadobi a naini sice
stvoiené, ale lidé véfili, Ze Zije svym vlastnim Zivotem a proto muze také neposlouchat a
dokonce skodit. Baba-Jaga v ruskych pohadkach Casto 1étala v maselnici a odpichovala se
tloukem. Lidové tvoiivost projektovala své pfedstavy Casto i do tvart tradi€niho ruského
stolnfho nadobi, pro néjz jsou typické ornitomorfni tvary. Oméc¢niky a misky byvaly Casto ve
tvaru kachen a jinych, pfevazng vodnich ptaka.”

V 19. stoleti se v domacnostech zacaly stale Castéji objevovat Zelezné pekace Ci spise
plechy, na kterych se pekly zejména pirohy. Do té doby se pirohy pekly pfedev§im pfimo na
vymeteném topenisti. Plech umozZnil lep§i manipulaci s pe€ivem a umoznil t€Z 1épe vyuzit
vnitini prostor pece bez zbyteéného ochlazovani pfi sazeni. Zrychleny vyvoj hospodaistvi a
spole¢nosti v druhé poloving 19. stoleti pfinesl do fady zejména méstskych domacnosti dalsi
novinku - spordk s plotnou a spolu s nim i nadobt, které je vafeni na plotné pfizpisobené, tedy
kastroly, panve na smazeni aj. Plotna zptsobila v ruské kuchyni pomalou, o to ale hlubsi
revoluci. Piiprava jidla na plotn€ dovolila v&tsi vynalézavost v jidlech, ktera zistavala v ruské
kuchyni spiSe v Ustrani ¢i byla vysadou restauraCnich ¢i Slechtickych kuchyni, tedy predevsim
jidel ,,minutkovych®, smazenych ale i jinych. Omezeni, ktera po staleti diktovala konstrukce a
pouziti ruské pece se vSak prolomila pouze jednostrann€, nebot’ sporak (byt s troubou)
nedokdazal imitovat charakteristické vlastnosti ruské pece. Vysledkem bylo, Ze fada ruskych
jidel, jejichZ piiprava byla na ruské peci zavisla, vysla z pouzivéni ¢i ztratila sviij tradicni a
nezamenitelny charakter. Nejedné se pfitom pouze o extrémni ptipady, jako jsou ,,dlouhé® §¢i,
ale téZ o mnohé kaSe, pafend moucna jidla \zaBapsr\ ¢i ovocné a zeleninové sladkosti

\nmacruiia, JeBalmm, Ma3yHs\.
3.3. Duchovni rozméry ruské jidelni kultury @

Kolektivni opatfovani a pfiprava stravy, spole¢né prozivani ptedstav ritudlniho jidla

v kontextu naplnéném symboly’® je vielidsky a transkulturdlni fenomén. Stravovani je pro

™ OnEAPHH, cit. d. s. 202.

7* Pravé n&ktery vodni ptak (potapka nebo kachna) byl v mnohych kulturach jednim z hlavnich

aktéri kosmogonickych myti tykajicich se potopy své&ta. Viz ELIADE, M., Od Zalmoxida k Cingischdnovi, piel.
O. Kalfitt, Praha 1997, s. 99-100.

7 DVORAKOVA-JANU, V., cit. d., s. 18.
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cloveéka a lidskou kulturu natolik dileZitou rovinou, Ze se konfrontaci s ni nevyhnul zadny
nabozensky systém. Snad ve vSech kulturach existuje n&jaky druh obiadni stravy, at’ jiz jde o
obfady nabozenské ¢i rodinné. Rozmanité sémiotické funkce plni jidlo pfi ob&tovani,
pohibech, svatcich, svatbach i mnohych Cist€ nébozenskych ritudlech. Snad kazdé
naboZenstvi ma také své stravovaci piedpisy a omezeni, jejichZ aplikace méni strukturu

systému jidelni kultury a maji ¢asto nepfedvidatelny dosah.

3.3.1. Obradni jidelni¢ek lidového vyroc¢niho a rodinného cyklu @

Lidové nabozenské védomi na Rusi, dodnes v jisté mife zachované (pfedevSim na
ruském venkove), pfedstavuje slozity systém, jehoZ nékteré prvky pochézeji z neolitického a
dokonce snad aZ z paleolitického obdobi. S postupem ¢&asu pfidavala jednotlivd vyvojova
obdobi k tomuto systému nové a nové elementy, které celou jednotu neustdle formovaly.
Pokfténim Rusi’’ nebyly pfedchozi vrstvy smazéany, nybrZ &asto pouze prekryty. Pravoslavna
cirkev sice vedla né€kolikasetlety nesmifitelny boj proti pohanskym Zrectim \Bomxswm,
kynecHwku\ a kultim pohanskych boZstev, lidové obfady a zvyklosti byly vSak vé&tSinou
pouze prizpisobeny kiestanské ideologii. Pfijetim kiest’anstvi se tak lid tradic zdédénych po
predcich neztekl, nybrZ je ukryl pod novym ,natérem®, kde byly dobfe chranény. Vysledek
tohoto procesu - lidové pravoslavi \ObrtoBoe mpaBocnaBue\ - tak pfedstavuje synkretickou
formu, tvofenou symbidzou tradi¢ni nabozensko-ritudlni praxe a kiestanstvi.

Rusky svate¢ni kalendaf, z lidové tradice bezprostiedné vychézejici, prodélal tytéz
promény jako lidova ndboZenskd tradice. Nejstar§imi svatky byly svétky vychdazejici
z ptirodniho ro¢niho kolob€hu. Tyto vétSinou agrarni svatky mely predevSim zajistit
dostate¢nou trodu a také zdravi a plodnost lidem i hospodéiskym zvitatim. Svéatky zavedené
kiestanstvim se s pfedchozi tradici slily v jeden neoddélitelny celek. Staroslovanské svatky
prichodu jara (Iéta) doplnily Velikonoce, Zesnuti \YVcmenne\ Presvaté Bohorodicky (15./28.
srpna) piipadlo na svatek doZinek apod. Promeéna nastala vSak i1 v prozivani ,,novych* svatka,

které postupné prodchl pravoslavny duch.

vvvvvv

na Rusi velké mnoZstvi \“V boea scezoa npasonux. ¥V boea, umo Hu OeHv, mo npa3c)uw<“\.78

Systém, obfady a obsah pravoslavnych svatkii byly na celém tUzemi Ruska jednotné. V

77 A&koliv se jednalo o proces, symbolicky se vztahuje k roku 988.
® Pyccxue, otB. pen. B. A. AJIEKCAHZIPOB, M. 1997, s. 575.
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projevech agrarnich svatkli se vSak daji vypozorovat jisté rozdily, nebot’ nebyly centralné
regulovany.

Tteti vrstva jiz je mozZno v souboru ruskych svatki vysledovat jsou svatky svétské,
zavadéné carem Petrem 1. na zacatku 18. stoleti. Jim bylo do lidového povédomi zavedeno
napiiklad slaveni Nového roku 1. ledna. Nejveétsi rozkveét zazily svétské svatky po bolSevické
revoluci. Nasilna sekularizace a obecny upadek duchovnosti na Rusi v8ak zpisobil, Ze slaveni
modernich svatkd je jen stinem toho, co dfive prozival ¢love€k zakotveny v tradicni
duchovnosti.

Lidoveé-zemedélské svatky koexistovaly s kfestanstvim bezmala tisic let neZ
s destrukeci tradicni vesnické spole¢nosti a technologickym pokrokem dvacétého stoleti téméf
nadobro zmizely. Za spolenym stolem se vSak slavily téméf vyhradné svatky deklarované
jako pravoslavné, at” uZz byl jejich fakticky obsah a forma jakkoli lidovym vnimanim
ovlivnéna.

Kazdy svatek predstavoval pro religidozniho Cloveka vytrZzeni z béZného plynuti Casu a
pfenasel ho do jiné dimenze, kde bézny rad piestaval platit. VSechny kulturni projevy se
prizptsobovaly svateCnimu Casu, jidelni kulturu nevyjimaje.” Snahou hospody#i samoziejmg
bylo, aby se na svate¢nim stole objevily pokrmy, které tuto vyjimecnost podtrhnou. Dtlezita
byla symbolickd funkce jednotlivych ritualnich a ritualizovanych pokrmi, ktera byla &asto
vyjadtena i jejich poctem ¢&i barvou. V. J. P r o p p zdlraziiuje dvojznacnou funkei ritualnich
predméti a jidel: ,,Vejce predstavovalo nejen symbol nesmrtelnosti a vzkiiSeni, ale také
prostiedek, ktery je ma zajistit. <

Svatetni stil mél predev§im predstavovat hojnost v bé&€Znych dnech t&Zko
realizovatelnou.®! Podéavala se tedy jidla, povazovand za kvalitativné nejlep$i moznd, pokud
nebyl pust, pak pfedev§im na Rusi velmi cenéna jidla masitd. Mimo to vSak existovala jidla
specialné svatedni a nakonec jidla typickd pro jednotlivé svatky. Zadny pravoslavny ani

lidovy svatek se nemohl obejit zejména bez specifického peciva. Svateéni gastronomie méla

" MIRCEAE L1ADE k tomu ¥iké : ,,Existuji intervaly posvatného &asu, &as svatki (vétsinou svatka
periodickych); a existuje na druhé strané Cas profanni, b&né &asové trvani, do n&ho spadaji &iny, které nemaji
zadny naboZensky vyznam. Mezi témito druhy ¢asu existuje samoziejmé piedél: nicméné ndboZensky clovek
miize prostiednictvim ritli bez nebezpedi , prechazet z b&zného Gasového trvani do posvatného Casu...posvatny
¢as je vlastng€ zpfitomn&ny myticky Pracas... Toto chovéni ve vztahu k ¢asu dostate¢né odliSuje ¢loveka
nabozZenského od nenaboZenského: nabozensky ¢lovék odmita Zit pouze v tom, Cemu moderng fikame ,,d€jinna
ptitomnost*; snaZi se vejit ve styk s posvatnym Casem, ktery lze v jistych ohledech piipodobnit ,,V&&nosti®.
ELIADE M., Posvétné a profanni, prel. F. Karfik, Praha 1994, s. 50-51.

% ITporm, B. SI., Pycckue arpapusle npasgauky, CI16. 1995, s. 106.

1V tomto ohledu byla vyjimeénd zejména hostina novoroéni a masopustni: ,,Dvakrat do roka —na Novy rok a o
Masopustu — se v§ichni bez vyjimky snaZili podle svych moZnostf najist, pfi¢emz nejen najist, nybrz najist se co
moZna nejvice, bez jakékoliv miry.* Viz [TporL, B. 4., cit. d., s. 35.

Y



pochopiteln€ sva regionalni specifika, pfesto v8ak byl, vztazeno pfedevsim k obrovskému
uzemi osidlenému ruskym etnikem, rusky svateéni jidelnicek a soubor obradnich pokrmi
prekvapive jednotny.

Vyjimecné postaveni mezi ritudlnimi pokrmy i v ruské jidelni tradici méla potravina
nejprosti — chléb. Neni néhodou, Ze chléb® zmifiuje mnoZstvi lidovych réeni i piislovi.
Vyrazu \Xne6 oa conv\ se pouzivalo pokud chtél nekdo vyjadfit pfani vSeho dobrého nebo
tfeba jen dobrého chutnani. Chlebem a soli se vitali vzacni hosté i mladi novomanzelé v den
svatby, s chlebem se chodilo na navstévu k rodi¢ce. Nad pecnem chleba délal na zacatku
stolovani hospodai znameni kiiZe, nebot” si byli v8ichni védomi, Ze vSechno co poZivaji je
vysledkem jejich prace, ale hlavn€ bozi milosti, které je chléb na Rusi odeddvna symbolem.

Nejvétdi soustfedéni svatkl se historicky nashromézdilo na konci jednoho a zacatku
druhého roku — v obdobi okolo zimniho slunovratu. Kfestanské svatky Véanoc a obcansky
Novy rok® probihaly paraleln€ sjejich archaickym lidovym pfedchiidcem — Svjatky,
slavnostmi plnymi magickych obfadl. V pfedveer Véanoc \Kamyn PoxnectBa\ koncil
pfedvanocni plst a za¢inalo slavnostni obdobi radosti a hojnosti. Cela rodina pojedla vano¢ni
kutju, sladkou obilninovou kasi \kytes\, ¢imZ symbolicky zakondila Ctyficetidenni obdobi
pustu a vydala se na pilno¢ni bohosluzbu, trvajici ¢asto az do rana. Po pfichodu z bohosluzby
unavend ale St'astna rodina zasedla k prostifenému stolu. Vanoéni stil byl vyjimecné€ bohaty
predevsim na vzacné maso. Pokud to majetkové pomeéry dovolovaly, nechybél na stole Zadny
typ masitého jidla at’ jiz to byly masité polévky, studené jazyky, masa v aspiku \3ajamBHbIe
omoaa)\, ale hlavné masa peceného - typické bylo celé peené podsvin&e®* nebo ve méstském
prostiedi Cast&js$i pecend husa. Prosti lidé si dopiali alespont duSené praseci nozic¢ky v zeli
nebo v kasi. Novy rok, tento moderni ptivéSek Vanoc, se v gastronomickém ohledu od Vanoc
vyznamngji neodliSoval, stil byl spiSe jesté bohatsi, nebot” se na Novy rok v prib¢hu casu
prenesla z Vanoc ,,magie prvniho dne“.® Mezi lidem panovalo totiZ pfesvédCeni, Ze bohata
hostina na prvni den nového roku (dfive to byly pravoslavné Vanoce — narozeni Krista) zajisti
obdobny dostatek po cely rok. V zamozné€jsich domacnostech se podavalo proto i vice nez 20
chodd. Na z&vér vanocnich svatkl se pekly velké kiize z jemného kynutého tésta, ¢imz se

pfipominal Ktest Pané \Kpemrenme I'ocmomme- Borosmmenme\.!® Dal§im symbolickym

82 Slovo \x1e6\ je v rusting synonymem oznacujicim pokrm i obili (zro).

8V Rusku bylo slaveni Nového roku po evropském zpiisobu (1. ledna) zavedeno carskym nafizenim Petra 1.

¥ Pecené sele symbolizovalo pravdépodobn& plodnost, hojnost a potazmo rodinné §tésti. Viz ITporm, B. 51, cit.
d., s. 36-37.

% Vénoce totiZ nikdy nehraly v pravoslavném kalendafi tak vyznamnou roli, jako v katolickém.

86V pravoslavi splyva Kiest P4ng se Zjevenim Pang — v katolickém kalendafi jsou tyto svatky oddéleny (Kest
Pan& — T#i krélové).
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zvykem pfipadajici na tento den byla vyroba slepovanych nebo vykrajovanych pernickt
\npsmmm\87 ve tvaru zvitecich a lidskych figurek a rliznych vyjevil. Témito pernic¢ky se lidé
obdarovavali, ale d&vali je také snist dobytku a domacimu zvifectvu pro lepsi kondici. Na den
Kitu Pané tak proristaly kfest'anské symboly se zvyky evidentné pohanského ptivodu. Lidé se
po celé Vanoce obdarovavali také mnoha druhy pirohd, bez kterych se na Rusi nemohl obejit
zadny svéatek — pirozky si prali pfedevsim kolednici, ktefi v obdobi Vanoc po vsich v hojném
poctu chodili \Ileuxa-mo monumcs, nuposicka-mo xouemcs\.

Priblizné¢ sedm tydnii po skonleni vano¢niho obdobi pfichdzi Masopustni tyden
\Macnenuna\ — tyden, ktery je ve znameni pfivoldvani jara a piipravy na Velky pist.
Masopustni nedé€le, tvodni a centralni bod oslav, je sice jiZ ve znameni mirného postu, to
vSak nebrani tomu, aby se stoly prohybaly pod mnozstvim povolenych jidel. ,,Prvni tyden
tohoto postu se nazyvd masopustem, béhem kterého nejedi maso ani ryby, ale pouze mdslo,
miéko a vejce a pritom denné vypiji tolik vodky, medoviny a piva a tak se prejidaji, Ze o sobé
nevédi; ndsledkem toho je veliky rozvrat a posetilosti...“*®

Masopustni nedéle je pfedevsim ve znameni kyprych a mastnych blint, které se pecou
ve velikém mnoZstvi a z riznych druhii mouky — ponejvice pSeni¢né, ale i Zitné, pohankové a
prosné. JelikoZ je jiZ pust, dopliiky k blintim, bez nichZ je blin netiplny, jsou hlavné mlééné —
pfedevsim kysana smetana a maslo. Masopustni nedéle je také proto nazyvana téZ Syrova
\CoIpHas\ ¢i svatek ,,bilého jidla“. Mimo blint a v§udypfitomnych pirohti (pfedevsim rybich a
s nadivkou z obilnych kasi) se v tento den pekly i pfibuzni blini — olad’ji a v centrélnim
Rusku navic i domaci vafle. VSechny tyto teplé moucniky svou zlatavou barvou a kulatym
tvarem symbolizovaly touhu po vladé slunce, kterd je na konci dlouhych ruskych zim
obzvlast¢ silnd. ProtoZe se ,,vefilo™ Ze jaro pfindSeji na svych k¥idlech ptaci, na den 40
mucednikd (9. bfezna) se v n€kterych oblastech pfipominal pfilet ptakli peCivem ve tvaru
ptackd. DéEti snimi béhaly po ulicich a vyhazovaly je do vzduchu a poté je sn&dly.¥
Masopustni tyden je sice svatek svym pGvodem i lidovym obsahem vyslovené pohanského
pivodu®®, v pravoslavné roviné viak tento tyden mirného postu slouzi jako pfiprava na
nejdilezitgjsi télesnou olistu pravoslavného kiest'ana — Velky pust, ktery zacina osmy den po

Masopustni nedé€li.

87 Casto se viak figurky pekly i z jiného t&sta — diileZity byl tvar a funkce.

58 OnEAPHH, cit. d., s. 333.

% Nezavazna détskd hra byla patrn& poslednim stadiem vyvoje tohoto dfive snad vazného magického ritualu.

% Difve se pravé na Masopust slavil pfichod nového roku a proto se tomuto obdobi pikladal velky vyznam.
Lidové uslovi pravi, Ze prostfedky na oslavu Masopustu je potieba ziskat za kazdou cenu \X0oTb ce0s 3aJI0XKHTB,
a Macnsauiy npoBogmutTs!\.
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Na zacatek Velkého postu se détem fikalo: ,,Vsechno shorelo, miléko i mdslo - nezbylo
nic.“ Nastoupilo obdobi klidu a rozjimani, které nesmélo nic narusit — oslavy, zpév, hrani na
hudebni nastroje, to vSe bylo povazovano za hiiné. Druha polovina Velkého postu byla
veselej$i nez prvni, protoZe se jiz blizily Velikonoce, ,,svatek svatkt“ \“mpasmmmk Bcex
npa3gaukoB\. Den, ktery Velky pust délil na dve poloviny \cpemokpectre\ se upominal op&t
peCenim velkych kiizi, které se vSak nejedly, nybrz uschovaly az do seti a drobily mezi osivo,
¢imZ se méla zajistit hojnd droda. KiiZe pecené uprostied Velkého postu mély velikou moc,
nebot’ spojovaly obét’ lidi (piist) s ob&ti Krista (symbol kfize), ¢imZ si 1idé vykupovali nadéji
na preziti do dalsiho roku, které bylo dfive na vysledku setby zavislé.

Zeleny ¢tvrtek byl prvnim dnem pfipravy na Velikonoce, cely dim se nejprve vzorné
uklidil a poté se mohlo pfistoupit ke gastronomické pfipravé, kterda zacinala barvenim
slepi¢ich vajec. Ve Ctvrtek, ktery se pro velky uklid nazyval ,.Cisty étvrtek™, se pekly figurky
zvifat \xo3ynu, kopoBymk#n\, které se daly sezrat skotu pro zajisténi plodnosti a zdravi. Na
Velky patek a na Bilou sobotu gradoval nejp¥isnéjsi pist téméf v hladovku, to ale nebranilo
pascha \macxa\ — v ned€li musely byt totiz Cerstvé. Prestizi kaZzdé hospodyné bylo upéci kulig
vysoky a kypry, protoZe to podle lidového pfesvédéeni prizniveé ovliviiovalo vynosy obili.
Konec Velkého postu nadeSel po pfichodu z centralni bohosluzby, kde se posvétilo prvni
nepostni jidlo. Hospodyné proto do chramu pfinasely na ¢istém ubrousku tvaroh v misce, na
ni chléb a kolem barevnad vejce. VajiCko schlebem a varenéc \Bapenen\ z tvarohu pak
predstavovaly velikono¢ni snidani. Vejce symbolizujici zarodek nového Zivota zaujimala
v pravoslavném i pfedkiestanském ritudlnim systému vyznacné misto. Kazda hospodyné se
snazila uvafit a ozdobit co nejvice velikonoénich vajec. Vejce se barvila napfiklad cibulovou
nati a slupkami, nebo srpkem barviiskym \cepryxa xpacumsras °' - kazdé oblast méla viak
své rostliny a techniky vychézejici z mistnich tradic. Vafena a obarvena vajicka slouzila nejen
jako darek, nybrz také ke hram a vés§téni budoucnosti. Nutno bylo pfedevsim vaji¢ka povalet
po zemi, coZ zaru¢ovalo plodnost pudy.

Svatek Nanebevstoupeni, ktery nésleduje 40. den po Velikonocich, nasel sviij odraz ve
svérazném pecivu, podlouhlych vekach - schodech \necemkm\. Zafezy, udélané na vekich
pred vsazenim do pece, zndzortiovaly jednotlivé schody po nichz Spasitel vystoupal k Bohu
Otci (podobné schildky se pekly i na vzpominkové hostiny za zemfelé \momunkm\, kdy mély

zajistit neboztikovi nebeské krélovstvi). Svatek na desity den po Nanebevstoupeni slavily

*1 Serratula tinctoria L.
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piedeviim Zeny, nebot tento den byl v lidovém védomi dnem plodnosti. Zeny se shromézdily
a spolecn€ vyrazily do lesa, kde se bavily. Nakonec uspofadaly n€kde na pasece nebo mezi
remizky hostinu, jizZ dominovala opét vatena vaji¢ka — symbol plodnosti.

Letni a nadchazejici podzimni obdobi probihalo ve znameni priib&Zzné sklizné darti prirody a
usilovné prace. Léto je spojené piedevSim se svatky svétcd, ktefi ¢asto zahajuji jednotlivé
zemeéde€lské prace. Na zacatku Iéta, na PetrGv den (29. Cervna /12. Cervence) se tradiéné
zahajovala senoseC. V tento den také konéil pfiblizné tfitydenni Petrovsky pist a mlécné
vyrobky — maslo, kysana smetana a tvaroh, v postnim obdobi schrafiované, pti§ly na den sv.
Petra a Pavla \[letpo nenb\ nejen seka¢im k chuti. V minulosti byl tento svatek také
oblibenym dnem navstévnim — vyhrazenym zejména kmotrim, ktefi s napecenymi
pSeniénymi pirohy navstévovali své kmotfence. Vyjimecné misto mezi letnimi pravoslavné-
lidovymi svéatky zaujimé svatek proroka ElidSe \Wmeun nenp\ (20. ¢ervence/2. srpna), nebot’
byl povaZovan za hranici mezi vrcholicim létem a po&inajicim podzimem®® \Ha Hrvio do
06eda nemo, a nocne o6eda ocemsv\. Na tento den, zahajujici obdobi sklizn&” se cela
zeme&delska obcina schazela u spoleéného stolu a ochutnavala vzorky Grody — chléb upedeny
z nového obili \unsmHCKas HOBB\ a plastve letniho medu. Na hostiné nesmélo chybé&t také
maso z ob&tovaného kusu dobytka, které bylo ve svatostanku posvéceno \moneHbIi kyc\.”*

31. ¢ervence/13. srpna zacinala piiprava na Uspensky pust, jenz byva vsak také lidove
nazyvan Mlsné Spasovka, nebot” béhem ni probihaly tfi agrarni svatky ve jménu Krista
Spasitele lidov€é nazyvané Spasy. Prvni Spas — nazyvany medovy (1./14.srpna) byl lakavy
zejména pro malé déti, nebot’ ty si pfi vybirani medu, pfipadajicim na tento den vzdy pfisly na
své. Cast nového medu se samoziejmé posvétila v chramu, nebot’ ritudlni konzumace takové
potraviny nejen spolehlivé zahani od clovéka vse Spatné, ale Clovek se tak bezprostiedné
ucastni na boZim dile. Ze zeleniny bylo na tento svatek dovoleno jist pouze okurky, které se
pomazaly medem. Tato sladkost byla oblibena vSak i v jinych dnech.

Druhy Spas — nazyvany jable¢ny, nebo také hrachovy, (6./19. srpna) byl ve znameni
svéceni a konzumace ovoce a zeleniny, ktera v tomto obdobi hromadné dozravala. Na tieti
Spas — ofechovy, nebo také obilny (16./29. srpna) dozravaly v lese liskové ofisky a proto na
né zejména deti a mladé divky poradaly V}'fplravy.95 V téchto dnech vrcholila také sklizen obili

a proto se mohly kone¢né napéci pirohy z nového zrna na slavnost doZinek. Na dozinkach se

%2 podzim byl chapéan piedeviim jako obdobi sklizng — podzim v nafem smyslu je na Rusi krat$i neZ u nas.
% Zaginaly se kosit ozimy.

** Tento oby&ej méa svou obdobu i na Balkéng. Den proroka Elidge byl pravdépodobné plivodné zasvécen
pohanskému Hromovladci (Perunovi), kterému bylo nutno na tento den pfinést obgt.

*Na jizni Sibiti v tomto &ase odchézeli muzi na ndkolikadenni sbér limbovych ofidki a hub.

-08 -



mimo pirohl a chleba z nového zrna podévala také kase salomata \camomara\, ktera musela
byt v tento den obzvlasté mastna.

Svatek narozeni Nejsveétéjsi Bohorodi¢ky (7./21. zafi), ktery byl mezi lidem
v obzvlastni oblibé, byl spojovan s definitivnim pfichodem podzimu. Zrana vychazely Zeny
ke bfehtm fek a jezer a vitaly ,,mati¢ku jesen“ \marymka ocenuna\ pfinesenym chlebem a
ovesnym kyselem \kmcesnn\. V severoruskych oblastech se tento svatek nazyval cibulovym,
protoZe se pletly copy ze sklizené a vysuSené cibule, ktera musela vydrZet celou zimu.

Tyden po ,cibulovém dni“ pfichazel svatek, na ktery se netrp€livé t&€Sili hlavné
svobodni mladi lidé — po svatku PovySeni svatého K¥iZze (14./27. za¥) totiz zalinaly ,,zelné
veCery® \kamyctku\. Rodi¢e kazdé divky na vdévéani pozvaly jeji svobodné vrstevnice na
pomoc pii nakladani zeli \wamycra kBamenas\, kterého se vruské kuchyni tradiéné
spotiebuje velké mnozstvi. Dévcata spole¢né krouhala a $lapala zeli a pfitom zpivala veselé
pisné. Po praci pozval hospodar dévcata ke stolu, na némz nesmély chybét zelné pirohy. Do
domil kde probihal ,,zelny vecer pfichézeli mladenci, touZici po nevésté. Po dovoleni vejit do
svétnice popiali hospodyni ,,dobré zeli“ a piipojili se ke spoleéné zabavé. Takto se postupng
vystfidaly viechny rodiny — ,,zelné vecery* proto trvaly €asto i dva tydny.

Mezi vesnickymi svatky mél vyjimeéné postaveni svatek mistniho chramového
patrona \cpezxmit mpazmuuk\. Vtento den se vesnice stala jednim velkym domem
pfijimajicim hosty z okolnich vesnic za spoleénym stolem. Tyto dny byly dobfe zndmé mezi
vesnicemi navzgjem. VSichni chtéli své piibuzné pohostit jak nejlépe to bylo mozZné.
Etnogratka M. Svecovova piSe, Ze ,,...svdtky chrdmového patrona se slavi obzvlasté
slavnostné. KaZda vesnicka, ac casto nemd sviyj chrdm, md presto tak zvany chrdmovy svdtek,
na ktery se sjizdéji hosté, pribuzni a zndmi z okolnich vesnic. Na tento svdtek se v kaZdém
hospoddistv’® vaii pivo s medem, coz vyZaduje nékdy i dva tydny, nebot piva je potreba
neuvéritelné mnozstvi. Vétsina téchto chramovych svdtkii pripada na podzim, kdyz je sklizeno
obili a vybrdn letni med... "’

S koncem sklizn€ a zpracovanim urody konéil i zeméde€lsky rok. Pokud byla troda
dostate¢n4 a rodina se dobte zasobila, nebyla zima tak dlouh4 a ¢ekani na jaro bylo snesitelné.
26. zafi (9. fijna), na svatek apostola Jana, se znové mouky pekly pirohy pro nejchudsi -

lidové tuslovi pravi, ze kdyz pada listi z dubu a zima se pfipravuje na prevzeti vlady, je ten

%V tomto ptipadé se jedna o Altaj.

°7 ILIBENOBA, M., ,,ITonsxu“ 3MemHOrOpcKoro okpyra//33COPTO, 1899, Ku. 26, str. 54 — 55, citovéno podle
JIMITMHCKAS, B. A., Cmapooscunst u nepecenenyer (Pycckue na Anmae XVIII — nayano XX. eexa), M. 1996, s.
168.
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spravny as uctit chudého pirohem.”® Starost o chudé a poutniky byla viak mezi lidem trvale
pritomna po cely rok, nebot’ lidé tak Bohu d€kovali za dary, které ptijali od Matky — Zem¢.

Zemedelsky kalendar se utvarel po generace a jeho obfady piedstavovaly uceleny
systém odrazi mravniho a duchovniho povédomi zeméde€lského Eloveka — jeho vztahu
etnické duchovnosti jakéhokoli naroda. Jestlize vyrocni cyklus systematizoval piedevSim
vztah Cloveéka k pfirodé a pade, rodinny cyklus pohybujici se po triad€ narozeni — svatba —
smrt, usporadava predevs§im vztahy mezi lidmi, a to hlavné lidmi nejbliz$imi.

Narozeni ditéte se na Rusi obeslo z pochopitelnych diivodii bez hostiny. Hospodyné,
majici takovéto zalezitosti na starosti, leZela v posteli s novorozencem a navic byla po dobu
nejméné jednoho tydne (dokud nepodstoupila ,,0¢istovaci* obfady) povaZovéana za necistou a
tudiZ neschopnou vykonavat domaéci prace. Nastesti prichazely po porodu a v prvnich dnech
Jeny s jidlem a proto byla na par dni strava zaji§téna. Zeny, které s rodickou soucitily, se
snazily pfinést to nejlepsi a nejvyZzivnéjsi co bylo k dispozici a posilit tak matku a tim i
novorozence. Po skonéeni porodu a zaopatfeni rodi¢ky vafila porodni baba ,babskou kasi“
\Gabura xama\ > — hustou kasi z pohanky nebo jahel, n€kdy oslazenou medem. Kasi pak baba
uctivala navstévy a krmila rodi¢ku. Zvlast’ pak smichala pepf se soli a kfenem a tuto Stiplavou
sm&s zamichala do trochy kase. Lzici pak podala hospodafi, ktery hral v porodnich ritudlech
dosti pasivni a trpnou roli, se slovy: ,, At ochutnd, aby védél, jak sladké je rodit.*

Bezprostfedné po narozeni dostal kojenec plat€ny cumel, v némZ byl zabalen
rozzvykany cerny chléb se $petkou soli. Do Sestého tydne se kojenec krmil pouze matefskym
mlékem, poté se zadal pfikrmovat — nejdfive rozfedénym kravskym mlékem, poté i fidkymi
kasi¢kami a chlebovou turjou. K pfikrmovani se pouzival kravsky roh, na ktery se navlékl
platény dudlik. Pokud to kondice matky dovolovala, dit¢ se nejcastéji kojilo 1,5 az dva roky,
neboli jak se fikalo ,,ti1 posty“.loo Na kojence se pochopitelné nevztahovala postni nafizeni a
jen v silné véficich rodindch se povazovalo za hfich dévat kojenci nepostni stravu na ctvrty
- pust. Odstaveni od prsu bylo spojeno se zvla§tnim obfadem. Kojenec byl poloZen na stiil, pied
néj byl postaven chléb se soli a matka podavala ditéti placku se slovy: ,,BoZe, dej mu odejit od
prsu a prijit k chlebu'!

Nejpozdé&ji do tydne po narozeni (nejlépe vSak na tfeti den) muselo byt novorozené

pokiténo, aby zné&j byl sejmut prvotni hfich a dit¢ se stalo pravoslavnym kiestanem.

8 Rus \lTadem nucm ¢ Oy6a, 3ume 20mosa uiyba, npudem Hean Bozocnos — nuugemy nupoz 20mos!\.
% Kage se také n&kdy nazyvala \icosimBo\.

190 pogitaly se velké posty.

1 Rus. \fJaii Boz om zpyou omemams, a k xne6y npucmams!\.
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S kiestnim jménem ziskalo dit€ i svého ochrance - svatého, jehoz jménem bylo pokiténo. U
chlapcti se vétSinou jeho jméno shodovalo s jeho jménem kiestnim. Nezbytnosti proto bylo
opatfit si ikonu svatého ochrance a pfipevnit ji ve svatém kouté mistnosti — v kiotu. Vyro¢i
narozenin nebylo v pravoslavném Rusku nijak zvlast slaveno, daleko dilezitéjsi byly
jmeniny, lépe feeno jmeniny pfislusného svatého ochrance, které se vrodinném kruhu
slavily jako mensi rodinny svatek. Podavala se pfedevsim sladké kaSe s medem \kommso\ a
nezbytné pirohy.

Svatebni obfady se na Rusi dfive neomezovaly pouze na svatebni den — rozpracovany
postup predsvatebnich pfiprav obsahoval hostiny v domé Zenicha, nevésty a pfipadn&
v novém dome novomanzeld. V samotny svatebni den si Zenich vyzvedl nevéstu u rodiéi a po
kratkém, takzvaném ,,malém“ stolovani se vSichni vydali do chramu. Po obfadu zamifili
svateblané do domu Zenicha, kde byli novomanzelé piivitani rodi¢i Zenicha s ikonou,
chlebem a soli a na vSechny jiz ekala velkolepa hostina. NovomanZelé tradi¢né na svatbé
jedli a pili stiidme, nebo viibec Veder jesté svateblané doprovodili novomanzele na loZe a po
kratkém zpévu se rozesli domd. Svatebni veseli viak pokraCovalo rliznymi hrami a obyd&eji
jesté nékolik dnt.

Typické pro svatebni menu je vyzdvizeni momentu prosperity a plodnosti — vyznamna
je té jeho funkce reprezentativni, spoleGenska a magicka.'" Na Z4dné svatbé nesm&lo chybét
predev§im mmnozstvi rozmanitych pirohd, kterym casto vévodil velky svatebni kurnik
\kyprEK) s dribeZim masem (oblibeny byl zejména na severoruskych svatbach). Casto se do
né&j zapekla celd slepice.103 Na stfedoruské svatby se pekl velky mouénik z jemného sladkého
tésta — karavaj \kapamaii\, ozdobeny vétvi¢kami, stuhami a figurkami z tésta. Takovyto
mouénik staveéli doprostied svatebniho stolu a jedli ho az Upln& nakonec. Na svatebni
moucniky si hospodyné uSetfila vZdy tu nejjakostnéjsi pSeni¢nou mouku kterd byla
k dispozici.

ProtoZe den svatby mohl byt na rozdil od jinych vyznamnych udalosti dopiedu
naplanovan, upfednostiiovala se nepostni doba. Nic pak nebranilo tomu, aby se na stole
objevila oblibend svatebni jidla - vafené vepfové a slepice s hoi¢ici a kvasenou zeleninou,
ale pfedev§im vepfova huspenina \ctynens\, obloZeny kvaSenymi okurkami, cibuli a kfenem.
Starobylymi svatebnimi pokrmy byly pfedev§im tradi¢ni obilninové pokrmy - rizné kaSe a

také samoziejmé kysely. Svatebni hostiny se od ostatnich svate¢nich prilezitosti jiZz odedavna

192 Svatebni strava je samoziejmé pouze jednou z rovin (i kdyZ jednou z nejdtleZit&jich), kde se tyto funkce ve
svatebnim ritudlu projevuji.
19 Slepice a vejce byly vzdy symbolem plodnosti.
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odlisovaly také mnoZstvim alkoholickych ndpoji na stolech. V davnych dobach se popijely
predevsim rizné medoviny a kvasy, od 17. stoleti pfibyla i vodka a jako posledni i révové
vino, které bylo vsak pfedevsim zaleZitosti mést.

Bez ritualni konzumace se v Rusku nikdy neobesly ani smuteéni obfady, majici zajistit
klid mrtvému i pozistalym (piivodné piedev§im proto, aby se nevracel mezi Zivé jako
revenant). Za staleti se vytvoril soubor pokrmi, které byly pro tuto vyznacnou udélost
typické — byla to predevsim kutja, bliny, kysel a med. V dalSich pokrmech vSak existovala
velmi rozriiznénd krajové variabilita.

Kratké pohosténi probéhlo jiz na hibitov€. Po spusténi neboztika do hrobu vSichni
polibili svaté obrazy a jedli kutju - nejprve nejblizsi pribuzni a poté i ostatni. Kazdy si nabral
kasi postupné trikrat. Podavaly se také bliny a pirohy. Obycej zaznamenany u
predkiest’anskych Slovant Ibn Fadlanem, totiz vybaveni neboZztika zdsobami jidla na dalekou
cestu, se vnov¢jSich dobach nezaznamenal. Do hrobu se hdzely pfedev§im penize na
symbolické vykoupeni hifisné duSe. Soucasti této malé hostiny bylo vzdy i podarovani
chudych tcastnikd pohibu chlebem, pirohy ¢i drobnymi mincemi. Zbytek jidla se nechal leZet
na hrobé &i pobliZ n&ho — pro ptaky do kterych se vi&lily duse zemtelych.'® V dnesni dobé se
na hrobé vypije i ¢iska vodky ,,za klid duse®.

Hostina v domé& neboztika byla vzdy vyvrcholenim celého obfadu, ktery byl na
posvécené piid€ zakoncen panychidou v kostele. Na zacatek hostiny se podévala sladka kase
kutja, ta se pfipravovala v riznych oblastech odlisn€¢ — n€kdy z pSenice, n€kdy z je€mene a
ne¢kdy z ryZe (pfedevsim ve méstech). Kut'ja symbolizovala piedevs§im sladky Zivot na onom
svété a zrni, z kterého byla uvafena piedstavovalo viru v obnoveni Zivota po vzkiiSenf
mrtvych. Po kutje, spole¢né pro celé Rusko, se jidla liSila. V severnich oblastech nesmél
chybét rybi piroh, zato ve stiedoruskych oblastech se podavaly bliny s maslem ¢&i kysanou
smetanou.

Dalsi chody zavisely pfedev$im na tom jaké bylo pravoslavné stravovaci obdobi.
Pokud byla doba postni, podavala se Casto houbova polévka \rpubmas moxaédkxa\ nebo
jahelna kase omasteéna rostlinnym olejem. Pokud ptist nebyl, pak byla smaZend vajicka, kase
s mlékem, studéfi, nebo dokonce pecena slepice ¢i teleci. Pirohy, pro tuto prilezitost nakrajené
na kousky, nechybély na Zadném smute¢nim stole v jakémkoliv obdobi. Nadivka musela
samozfejmé odpovidat pravoslavnym nafizenim — nejoblibenéjsi byly proto pirohy sladké. Na

zaver ob&da se podavalo druhé typicky smuteéni jidlo — ovesny, nebo Zitny kysel. Po ob&d¢ se

14 10mmHA, H. A, Pyccxue obviuau u obpadwvr, M. 2005, s. 68.
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stavéla na stiil nadoba s medem rozfedénym vodou \cwbrTa\ nebo bragou a pfitomni duchovni
zazpivali smute¢ni pisné. Pied odchodem se jesté pozlstalym pisni popialo mnoho let Zivota.
ProtoZe bylo na smute¢nich hostinach pfitomno mnoho host, stil se prostiral i dvakrat ¢i
tiikrat. Pfednost meli pochopitelné hosté nejvzacnéjsi, predevsim duchovni, ktefi po pfichodu
udélali nad jidlem nejprve znameni kiize. Teprve poté se mohli vSichni posadit a zadit
s jidlem.

Hostinou v8ak konéil pouze obfad pohiebni, nikoliv smutecni, nebot' devaty a
Ctyficaty den po pohibu a poté kazdy rok na vyroli smrti si nejbliZ§i pfipominali osobu
zesnulého na smutecnich hostinach \nomuaku\. Mimo stesku po zemftelém byla tato setkani
motivovana také presvédcenim, Ze pomahaji dusi zemfelého na onom svét€. Po navsteve
chramu a hrobu zemfielého se zasedlo k pInému stolu, na némz bylo znatelné vice alkoholu
nez na hosting pohiebni. Vzpominkové ritualy se od pohiebnich podstatné lisily, jidelnicku
vSak dominovala také kut’ja, kysel a bliny. Vzpominkové ritualy se viak neomezovaly na dny
vztahujici se ke dni Umrti, opakavat mrtvé chodili pozistali jest¢ o mnohych svatcich -
v sobotu prfed Masopustem a predevS§im na velikono¢ni pond€li \Pamonpruma\, které bylo
pamatce zemielych zasveceno. Na tento den pfindsSeli lidé casto do chramu pred ikonostas
pivo, bliny, pirohy, kutju a vejce. Po odslouZeni panychidy se ¢ast proviantu vénovala
duchovnim, ¢4st chudym a zbytek se na hrobé po vzpominkovém ritudlu zkonzumoval.

Ve srovnani s pohfebnimi pokrmy jinych pravoslavnych kiestand (naptiklad

Ukrajinct z Halige'®

) je ve vSech ruskych oblastech evidentni pfedevSim rigor6zné
dodrzovany kéanon pohiebnich pokrmi, jenZ byl jinymi jidly dopliiovany jen velmi zfidka a to
pouze v domacim prostiedi. Na posv€cenou pudu patiily pfedevS§im bliny, medové kutja,
pirohy a vejce.

S nastupem bolSevické moci doznala svateéni gastronomie vyznamnych zmén.
Sovéetskd moc zadala s prondsledovanim ndbozenskych projevii obyvatelstva, ndbozenské a
religidézné-lidové svatky (Masopust \maciennua\) nevyjimaje. Likvidace cirkevni struktury a
boteni chrami pierusilo tradici pribuzenskych navstév na svatek patrona chramu'®. Svatky
regiondlnich svatych, pfed revoluci slavené vefejné, se zménily v rodinné svatky slavené
v kruhu nejbliZsich. Nastupujici generace masirovana bezveéreckou propagandou se vak pies

snahu star$i generace nabozenskym svétkim odcizovala. Z velkych pravoslavnych svatkd si

svij vliv zachovaly tfi svatky nejdulezit€j$i: Vanoce, Velikonoce a svatek Svaté Trojice.

15 Viz STEPANOVA, 1., Dvojity obraz (K etnografii v Ceské véele 1846), P¥ipraveno k vydéni v AUC Studia
Ethnologica XV.
1% Jednalo se o obdobu nagich pouti.
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V pfipadé Vianoc byla zfejma snaha zatlaCit je do stinu soub&zné slaveného konce
kalendafniho roku podle starého i nového stylu. Slaveni Velikonoc, centralniho
pravoslavného svatku, vSak nevykofenil ani systematicky tlak ufadd. Nadéle se barvila
vajicka a pripravovala tvarohova pascha. Masopust, tento prastary pohansky svatek, se slavil
nadale prikryt oficialnim oznacenim ,,Vitani jara“.

Rodinny svateéni cyklus podobnd nafizeni vyrazn&ji neregulovala, piesto vsak
intenzivni sekularizace spoleCnosti zplisobila pfesun pozornosti od rodinnych jmenin
k narozenindm.'”’ Tradi¢ni sladkou ka$i viak nahradilo oslavencovo oblibené jidlo. Zmény
doznala i strava na smute¢nich hostinach'® — tradiéni bily ovesny kysel byl nahrazen
instantnim $krobovym s ovocnou pfichuti a nékdy byl i1 zcela opomijen. Nezbytna kutja, ktera
se diive pfipravovala piedev§im z pSenice, se dnes vafi v&tSinou z jemné&jsi ryZe a nechybi
v ni nikdy rozinky. Je$t€ podstatnéji se promeénil stil svatebni, pfevladd studena kuchyné -
z vepiového a driibeZe nahradilo jakékoliv peéené maso — napiiklad kavkazsky Saslik. Misto
tradi¢nich svatebnich piroht, kurniku a karavaje, zaujaly pirohy se sladkou nadivkou majici

symbolizovat budouci sladky Zivot novomanzelt.

3.3.2. Pist v zivoté a kuchyni Ruska ©

Pijeti kiestanstvi se vSemi jeho aspekty zpusobilo v Zivoté ruského ¢loveka zasadni
revoluci, ktera zasahla vSechny polohy lidské existence. Ackoliv se v ruském prostiedi mnohé
véroutné prvky kiestanstvi etablovaly jen velmi téZko, stravovaci nafizeni se prosadila
pomérné rychle a jiz v prvnim stoleti po oficidlnim pfijeti kiestanstvi nasSel pist a dalsi
stravovaci omezeni v Zivoté ruskych kiestant, ktefl méli vzdy blizko k askezi, své misto.

Pist se v kfest’anském pojeti, podobné jako i v jinych kulturach, netyka jen stravovani,
mel by zasahovat vSechny aspekty lidské existence - Cloveék by se mél odvratit ode vSech
rozptyleni a pfipominek télesnosti, které ho vzdaluji Bohu. Jen takovéto ocisténi téla i ducha,
spolu s usilim o vnitini zdokonaleni umozni navic ¢loveéku pln€ se koncentrovat na nasledujici
udalost (cirkevni svatky, vyznamné zivotni udalosti aj.). Poeticky a vystizné tento moment

vystihuje piislovi: ,,Pist je modlitbé tim, &m jsou ptactvu kiidla“ '*V postnim obdobi proto

197 Zde je patrné nenasilné rozvolnéni tradi¢nich, po staleti dodrzovanych norem se zfetelnym posunem

k podtrzeni individuality oslavence.

1% v zpominkové hostiny se tradin stale konaji na devaty a &étyficaty den a poté na kazdé vyro&i Gmrti.

19 BOPOHUHA, T. A, ITocm 6 scusnu pycckux, in: TIpaBociaBye U pycckas HapoAHas KyIbTypa, nof pex. JO. B.
CHUMUYEHKO, M. 1995, s. 35.
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Rusové navstévovali chram Cast&ji nez jindy a pfipravovali se k eucharistii \mprgammenne\
zpoveédi a usilovnou modlitbou.

Hlavnimi principy z nichZ alimentarni omezeni v ruském prostiedi vychéazela byl vzor
JeziSe Krista a aposStold zpracovany patristickou tradici vychodniho kfestanstvi. Nejstarsi
ruska kronika Vyprdvéni o davnych ¢asech \Ilogecmv épemennvix iem\, piipisovand tradi¢né
mnichu Kyjevo-peCerského klastera Nestorovi, uvadi, ze jiZ prvni nésledovnici
vychodokiestanskych mnisskych vzorli se vyznaCovali bezvyhradnym dodrZzovanim pravidel
mnisského Zivota v&etnd piisnych postit.''® Uplatnéni tohoto progresivniho principu ve stravé
ruského obyvatelstva sice nevedlo k totdlnimu vegetarianstvi, ale na mnoho set zakotvilo v
ruské jidelni kultufe jako jeden z hlavnich formotvornych Cinitell, jenz vytvafi zakladni
opozici v tradi¢ni ruské kuchyni — opozici postn{ a nepostni \ckopomHas\ stravy.

Nébozenska stravovaci omezeni se nerealizovala pouze v postech, nybrz se tykala
(podobn¢ jako u semitskych narodi) i zplsobu zabiti zvifete. Mezi 100 pfipominkami cara
Ivana IV. Hrozného jsou i vytky duchovenstvu, Ze nedostatecné dohliZi na stravu v&ficich: “ve
méstech a po celé zemi se proddvaji riizné zaddvené ptactvo a zajici...nezarezdvaji je Zivé a
nepousti se jim krev.“''! Tyto snahy, vychazejici patrn& z interpretace starozékonnich knih se
viak prosadily jen omezen& a spise mezi venkovskym lidem. Slechta se t&mito doporudenimi,
zasahujicimi do jejich privilegii prakticky vibec nefidila. Odpor prostého selského lidu
k lovenym teplokrevnym Zivocichim jest¢ posilovaly relikty staroslovanského archaického
mysleni, které se na ruském venkove nikdy nepodatilo vymytit (v Rusku nikdy neprob&hla tak
disledna christianizace jako naptiklad u nés). Zejména venkované tak povaZovali medvéda,
divocaka ¢i zajice za bytosti, jeZ jsou jim schopny za jistych okolnosti uskodit a proto je lépe
je nechat v klidu.'"? Z nejasnych divodu se téZ vyhybali zabijeni labuti,'”® nebot’ pry Ziji
v paru jako lidé, holubt coby ,,bozZich posla* apod.

Cely systém postniho cyklu a pouzZivanych surovin se velice dlouho vyvijel. V prvnich
dvou stoletich po pokiténi Rusi (kdy bylo ptsobeni vychodokfestanskych mnisskych vzort
nejsilngjsi) byl puist velice pfisny — byl prakticky roven hladovce. AZ pozdé€ji byla poZivana
zelenina a asi od 13. stoleti byla povolena konzumace ryb. Teprve ve 13. stoleti
konstantinopolsky patriarcha Makarios vydal obecnd pravidla sjednocujici a urcujici jidelni

normy a pravidla v postni dob&. Tento edikt vSak neznamenal definitivni postulat postnich

10 BOPOHMHA, T. A., cit. d., s. 7.

! Crormas// Poccuiickoe 3akoHOIaTedbcTBO X.-XX. BB.: B 9 T., M., 1985, T. 2., . 70-73, citovano podle
JIMTIMHCKAS B. A, Tuwa (XII — XX eexa), in: Pycckue, oTB. pel. B. A. AJIEKCAHJIPOB, M. 1997, s. 395.
12 Toto presvédieni sdilely také sousedni ugrofinské narody.

'3 pozoruhodné je, Ze labuté byly Gastym obfadnim jidlem p¥i vyznamnych piileZitostech viz P¥iloha II.
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stravovacich pravidel — pouze jakési doporudeni, které bylo piizplisobovano jednotlivymi
vétvemi vychodniho kiestanstvi i jednotlivymi regiony podle jejich chapani pravovérné
nauky.

V Rusku se postupné ustalil ro¢ni postni cyklus doplnény jesté tydennim."* Protoze je
postni kalendai soucasti pravoslavného kalendafe, jeZ je vyslednici kombinace pohyblivych a
nepohyblivych svatkl, pocet postnich dnt kolisal od 192 do 216. ,,V roce maji vic postnich
dnit nez dnii kdy se smi jist maso.“'" Centralni misto v cirkevnim kalendafi zaujimaji 4 posty
dlouhé. ,,Rusové maji ¢tyri posty do roka“, zmifiuje se ve svych zapiscich anglicky obchodni
Kristovym &tyficetidennim postem na pousti, z ¢ehoZ se také zachovalo lidové pojmenovani
Ctyficitka \weTslpenecsatauna\. Velky pust je ve skuteénosti delsi, zacind jiz 7 tydnt pied
Velikonocemi - trva tedy skoro 50 dni. Po ném nasleduje tzv. Petrovsky piist, ktery ma
pohyblivy zacatek. Nasleduje po svatku Vsech Svatych, jez je 8. nedéli po Velikonocich, a
konéi na svatek sv. Petra a Pavla 29. ¢ervna/12. Cervence (podle julianského kalendare). Dalsi
z dlouhych postt, ktery spada do teplého obdobi roku je tzv. Uspensky pist, jenz zacina 1./14.
srpna a kon¢i na den Zesnuti \YVcnenue\ Presvaté Bohorodicky 15./28. srpna. Poslednim z
dlouhych postl je Vdnocni pist, nazyvany také Filipiv, nebot’ za¢ind na Svdtek sv. Filipa
15./27. listopadu. Vdnocni pist konéi na Vanoce 25. prosince/7. ledna. Mimo tyto dlouhé
posty se do roéniho postniho cyklu postupné zafadily jesté tfi jednodenni posty — v den
Predvecer Zjeveni Pané \xpemenckuii couenbauk\ 5./18. ledna, ve Svatek PovySeni sv. Kiize
14./27. zaH1 a v den Stéti sv. Jana Kititele 29. srpna/11. zafi.

Tydenni postni cyklus zahrnoval povinné posty ve stiedu (na pamatku Kristova
odsouzeni) a v patek (na pamatku Kristova ukfizovani). Mimo to se néktefi lidé (hlavng vsak
v klasterech a lidé stafi, kteti se jiz zcela zfekli svétského Zivota) postili jesté dobrovolng
v pondéli, kdy byl tzv. And€lsky pist. VSechny posty vSak nebyly v oéich lidu rovnocenné.
Za nejdulezit&jsi byly povaZovany Velky a Uspensky pist a n&které jednotlivé postni dny,'"’
jejichz naruSeni bylo povaZovdno za obzvla$té tézky hiich. Mimo obvyklych postnich
opatfeni se pfitéchto zasadnich postech snazili lidé navic vynechat prvni ranni jidlo -

obzvlaste ve stfedu a v patek. Mnozi 1idé jedli v tyto dni pouze trochu chleba s vodou, protoze

" Viz tabulka 1.

"5 OyEAPHH, cit. d., 5. 333.

16 TOKEHKMHCOH, A., cit. d., s. 79.

7 Napt. Predveter Zjeveni Pan& \kpemerckuii cogensaik\ 5./18. ledna, svatek PovySeni sv. Kiize 14./27. zati
aj.
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18 v obdobi Velkého postu se nesmélo mléko a vyrobky z nsho

i kvas povazovali za hiiSny
nejen konzumovat, ale ani prodavat a kupovat - obchodovat se smélo pouze s postnimi
potravinami, o alkoholickych napojich ani nemluvé.'”” B&hem t&chto dvou postit se nesmélo
ani zpivat a déti byly okiikovany, Ze se to neslu$i — zdrZeni se hadek a rdznic bylo
samoziejmosti.

ProtoZe nahl4d zména stravovaciho rezimu na zacatku postu je pro organismus zat€Zzi,
den pfed zacatkem postu slouzil jako plynuly pfechodu na stfidmou stravu \3aroserue\, kdy je
tteba zaZivaci ustroji pomalu pieladit. Opa¢ny prechod — na stravu nepostni se také
doporucoval \pasrosenue\, ale malokdo jej dodrZzoval. Vysledkem byly Cetné zaZivaci potize,
které vSak vesmés nem¢ly vazn&jsi nasledky.

Postni povinnost se vztahovala na vSechny kiestany a nutno zdGraznit, Ze valna
vétSina Rustl se postila takika s nadSenim a mnozi si pust jeSt¢ zpfisnovali. Jediné vyjimky
predstavovaly Zeny v pozehnaném stavu, jimz duchovni vzdy udé€loval vyjimku a malé déti,
pfiblizn€ do Sesti, n€kde vsak jen tii let véku, které byly podle zdravého selského rozumu
venkovant téchto piikazi zprostény. Piesto v§ak existovaly rodiny, kde byl piist povinny pro
d&ti od piildruhého roku veku.'*® Zahrani¢ni kupci a diplomaté se ve svych zpravach asto s
udivem zmifiovali o pfisném dodrZovani postnich nafizeni. Anglicky obchodni vyslanec
Richard Chancellor, pobyvajici v Moskvé v letech 1553 - 1554, informuje, Ze: ,,V postni
dobé Rusové nejedi ani maslo, ani mléko, ani syr, nybrz dodrZuji prisny pust — Zivi se pouze
rybami, zelim a zeleninou \xopeHbsmMu\. V nepostnim obdobi cely rok zodpovédné \cBsto\
dodrzuji postni stiedy, pdtky a soboty, kdy neji maso.“'*!

Terénni vyzkum z 19. stoleti zachytil, ze podobné zasadni byly n¢které hospodyné i ve
zplisobu pfipravy postnich jidel. Povazovalo se za povinnost pfipravovat postni stravu ve
specidlnim ,,postnim nadobi“!??. Nepostni jidlo se nepodavalo ani v hostincich, vyjimku
predstavovali pouze ,,necisti* - Cikéani, Tatafi, Némci aj. u kterych se pfimhoutilo oko. Na
nepostici se Rusy viak hled&li ostatni s opovrZenim a vefejné je odsuzovali. Casteéné odlisna

vSak byla situace v regionech, kde vliv oficidlnich cirkevnich struktur zasahoval jen omezené

— tedy predevsim v severnim Rusku a na Sibifi. Zde se postni nafizeni sice také pfevazné

U8 Nekteii pravoslavni se zdrzovali i piti &aje, ktery taktéz povaZovali za h¥i¥ny.

1% Konzumaci alkoholickych napojti béhem postii regulovala pravoslavna cirkev obecns mnohem vice nez
zapadni tradice.

120 JIMCTOBA, T. A., O6psans! U 0654al, CBA3aHHbIE ¢ pOXKACHHEM HeTell. [1epBrlit rox )XU3HY, in: Pycckue, OTB.
pen. B. A. AJIEKCAHJIPOB, M. 1997, s. 515.

2 Iymewecmeue Puuapda Yencnepa (1553 — 1554 rr,), in: AHrnHiicKde Iy TeINeCTBeHHUKH B MOCKOBCKOM
rocynapctse B XVI. Beke, nepepon ¢ anrnuiickoro 0. B. T'otee, JI. 1937.

122 Obdobn& symbolicky diikladné je také naptiklad odd&leni masitych a mié&nych jidel u ortodoxnich Zidd . Viz
BoPOHHMHA, T. A., cit. d., s. 72.
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dodrzovala, nikoliv vSak bezvyhradné a v§ude. Postni pfedpisy se pochopitelné vztahovaly na
vSechny socialni vrstvy, carskou rodinu nevyjimaje. O postnim jidelni¢ku siln€ véficiho cara
Alexeje Michajloviée (*1629, 1645 - 1676) informoval ve své zpravé jeho osobni lékaf,
Anglican S. Co11in s: “O Velkém postu miyj pacient obédval jen tFikrdt do tydne, v jiné dni
snédl pouze kus cerného chleba se soli, s kvaSenou okurkou nebo houbami a pil sklenici piva.
V pribéhu Velkého postu jedl rybi jidlo dvakrdt do tydne. KdyZ nebyl pust, zdrZel se masa
tFikrdt do tydne — v pondéli, ve stfedu a v pdtek.“'*

Promény, kterymi Rusko prochazelo za vlady jeho syna Petra I., se nevyhnuly ani
postnim nafizenim do t€ doby prakticky bezvvyhradnym. P¥isné postni predpisy, silné
oslabujici lidsky organismus, vyznamné omezovaly bojeschopnost ruskych vojsk, s nimiz mél
Petr dalekosahlé plany. Car si proto vymohl od konstantinopolského patriarchy (ktery
pochopil znevyhodnéni pravoslavnych vojakt oproti §védskym) mimotadnou vyjimku z postu
pro armédu, nachézejici se na vale¢ném taZeni.'**

Dynamickd petrovska epocha se odrazila pfedevS§im v nejvys$Sich vrstvach které
ucinily zkuSenost se zdpadoevropskymi pokrmy, jidelnimi zvyklostmi a etiketou. V novém
kosmopolitnim sidelnim mésté, do Ruska neorganicky implantovém, se postni nafizeni stavaji
zat€zi branici naplno vychutndvat zivotni styl inspirovany zipadem a Slechta od pustu
v pfisném tradi¢nim pojeti Casto upousti.

Stredni a niZsi vrstvy Zijici mimo Petérburg, tedy drtiva vét§ina naroda, v8ak zily dale
po svém. Postupny hospodaisky vzestup odstranil zasadni divody dal§iho uvoliovani
postnich nafizeni a proto méla az do bolSevické revoluce oficidlni nafizeni tykajici se postl
spiSe charakter drobnych korektur. V 19. stoleti vSak jiZ neni rusky narod viceméné jednolitou

masou pravoslavnych kiestant, jakou byl do té doby'®

. Obzvlasteé ve méstech, mezi
»pokrokovymi“ intelektudly ,,raznocinci®, se odklon od oficidlni cirkve a nedodrzovani
postnich natfizeni stdva Zivotnim stylem, kterym deklaruji nesouhlas s ruskymi poméry a ,,unii
oltafe a trtinu“. Tento trend ke konci stoleti stale vice silil, ¢emuZ nahravala i nepruZnost
cirkve a omezena schopnost reagovat na piekotné se ménici spolecenskou situaci. Otazku co
bude dal vyfesila az bolSevicka revoluce.

V Rusku se posty v mnoha ohledech pfizplsobily pfirozenému cyklu zemé&d€lského

roku. Dva nejdelsi posty, Velky a vdnocni, spadaly do chladného obdobi roku, kdy byly polni

13 Kosjumn3, C., Hetremaee cocrosuue Poccun, M. 1846, s. 37., citovano podle CEMEHOBA JL.H., Ouepxu
ucmopuy deima u KynemypHou scusuy Poccuu (nepeas nonoguria XVIIIL 6.), JI. 1982, s. 233.

2 Vyjimka se viak fadovych vojéki dotkla pouze omezeng, nebot’ masa bylo v Rusku vzdy nedostatek —
polepsil si hlavné distojnicky sbor.

' Jednolita samoziejms jen v jistém smyslu — veSkeré bohatstvi duchovnich proudi, starovéreckych cirkvi a
sekt patfi k mohutnému zdroji, kterym je ruské pravoslavi.
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préace skonleny a obyvatelstvo nepotfebovalo natolik kalorickou a na bilkoviny bohatou
stravu. I proto byly také nejpfisnéj$i. K tomu jesté pfistupuje fakt, Ze na zacatku Velkého
postu jiZz kvapem ubyvaly zimni zasoby potravin, a proto Velky piist nastupoval zcela
samoziejme. Uspensky a Petrovsky pust, probihajici v produktivni ¢asti zemeéd€lského roku,
byly nejen kratsi, ale téZ mirnéjsi, coz umoztiovalo vyuzivat rozmanitou &erstvou zeleninu a
ryby, kterych bylo v této ro¢ni dob& v mnohych oblastech dostatek.

Pod vlivem kiestanstvi tak na Rusi vznikaji dvé vétve jednotné ruské kuchyné&, fidici
se v mnohém svymi vlastnimi zdkonitostmi. Na jedné stran€¢ vétev definovand schematicky
triaddou rostlina-ryba-houba, na stran€ druhé triddou maso-miéko-vejce. Tyto dvé vétve byly
samoziejme soucasti jedné ruské kuchyng, ale vzajemné kombinace surovin z obou skupin
byly mozné jen jednostranné ve prospéch nepostni kuchyné. Protoze v8ak pocet postnich dnii
vyrazné pievazoval nad nepostnimi ¢i dokonce nepostnimi svateénimi, poptavka po
rafinovangjSich receptech, spojujicich v sob€ nepostni potraviny s potravinami které maji na
stole dnes a denné, nebyla velika. KdyZ nastoupil po dlouhém postu koneéné radostny svatek,
kdo mohl, chtél se najist (¢i Casto spiSe piejist) masa. KdyZ k tomu je§té pfi¢teme jiz
zminénou tendenci k uprav€ masa v pokud mozno nekrajeném stavu, logicky nam jako
typické vrcholn¢ svateni jidlo vychdzi celé peCené sele smastnou pohankovou kasi
ochucenou cibulkou smazenou na sadle, tuénym morkem a kusy mozecku. Poptavka po
novych masitych jidlech také nebyla velika, protoZe ta stavajici se obyvatelstvu jednoduse pfi
stiidani ,,masitych® a postnich obdobi nestaéila pfejist.

NaboZenské normy tedy pfirozeny vyvoj ruské kuchyné pfibrzdily a rozmanitost
kombinaci omezily; na stran€ druhé vSak napomohly k velkému rozmachu a vynalézavosti
v oblasti bezmasé a rybi kuchyné. Silné omezeni masitych pokrmii napfi¢ celou spoleénosti
mélo vsak i negativni hospodéafské disledky. Mimo sniZzené vykonnosti a v&tSi Gmrtnosti
vpostni dob& (,,...mrtvi vdlejici se po ulicich a cestich a casté pohFby to jasné

<126

dokazuji...*" "), se omezeni promitla i do ,,zivo¢isné vyroby“, kterd vZdy byla a az do

bolSevické revoluce zlstala nejzaostalej$im odvétvim zemédélstvi v Rusku. Navic bylo vzdy
pohodIn&jsi si zdroj zivoCisnych bilkovin nalovit, neZ s nejistym vysledkem chovat doméci
zvifata, kterd mohou kdykoli zahynout. Nebyvaly rozkvét se tykal itradi¢né oblibenych
pokrmlt zmouky a obilovin, které jsou, méfeno naSimi méfitky, v Rusku neobycejné

rozmanité.

126 JIOMOHOCOB, M. B., Counnerus, M. 1961, s. 472, citovano podle CEMEHOBA JI. H,, cit. d., s. 234.
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Konkrétni postni jidelni¢ek byl pochopitelné rozriznén podie mnoha faktorii. Lisila se
strava chudych a bohatych, obyvatel mést a vesnic, zaviselo téZ velmi na regionu a jeho
zemedélskych mozZnostech a samoziejmé na ro¢nim obdobi. Postni stil samoziejme
podminiovala té€Z ptisnost pfedepsaného postu.

Postni strava byla strukturovéana do t#i zakladnich stupiit omezen:

1. Bezmasa, dopln€nd rybami, mlékem a mléénymi vyrobky a vejci
2. Vyhradné rostlinného pivodu
3. Vyhradné rostlinného piivodu a studend, tepelnd neupravena'?’

Toto zjednoduSujici ¢lenéni bylo pochopitelné jest€ komplikovano regiondlnimi
zvyklostmi, ¢i zpfistiyjicimi opatfenimi vychdzejicimi z asketismu ruskych kfestant,
napfiklad rafinovany cukr, ackoliv je rostlinného pvodu, byl povazovan v 19. stoleti za

(128
nepostni

a v postnim obdobi se sladilo vyhradné medem (i tim vSak stfidmé).

ProtoZze konkrétni jidlo bylo wvyslednici kulindrniho kénonu, moZnosti dané
domécnosti, roéniho obdobi a stupné postu, kazdy rok se objevovala na stole ve stejnou dobu
se Zeleznou pravidelnosti stejna ¢i velmi podobna jidla. N&které postni pokrmy (pokud nebyla
jejich dominantni surovina nesluditelnd s postem) jsou pouze chudsi, ¢i upravenou variantou
nepostnich, jako je tomu v pfipad€ $¢i ¢i piroht, jeZ byly pojidany cely rok. Jiné pokrmy,
konzumované obzvlasté o nejpfisnéjsich postech, jako napfiklad turja ¢i tolokno rozmichané
ve vode \eyxoMec\, jsou inovacemi stvofenymi vyhradné pro dobu postni.

Mezi postni a nepostni stravou chudiny byl ¢asto rozdil nepatrny, u zamozné&jsiho
obyvatelstva, zejména meStanstva byl i postni stil plny rozmanitych a vybranych lahiidek, jez
nenapodobitelng oslavuje spisovatel I. S. S m e 1 j o v, pochézejici z prostiedi moskevského
kupectva: ,, Byoym eapume xomnom, oenamo Kapmoghenvivle KOMIembl ¢ YePHOCIUBOM U
uienmanotl, 20pox, MaKoewvlii xieb ¢ KpacugbLMu 306UMYWKAMU U3 CAXAPHO20 MAKA, PO306ble
bapanxu, «xpecmovL» Ha KpecmonokioHHOT'™ ... MOPOJNCEHAs KIIOKBA C CAXAPOM, 3aIUEHbLE
opexu, 3acaxapeHHblil MUHOAb, 20pOX MOYeHbLl, OVOIUKY U CAUKY, U3IOM KYBULUHHDBLL,
nacmuia, NOCMHLL Caxap — TUMOHHbLH, MANUHOBbLY, C anelbCUHYUKAMU BHYMPU, Xansd... A
JCAPEHHAS 2Peunesas Kauia ¢ Iykom, 3anums xkeackom! A nocmuvie nuposcku ¢ 2py30smu, "
a zpeunesgvie OUHBL C IYKOM NO CYOOOMAM...a KYMbs C MAPMENAOOM 8 nepeyro cybbomy,

Kaxoe-mo «koaugoy! A munoanvroe monioxo ¢ benvim Kucejiem, a Kucejex KAIOKGCHHbLU C

12" Za tepelnou tpravu nebyla povaZovéana naptiklad predb&zna tepelné Giprava obili (naptiklad pii vyrobs
tolokna nebo sladu na kvas &i pivo). Podobné byl tolerovan i chléb.

2% Jdajng proto, Ze se pi jeho rafinaci pouZivaji Zivo¢idné produkty — konkrétng hovézi kosti.

129 Ctvrta ned&le postni.

BO\rpy3me\ - ryzec peprny (Lactarius piperatus). Nékdy vSak také ryzec ohrmuty (Lactarius vesimus).
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BAHUNBIO, d...8eNUKAs Kynebsaka Ha brazosewenue, ¢ 8sa3uzotl, ¢ ocempunxoi! A xanvs,
HeoObIKHOBEHHAS KAlbS, C KYCOYKAMU 201YO0T UKPbL, C MAPUHOBAHHBIMYU O2YPHUKAMU... O

131
MoyeHble A6J10KY no BOCKPECEHLAM, A mAjldA, CAOKAA-CAA0KAA «PA3AHbY ...Ad KZDEULIHUKU Y,

C KOHOWISHbIM MACLOM, C Xpycmsujell KOpOuKol, ¢ meniow nycmomoti 6Hympu! 132
Postni strava prostych Rusti byla o poznani jednotvarné€jsi, vychazela z dominantnich

plodin jednotlivych oblasti, coz pfedurcovalo jidelniek s pfevahou obilninovych a mou¢nych

jidel, tufinu a pozdé&ji i brambor, doplnénych lusténinami (zejména hrachem). Ti nejchudsi se

stravovali vSak velice jednotvarné a jejich zakladni postni jidlo byla jiZ zmifiovana turja.

Velice podrobné a plasticky popisuji postni jidla jednotlivych regionti zpravy korespondentii

Ruské zem&pisné spoletnosti z poloviny 19. stoleti’**:

WViadimirskd gubernie: cerny (Zitny) chléb, \cepue\>* $¢i, vareny hrdch, parend
Fepa, kvas

Nizegorodska gubernie: jahelnd, jecnd, obcas i pohankovd kaSe, $¢i, brambory,
ovesné bliny s ryzci, obcas ryba a chlebovy ¢i Fepny kvas, k tomu syrovd vedkev
a brukev

Astrachariskd gubernie: obilninové kase, ryby

Vladimirskd gubernie: $¢i, brambory, pochljobky, tolokno s kvasem, turin, vareny
hrach, k tomu Fedkev

Tverska gubernie: chléb, Fedkev, $¢i s bramborami, kaSe, houby, ryby, hrach,
brambory, o svdtcich Zitné pirohy

\135, obilninové kaSe, uchu

Jaroslaviska gubernie: $Ci s korjuskami \cnemrku
z Cerstvych, nebo solemych ryb, omasténé brambory, Fedkev, o svdtcich
pSenicné smaZené pirohy

Stanislavska gubernie: §Ci, duSend kapusta s kvasem, varené, nebo smaZené

brambory, ovesnd kaSe, ovesné bliny, solené a suSené ryby

B! Jedna se patrné o \rpegumankm) - bliny z pohankové mouky.

B2 Budou délat kompot, smazit bramborové placky se Svestkami a susenymi meruitkami, hrdch, makovy chléb
s krdsnymi kudrlinkami z cukrového mdku, riZové precliky \6apauku\, ,, kFiZe* na svatek Klanéni
kFiZi...mraZend klikva s cukrem, offechy v rosolu, kandované mandle, napuceny hrdch, precliky z odpalovaného
tésta \oy6amkm\, pSenicné pirozky \calikn\, rozinky, jefabinovd povidla \mactuna\, postni cukr — citrénovy,
malinovy, s malymi pomeranciky uvnité, chalva, ... A zapedend pohankovd kase s cibulkou zapitd kvasem! A
postni pirozky s ryzci, a sobotni pohankové bliny s cibulkou... a sladkd kutja s ovocnym Zelé na prvni sobotu, to
Je panecku kase \xomuBo\! A mandlové mléko s bilym kyselem a klikvovy kysel s vanilkou, a...velikd kulebjaka
\KyJsiebsika\ na Zvéstovdni, s vjazigou \Bsi3ura\ a jeseterim masickem! A kalja \xanws\, svdtecni kalja, s kousky
modrych jiker, s marinovanymi okurcickami a naklddand jablka \Moaensie a610KR\, 0 nedélich a presladkd
»razan“ rozplyvajici se v dstech...a pohankové livanecky s konopnym olejem, kifupavou kiréickou a teplou
bublinou uyvnité!“. IIMENER, WU. C., JTemo 2ocnoone, CII6. 1993, s. 7-8.

"> BOPOHHHA, T. A, cit. d., s. 63-65.

B4 iz \kanycra cepas\.

% \cuetxn\ - drobné jezerni rybky.
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Viatskd gubernie: obilninové kase, brambory s cibuli a tufin, hrdch, tolokno,
Kazariskd gubernie: |, Sedé” §¢i, obilninové kaSe, kysané zeli svarenymi
bramborami a turinem, vareniky se zelnou nddivkou, pecend dyné.*
Rusky etnograf a jazykovédec V. 1. Dal popisuje b&zny postni stil zeméedélce
v polovin€ 19. stoleti: omasténa tfedkev'®® nakréajena na platky, ryzce \Bomuyxm\"*’, hréch,
pirohy bez nadivky zapijené sladinou \cycio\, kysel bud’ omastény olejem nebo se sladinou,
pirohy s vafenym zelim nebo s houbami, vafené brambory krajené na platky a polité octem,

\'38 vateny hrach, jahelna,

fidka polévka \moxsedka\ s konopnym olejem a ryzei \rpy3au
jecna, ovesna nebo pohankova kase, peCené brambory, kvaSené okurky, ryzce a zeli, viSiiova,
sttemchové, jahodové a ostruzinova, bortivkova sladina, pafena vodnice, mrkev, fepa v horké
sladince, omastény hrachovy kysel, kysely — pSeni¢ny a ovesny se sladkou vodou \ebITa\ nebo
kvasem, pirohy — s vodnici, s fepou a s mrkvi, houbovy s kroupami, mouc¢na kaSe \kysara\,
bliny, sladké kolacky \manexkun\ , vdolecky \omamen\, mraZené brusinky a klikev s medem,
malinové pirohy, makovnik s medem. Jako sladké zakusky poslouZily zejména ofechy,
perniky a rozinky.

Zitny chléb se konzumoval denné, o postnich svatcich a slavnostnich pifleZitostech se
vsak peklo z jakostn&jsi pSenice. Z pSenice, diky vysokému obsahu lepku obzvlast€ vhodné
pro jemn&j$i druhy pefiva, se odedavna pekly i1 prosfory ‘mpocgopa, mpocBupa\ -
pravoslavna obdoba katolickych hostii. Nejobliben&j$im vyuzitim pSeni¢né mouky vSak byly
pirohy, které byly plnény nadivkami odpovidajicimi typu postu. Cenéné byly rybi pirohy s
naplni ze siha, ladozského jesetera \magora\ a korjusky \cmerox\ - z ryb se ale do nadivek
pouzivalo 1 mli¢i a vjaziga. Pokud byla ryba nepfipustnd, plnily pirohy nadivkou z fepy, zeli,
mrkve, ale 1 z méku a z lu$ténin, pfedevsim z hrachu. Samostatnou kapitolu pak ptedstavovaly
pirohy houbové, do nichZ se pouzivalo n€kolik druhl ryzct a hiibovitych hub. Déti vSak mely
nejrad&ji pirohy sladké, s lesnimi plody, ovocem, ¢i rozinkami.

Obdobi postd byla na venkoveé diivérné znama viem - od dé€ti aZ po stafenky a starce.
Vétsina lidu na venkové a ve méstech se postila zcela dobrovolné a takika s nadSenim, nebot’
v8ichni v&deli, Ze to délaji pfedevsim pro sebe. Vyznam postli pro formovani ruské kuchyné a
celé kultury 1ze jen t€zko slovy vyjadfit. Do nejmensich detailll rozpracovany a po staleti
zdokonalovany systém postnich nafizeni a postnich etickych norem pronikl hluboko do duse

ruského naroda. Ackoliv jsou jeho vychodiskem nabozensko-gastronomicka opatieni, jeho

136 pochopitelng postnim olejem &i emulzi \cox\
B7\gommyxm\ - ryzec kravsky (Lactaria torminosa).
%\ rpy3as\ - ryzec peprny (Lactarius piperatus), nebo ryzec ohmuty (Lactarius vesimus).
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skuteény vyznam tkvi v néfem jiném: v Gsili o mravni sebezdokonaleni, rozvijeni vnitini

-----

P¥ehled postnich dni'>®

Tabulka 1.
Nedéle pondéli utery stfeda Ctvrtek patek sobota Vysvétlivky
pd= vppO = Zatatek obganského roku
v roce 1979
o Predveler Zjeveni Pané
- pd p p " Nedgle po Zjeveni piané
n35. pd P p
736. pd p p
n37. pd p P
n pd p p = Nedéle celnika a farizeje
. pd P p » Nedéle marnotratného
syna
p* po p vi P i p " Nedéle masopustni
o Ptiprava na Velky piist
p" ho np np np np PP | Nedéle syroposmi
© Zatdtek Velkého postu
+l.pp| pp pp vpp pp vpp pp
+2.pp pp pp vpp pp vpp pp
+3.pp pp pp vpp pp vpp pp
+4.pp pp pp vpp pp vpp pp
t5pp | pp pp vpp pp vpp pp
+6.p* | pp/vpp | pp/vpp | vpp/h | pp/vpp | vpp/ha | vpp/h | Prichod Pané do
Jeruzaléma
o Velky Pdtek
. vn vn » Velikonocni nedéle,
Vzkviseni Kristovo —
konec velkého postu
2. pd p p
®3. pd p p
o4. pd P P
5. pd p p
®6. pd p P
7. pd P p
. vi vn = Svatek Svaté Trojice
nl. pp" PP P PP PP P * Den po Svdtku Viech
svatych - zaCatek
Petrovského pustu
m2p | pp pp Pp pp pp p
n3.p PP PP pp PP = = 29. Cerven - Svdtek sv.
Petra a Pavla - konec
Petrova plistu

19 pohyblivé svétky a celkovy ramec vychézel z ptikladu roku 1979. Viz Pravoslavny cirkevny kalendar,

Bratislava 1978.
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4. pd p p
5. pd p p
6. pd p p
7. pd P p
n8. p" npo vpp np pp |* Denpfied Uspenskym
postem — piiprava na pist
o 1. srpen — zadatek
Uspenského ptistu
n9.pp | P vpp | np | vpp | mp pp | 6. srpen - Svitek
Proménéni Pdné — zeslabeny
pust
nl0pp| np pp p* = 15. srpna — Pfipominka
Zesnuti Presvaté Bohorodicky
— konec Uspenského plistu
nll. pd P
nl12. pd pp* p140 = 29. srpen - P¥ipominka Stéti
sv. Jana Krtitele
nl3. pd p p
nl4. pd p pp* = Svatek Povysent sv. KFize
nl5. pd p p
n16. pd p p
nl7. pd p p
nl8. pd p p
ml9. pd P p
720. pd p p
n21. pd P p
n22. pd P p
123, pd p pp* vpp p * Den po svatku sv. Filipa
apostola - Zacatek
Vianoéniho postu
n24.p | Vpp PP p* pp vpp p = Uvedeni Presvaté
Bohorodicky do chramu
m25p | VPP | PP | VPP | PP | VPP p
m26p | VPP | PP | VPP | PP | VPP p
n27.p | Vvpp pp vpp pp vpp p
n28.p | vpp pp vpp pp* vpp pp | Predsvitek Kristova
Narozeni
729.p | np/h= mi vn vn = Predvecer Kristova
Narozeni
o Svatek Kristova Narozeni —
Vinoce
n30. = vn vn = Konec ob&anského roku v
roce 1979
Legenda: p - postni den ( strava pfipravena ze surovin rostlinného piivodu, mléka, vajec a

ryb)

pp - pfisny pist (strava pfipravena ze surovin rostlinného ptivodu)
vpp - velmi pfisny pist (strava pfipravend bez rostlinnych tukil a zdkaz pozivani

np

vina)

- nejprisngjsi pust (chléb, voda a rostlinnd strava bez tukl, studend, tepelné
neupravena)

140 7a&4tek cirkevniho nového roku.
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h - hladovka (Casto i bez vody)
vn - vyjimecné€ nepostni stfeda ¢i patek ve svateCnim tydnu
pd - ptist dobrovolny, pondg€lni, tzv. ,,andélsky*

n - nedé&le po svatku Svaré Trojice
+ - Velkopostni ned¢le
® - nedéle po Velikonocich

3.4. Stravovani a kuchyné od mongolského vpadu do poloviny 16. stoleti

Mongolsky vpad a nasledna kontrola dobytych tzemi'*! piedstavovaly mohutny
impuls k migraénim procesim. Obyvatelstvo jiznich tzemi, Mongoly nejvice postiZenych,
zaCalo piesidlovat do severnich oblasti, jeZ byly pro svijj lesnaty terén protkany mnozstvim
fek pro stepni koCovniky obtizné schidné. Sebou si tito zemé&d€lci pochopitelné pfinaseli
mimo technologickych dovednosti a kulinarnich névykd té€Z kulturni rostliny, uvykajici
postupné drsné&jSimu klimatu. Za severnimi a vychodnimi okraji ruskych zemi se rozprostirala
uzemi osidlend ugrofinskymi narody. Pod tlakem Rust se tato plemena ¢astené stahovala na
sever, ale ¢astecné také asimilovala ¢i se integrovala s ruskou vétSinou. Timto zplisobem se
do ruské kuchyn€ dostavalo spolu s jejich narodnimi kulindmimi obyceji téZ mnozZstvi
obecnéjsich zkuSenosti se specifiky severské kuchyné.

V obdobi od 13. do 15. stoleti prod€lavala Rus politicky sloZity proces wvnitini
metamorfozy a konsolidace. V tomto nejistém Case prohlubovala sviij vliv pravoslavna cirkev
jako vyznamny sjednocujici prvek zastfeSujici ruskou identitu, pestujici védomi vlastni
vylucnosti a vymezujici se proti cizim kulturnim vlivim. Systémové zmény, které vlivem
kiestanské tradice prob&hly vruské kuchyni, se vtéchto staletich zkonkretizovaly a
kodifikovaly.

Technologicky pokrok v oblasti obdglavani pady'*

a s tim souvisejici zefektivnéni a
rozvoj ruského zemeédélstvi napomdhaly k §ir§i dostupnosti mnoha surovin rostlinného a
zivoCisného plivodu. Tento vzestup ruského hospodaistvi mél v koneCném disledku
blahodarny vliv na rozvoj ruské kuchyné. Skrovné&jsi vysledky extenzivniho severského
zem&delstvi byly dopliiovany zejména rybolovem, jez se stal postupné u ruskych Severant
hlavnim zdrojem obzivy. Rozvijejici se obchod téZ posiloval roli ryb v jidelnicku obyvatel

jiZzn&jsic €1 na ryby méné bohatych uzemi. Tento faktor, spolu s vlivem pravoslavnych

1 Rjazati na jihovychodnim cipu ruského osidleni byla napadena v zimé r. 1237 a nejvyznamné&jsi centrum -
Kyjev byl dobyt r. 1240.

vvvvvv

probéhlo mezi 13. a 15. stoletim.
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kuchyné ve vSech ruskych regionech. Od této doby po mnoho staleti pfedstavovaly ryby pro
velké mnozstvi ruského obyvatelstva zdkladni zdroj zivo€iSnych bilkovin.Vzhledem
k hojnosti ryb si mohli lidé vybirat a konzumovat pouze ryby, povaZované za chutné a
uslechtilé. Ne&které druhy, napfiklad Stika byly pro svou charakteristickou chut’ povazovany za
podiadné a konzumovali je pouze ti nejchudsi. Cerstvé ryby byly dostupné pro osidleni bieht
fek a jezer, ostatni'®® se museli spokojit srybami konzervovanymi. Obchodovalo se

144 Nejoblibengjsi byly ryby jen

pfedevSim s rybami zmraZenymi, suSenymi a nasolenymi.
lehce nasolené \manoconusie\, které ziskaly odleZenim vyrazny odér. Prosty lid konzumoval
tyto ryby ochotngji nez Cerstvé. Od pivodniho severského obyvatelstva vSak Rusové piejali
nékteré do té doby neznamé zplisoby konzervace ¢i Gpravy ryb. Z nich bylo nejzajimavejsi
kvadeni (&i spi¥e fermentace), kterym nerudti sevefané Gasto konzervuji i jiné druhy masa.'*®
Novym prvkem v ruské kuchyni byla téZ konzumace syrového, Cerstvé zmrazeného masa —
stroganiny \cTporaHuHa\.

Masita kuchyné na rozdil od rybi nedoznala vyrazn&jSich zmén — domaci zvifata i
lovné zvét zlstavaly po staleti tytéZ, vyznam posledné jmenované se dokonce diky vzristajici
hustoté osidleni a intenzivnimu lovu (vedoucimu dokonce k vyhubeni ne€kterych druht —
napf. divokého tura) snizil. Maso domécich savcil a dribeze se stejné jako dfive vatilo, dusilo
\ymmoe\ a peklo. Pecené maso \skapkoe\, které bylo vSak spiSe slavnostnéjsim pokrmem, se
podavalo spolu s oméa&kovitymi ptilohami nazyvanymi zvary \3apsl\, jeZ se pfipravovaly
predevsim z lesnich plodi ¢i zeleniny.

16 Do polévek se pridavala

Casté byly zejména masité polévky nazyvané ucha
zelenina, Casto kvaSend, coZ souvisi sddavnou oblibou nakyslych polévek. KvasSené
komponenty tak obsahovala polévka razsol \pazcoa\ i zelné §¢i \wumu\, pfipravované vsak
n&kdy také z kvasku moutného \kmeibre mra\.'’

Pokrmy z mouky a krup, pfedevsim Zitny chiéb a rozmanité kaSe, pfedstavovaly stejné
jako v predchozich stoletich hlavni zdroj kalorii pro vSechny vrstvy obyvatelstva.
Obilninovych a lusténinovych kasi bylo znamo n€kolik desitek. Jejich technologické tiprava

byla velmi podobnéa — kroupy ¢&i krupice se nasypaly do hlinéného hrnce, zalily vodou a poté

naparovaly v ruské peci; rozmanitosti se dosahovalo pedev§im druhem vychozi suroviny a

% Mimo nejbohatsi §lechty, jez si nechala dovaZet zivé ryby v kadich a chovala je v sadkach.

1 Vice viz kapitola 3.5.

3 podrobngji viz PESEK, P., Subarktickd kuchyné ndrodii Ruska, in: Navychod 2002/1.

18 Toto bylo viak velice rimcové oznageni a s dneini polévkou ucha neni totoznd. Viz Priloha II.
17 Polévky se v této dob& nazyvaly \x1é6oa)\, termin \cym\ se objevil aZ pozdéji (v 18. stolet).
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jeji predb&Znou upravou. Kazdé surovina (Spalda, Zito, oves, je€men, pSenice, pohanka, ¢i
proso) se drtila a prosévala na n€kolik druhd krup odliSujicich se mirou obrusu slupky a
jemnosti. Rozmanitosti se vSak dosahovalo také mnoZstvim pouZité vody ¢&i prib&znym
promichanim — vysledkem byla potom bud’ nejoblibengjsi kaSe sypkd, mazlava nebo nejtidsi
tekutd, takzvana kaSice \kammmua\. Podobnym zplisobem byla vSak pfipravovéna i jidla
z mouky, pozd&ji souhrnné oznacovana jako \3aBapusie\. Jednoducha piiprava té€chto sytych
jidel zpusobila, 7e rozlicné kulagy ‘kymara\ a jiné moucné kase mnohde pfedstavovaly
vesnickou alternativu ¢asto nedostatkového chleba.

Zelenina byla spolu s obilninovymi a mou¢nymi pokrmy u prostych lidi na stole
prakticky denné. Anglicky diplomat G. F1e t ¢ h e r vysvétluje ruskou oblibou aromatickych
druhti zeleniny specifické narodni rysy: “Rusové jsou vétsinou lint a pasivni, coZ je zpiisobeno
castecné podnebim a ospalosti od zimnich mrazii, cdstecné stravou, kterd sestavd prevdzné ze
zeleniny, cibule, cesneku, zeli, a podobnych rostlin, vyvolavajici Skodlivé stavy. Zeleninu jedi
Rusové samotnou, nebo s jinymi pokrmy <*®

JiZ vtomto obdobi se projevuje jako vyrazny rys ruského stravovéani velké obliba
moucnych pokrmi — pfedevsim pecivo z kynutého tésta. Vedle velkych, ptevazn€ sladkych
kalacli \xanaun\ vznikd také cela fada drobnych vyrobkl, mezi nimiZ si vydobyly vysadni
postaveni pirohy \mmporu\. V prvni fazi svého vyvoje byly vsak pirohy Casto i bez naplné,
predstavovaly tedy Casto cosi jako dalamanek z jemného tésta \cmoomoe Tecto\. Oblibengjsi
byly vSak pirohy plnéné. Literarni pamatky, mapujici toto obdobi lépe nez obdobi
pfedchozi,149 se zminuji predevsim o pirozich plnénych rybou, masem nebo zeleninou. Pirohy
se pekly vétSinou na vymeteném ohnisti pece \momorie\ ¢i se pekly v peci v pekéaccich
naplnénych tukem, jez se do piroht pfi pe€eni (smaZeni) siln€ vsakoval. Takovéto pirohy se
nazyvaly \ckoBopomse\." 0 Z drobného sladkého peciva si trvalou oblibu zajistily zejména
medové perniky \mpstamkm\, do nichZ se pfidavaly Casto ovocné §tavy. Vzestup pernikafstvi
na Rusi v tomto obdobi souvisi pfedev§im s rozvojem obchodu, jenz vyrazné zlevnil drahé
dovozové koteni, pro jejich vyrobu nezbytného.

Velice plasticky pfehled o pokrmech stfednich a zdmoZné&jsich vrstev, konzervaci a

stolovéani z po&atku 16. stoleti podava cennd ruska literarni pamatka — Domostroj.”>' V tomto

8 @ETUEP, JT., O rocyaapctse Pycckom (1588 — 1589 rr.), CII6. 1906, s. 172.

149 Predevsim Domostroj, ale i zapisky anglickych cestovatelti — CHANCELLOR, R., cit. d. , JENKINSON, A., cit. d.,
aj

B%\ckoBopoma\ - panev & pekadek

151 Do &estiny je mozno tento nazev volng preloZit jako Domdci Fad.
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dile si jeho neznamy autor'>* predsevzal do nejmensich podrobnosti reglementovat Zivot
tehdejsiho ¢love€ka v nabozenské, spoleCenské i rodinné roving. Domostroj ve svém vykladu
zahrnuje vSechny stranky lidského Zivota od jeho obecnych principialnich zakladt po prostou
domaci kazdodennost. O tom jaky vyznam ptfiklada autor stravovani a Cinnostem s nim
souvisejicim sveédci, ze z 67 kapitol je pfimo jidlu v€novéno vice neZ dvacet kapitol.
V kapitole ,,Prikazy spravci, jak pFipravovat postni a masitd jidla a krmit rodinu v postnich a
nepostnich dnech* informuje Domostroj o b&Zném stravovani ¢loveéka ze stfednich vrstev z
po&atku 16. stoleti. ,,...v nepostnich dnech chléb z hrubé mouky'>, §¢i kazdy den, také Fidkou
kasi s uzenym, nékdy jako zménu hustou se slaninou a maso, kdyz je, tak k obédu; a na veceri
5ci, mléko a kaSe; a v postni dny — $¢i a Fidkou kasi, nékdy s vareriji, nékdy i hrdch, nékdy i
susenou rybu'>*, nékdy pecenou Fepu, a na veleri zelné §Ci, tolokno \romoxuo\, nékdy
rassolnik \pocoa\, botviriju \oorBuuba\. O nedélich a svdtcich na obéd néjaké pirohy, nebo
hustou kasi, nebo zeleninu, nebo kasi se sledém, bliny a kysel a co Biih dag. 1>

Ostry fez, ktery bez jakychkoli vyjimek rozdélil ruskou kuchyni na postni a nepostni a
separoval tak od sebe suroviny, jeZ by za jinych okolnosti tvofily vhodny chutovy akord, ji
predurcil kjisté jednotvarnosti. Strava prostych lidi byla totiz pies hospodaisky rozvoj
omezena souborem surovin, které bylo v tehdeji dob& obtizné rozsitit. Usili o v&ti pestrost
pokrmt se tak muselo napfit jinym smérem. V prvnich fazich se rozmanitosti dosahovalo
predevsim oddé€lenou tpravou jednotlivych produkti. Kazdy druh zeleniny, hub nebo ryby
byl zpracovavan zvlast. Zeli, fepa, fedkev ¢i okurky se vafily, pafily, kvasily, pekly ¢i jedly
syrové vzdy odde€lené. Salaty, at jiz z Cerstvé &i vafené zeleniny, tak jak je zndme
z pozd&jgich dob,"*® byly v té dob& nezndmé, ale i ony se zadaly délat pouze z jednoho druhu
zeleniny. Jistou vyjimku pfedstavovaly pouze polévky — pochljobky a §¢i, ale i ony byly
pfipravovany pfedev§im zjedné zékladni suroviny (zeli, luSténina, obilniny) a mnoZstvi
doplikové zeleniny bylo velmi omezeno. Stejna situace byla i s houbami, jejichZz vyznam
v postni kuchyni velice vzrostl. Kazdy druh (jednotlivé druhy ryzcd, hiibi a jinych hub) se
kvasil, susil 1 vafil oddélené. Do §¢i se pak pridavaly pouze ryzce ¢i hiiby apod.

Tato tendence, ktera ziistava jednim z hlavnich ¢initeld na mnoho set let, se nevyhnula

pochopitelné ani zpracovani ryb. NejenZe se solily, susily, ¢i vafily oddéleng, ale polévky,

132 Autorem by podle n&kterych indicii mohl byt Silvestr, protopop Blagovésenského chramu v moskevském
Kremlu.

133 \x;1e6 pemernsif\ - chléb z mouky presété pres Feseto. Jemngjsi byl \xne6 cutapI# — cuTHEK) - chiéb z mouky
presaté pfes sito.

B*\cymux\ - drobné susena ryba, vétsinou plotice, okoun, korjuska, nebo jezdik.

3 Tomocmpoii, cit. d., s. 157.

13 Naptiklad dodnes v Rusku popularni vin&grety.
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naptiklad uchy z jednotlivych druhii pfipravované, nebyly nazyvéany jednoduse rybi, nybrz

: w157
jeseterl ', S

ti¢i, jezdi¢i ¢i mnici. Ackoliv ruské ryby velmi rozmanité a rozliSovaci schopnosti
jazykl ruskych stravnik byly pravdépodobné dokonalej$i neZ dnes, ani mnoZstvi nazvl
nezastielo chutovou podobnost.

Chut'ovéa rozmanitost musela byt tedy podpofena jesté jinak. Rozdilna tepelnd Gprava,
ktera v8ak pfichazela v uvahu jen n&kdy, byla navic dopliiovana pouZivanim rostlinnych a

vvvvvv

v8ak pouZivani aromatické zeleniny a kofeni. Zatimco venkovska hospodyné si musela
vystagit s cibuli, Sesnekem'”, kfenem a aromatickymi natémi (koprem & petrzeli'®®),
v bohatSich domacnostech té doby se jiz zaCalo hojné&ji objevovat i vzacné a drahé dovozové
kofeni. To se do Ruska dovaZelo po dvou obchodnich trasach. Obchodni cesta ,,od Varjagi
k Rektim* \u3 Bapsr B I'pexn\, prostfednictvim které se jiz od 11. stoleti objevoval na Rusi
bobkovy list, koriandr, '®! anyz a dal3f kofeni, byla sice vpadem Mongolti na &as prerusena,
ale s postupnou konsolidaci poméri se podafilo obchodni spojeni obnovit. Pro dovoz
orientalniho tropického kofeni v§ak méla v&tsi vyznam cesta ,,volzskéd®, vedouci pies Kaspik
do arabského svéta. Arabsti kupci po této starobylé trase, kontrolované do 10. stoleti
chazarskym kaganatem,'®* dopravovali proti proudu Volhy vonavé baliky s Cernym pepiem,
hiebi¢kem, skofici, Safranem, zazvorem a kardamomem.

Ve vyvoji ruské kuchyné€ do té doby lze zfeteln€ vypozorovat tendence. Vedle jiz
upomenuté snahy k oddélenému zpracovani jednotlivych surovin téZ inklinovani k pfipravé
pokrmi z celych, nerozdélenych kusi surovin - v idedlnim piipade€ z celého zvifete €i rostliny.
Stim souvisi téZ odpor krozmélfiovani, drobeni a rozemilani tam, kde to nebylo
bezpodminecné nutné (naptiklad vyroba mouky) a snaha o zachovdni prirodniho charakteru
suroviny.'® Charakteristicky je piipad rozmanitych nadivek do pirohd, dribeZe, Zaludku
\cprayr\ ¢i bfisni sitky \canpmmk\, v nichZ se upfednostiiovaly drobné suroviny — obilniny,

drobné houby a lesni plody. Ryba se do pirohii ¢asto nejen nesekala, nybrz se vkladala i se

137y Rusku Zije dodnes n&kolik druhti jeseterti kteff jsou ozna&ovani v rusting jednoslovnymi nézvy takZe
preklad do Cestiny je pochopitelng problematicky \ceBproxss, cTepIsDKbs, OceTpoBas, GelyKbs\.

158 Viz \cox, Mos104Ko\.

¥ Dopliiovany o divoce rostouci (pfedeviim v lesich) &esnek medvédi.

1% Pouzivalo se i mnoho divokych aromatickych bylin — meduitka, méta, divoky kmin aj. Jejich sbér a pouZiti
bylo viak v&tsinou pouze regiondlniho charakteru. Mnohé z nich — naptiklad tfezalka, &i mata se pouZivaly
vyhradng pro pfipravu napoji — kvasu a sbitng.

191 Pozdgji v Rusku péstovany.

162 0d 13. stoleti byla cesta kontrolovana Zlatou Hordou.

163 7ajimavé je, Ze v soutasnosti je moZno v euroatlantické civilizaci vystopovat tendenci pfesné opacnou —
snahu vzhledove potlagit viechny piiznaky toho, Ze se jednd o &asti rostlin, nebo Zivodichl. Viz rozkrajend a
balené jablka ve fast-foodech, & preference ,,prumyslového“, nakrdjeného, vakuovaného masa a pozvolny
odklon od konzumace vnitinosti, nozi¢ek, kiizi¢ek a jinych ptipominek toho, Ze se jednalo o Zivou bytost.
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Supinami, ¢imZ ziskaly pirohy i charakteristickou chut'®. Vyjimkou by se mohlo zdat t&Inoje
\reapHoe\, pokrm z rozmélnéného rybiho masa znamy z Domostroje. 1 toto originalni postni
jidlo bylo vsak €asto peceno ve formach tvaru zajicil, kachen nebo selat.

NedodrZovani tohoto nevysloveného nafizeni bylo povazovano za nespravné a hii$né.
Zdroje té€chto tendenci jsou jen velmi t€Zko zjistitelné — odkaz na tradici hrajici zsadni roli
nic nevysvétluje. Odpoveéd’ je patrné nutno hledat spiSe v roli, jiz hrala strava v kolektivnim
védomi a nevédomi staré Rusi. Pro naboZenského ¢loveéka staroruského typu totiz nebylo nic,
stravu nevyjimaje, Cist¢ sekularni, vS¢ meélo sviij vnitini a Casto symbolicky vyznam.
Zakotveni v tomto sakralnim sv&té tak patrné€ zptasobovalo bezprostiednost s jakou se Elovék
zmoctioval vyvoleného podilu zt€lesiovaného okolnim zvifecim a rostlinnym svétem, ktery

mu byl dan Bohem do uZivani.

3.5. Uchovavani potravin a tradi¢ni zpisoby konzervace @

Ve vSech oblastech mirného pasma je ekonomicky aktivni ¢ast zemé&délského roku
omezena pouze na mésice, kdy nizké teploty a s nimi souvisejici snéhova pokryvka nebrani ve
vyvoji a ristu rostlin, jeZ jsou vychodiskem veskeré zeméd€lské produkce. Na tzemi
Kyjevské Rusi a pozd€j§iho moskevského statu byla produkéni ast zemédélského roku
omezena asi na 6 mesicl. Obyvatelstvo zabyvajici se zemédélstvim muselo soustfedit
vSechny sily do mrazuprostého obdobi, trvajiciho v t&chto pasmech ptiblizn€ od konce dubna
do za&atku Hjna.'®®

Béhem celého produkéniho obdobi, ale zejména na jeho konci vrcholicim sklizni, bylo
tteba ziskané potraviny podiéhajici snadno zkéaze pfipravit na uchovavani az do jara &i pFSti

sklizng.'%¢

Nedostate¢né rozvinuty obchod totiZ neumoziioval dodate¢né doplnéni zasob a
podcenit piipravu na chladné obdobi znamenalo vystavovat rodinu smrtelnému nebezpedi.
Potteba efektivné uchovavat potraviny vyvstavala téz v dalSich situacich: pfed o¢ekavanymi
vale¢nymi udalostmi, pfi vojenskych taZenich a cestovani vibec, ¢i jednoduse jako rezerva

pro piipad netrody. Na Rusi se tato zivotni nutnost pfetvofila v §iroce rozvijenou tradici

1 Tloxseskum, B. B., Pyccran xyxusn (IX. - XVIILsg.), in: Hayxa u xu3ab. 1978, Ne 4, s. 149,

165y oblasti tehdejii Kyjevské Rusi je dnes podle meteorologickych méfeni prim&ma mrazuprosta &ast roku
ohrani¢ena 25. dubnem a 7. fijnem. Prim&rny pocet dni se sn€hovym pokryvem je 100 a primeérné sn&hové
pokryvka je 30 cm silné. V oblasti Moskevské Rusi je dnes primé&rnd mrazuprosta ¢ast roku ohranicena 20.
kvétnem a 23. zafim. Prime&my pocet dni se sn&hovym pokryvem je 140 a primé&rmd sn&hové pokryvka je silna
50 cm. Viz: Amnac CCCP, ipen. pex. xoin. TOUEHOB B. B., Mockga, 1983, s. 103.

1%V mirném pasmu se taktka viechny plodiny bez vyjimky sklizeji pouze jedenkrat do roka.
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s bohatym rejstfikem originalnich a po staleti zlepSovanych konzervacnich postupti a recepttl.
O dilezitosti zdsobovani a konzervace pro ruskou domdacnost v pribéhu veékl vypovida téz
Domostroj,'®" kde je zasobam v domécnosti vénovano plnych Sest kapitol; o samotné
konzervaci se pak hovofi ve &tyfech znich. Neni bez zajimavosti, ze ackoliv Domostroj
popisuje realitu 16. stoleti, metody konzervace se u jednotlivych potravin nezménily az do
zacatku 20. stoleti. ,,4 u sprdvného hospoddre a pFicinlivé Zeny jsou zdsoby pFichystdny vcas;
tedy, syrovou rybu, kterou koupi, nékterou soli, jinou sust \Bsnut\ dalsi povari, jinou drobnou
sust \CYHII/IT\,168 dalsi pak roztluce na mouku a v postni dny do $¢1 prisypavd... «169

Podstatou konzervace je nastolit v potraviné podminky nesluitelné s pfitomnosti,
Zivotem a rozvojem nezadoucich mikroorganismi, tj. té€ch, které ji rozkladaji a délaji
neupotiebitelnou ke konzumaci ¢i dokonce jedovatou. Konzervované potravina tak musela
spliovat dvé zakladni podminky:

1) musela byt v pfedpokladaném obdobi vhodna ke konzumaci (jak
bude osvétleno pozdeji, pojmy zkaZeny &i shnily jsou v této oblasti
zcela subjektivni)

2) musela spliiovat chut’ové naroky na ni kladené

Konzervace vruském pojeti je Casto t€Z specificky druh vafeni. Pfi nékterych
konzerva¢nich postupech totiz potraviny nabyvaji novych chutovych vlastnosti a proto byly
v mnoha piipadech konzervované upfednostiovany pied erstvymi.'”°

S koncem léta se na Rusi rozbihala konzerva¢ni horeCka, kterd byla provadéna
s nejvetsi dileZitosti. Na uspésné zvladnutém procesu zaviselo, co a zda bude rodina ¢i dim
nasledujici zimu jist. Bylo samoziejmé véci prestize kazdé domdacnosti a hospodynég, aby
zasoby byly co nejvétsi a nejchutngjsi. Rusky spisovatel M. J. Saltykov—S¢edrintuto
atmosféru shonu na konci 1éta barvité popisuje: ,, JIemo-npunacyxa npubnusicanoce K KOHYY;
W0 6apeHbve, COleHbe, NPULOMOGIEHUE 6NPOK; OMOBCIO0Y CMEKANUCL 3aNAChl HA 3UMY, U3
6cex GOMYUH 603aMU NPUBO3UNACL 0abbs HAMYPANbHASL NOBUHHOCMb. CYuieHbvle 2pububl,
200061, AUYA, 080wU U Npoy. Bce 3mo Mmepanocs, NpUHUMANOCL U NPUCOBOKYNIANLOCL K
3anacam npexcHux 20008. Heoapom y eonoeneeckoti bapuvinu Obina 6biCMpOeHa yYeads JUHUs
nozpe606, k1adosvix U ambapos; ce oHU GbINU NOTHBLM NOJHEXOHbKY, U HEMANO 8 HUX OblIo

ROPUEHO20 Mmamepuaid, K KOmopomy npucmynumos Hejlb3s obiN10 padu eHU020 3anaxd. Beco

197 Priblizng ze zatatku 16. stoleti.

198 Rus. \ cymmr\.

169 Homocmpoi, cit. d., s. 249.

179 Nekteré konzervované potraviny, napt. ndkteré druhy silng pal&ivych hub jsou jedlé pouze po biochemické
konzervaci piedstavované mléénym kvasenim.
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IMOM MAmMepuan copmupos8ailcs K KOHYY lemd, m md 4acmb €20, KOmOpas OKA3bléaldcCh
HeHAOeJCHOI0, cOasanacy 8 3acmonvhyio. — O2YPYUKU-MO euje XOpOouil, MONbKO CEepxy
HEMHOMNACKO CNIOBHO NOOCTU3AY, NPUNAXUBAIOM, - HY, 04 YIHC NYCMb 080POSbIe NONAKOMSMCA, -
2o06opuna Apuna Ilempogna, npuxazuléas ocmasume mo my, mo 0pyzyro Kaoxy. «71

Uryvek ptipoming, Ze neni dilleZité zasoby pouze nahromadit, nybrZ zapotiebi s nimi
téZ hospodarné nakladat a optimalné jich v zimnim obdobi vyuZzit, aby nechybély ¢i
nepfebyvaly. V tom hospodynim pomahala konkrétni pfedstava o jidelni¢ku béhem zimniho
obdobi, vychéazejici z tradice a dostupnosti surovin.

Rusové bézné pouzivaji ¢i v minulosti pouzivali témet vSechny lidstvu zndmé zptsoby
konzervace po€inaje suSenim, pfes soleni, proslazovani, odpafovani, uzeni, zalévani do tuku
az po mlééné kvaSeni a mraZeni. Timto se ovSem vycet nevyCerpavd. Rusové rozliSovali
n€kolik druhid suseni nazyvanych podle jeho intenzity, ¢i zpisobu provadéni (viz nize). Stejné
tak rozmanité vysledky mohou davat specifické druhy soleni, mlééného kvaseni, uzeni, ¢i
jejich vzajemnych kombinaci. PouzZivana metoda se samoziejme liSila podle vychozi suroviny
aregionu.

Hlavni zdroj kalorii - obiloviny a lusténiny - se nejlépe uchovavaly pfirozene vyschlé
a v celych zrnech, uloZené v jamach ¢i sypkach. Az do pfisti sklizn€ se pak pribéZné podle
potieby mlely na mouku ¢&i krupici. Okopaniny, pfedev§im vodnice, tufin a fedkev se zase
uchovavaly ve sklepich, kde pfi nizké teploté¢ nad nulou a pfiméfené vlhkosti bez thony
preckaly celou zimu. Kofenova zelenina obecné ma velmi dobrou uchovatelnost, podobné
jako tieba tykve a dyn€ s tvrdou a pevnou slupkou ¢i Cesnek a cibule.

Jiny problém vSak pfedstavovala zelenina s vysokym obsahem vody ¢i nachylna
k hniti — zeli, okurky &i pozdé&ji raj¢ata. Zde se uplatnila metoda oblibena na Rusi jiZ nejméné
1000 let — mlécéné kvaSeni \conenue\. Bez soudku kysaného zeli \kBamenass kamycra\ se
dodnes neobejde zadnd venkovskd chalupa. Kysané zeli je totiz zdkladni surovina pro

v rv

prastarou a dodnes velmi rozsifenou polévku — §¢i, jez byly diive konzumovany témé&f denné.

7 CANTBIKOB-ILENPUH, M. E., F'ocnoda Ionoeneswr, M. 1948, s. 46—47. , Letni zdsobovani se blizilo ke konci;
zavarovalo se, nasolovalo se atd.; odeviad se schdzely zdsoby na zimu, ze vSech vesnic se na vozech svdZely
naturdlni davky od Zen: suSené houby, jahody, vejce, zeleniny a mnoho jiného. Viechno se to vézilo, pFijimalo a
pridavalo k zasobam z minulych let. Golovlevska pani nedala nadarmo vystavét celou Fadu sklepii, spiZiven a
sypek; viechny byly pFimo nabité a byla tam téz spousta véci zkaZenych, k nimz se nebylo mozno pro hnilobny
zdpach ani pFibliZit. V§echen tento materidl se ke konci léta tFidil a ta éast, kterd se zacinala kazit, se davala
stranou pro sluzebnictvo. -- Okuréicky jsou jesté dobré, jenom na vrchu jsou trochu jakoby oslizlé, trochu jsou
citit, no, at si na nich Geled’ pochutnd, -- Fikala Arina Petrovna, kdyz pFikazovala odnést ten nebo onen soudek.
SALTYKOV-SCEDRIN, M. J., Golovlevské panstvo; Déjiny jednoho mésta, prel. Olga Pokornd, Praha 1955, s. 40-
41.
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Celou zimu se na stil stavéla téZ misa se syrovym kysanym zelim, které v tomto obdobi

Bez kvaSenych okurek ‘\orypubi cosénble\ Ci rajat, které se z dubovych soudki
odebiraly celou zimu a nasledujici jaro, se neobeslo zadné opilcovo rano. VyuZiti naSel i
pikantni slanokysely nalev z kvasenych okurek \paccon\ — pouzival se a dodnes pouzZiva jako
zaklad pro dalsi oblibenou polévku — rassolnik \pacconsnukm\. Ostatni zpisoby konzervace
se u zeleniny pouzivaly nepomérné méné. Susily se jen aromatické naté a napiiklad fedkev na
pfipravu tradi¢ni pochoutky - sladké fedkvové kase \mazyns\.

Ovoce a drobné lesni plody, ve velkém sbirané ve viech lesnatych oblastech Ruska, se
konzervovaly nejCastéji tim nejjednodus$im zpisobem - suSenim. Takto se upravovalo
vSechno péstované ovoce — jablky, hrusky, slivy i tfeSn€. Lisky a sita s votlavym ovocem
zdobily na podzim snad kaZdou ruskou pec. V zimé& se suSené ovoce rozpafilo s trochou vody
v peci, pfisladilo medem a pouzivalo se jako nadivka do sladkych pirohtli. Rozsifené bylo téZ
kvaSeni bobulového ovoce, .kdy se vzimé¢ zvysledné lehce alkoholické a kyselé kase
pfipravovaly ovocné napoje \mope\. Dal$im zplisobem, vruském prostfedi Siroce
zavafeniny (Ci spiSe ovoce v sirupu) — vareije \BapeHsbe)\, které tak vyte¢né chutnaji tieba
k ¢aji. VE&tsi ovoce, jablka, hrusky, ale také vi$ng, ¢i melouny se proslazovaly studenym
zpisobem\mouernue\. Vysledek byl velmi podobny dne$nimu ovocnému kompotu. Ovoce se
zalévalo hustou sladinkou \eycqo\ nebo rozfedénym sladovym sirupem \matoka\. Ovoce
postupné pfijimalo cukr a tekutinu a po 40 — 50 dnech bylo vhodné ke konzumaci. Takto
upravené ovoce bylo vSak nutné uchovavat v chladném prostfedi, nebot’ koncentrace cukrii
nebyla dostaCujici. aby zabranila vzniku nezddoucich mikroorganisml. Tato Uprava se
pouzivala az do 19. stoleti a omezené se pouziva dodnes. Ovoce (piedev§im hrusky a jablka)
se viak také zalévaly kvasem, jenZ spolené s ovocem ve sklepé déle pomalu prokvasel.'”
Vysledny napoj pfipominajici anglicky cider byl oblibeny zejména ve méstech. KvaSené

wewr

jsou originélni pochoutky zrozvafeného a nasledné¢ suSeného ovoce - ovocné pasty

174
\7

\nepamu a ,tuhd povidla® ‘macrmma\, vyrabéné Ccasto komplikovanym Slehanim,

zakvaSenim a vysousenim ovocné kase na riznou miru tuhosti.

172 piivodng pochopitelng ve formé medu &i sladového sirupu \matoxka\.
' Tomoempoi, cit. d., s. 188.
17 7 takto upraveného ovoce se v zimé p¥ipravovaly oblibené ,,povidlové“ kolaky \mepammukn\.
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Strava obzvlasté chudého venkovského lidu by byla dosti fadni bez dileZité postni
nhahrazky* masa — hub. Rozsahlé lesy stiedniho Ruska pfedstavovaly vzdy pravy houbaisky
raj. Od jara aZz do podzimu se sbiraly jednotlivé sezonni druhy hub a ve velkém prib&zné
konzervovaly. Houby nebyly pro venkovské obyvatelstvo totiz pouze diileZitou kuchyniskou
potiebou, nybrz také zadanou obchodni komoditou, ktera nemohla chybét na zadném trhu.
Jejich vyznam doklada fakt, Ze pfed zaCatkem Velkého postu se v Moskve (ale i v jinych
velkych méstech) konaly velké postni a houbové trhy, na nichZ se obyvatelé mohli zabezpecit
vSemi nezbytnymi postnimi potravinami. Neopakovatelnym koloritem téchto trhi, jeZ Casem
pterostly svijj ptivodni vyznam a stavaly se spoleCenskou a zabavnou udalosti, byl nadsen i
spisovatel Ivan §meljov: , Kax sHams eenuxozo mopza NOCMHO20, HA BbICOKUX ULECTAX
nooseuleHbl 6a3Kku cyuieHo2o benozo zpuba. Ilpoxooum 6 eomone. — Jlonacnunckue, beneil
cHezy, uuuje xpycmanto! I pubnoii epanaw, sunecpemnsie... Iloxne6uuiii epub coopnwlli, ecmo
npomonon cobopHviti!  Poioicuxy, coneHbie-cMoOenble, MOHACMbIPCKUE, 30KYCOUHbIE...
Boposuxu moorcatickue! Apxuepeiickue epy3ou, nem conauseit! Jlonacuunckue omobophvle, 6
Me0080M YKCYCY, OAMCKASL NPUXOmMb, C MYUWUHVIO 20]I08KY, HA 3Y0 HENO0BKO, Menvyel
menvikux! ... Toper 2puba cywenozo, écex copmos.“'” Jak vysvitd z uvedeného uryvku,
nejpouzivangjsi konzervadni metody hub byly suSeni a kvaSeni. SuSily se pfedeviim houby
hiibovité — borovaci \GopoBuUK\, modraci'’® \nmy6oeuk\, kozdci \mombepészoBmk\, babky
\moxoBHK\ ale také smrzi \cmopukm\. Obzvlasts cendny byl suseny ,,pravak!”” \Gemsiit rpub\,
zachovavajici si na rozdil od ostatnich pfi suSeni svétlou barvu. Drobné houby se nejcastéji
navlékly na nit€ a povésily nad pec — vets§i se rozkrajely a nasypaly pfimo na jeji zevni, ¢i
chladnouci vnitfni, plochy. SuSeni hub je vsak jen zdanlivé pouhym odniménim vody. Pfi
pozvolném suSeni, tak jak probiha zejména u kusovych hub, probihaji sloZité¢ oxida¢ni a
fermentacni procesy, davajici suSenym houbam vyraznou zemitou vini. Hrst takto suSenych
hub dokéze ochutit cely hrnec $¢i nebo kase.

Houby lupenité se naproti tomu konzervovaly takika vyhradné kvasenim. Kva$enim se
zpracovavaly prakticky vSechny druhy, navic to byl u mnohych nepfijemné chutnajicich
druhdi ryzci ¢ holubinek jediny mozZny zpdsob upravy. Mléénym kvaSenim lze totiz

upravovat i houby, které jsou u nés povaZovany za nejedlé ¢i mirné jedovaté. Pred kvaSenim

175

,»Jako prapor velkého postniho trhu byly na vysokych ty¢ich vyvé&Seny nahrdelniky suienych pravéakd.
Prochédzim hlukem. — Lopasninské htiby, bé&lej$i neZ snih, ¢istsi nez k¥i¥tal. Houbovy zmatek, saldtové
houby...Polévkova michanice houbovd, voiiavd je jako pani popova! KvaSené ryzce v misce, monastyrské,
chutovkové...Mozajské borovacky! Archijerejsti bili ryzci, drobouéci jak kopejky. Lopasninské vybé&rové hiiby,
v medovém octé - lahfidka pro ddmy, mens$i neZ musi hlavicka, ani do zubti nejdou vzit, nejdrobn&jsi
drobotina!...Hory su§enych hub, viech moznych druhi.” IIIMEJIEB, H. C., cit. d., s. 26.

176 Boletus luridus. Schaef.

77 Agkoliv ,,pravak® je souhrnné oznadeni pro n&kolik podobnych druhii h¥ibovitych hub.
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se jednotlivé druhy spafuji, vafi ¢i maceji, ¢imZ se kromé jejich zméknuti dociluje téz
¢asteéného vyluhovani né€kterych chutové nepiijemnych latek, zplsobujicich pFilisnou
horkost, trpkost ¢i palcivost. Biochemicky proces tuto chutovou korekei dovrsi. Takto
upravené ryzce peprné \rpys3au\ jsou vyhledavanou pikantni pochoutkou vyrazné chuti a viing.
Piedbézné upravené houby se solily a ukladaly do soudkd nebo keramickych nadob.
Prokladaly se prib&zné€ kofenim podle chuti — koprem, listim ¢erného rybizu, ale i bobkovym
listem, celym &emym pepfem a hiebiCkem. Casto se vSak nepouZivalo kofeni Zadné.
Ptipravené houby se nékdy naockovaly zdkvasem z kyselého mléka, ale Cast&ji se ponechaly
kvasit samovolné. Za mésic az dva bylo mozno ochutnavat. Novéjsi zplisob konzervace hub,
marinovani v octovém nalevu se za¢ina objevovat od konce 19. stoleti, patrné pod vlivem
zapadoevropskych kuchyni a nelisi se od Cechiim zndmého nakladani hub nakyselo.

Cerstvé maso z domestikovanych savel bylo vminulosti vidy spiSe sezénni
surovinou. Stada hovéziho a ovci se s pfichodem zimy redukovala podle toho, jaké zasoby
sena se béhem léta podafilo nashromdazdit. Prasata, pfikrmovand kromé zaludd a bukvic
pfedevS§im podiadnou zeleninou (hlavné fepa a fepnéd nat) a odpadky z domdacnosti, se
zabijela s koncem pfedvanocniho pistu. Celoro¢né (samoziejmé pouze v nepostnich dnech)
konzumovali hovézi, vepfové ¢&i skopové pouze majetngjsi obyvatelé mést. Ostatni si
zpestfovali nepostni jidelni¢ek predevsim dribezi.

Po zabijacce se konzumovaly piedevS§im vnitfnosti, nebot’” mekké a krvavé tkané
podléhaji zkéze nejdiive. Nazmar nepfislo skoro nic — snédla se i oprand a upeCend stieva,
ne€kdy napln€nd smazenymi vejci, jindy kasi. ,,Vnitfnosti, hlavu, usi, pysky, spankové kosti s
mozek, stfeva, osrdi, kopyta, nohy, jdtra, ledviny zpracuji Zeny a naplni tucnou kasi se
Skvarky, nejlépe ovesnou nebo pohankovou — ale i jinou, jakou se zachee.“'”® Oblibena byla
zejména pohankova nafna \ugas\, do které se pfidédvaly zejména vnitinosti skopové ¢&i teleci.
Natia se pojidala pfedev§im jako slavnostni piiloha k zelnym $&im.

Rozde€lené maso se Castecné vykostilo a nasolilo a poté se rozvésilo ve vétranych
mistnostech, kde se susilo. Cast masa se po nasoleni uloZila v soudcich do chladu (do sklepa),
ale takto zpracované maso mélo spie omezenou trvanlivost.!” Pfi soleni a suleni totiz
probihé proces zrani a fermentace, ktery sice dodava masu zadanou intenzivni chut’ a vini,
ale u nesuSené¢ho masa pozvolna prechdzi v hniti. Vepifové maso se po nasoleni n€kdy téz
udilo. Uzeni v8ak nebylo v minulosti v Rusku zdaleka tak rozsifené jako v Evrop€, coz lze

pfi¢itat spiSe men3i oblib¢ takto upraveného masa, neZ omezené znalosti této starobylé

1 Tomocmpoii, cit. d., s. 182.

17 Takto se upravovala i driibeZ \mosoTkn\, ktera poté slouzila jako chufovka \sakycka\, &i pikantni sva&ina.
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konzervadni metody. Nasolené hibetni (femenové) sadlo uloZené do soudkl se casto
ochucovalo rozdrcenym kofenim a ¢esnekem. Pikantni slanina pak celoroéné slouZila jako
vyborna zakuska k vodce. Sadlo pouze solené se podle momentalni potifeby vySkvafilo a
slouZilo jako zdroj Cerstvého sadla. Solend slanina pfedstavovala ve druhé poloving 16. stoleti
vyznamnou obchodni komoditu vyvaZzenou do Evropy. ,,Nékolik let zpdtky se vyvdzelo roéné
100 000 pudii solené slaniny“."*® Takto upravené maso (siln& nasolené) m&lo pochopitelng
omezeny okruh pouziti. Proto se pfedevsim vafilo v polévce ¢i kasich, ¢imZ se pfebyte¢na stl
vyvafila. PeCené, na kterou je zapotfebi masa Cerstvého, proto byla zejména na venkove
velice svateéni zaleZitost. Nekdy se vSak maso, hovézi \comonmna\, ale i driibezi, nasolené
v ocisténych pllkach \mosroTku\ konzumovalo pfimo, jako pikantni chut'ovka \3axycka\.

ProtoZe se velké zvifata zabijela vétSinou na zacatku mrazivého obdobi, maso se
nékdy konzervovalo i mraZzenim. Tato metoda je v8ak spolehlivd pouze v oblastech, kde se
nepfedpoklddd mozna zimni obleva — tedy pfedev§im na severu ¢i v kontinentalnim klimatu
Sibife. Maso urené k zamraZeni se ocistilo a povésilo na padu, oddélenou od obytnych
mistnosti stropem s izola¢ni vrstvou plev ¢i sldmy. Maso, jenz se s pfichodem teplého pocasi
nestihlo zkonzumovat, se pak dodate¢né nasolilo ¢i ususilo.

Mnozstvi zarybnénych pfirodnich nadrZi a fek a pfisné postni predpisy zplsobily, ze
ryby hraly v historii ruské kuchyné nesrovnatelné dilezit€jsi roli neZ maso. Ryby se lovily ve
vSech oblastech Ruska - obzvlasté bohaté na ryby bylo vSak Rusko severni se svymi velkymi
jezery, dolni tok Volhy a samozfejmée Sibif. V zavislosti na klimatickych podminkéach daného
regionu se sice preferovaly riizné zplsoby konzervace, nejpouzivanéjsi soleni a suSeni se vSak
pouZzivalo vSude. Ruska kuchyné rozliSuje n€kolik stupiid nasoleni ryb, nejpouZivanéjsi slabé
\ManocompHast peida\ vSak slouzi spiSe k ochuceni syrové ryby ke konzumaci, nez jako
konzervaéni metoda, nebot’ takto upravené ryby maji jen omezenou trvanlivost.'® Pro dels
uchovavani, nez se ryby naptiklad dovezou do mésta, se musely nasolit vice. Solené ryby
vSech druht se konzumuji v Rusku odeddvna syrové jako studené jidlo \3axycka\, jako obloha
na bliny ¢i novéji jako soucast studenych salatt \Buuerper\. Obzvlaste oblibené byly solené a
lehce prosusené hibety jeseterovitych a n€kdy i lososovitych ryb — balyk \6aasIk\, jez byly
vzdy podobné jako lehce soleny kavidr \mkpa\ prestiznim pokrmem konzumovanym nejlépe
jako luxusni chutovka \3akycka\. Lacina solend ryba byla vSak pro mnoho obyvatel mést ¢i

bezrybnych oblasti Casto jedind dostupnd ryba. Solené ryby se samoziejmé& mohly téZ vafit,

18 ®yeTYEP, 1T, Cit. d., s. 24.
181 ryb slab& nasolenych probihaji zraci procesy mnohem rychleji nez u ryb nasolenych silné — vysledkem jsou
ostfe chutnajici a ,,vonici® ryby, labuzniky vzhledavané a cizince odpuzujici.
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dusit, ¢i péci, ackoliv posledné jmenovand Gprava koncentraci soli je§t€ zvySuje. Nasolené
ryby se obzvlast€ na severu ¢i na Sibifi také udily, ale takto upravené ryby mély spiSe mistni
vyznam a nepfedstavovaly jako solené ryby celoruskou komoditu.

Mén¢ pouZzivanou konzervaci bylo suSeni ¢i suSeni se solenim, nebot’ takto upravena
ryba ma omezeny okruh pouziti. Kazdy druh ryby se susil v jiném reZimu, podle toho, zda se
jednalo o rybu velkou ¢i malou, tu¢nou &i libovou. Odlisny vysledek davalo i suSeni na jafe, v
1ét¢ ¢i na podzim. V minulosti se tak rozliSovaly napfiklad ryby suSené na volném vzduchu
\BeTpensnie\, ryby suSené zaveéSenim na prutech ryby \upyrossie\, solené a poté zvolna suSené
\Bsnensie\ aj. Obzvlaste ryby solené a pomalu susené \Bsnensre\ se dodnes v Rusku prodavaji
jako vyborna zakuska k pivu.'®? Drobn&si ryby, napiiklad jezerni korjusky se casto po
ususSeni jest¢ tloukly na praSek, jenz se pfisypaval do polévek. Tato rybi moucka byla
v n€kterych oblastech Sibife t€Z astym proviantem na cesty.

Obyvatelé ruského severu a Sibife hojné€ vyuZzivali metodu, pfevzatou od severskych
narodd — kvaseni. Ryby se nasolily do soudk, kde kvasily a postupné se odebiraly k riznému
dal§imu zpracovani 183

Zamrazovani ryb, ackoliv je nejjednodussi a ryba je pak nejlépe vyuZitelna, se
pouZivalo pouze omezené. Dlivod je nasnadé - kdyZ mrzlo, byly vodni nddrZe a vétSina fek
zamrzlé a rybolov byl moZny pouze v dirach prosekanych v ledu. Nejzajimaveéj$i metodu
»konzervace“ ryb podobnou zamraZovani vynalezli sibif$ti lovci a rybafi. Popisuje ji Cesky
lesni inZenyr v sovétskych sluzbach Rudolf Luskaé. Lovci, se kterymi se setkal, méli v chys$i
narovnané v policich polozmrzlé mniky \Hamum\. Po pfeneseni mnika ve védru se sné¢hem do
teplé mistnosti zacal snih tat a hibernovany mnik se pomalu probral k Zivotu. Ztuhly mnik pry
vydrzel skoro celou zimu.

Pro skladovéni z&sob vyZadujicich nizkou teplotu uskladnéni slouzily odeddvna zemni
jamy a sklepy, ve kterych byla po celou zimu vicemén¢ konstantni teplota. V pritbé¢hu celé
zimy, ale pfedevSim na jejim konci se do sklepl nosil led, kterym se obkladaly soudky
s masem, napoji a kvasenou zeleninou.“...a které nddoby nejsou plné, tak je doplnit a postavit
na led <'**

Ruské hospodyné a rybafi pouzivali snad vSechny lidstvu zndmé zpisoby konzervace.
Tento fakt doklada, jaky vyznam konzervovéani potravin v ruské jidelni kultufe zaujimalo a

dodnes zaujima. Specifikem ruskych konzervaénich metod je, Ze se Casto jednalo zaroven o

182 Nejoblibengjii suienou rybou byla vzdy susend vobla \o6xa\ (Rutilus rutilus). Jednd se o druh plotice Zijici
v Kaspickém mofi, na dolnim toku Volhy a na dolnich tocich fek viévajicich se do Cerného mote.

18 Vice viz kapitola 4.4.2. Severorusky region.

184,ZZOoncmpozZ, cit. d., s. 194.
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zvlastni kuchyfiskou tpravu, nebot konzervované potraviny Casto zdsadné menily svij
konzervaéni metodé¢ — mlééném kvaseni. Touto biochemickou metodou se v ruské historii
konzervovala (upravovala), nejenom zelenina a houby, ale 162 ovoce \coméusie apbys3si\'® a
dokonce ryby. Pravé kvaseni ovlivnilo ze vSech konzerva¢nich metod nejvice 1 zélibu Rust

v kyselych a nakyslych chutich, jimiZ je ruska kuchyné jako celek charakteristicka.

3.6. Stravovani a kuchyné od poloviny 16. stoleti do konce 17. stoleti

Smrt cara Ivana IV. Vasiljevice odstartovala sled dramatickych udalosti, zavrSujicich
jednu epochu v historii moskevského statu. Zanik rurikovské dynastie anticipuje obdobi
»smuty®, kdy se cela spole¢nost propada do obdobi zmatkil a nejistoty. Nasledné pohromy v
17. stoleti — povstani Ivana Bolotnikova a polska a §védskd intervence jsou jen nutnym
disledkem politické nestability a socidlntho pnuti. Ve spole¢nosti dochdzi k vyraznym
posuniim, ruskd feudalita je vté dob€ rozStépena na dvé skupiny — dédin€ urozené&jsi
votciniky a sluZebnou (pocetngjsi) pome&sciky. Snaha o spole€enskou prestiZ a z ni plynouci
vyhody pfinasela stale vyraznéjsi distanc Slechty od stfedniho stavu a zbidacelych nejnizsich
vrstev. VSe nemohlo samoziejmé zlstat bez odezvy ve vSech aspektech b&€zného Zivota,
stravovani nevyjimaje. V kone¢ném disledku dochazi k tomu, Ze se kuchyné¢ Slechty, a
obzvlasté nejvyssich $picek — bojaril, stava rafinovangjsi a lidova se postupné zjednodusuje.
Nahromadénd kulinarni tradice uchovévana po staleti v prakticky nezménéném stavu se tak
zaCina pomalu, ale znatelné ménit.

Dvorska kuchyné nejen pln€ vyuZiva vSechny moznosti, nabizené ruskou kuchyni, ale
zaind t¢Z kulinarni kanon obohacovat vytvafenim sloZitéj§ich variant tradinich jidel.
Rozvijejici se obchod seznamuje ruské prostiedi s orientdlnimi a zdmoiskymi surovinami,
kofenim a pochutinami, coz umoziuje mirn¢ experimentovat s pokrmy vlastnimi vychodnim
sousedim. Jestlize mizeme o dvorské kuchyni pfedchozich obdobi fici, Ze byla pouhou
bohat§i a chutnéjsi variantou jednotné ruské kuchyné, na konci 17. stoleti jiz tento vyrok
pozbyva platnosti a rozstépeni je zcela evidentni.

Dvorska kuchyné se zabyva rozpracovavanim predevSim svatecniho a nepostniho

stolu. Misto jidel ze slaniny a vafeného masa, které v masité kuchyni té¢ doby zaujimaji

18 Kvagené vodni melouny jsou charakteristické zejména pro jizni Rusko — Kubéit (viz Michail Solochov —
Tichy Don)
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dominantni postaveni, zacinaji byt upfednostiiovany pokrmy grilované na roZnich nad
\,186

otevienym ohném \BepueHoe ale i petené v peci.'®’ Casté bylo &2 pe&eni &i spide smaZeni
ve velkych kotlich nad ohném. Dale téz postupuje diferenciace technologické upravy
v zavislosti na masité suroviné. Hovezi se jiz tradi¢né predevsim nasolovalo do zasoby, nebot
1 pfi men$im vzristu tehdejSiho hovéziho dobytka pfinasela porazka vice masa nez bylo
mozZné spotfebovat.188 S tim t€Z souvisi jeji obliba ve vafeném stavu. Mimo to, Ze hovézi
maso je vyrazné chuti a ochuti tak velky hrnec §&i &i jiné polévky'™, zbavi se téZ piebytetné
soli, ktera pfejde do vyvaru.

Veptové se ponejvice peklo, oblibena byla predevSsim mald selatka, kterda byla
ozdobou kazdé vyznamné hostiny. Ko st o m a r o v uvadi : ,,Mnozi si drZeli ve svych
hospoddrstvich prasata , kterd cely rok vykrmovali, aby je pred Vanoci mohli zapichnout.
Veprové se solilo, nebo udilo a sunka"’ se pouzivala do zimnich §¢i. Hlava, nohy, stieva a
Zaludek se snédly hned na rizny zpiisob. Hlava jako studén s Cesnekem a kifenem, ze stiev se
délaly klobdsky — naplnily se smési masa, pohanky, mouky a vajec... " Pl Vatené & dusené
veprové se v bohatych domacnostech konzumovalo spise méns.'*?

V 17. stoleti se na dlouhou dobu zavrSuje typizace vSech tradi¢nich ruskych
polévek.!”® Pouzitim dovaZenych surovin, jako jsou napiiklad olivy ¢i citrony, do oblibenych
polévek na nalevu z kvaSenych okurek' tak vznikd napiiklad pikantni, dodnes oblibend
soljanka \cossHka\, jeZ byvala vzhledem k luxusnim ingrediencim typickym mé&stskym
jidlem. ‘

Dvorskd kuchyné dbald pravoslavnych alimentdrnich omezeni vSak doplituje o
vybrané lahtidky i svlij postni jidelni¢ek. Na stole movitych bojarti se tak Cast&ji objevuji
lahtidky z jeseterovitych ryb — balyk ¢&i Cerny kavidr. Ten se vSak nekonzumoval pouze
Serstvy, nybrz také vafeny v octovém nalevu & v makovém mléce.'”® Snaha o zpestieni
postniho jidelni¢ku vedla i k pfepracovani mnohych piivodné masitych jidel. Kvalitni ryby tak

poslouzily jako zaklad pro pivodné skopovou polévku — tavrancuk \rappanayk\.

1% \gepuenoe\ - odvozené od slova \Bepren\ - roZeii.

%" Maso se poloZilo pfimo do pece — tzv. peeni \ua momy\.

1% Navic hrala roli prosta chutové obliba takto upraveného masa \coronuna\ - snad vyvolana zvykem.

189 Coz je jestd umocnéno ¢astednou fermentaci, kterd pfi nasoleni a pomalém zrani masa probih4.

1% Rusky termin \eranna\ byva standardné prekladan jako $unka coZ je mnohdy zavadgjici. Casto se jednd spise
o uzené v §ir§im vyznamu.

P KoctomMaPOB, H. 1., Jomawnss acusne u Hpasvl senuxopycckozo Hapoda, M. 1993.

%2 Dugenim se ptipravovalo napiiklad staré jidlo z veptového \Gyorcenuna\.

13 polévky se v té dobé jests nazyvaly souhrnn& \xzé6osa\ nazev \cym\ pFichazi a% pod vlivem francouztiny.
1% Nazyvané souhrnn& \paccon\.

195 iz \cok, MostouKo n3 Maxa\.
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V 16. a 17. stoleti probihd mohutna teritoridlni expanze moskevského statu. Po
porobeni Kazariského a Astrachariského chanatu pfichdzi na fadu Bagkirie a dobyvani Sibife.
Vsechny tyto prostory obyvaji pfevazné turkojazycné nebo turkizované narody. Po pacifikaci
nastavé obdobi vnitini konsolidace nové pifipojenych tGzemi a jejich integrace v moskevském
impériu, coZz v praktické podobé znamend predevsim intenzivni rusifikaci. Dochéazi vSak i
k opanému pilisobeni a ruské etnikum a kultura do sebe vstiebd velké mnoZstvi
turkotatarskych elementti, od lexika, pfes geneticky zéklad az po praktické dovednosti a
stravovaci navyky.

Na urodnou pidu padla zejména turkotatarska t€stovinova jidla, kterd Rusové se svou
zalibou v moucnych pokrmech rychle pfijali za sva. Tak se vruské kuchyni vSech vrstev
natrvalo zabydlely napiiklad vafené pokrmy z nudlového té€sta — nudle \nmamma\ ¢i pelmené
\meapmenn\. Mnohé piejaté pokrmy byly vSak vyhradni zalezitosti vySsich vrstev, coZ se tyka

196

napiiklad plovu, ptipravovaného (i kdyz ve zjednodusené podob¢) z vzacné dovazené

ryze.”” Podobng luxusni zaleZitosti byly téZ sladké mouéniky smazZené v tuku \koTaomMsl\, jeZ
se zaCaly pouzivat predevdim v jiznich ¢astech Ruska, kde byly t&sn&jsi kontakty
s turkotatarskym obyvatelstvem. Badatel N. I. K o valj o v zastdva nazor, Ze rozhodujici pro
piijeti ¢i nepfijeti jidla ruskym obyvatelstvem jsou dobré vztahy s danym etnikem, v tomto
piipad€ tedy s Mongoly (turkotatarskymi narody). ,,PFi prebirdni cizich viivii je mozZno
pozorovat jisté zdkonitosti: pokud prisli cizinci na ruské uvzemi jako dobyvatelé, lid jim
odpovidal uplnym bojkotem a odvrhoval i jejich stravu. Pokud v$ak prisli jako prdtelé a
sousedé, rusky lid od nich ochotné prejimal vSechno dobré a cenné. Tak napriklad t7i stoleti
mongolského utlaku nezanechala v obycejich a tradicich ruského lidu Zadné stopy. Tam, kde
vSak byli Tatari dobrymi sousedy, se zacaly v ruském stravovdni uplatiovat i tatarskd jidla
(., belasi“ na jiznim Uralu apod)“'®® S takto zjednoduSend formulovanym nézorem nelze
pochopiteln€ bezvyhradné souhlasit, jisté pravdivé jadro v ném vsak bezpochyby je.??
Moucna jidla byla spojujicim ¢lankem vSech vrstev ruské kuchyné. Piroh nesmél
chybét ve svatecni den ani na stole chudaka ani na stole bojara. Lisil se samoziejmé druhem
pouzité mouky i naplni. Tésto v prostém vydani se i ve svatek pfipravovalo pfevazné z zitné
mouky a vysledny piroh byl Sedivy a mazlavéjsi. I takovy Cerstvy Zzitny piroh plnény jen

omas$ténymi kroupami s houbami v$ak chutnal vyborné. Na majetnéj$im stole byl vSak piroh

1% Plov patti k Siroké roding ryzovych jidel, rozsifenych po stfedni a jihozapadni Asii arabskymi dobyvateli. Do
stejné skupiny patt{ arabsky a persky pilaf i zdpadoindické pulai. Zakladem t&chto pokrmi je ryZe, skopové
maso, koFeni a zelenina.

7 Tehdy se ryze nazyvala «musulmanské proso» \capanuHckoe mmeHo\.

8 Kovar'ov, N. L, cit. d., s. 14.

19 Nabizi se otazka, co si Kovaljov predstavuje pod pojmem ,,dobry soused*.
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z mouky pSeni¢né, kterd davala diky vysokému obsahu lepku pirozek be€lostny a nadychany.
Ten mohl byt pak pln€n s ohledem na ptedepsany pulst skoro v8im. ,,Mimochodem, maji
zvlds§tni druh moucniku® pise vyslanec O le arius ., typu pastiky®™, nebo spise vdolku®,
ktery nazyvaji ,, pirohem “...nadivaji je nddivkou ze sekané ryby nebo masa s cibuli a pecou je
s mdslem, nebo s rostlinnym olejem pokud je pist; pirohy nejsou vithec Spatné. Timto jidlem
se u nich casto uctivaji hosté, pokud na nich hostiteli zdlez“*** 1 jind moucna jidla byla
pfevazng svatecnitho charakteru — bliny ¢i oladji byly ritudlnim pokrmem podavanym
pfevazné pH rodinnych slavnostech a hostinich na podest zemfelého \momuakm\*® a d&laly
se nejen z pSenicné a Zitné mouky, ale 1 z pohankové, ovesné, hrachové, prosné ¢i ze smési
nekolika druhl mouky. ProtoZe soucasti Moskevského statu bylo jen mélo uzemi, na kterych
by se dala s usp&chem péstovat naro¢na pSenice, pSenic¢nd mouka byla obecné velmi luxusni
zéleZitostl a pouZivala se kromée svatecniho peciva téz na prosfory, kterymi vychodni k¥est'ané
uskute¢iluji svatost eucharistie \prraarmenwe)\.

Ustiedni misto na ruském stole viak doslova i obrazng zaujimal Zitny chléb. Znam a
obliben byl sice i lahidkovy chléb z mouky pSeni¢né \kamaun\, ale zitny chléb byl v§eobecné
Chléb symbolizoval v ruském prostfedi predeviim vztah zavislosti &lovaka na Bohu,?®® ktery
rozhoduyje, zda bude lid s obavami cekajici na tirodu nasycen, nebo zda bude hladovét. Lidova
moudrost je odedavna plnd svédectvi o dileZzitosti tohoto prostého moucného pokrmu. Lidova
uslovi, jeZ jsou pregnantnim vyjadfenim lidového svétonazoru, mluvi jednoznacné - ,,Chléb je
dar boZi“ - ,,Biih na stén&, chléb na stole” — ,,Chléb — tatidek, vodicka — maticka.«?%

Nejrozsiteng)si Zitnou mouku dopliiovala pfedev§im v severngjSich oblastech spiSe
mouka je¢nd ¢i ovesnd. Tam, kde byl oves dominantni obilninou, tedy v severoruském
Pomofti, vyvinuli novy zplsob zpracovani ovesnych zrn na instantni ovesnou mouku —
tolokno. Tento nenédpadny, ale velmi uZite¢ny, vynélez se posléze s uspéchem rozsitil i do
jinych oblasti a diky dobré skladovatelnosti, komplexni biologické hodnoté, vybornému

207

poméru hmotnost/vyzivnost a jednoduché finalni Gpravé™" se tak stal neodmyslitelnym a

2% Olearius m&l na mysli pastiku v anglosaském pojeti, tedy zapeené mleté, nebo jinak upravené maso v t&sts.
21 v originale \Pfannkuchen - podle némeckého regionu: vdolek, kobliha, livanec, obecn€ mouénik
pfipravovany na panvi.

22 OnEAPH, cit. d., s. 203.

2% \nommukm\ , viz kapitola 3.3.1.

294 patrné byl upfednostiiovan z ditvodu delstho pocitu nasyceni, ktery zptisobuje nizsi glykemicky index Zita.
2% Chléb dava &loveku Biih prostiednictvim ,Matky zemé — Zivitelky* (\Matb-cripa-3eminst\, piedstavujici
archetypalni feminni ¢i matetsky princip, jenZ asimiloval pravdépodobné i v obraze vlasti \poauHa\). \x1e6\
znamena rusky obili i chléb zaroveti.

206 ROPHHOCKHUM, A. A., Hapoonas Pyce, M. 1995, s. 23.

297 Nejjednodussim zpiisobem tipravy tolokna je tzv. \cyxomec\ coZ je jednoduse husta sm&s tolokna s vodou.
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Casto hlavnim proviantem ruskych vojsk. Bé€Znou stravu prostych Rust definuje jiz citovany
Olearius takto: ,Jejich kadodenni strava se sklddd z krup,®® Fepy, zeli, okurek, a
Cerstvych nebo solenych ryb. Mimochodem, v Moskvé jsou nejéastéjsi laciné solené ryby,

row o o - . . v 7 cre 20
které Casto z divodil uspory soli silné zapdchaji™. ’

V jizn&jsich (lesostepnich) oblastech, kde se dafilo i choulostivéj$i pSenici, produkce
obilnin utéSené vzristala. Tyto vysledky poslouZily rozvoji nové technologie, se kterou se
Rusko sezndmilo jiZz na zaCatku 16. stoleti — destilaci alkoholu. Teprve piebytky obili, jez
efektivnéj$i hospodafeni pfindSelo, umoznilo jeji velky rozvoj. Pomoci destila¢nich kolon,
které se do Ruska dostaly pravdépodobné ze Zapadu, se mohl z tradi¢nich nizkoalkoholickych
obilnych napoji vyrobit novy, koncentrovany alkoholicky napoj — vodka \xneGHoe BHHO\.
Vodka zaala diky svym u€inkiim a nédvykovosti zejména ve meéstech pomalu ale jiste
vytlacovat tradi¢ni alkoholické napoje — bragu, medovinu a pivo. Opilstvi bylo stéle Cast&jsi a
jeho nasledky zhoubné&jsi. ,,KdyZ jsem tam byl, slySel jsem o muZich a Zendch, které propily
v carské kréme*'’své deti a vsechen majetek. Kdyz da nékdo sebe samého do zdstavy a nemiize
se vykoupit, hospodsky ho vytihne na ulici a bije ho pres chodidla. Pokud se néktery
kolemjdouci slituje a zaplati za néj, hospodsky ho pusti“*!

Ovladnuti Sibife a rozvoj diplomatickych vztaht s vychodnimi sousedy, Cinou a
Mongolskem, obohatilo rusky stlil novymi jedlymi rostlinami a kuchynskymi surovinami. Ze
Sibife se ve velkém dovazela do evropského Ruska reveri, pouzZivana zpocatku jen jako
zalude¢ni stimulans. Nic v8ak nebranilo tomu, aby se brzy stala nedilnou soucasti ruskych
kyselti, omacek \B3Bapwl\ ¢i rozmanitych nadivek. Svym vyznamem vSak vSe zastinil
pozdéjsi nekorunovany kral ruskych napoji — &aj, ktery se v Rusku poprvé objevil jako
soucast darti od mongolského vyslance. I ¢aj se zprvu pouZival jen jako 1éCebny prostfedek —
jako povzbuzujici 1€k proti nachlazeni a onemocnéni dychacich cest a jen zvolna nachazel
cestu k $ir§imu okruhu konzumenti. Caj se zprvu vafil z celych olisténych vétévek (tato sorta
se nazyvala ,,8ar*) nebo z listkl trhanych spolu s kvéty, coz bylo ovSem zbozi velmi luxusni.
Jiz v té dob& mél vsak ¢aj konkurenci v podob¢ divoké sibifské rostliny badanu \6agan\, jenz
ma podobné vlastnosti jako &aj. Jemn&jsi chut caje a obchodni ddvody pravdépodobné
zapticinily, ze se badan dlouhodobé neprosadil a dnes zlstava spiSe regiondlni specialitou

jihosibifskych regionti. V této dobé vSak bylo vit€zné tazeni Caje jest€ v zarodku a vysadni

2% Olearius ma samoziejmé na mysli kroupy ve formé kase.

2% OnEAPHY, cit. d., s. 203. PFi¢inou nebyl pravdépodobné nedostatek soli, ale jiz zmin&né obliba vyrazng
vonicich ryb.

1% Monopol na vyrobu, a zpo&atku i distribuci, vodky mé&l v Rusku tradi¢ng stat a zisk z prodeje predstavoval
vyznamnou soudast statnich p¥{jma. To viak paralyzovalo viili statu jeji uZivani dostatecné regulovat.

2 TOKEHKMHCOH, A, cit. d., s. 79
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postaveni mezi horkymi napoji (o které byl vruském klimatu vZdy velky zdjem) stale
zaujimal sbitéfi \comTenn\ - originalni rusky ndpoj z medu a bylin, nabizeny prodavaéi na
kazdém trzisti. Vyrobcei sbitné byli vazeni ob¢ané a svilij recept na vyrobu tohoto voniavého
napoje si zarlive strezili.

Sladkosti, jimiz si lidé spestfovali jidelnicek, byly jako i diive pfedevsim z medu &
z ovoce. Tento tradiéni zaklad je vSak rozvijen rafinovangj$imi recepty, obohacovanymi o
nové piisady. Do tradi¢nich perni¢kd, snad nejstarSiho ruského sladkého mouéniku, se zacina
Cast&ji pridavat diive netimérné drahé dovozové a zamoiské kofeni — skofice, zdzvor aj.,
davajici jim teprve jejich dnesni charakter.

Na okrajich mést se mnozily sady, ve kterych se pé€stovaly tradi¢ni ovocné stromy:
jablong, hru$ng, slivoné a vi$né. Z popudu nejvyssi nobility se za¢inaji vSak objevovat i nové,
JiZng&jsi rostliny. Prvni vlastovkou bylo zfizeni carského sadu v sidelnim mést&, kam se na
ptikaz cara Alexeje Michajlovice pfivezly z dobyté Astrachané sazenice vinné révy a vodnich
a cukrovych melouni - vSe i s pidou. V chladné Moskve se vSak dafilo jen odolng&j$im
cukrovym melountim, které zato dorlstaly podle dobovych zprav az do hmotnosti jednoho
pudu.*? S jiznim ovocem se tak 3lechta setkavala pfedeviim v suSeném stavu — objevovaly se
predevsim sugené meruiky*'? a fiky.

V zivoté prostého venkovského obyvatelstva se vSak tyto novinky prakticky
neprojevily — soubor péstovanych rostlin, za staleti téméf nezménény, spolu s kontinuitou
kulturni tradice dovoloval lidové kuchyni pouze pozvolny vyvoj, vedouci spiSe jen

k rozpracovévéni variant tradiénich jidel.

4. Obdobi od 18. do konce 19. stoleti

4.1. Vznik a promény autonomni dvorské kuchyné ©

Vyvoj autonomnich dvorskych kuchyni byl v Evropé vzdy zavisly na vyvoji a
charakteru statniho zfizeni. ZjednoduSen¢ lze Fici, Ze prestizni funkce dvorské kuchyné je
vystupniovana predevsim ve spolecnosti, kde je zdlraznéno sluzebné postaveni Slechty vici
panovnikovi. Kultivovany styl, projevujici se ve vSech ohledech, slouzil ke zvySovani

spoleCenské prestize, jeZ nebyla vnimana jako samoziejmd. Tento rys obzvlasté jasné

212 pyd = 40 funtd (liber) =16,38 kg
3 Jednalo se predevsim o drobné susené meruriky s peckami nazyvané \ypiok\. Slovo samo pochézi z
turkického slova ,,erek* oznacujiciho totéZ.
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vystupuje ve srovnani vysoké kuchyn€ francouzské s anglickou. Zatimco rovnovaha mezi
panovnikem a Slechtou zakonzervovala v postcromwellovské Anglii rustikdlni a jednoduchy
typ stravy i v nejvy$§ich vrstvach obyvatelstva, francouzsky absolutisticky rezim 18. stoleti
zplodil novy typ haute cuisine se viemi jejimi rafinovanymi pokrmy a postupy.214 Sptiznénost
absolutistickych statnich modeld pfedrevolu¢ni Francie a samodérzavného Ruska byla
bezpochyby jednim z diivodi, pro¢ se idea francouzské haute cuisine po pfesazeni do ruského
prostiedi pomé&rn¢ dobfe uchytila.

Proces formovani Ruské dvorské kuchyné probihal vice nez 200 let. O jednotné ruské
kuchyni miiZeme hovofit do za¢dtku 17. stoleti. Zasadni spoleCenské zmény, které pfispély k
rozdéleni do té doby jednotné ruské kuchyné, pfichdzeji sobdobim smuty, jeZ otfasla
samotnymi zaklady ruské spolecnosti. Do t¢é doby se vSechny spolecenské vrstvy stravovaly
viceméné stejnymi pokrmy. Pirohy, ucha a §¢i se podavaly jak na carsky, tak na selsky stil -
rozdily byly pouze v mnozZstvi a v kvalité surovin ¢i peclivosti zpracovani — to byly atributy,
jimiZ se dosahovala spolefenska prestiz. Vyjimku tvofila pouze zvéfina, jejiz lov byl

215 2 na jinych stolech se prakticky neobjevovala.

odeddvna predev§im privilegiem Slechty
Charakteristické pro toto obdobi byly zejména honosné hostiny na Slechtickych dvorech, kdy
se pekli metrdkovi jesetefi a obrovité labuté a na né€kolikadennich hostindch se podavaly
desitky chod.

Prvni zmény v gastronomickém repertodru jsou vysledkem silictho obchodu, jenz
umoziuje bohatym vrstvam okusit do té doby neznamé zahrani¢ni pochutiny - ¢aj, citrony a
zamoftské kofeni, tedy suroviny, jeZ byly prostému lidu nezndmé nebo nedostupné. Integrace
tatarskych velmozi do privilegovanych vrstev sebou pfineslo rozsifeni technologickych
postupt, které nebyly ruské tradici vlastni. Na hostindch se tak podéavalo ve ve&t3i mife
grilované a smazené maso, coZ byly pokrmy které byly pro svou ,barbarskost pro
konzervativni lid nepfijatelné. Toto byly vSak teprve prvni pfiznaky diferenciace a jednota
ruské kuchyné tak nebyla nijak zvlast’ otfesena. Zasadni zmény pfinesla teprve petrovska
epocha, jejiz vysledky byly pro rusky narod mnohostranné. Otevieni se zépadnim vliviim

umoznilo Slecht® hmatatelné seznameni predevsim snémeckou a francouzskou

214 DYORAKOVA-JANU, V., cit. d., s. 45.

215 podle M. E LTADEHO se jednalo o poziistatky zvyklosti paleolitickych lovct, ktefi vyznavali jiné hodnoty,
neZ obyvatelstvo, které b&éhem mezolitické zemé&délské revoluce ptijalo novy pohled na svét. ,,Je
pravdeépodobné, Ze nékteri lovci, kteri se odmitali aktivné podilet na zemédélském hospodareni, byli
zaméstndvdni jako obrdnci vesnice,; nejprve proti divoké zvéri, kterd napadala usedliky a tropila Skodu na
obdélanych polich, pozdéji proti tlupdm polnich zlodéfi. Je rovnéz pravdépodobné, Ze prvni vojenské organizace
se vytvorily z téchto skupin lovcii-obrdncii vesnice. Jak vzdpéti uvidime, vdlecnici, dobyvatelé a vojenskd
aristokracie si zachovali symboliku a ideologii dokonalého lovee. In: ELIADE, M., Déjiny ndbozZenského
mys§leni, dil 1, ptel. K. Dejmalova, F. Karfik, M. Ly¢ka, J. Nasinec, B. Patockovd, Praha 1995, s. 47.
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gastronomickou tradici. Bohati §lechtici, navstévujici zadpadni Evropu, si zacali ptivazet do
Ruska cizi kuchate.*'® Zpo&atku to byli predevsim kuchafi z t&ch zemi, ve kterych hledal

Petr 1. inspiraci pro své reformni plany, tedy pfedevsim z Némecka (Saska) a Holandska.
Postupné vsak zacCali pfevazovat specialisté z gastronomicky pestiejSich a rozvinutéjSich
zemi, tedy z Itdlie, z Rakouska ale pfedevsim z Francie, jejiz celkové kulturni pisobeni na
ruskou $lechtu stéle sililo.

Ve druhé poloviné 18. stoleti nastava na evropskych dvorech odklon od okazalého a
,.primitivnfho* zdéraziiovani nadbytku v nadhernych hostinach. Slechtici se zagali stahovat do
svych intimnich sidel a privatniho Zivota, a kuchyné a stolovani se misto okazalého
zdiraziiovani nadbytku soustfedilo na kvalitu, vyjadfenou ve vytfibeném menu a jisté jemné
decentnosti. Tato proména se zaala zprostfedkované odrazet i vruském S$lechtickém
prostfedi, nebot’ v tomto obdobi byla angaZzma zahrani¢nich specialistli na dvorech ruské vyssi
Slechty jiz natolik rozsifena, Ze cizi kuchati prakticky vytladili ruské kuchate a kuchaiky z fad
nevolnikd. Stravovani vys3i §lechty tak bylo odfiznuto od lidového zdroje tradi¢nich pokrmt
a postupné¢ dochazelo k oslabovani ruského charakteru. Jednim znovych obycejii bylo
podavéni ruskych studenych pokrm@ — chutovek \sakyckm\*'’ jako samostatného jidla.
Kavidrem, balykem ¢&i masy vaspiku se obkladaly po némeckém zplsobu chlebicky
\6yTepOponsl\, které Casto predstavovaly i jedno denni jidlo — snidani ¢i sva¢inu. Podobnym
zplisobem se podéavaly i dovozové francouzské a holandské syry.

Kuchyné vladnoucich vrstev se i na zacatku 19. stoleti stale vyvijela oddélené od
kuchyné lidové. Zéasadnim zGstava vliv francouzské kuchyné, ovSem jeji plsobeni se
podstatné zmeénilo. V 18. stoleti totiz dochazelo pfedevs§im k jednoduchému piejimani
zahrani¢nich jidel - novinky jako byly omelety, nakypy ¢éi rolady, tak téméf vytlalily
z jidelniho listku Slechty tradi¢ni ruska jidla.

Zkusenost napoleonskych valek na zacatku 19. stoleti v§ak této tendenci dala ponékud
jiny smér. Vyznamna pro celou ruskou spolecnost, jidelni kulturu nevyjimaje, byla zejména
bezprostiedni zkuSenost se Zapadem pfi vitézném tazeni Evropou porobenou Napoleonem.
Vesmés pozitivné naladéné evropské obyvatelstvo zvalo €asto ruské distojniky ke stolu a ti si
tak mohli udélat alespori ramcovy obrazek o mistni gastronomii; §tabni kuchafi mohli navic

nacCerpat inspiraci. Valka s Napoleonem sice zchladila vSeobecné nadSeni Slechty v§im

216 Opozice dvorské a lidové kuchyné je vyjadiena mimo jiné i tim, Ze na rozdil od lidové kuchyng, kterd byla -
vyhradni zéleZitosti Zen, utvareli rdz dvorské kuchyné pfedevsim kuchati-muzi.
27 Chutovky \sakycku\ se predtim podavaly v&tiinou jako dopIn&k k teplym jidlém.
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francouzskym a probudila dfimajici nacionalismus, ale francouzska kuchyné platila dale za
nejrafinovanéjsi a hlavné nejprestizné&jsi evropskou gastronomii.

Z Francie, kde ruskd vojska dosti dlouhou dobu dlela, byla proto pozvéana dalsi
generace kuchatskych mistrti. Tito profesionédlové, vycvi€eni u francouzskych dvori, pojali
vSak svou roli jinak neZ jejich pfedchiidci. Pongkud neotesanou ruskou stravu, kterd se na
piani naciondln€¢ probuzené Slechty pomalu vraci na stoly, zadali postupné pfizpiisobovat
normam vysoké francouzské kuchyné. Do ruské gastronomické historie se zapsala fada
francouzskych kuchatskych reformatori, pisobicich v pétérburskych palacich i v luxusnich
restaurantech a hotelech. Jednim z prvnich byl Marie-Antoine Caréme,*'® ktery kratce pied
smrti knizete P. I. Bagrationa pfijal jeho pozvani do Ruska. Caréme pisobil v Peté€rburgu
pomerné kratce, za tu dobu se v8ak pomérné detailn€ seznamil s hlavnimi rysy ruské kuchyné
a navrhl reformni kroky vedouci k vytvofeni ruského modelu vysoké kuchyné, respektujiciho
svéraz ruské kuchyné.

Reformu ruské kuchyné provadéli po jeho odjezdu pfedevdim jim vySkoleni a
inspirovani odbornici. Proces v§ak nemél charakter reformy organizované, jednalo se spiSe o
obtizn¢ diferencovatelny proud, majici stejné tuSené idealni cile — omezit vliv zastaralého a
nefunk¢niho, maximalizovat chutovy poZitek a spolefenskou prestiZ; respektovat vSak
pfitom mistn{ kulindrni tradici a vyuzZivat prvotfidn{ tuzemské suroviny.>'® Reforma se tykala
vprvé fadé zplsobu podavani jidel na stl. Importovany systém podavani vSech jidel
najednou na stil, rozSifeny na konci 18. stoleti, byl nahrazen tradi¢nim ruskym, spoéivajicim
v prubézném dopliiovani jidelniho stolu o jednotlivé chody. Francouzskd uméfenost viak
omezila starou tendenci k velkému mnoZstvi chodt, coz byl dfive znak spoleenské prestizZe.
Distojny obéd tak sestdval maximalné ze 4 — 5 chodl. K vytfibeni kulinarniho zazitku vedla
téz snaha o stiidani lebhkych a té€zkych jidel prokladanych pikantnimi mezichody,
vzbuzujicimi chut’ na dal$i jidlo. Rusky oby¢ej v podavani celych kusii peené dribeze,
pernaté zveéfiny a selat, coz mé&lo samoziejmé svlij symbolicky vyznam, bylo nahrazeno
pecenémi, jeZ byly sice také peCené vcelku, pfed podavanim na stil se vSak porcovaly a
ukladaly na servirovaci misy. Takovéto servirovani jiZz pochopitelné nepiipoustélo slozité
dekorace pfirodnich a mytologickych vyjevi z jidel, jez byly ozdobou Slechtickych a carskych

hostin predevsim v 16. a 17. stoleti.

¥ MARIE-ANTOINE CAREME (1784 — 1833) — vyznamn4 postava francouzské kultury, kuchaf ministra zahrani¢i
TALLEYRANDA, barona ROTHSCHILDA, ¢i anglického prince-regenta (budouciho kréale JIRIHO IV.). CAREME byl
téZ literarné ¢inny a zabyval se ndrodnimi kuchyn&mi zemi svého plisobeni.

! Mezi gastronomickymi odborniky byli samoziejms jiZ &asto i rodili Rusové, ktefi k reformé pristupovali

s rozdilnym respektem k francouzskym vzoriim.
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Snaha vtisknout vysoké kuchyni jednotny rdz omezila i podavani hlavnich jidel ze
sekaného masa - rozli¢nych sekanych karbanéatki a kiopsi, rozsifenych jako horka novinka v
18. stoleti.?** Tyto pokrmy, které nebyly ruské kuchyni vlastni**! byly nahrazovany pecenymi
a dusenymi kusy masa, porcovanymi nékdy i s kosti — entrecoty, bifteky ¢i tournedos. Masa
byla podavéna predevSsim se smetanovymi omackami francouzského (typu ,,béchamel*)
s rozliénymi ochucujicimi vioZkami.

Snaha o maximalizaci chutového poZitku nedoprovazeného vSak pfesycenim vedla
také k pfehodnoceni nékterych chutnych, ale p¥ili§ sytych ruskych jidel. Napfiklad $¢i se tak
ve $lechtickych kuchynich prestaly zahust'ovat moucnou zatfepkou a omezilo se téZ pridavani
krup (coz byly ptisady, které mély jednozna¢né sytici funkci, ale chutoveé §¢im spise Skodily)
atd. Na Slechtickych stolech se také zacaly ve vét§i mife objevovat brambory,*? které byly
sice v Rusku jiz znamé,*® ale teprve francouzska zkusenost s jejich mnohostrannym vyuZitim
(pfedevsim jako pfiloh) z nich ucinila surovinu hodnou i §lechtické hostiny.

Podstatné zmény pfinesla francouzska kulinarni zkusenost téZ do tradiéné siiného
ruské¢ho odvétvi — moucénych pokrmil. Ruské pirohy, jejichZ rozmanitost vzdy cizince
udivovala, se pekly pfedeviim zkynutého te€sta. Zplsobi piipravy té€sta na pirohy byl
bezpocet, vSechny vsak zadaly dlouhou pfedbéZnou piipravu, nebot’ byly zad€lavané na
kvasku \omapa\, coZ byla metoda ktera si vyZadala i vice nez 10 hodin,?** nebot’ namnozZeni
kvasinek zptsobujicich nakypfeni té€sta probihalo jen pozvolna. Novy zplsob pfipravy za
pomoci kvalitnich kvasnic zkratil pfipravu tésta vice nez petkrat. Na pfipravu pirohi se zacalo
pouzivat také kiehké listkové tésto z jemné pSeni¢né mouky, coZ byla v té dob¢ také naprosta
novinka.*?’

Spole¢ny vkus naSla ruskd a francouzska tradice v okruhu pokrmii pro Rusko
pfizna¢ném — ve studenych chut'ovkach \sakyckm\. Od servirovani na obloZenych chlebech po
némeckém a anglickém zptsobu (rozSifeného na konci 18. stoleti) bylo upusténo, nebot

neobycejné bohaty sortiment riznorodych ruskych chutovek se takovémuto zachazeni

29 Mnohé z nich viak Rusové po piepracovani ptijali za své. Karbandtky z mletého kuFeciho masa pielité
smetanovo-zeleninovou omackou pfipravoval ve mé&st8 TorZoku restauratér PoZarskij a pochutnaval si na nich
udajné i A. S. Puskin. Pokrm, jenZ se pfedeviim do mé&stského stravovani roz§ifil, pfijal pak restauratérovo
jméno \KOTIIETH MOX)apcKue\.

2! Ruska kuchyng znala pokrmy z mletého (spise viak sekaného nebo jemng utlugeného &i naskrabaného) masa
¢iryby \renbHoe\, obecna tendence k nerozméliiovani surovin, pokud to neni nutné, viak masovému roziifeni
zamezila.

*2 Jejich vyuZiti bylo v prvni fazi jejich zdomacnéni velmi prestizni zaleZitosti.

2 Brambory se v Rusku objevily pfiblizng v 70. letech 18. stoleti.

% Obdobnym zptisobem se jests v 19. a na zag4tku 20. stoleti b&Zn& pekl chléb i v Cechach.

25 Francouzské listové t&sto se odlisovalo od tradiéniho listového tésta vétsim obsahem tuku, SimZ se
docilovalo vetsi kiehkosti a jemné&jsiho ,,listkovani.
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vzpiral. Nové servirovéani po francouzském zplsobu na specidlnim bufetovém stole, kdy se
jednotlivé druhy chutovek podavaly kazda na zvlastnim talifi, bylo charakteru ruské studené
kuchyn& mnohem bliz§1.%*® Na své si piisla i ruska zaliba ve zdobeni, jez méla na studeném
stole velké moZnosti. Nepfedpojatost francouzské kuchyné se projevila téz v experimentovani
s kombinacemi surovin, coz do té doby tradice omezovala. Teprve tehdy se objevuji v ruském
prostiedi vinégrety a michané salaty, které se zde jiZ natrvalo zabydlely.

Vliv francouzské kuchyné byl velice plodny a mnohostranny a ruské kuchyni pfinesl
mnoho nového a podnétného — pouZivané technologické Upravy se obohatily o nové
rafinovanéj$i zplsoby (z nichZ mnohé byly pochopitelné dosazitelné jen v dobfe vybavené
odbornikil, ktera pisobeni novych trenddi prohlubovala a ruskou kuchyni tak znatelng
obohacovala. Z této generace vzesSla fada skute¢nych mistrli, z nichZ mnozi, naptiklad G.
Stépanov € 1. Radé&ckij, své rozsdhlé zkuSenosti téZ publikovali v podrobnych kulindrnich
pfiruckach. Protoze se v té€chto novych kuchaikach jiz po francouzském zptsobu uvadélo i
pfesné mnoZstvi surovin (coZ bylo do t€ doby nezndmé), okruh jejich ndsledovnikil se
neomezoval jen na spolupracovniky jako dosud. Nové trendy se tak mohly efektivngji sifit. 27
Soudasn¢ stimto procesem, uskuteCiujicim se predevSim ve Slechtickych klubech a
restauracich Petérburgu a Moskvy, probihala téZ renesance ruské kuchyn€ na trovni
venkovské $lechty a kupectva (m&itanstva),”® které nad3eni z francouzské kuchyné nikdy
nepropadlo.229 Stravovat se po ruském zptlsobu jiZz nebylo ,faux pas“ jako v pfedchozich
desetiletich a proto se zafaly vyhleddvat, oprasovat a zdokonalovat zapomenuté staré ruské
recepty. Propracovana vysoka kuchyné se tak zacala prohlubovat i ,,zdola“, ¢imZ tento proces,
Cerpajici inspiraci v nahromadéné tradici, pfedstavoval pojitko s Zivouci lidovou kuchyni.

V prubéhu 19. stoleti mnoho plvodné francouzskych postupti a pokrmid do ruské
kuchyné organicky vrostlo, jiné, Casto pfili§ komplikované, upadly v zapomnéni. Jako celek
se vSak naroubovani vysoké francouzské kuchyné na ruskou (¢i spiSe naopak) ukazalo jako
velmi Gspé$né a napomohlo ruské kuchyni méfit se ke konci 19. stoleti s takovymi

rozvinutymi kulinarnimi kulturami jako byla francouzska ¢i italskd.

2% Bufetovy stiil se &asto nenachézel v jidelng, nybr v pfijimacim pokoji a podavani studenych pochoutek tak
vlastng pfedstavovalo samostatné stolovani, po kterém se mohlo teprve zasednout k prostfenému stolu.

27 Je nutno si uvédomit, Ze teprve se vznikem a pouzivani kuchatskych knih se za¢ina omezovat do té doby
jediny pfenos tradi€nich postupi a receptil, kterym bylo praktické zaudovéni, €i Sasto spiSe zasvécovani deery (
nebo snachy ¢i vnucky) matkou.

8 Terminu ,,kupectvo® je dnes vice ekvivalentni pojem ,,podnikatelé” v &ir§im slova smyslu, neZ obchodnici.

2% Nastupujici t¥ida byla navic ve svych jidelnich preferencich omezovéna $lechtou, pro niZ predstavovala
francouzskd kuchyné& zdroj jejich spole€enské prestiZe, moci a nadfazenosti. Pristup k tomuto typu stravovani byl
proto vyhrazen pouze nejvyssi tride.
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4.2. Lidova strava a kuchyné v 18. a 19. stoleti

Bouilivé zmény ve stravovani majetnych vrstev vyvolané spoleéenskymi zménami a
stykem se zapadnimi vzory se v jidelni¢ku venkovského obyvatelstva prakticky neprojevily.
Setrvacnost a konzervativni sklony zapfiCinily, Ze jidelnicek prostého venkovana zustdval
v hrubych rysech po staleti prakticky tenty?. Regiondlni diferenciace se viak skazdym
stoletim stdva markantn&j$i. Zaklad stravy pfedstavovala vSude tradiéné moucna a kroupova
jidla. Nejen pelivo, ale také teplé polévky, kasSe a dokonce i népoje — vSe se pfipravovalo
predevsim z mouky a krup. Ugetni knihy z ruskych klastert dokladaji, Ze na jednoho rolnika
se pocitalo s dvéma pudy obili na mésic. Pomér pé&stovanych obilnin se vSak proméioval

podle klimatickych zén, v nichZ méla kazdd plodina své po staleti neménné postaveni.

vvvvvvvvvvv

Statistické tidaje ze z prvni poloviny 18. stolet{ tuto dominanci potvrzuji. ,.Zito a Zitnd mouka
tvorily skoro 70% obratu s obilim, zatimco pSenice pouze 15%, oves 9% a pohanka 4%.«30

Chléb mel v ruské jidelni tradici vyjimeéné postaveni. Diky vysoké kalorické hodnotg
a dobrym chutovym vlastnostem byl chléb zakladni slozkou stravy vSech vrstev obyvatelstva.
\,Konu xneba xpaii, mo u nod emio paii\ - hlasalo lidové potekadlo. Zadny z ostatnich
pokrmi se s nim nemohl srovnavat pokud jde o mnozstvi krajovych variant. Chleby se lisily
vychozi obilninou, jemnosti a kvalitou mouky, zpisobem zpracovani tésta, zptisobem pecend,
tvarem a dal$imi detaily. Nejroz§itenéjsi byl na Rusi jiz tradi¢né chléb Zitny, nebot’ v nejvice
osidlenych stiedoruskych oblastech se Zitu dobfe datilo.”®' Podle regionu se do Zitné mouky
vsak také pfimichavala mouka je¢na (Sibif), ovesna  (severni Rusko) ¢i pSeni¢na (jiZzni
Rusko® )

Chléb se pekl vetsinou jednou tydné, v bohatsich oblastech, naptiklad v jizni Sibifi (na
Altaji), viak pekli chléb denn&.”® Pred vsazenim chlebit do pece stihly hospodyng jests

v rozpélené peci upéct na pekacich nebo panvich drobné pecivo z chlebového tésta. Tyto

#% CEMEHOBA, JLH., cit. d., s. 215. MnoZstvi obchodovaného je¢mene bylo zanedbatelné patrné proto, Ze jej
obyvatelé severnich regiont, kde se nejvice p&stoval, viechen spotfebovali, &i proto, Ze se prodaval pfedeviim ve
formé sladu.

21 Viz kapitola 4.4. a déle.

22V jiznim Rusku je viak stéle &ast&j$i chléb penitny.

3 Viz JIMITUHCKAS, B. A., Cmapoocunsl u nepecenenyul (Pycckue na Anmae XVIII — nauano XX. ¢exa).
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vdolky \osmanen\ ¢i placky \nenémku\ se okamzité zkonzumovaly s kvasem ¢&i se zeltiaCkou
jako chutnd snidané zahajujici pracovni den. Prakticky aZ do bolSevické revoluce se na
venkové pekl chléb podomécku. Pfi¢inou nebyla jen neexistence pekaren ve vetsing vsi, nybrz
i d&vody psychologicko — nabozenské.?**

Sortiment ruského peciva v 19. stoleti byl jiz neobyéejné Siroky a dosti krajové
rozriznény. Nejrozsahlejdi skupinu tvofilo pegivo s nadivkou — pirohy,’ které se tradicne
pekly predevsim z kynutého pSeni¢ného nebo zitného tésta. Druh nadivky byl &asto
podminén regionem — vRusku se utvofily aredly s pievladajicimi typy nadivek.>®
V severnich a sibifskych guberniich byly nejbéZznéj§i pirohy pinéné sladkou nédivkou
z lesnich plodd (bortivky, maliny, stiemchy a ostruziny®™') a rybami (obzvlasté rybi pirohy
oblibené naproti tomu pirozky a vareniky s doméacim ovocem. Pirozky z tvarohovou nadivkou
svrchu \BaTpymkn\ a pirozky, které mély svrchu pouze t&sto jiného druhu \maneru, manbru\
byly typické pro oblast tahnouci se ze severu pies Ural aZ po Sibif.

Kynuté té€sto bylo vsak také surovinou pro celou fadu obfadniho peéiva, které hralo
v ruské svatecni gastronomii svou pfesné vymezenou roli. Po celém Rusku byly rozsifené
sladké velikono¢ni kulice, velkolepé svatebni kurniky a karavaje a ritudlni pecené kiiZe ze
sladkého tésta. Jednim z nejstar§ich obfadnich jidel na Rusi byly bliny, které se dfive pekly ze
vSech druhdl muk, které byly v Rusku znamé. V 19. stoleti vSak stale vice pfeviadd mouka
pSenicna, kterd byla povazovéana za svate¢ni a nejchutngjsi. Odedavna byly bliny s maslem, se
sédlem, tvarohem nebo solenymi rybami nedilnou soucéésti vzpominkovych obfadt za zemfielé
\momwuHKH\, ale 1 veselého vitani jara.

Pecivo smaZené v tuku bylo vzdy vyhradné svateCni zalezitosti. Pro tuto Upravu se
kynuté té€sto formovalo do riznych tvart — nejéastéjsi byly uzké pasky \xsopoct\ ¢i vdolecky
\moauukm\. Smazit, coz predpokladalo otevieny oheti ¢i plotnu, se v ruské peci dalo jen

s jistymi obtiZemi a proto je v ruské kuchyni jidel tohoto typu jen malo.

24 pekeni chleba predstavovalo ritual, ktery doprovézely magické praktiky zajistujici zdarny vysledek a
spirituain{ hodnotu chleba — pfezehnani diZe, t&sta a bochnikil byla jen ta nejviditeln&jsi (b&hem peéeni chleba se
napiiklad nesmélo zametat). Takto upedeny chléb nemohl byt pochopitelng nahrazen primyslovym produktem
bez ,,duse”, jehoZ pripravu nemohli konzumenti ani nijak kontrolovat.

2% Nadivka nebyla v pirozich pouze uvnitf, ale i svrchu, podobng jako u nasich kolackd. ,,Piroh* je velmi Siroky
pojem, ktery s jistotou znamend pouze to, Ze se jedna o peceny nebo smazeny pokrm z t€sta s néplni.

28 IMMIHCKAS, B. A., ITuwa u ymeape, in: OtHOrpad s BOCTOYHEIX CIOBSAH (09epKU TPAAMIMOHHOM
KyJIBTYpEI), oTB. penaktop K. B. HUCTOB, M. 1987, s. 295.

27 Sbiraly se predevsim plody divokého ostruZiniku nizkého \mopomka\ - Rubus chamaemorus L.
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Pokrmiim z t&sta dominovalo pegivo,”® velmi rozsifené a oblibené byla viak také jidla
z tésta vafeného ve vodé, mléce nebo vyvaru. Zaklad pro prakticky vSechna vafena
téstovinova jidla pfedstavovalo tésto nekynuté, pfipravené zamisenim mouky s vodou (né¢kdy
s pfidénim malého mnoZstvi vajec).”*® Z tohoto polotovaru se piipravovala nudlova polévka
\eym-sanmma\, no¢ky \kjgenxm\ a trhanky \peammmsl, ale i téstoviny plnéné — jihoruské
vareniky \Bapenukn\ a sibifské pelmené \meanmenn\.

18. a 19. stoleti pfedstavuje vrcholnou fazi vyvoje starobylé skupiny kaSovitych
(patenych) moucnych jidel \3aBapubie 6mona\, jez byly po staleti spolu s chlebem a kaSemi
hlavnim zdrojem kalorii venkovského obyvatelstva. Ve druhé poloving€ 19. stoleti dochazi
prakticky na celém uzemi Ruska kjejich postupnému zéniku. Ze Sirokého sortimentu
pafenych jidel \comomara, kymaara\ se vybiraly chutngjsi, diive svate¢ni pokrmy, z nichz
nékteré pieSly do bé€zné konzumace. V 19. stoleti se postupné pfestdvd konzumovat
také tolokno \tomokuo\, které, zamichané do vody, mléka ¢&i kvasu, predstavovalo dfive b&zny
pokrm venkovand severnich, ale i centralnich oblasti. Podobny upadek zaznamenaly i
jednoduché moucné polévky \3arupyxal\.

Sviij vyznam si naproti tomu podrzely tekuté pokrmy z mouky zakvaSené - kysely
\kucens\, pfipravované z mouky ovesné, hrachové, ale i zitné. K jejich vyznamu pfispival i
fakt, Ze byly odedavna (a v n€kterych mistech dodnes) dileZitym ritudlnim jidlem.

Vedle pokrmt z mouky hraly na venkove, ale i ve méstech, vyznamnou roli kase
\kama\.*** Podobn& jako jiné zasadni jidlo — chléb, byly i kaSe regiondln& velmi
diferencované. Na ruském severu, v Pourali a na Sibifi se na jejich pfipravu pouZivaly
pfedevsim kroupy a krupky \xkpyma\ ovesné a jeCné. V &asti stfedniho Ruska a jihu se
pouzivala Casté&ji i pohanka a v posledné jmenované oblasti i jahly. Obzvlasté pohankova kase
byla pro svou vyteénou chut’ a dobré sytici vlastnosti obzvlasté vyhledédvéana, a proto byly
pohankové ,kroupy“ do severn&jSich regioni dovézeny ve velkém objemu. Pohankova ¢i
jetna kaSe v3ak slouzily také jako polotovar pro mnoho druhil obilninovych placi¢ek
\rpeuneBuk\ a zapékanych jidel \kpynennk\, jez pfedstavovaly svate¢ni pochoutku. Ryze
byla b&Znému venkovskému lidu prakticky neznaméa. Vyjimku tvofili pouze obyvatelé jizni
Sibife a Rusové stiedni Asie, ktefi tuto surovinu ziskavali od domorodého obyvatelstva.

Kase se pfipravovaly mnoha druhd, nékteré kaSovité pokrmy vsak jiz predstavovaly

pfechod mezi kaSemi a polévkami. Takovy byl naptiklad jihorusky kule$ \xynem\, do né¢hoz

28 Naptiklad \BuTymxn\ & \counn\
2% Tento typ tésta se v Seském kontextu nazyvé ,,nudlové®,
20\[1Tu da kawa - nuya Hawa\.
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se na konci 19. stoleti pfidavaly jiz i brambory. Toto jidlo se svym charakterem pfili§ nelisilo
od hustych kroupovych polévek ‘\ronctere mm\, které byly rozSitené zejména na ruském
severu.”*! Polévky tohoto typu, jeZ mély za ukol pfedevsim zasytit, se pro vetsi vyZivnost
jesté zahustovaly zatfepkou z mouky.

Vyvoj ostatnich ruskych polévek v 19. stoleti je spojen piedeviim se vzestupem
ruského zemeéd€lstvi, pfedevsim zelinafstvi a sadafstvi, které jako doplitkova odvétvi staly v
minulosti spiSe na okraji z4jmu. Zelenina se tak zacala na stole a v pokrmech objevovat
mnohem vice nez kdykoliv pfedtim. Obzvlasté patrné to bylo predevSim na ruskych
polévkach, které byly v pfedchozich staletich pfedev§im obilninové a zeleniny v nich bylo
pomalu.

VEtsi dostupnost zeleniny umoznila vétsi roz§ifeni a nové variace studenych polévek
z kvasu, z nichZ byla dfive obvykla pouze turja. Velkou oblibu mezi majetn€j$imi Rusy si
ziskévaly pfedevsim okroSky \okpomka\ a rybi \GorBmubm\, jejichz charakteristicka chut’
vznika spojenim zeleniny, zelenych nati a ochuceného kvasu. Obdobné polévky, oblibené
zejména v horkych letnich dnech, byly sice znamé jiz dfive, ale v mnohem jednodussi
podobg. Obzvlasté oblibeny byl silny slepici vyvar, jenz byl povaZzovan za obzvlaste posilujici
a ochranny (magicky). Slepi¢i polévka snudlemi se proto v Rusku odeddvna podavala
rodi¢kam** a chorym.

Revoluce v oblasti polévek vyvoland hospodaiskymi Gspéchy a rozsifovanim novych
plodin zformovala i kone¢nou podobu do té doby Casto pouze moucnych a kroupovych
ruskych $¢i. Dominantni surovinou modernizovanych §¢i, této nejdilezitéj$i polévky chudého
1 bohatého ruského stolu, se stalo pfedevsim kysané \kamenoe\ nebo hlavkové zeli — dalsi
suroviny zavisely pfirozené na ro¢ni dobg, ale hlavné na pravoslavném stravovacim kalendéii.
V dob€ postni se pfipravovaly $¢i predevsim zahusténé moucnym kvaskem ¢i se zelenymi
natémi a v dob€ nepostni s kusem vafené¢ho masa. Zeli se mohutné&ji prosazovalo 1 v jinych
pokrmech — podavalo se vice jako pfiloha k masu ¢&i uzenindm (které dochdzeji, patrn€ pod
vlivem némeckych vzort, vétsi obliby), plnily se jim pirohy aj.

Obroda zelinafstvi souvisi také s rozsifenim nové plodiny pivodem z Nového svéta —

brambor.** Tato importovand novinka, kterd do Ruska pronikla na konci 18. stoleti, se

1T do nich se na konci 19. stoleti jiz pfiddvaly brambory.
%2 Slepice a vejce byly vzdy symbolem plodnosti.

Xiwr

na polich.
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v nasledujicim stoleti v ruské kuchyni zabydlela jako Z4dna jina.*** Diky nendro&nosti a
univerzalnimu pouZiti brambor nebylo na konci 19. stoleti snad jidlo, ve kterém by se
neobjevovaly. V polévkich nahradily diive obvyklou vodnici, vafené se pfidavaly do
moucnych pokrm1 a chleba, dusily se s masem a zeleninou, pfedevsim se ale vafily ¢i pekly
jako hlavni jidlo ¢i piiloha. Takto upravené brambory se prosadily predevsim jako Casté
postni (mnohdy i celoroéni) jidlo venkovského obyvatelstva.>*

Na vesnickych zahradach a zdhumencich se krom& brambor péstovaly prakticky tytéz
plodiny jako pfed staletimi — predevsim tedy zeli, vodnice, tufin, cibule, fedkev, okurky,
mrkev, kien a Cesnek. Jejich sortiment se pochopitelné zna¢né lisil podle podnebnych pasem.
Kazdd zelenina méla v kuchyni své pfesné vymezené misto. RozSifené bylo predevsim
pomalé duSeni ‘romuenume\ v hrnci (nebo pouze ve slupce) vnahfété peci. Takto se
upravovala piedevs$im vodnice a tufin, ale i mrkev a pozdé&ji i brambory. Aromatické zeleniny
— cibule, ¢esnek a kien predstavovaly nejcastéjsi ochucovadlo celé fady duSenych, vafenych
& studenych jidel. Od jara do podzimu se konzumovala pfedev§im cibule natova,**® ktera se
vétSinou pouze rozetiela a zalila kvasem. Vznikla polévka se poté pojidala se skyvou chleba
jako b&Zzna snidané. Syrové se pojidala i Stiplava fedkev, kterd se tence nakrijela a
pfikusovala k chiebi ¢i kasi \nomruxa\ nebo jemné postrouhala a smichala s olejem, kysanou
smetanou ¢i kvasem \tpuxa\. Oblibena byla téZ zelenina kvasend — vedle jiZ zminéného zeli se
kvasily pfedevsim okurky \oryprtsr conénrie).

Soucasti vesnickych zahumenk byly téZ ovocné sady, které chybély pouze
v severnich oblastech. Tvofeny byly pfedevsim jablonémi, hrusnémi, slivonémi a vi$némi,
Casto se vSak na jejich okrajich vysazovaly i divoce rostouci sladkoplodé jefaby ci
sttemchy.?*” Ovoce se jedlo ponejvice v syrovém stavu, ale slouZilo téZ k ochuceni kasi,
kyselt ¢i jako nadivka do pirohd.

Zemédé€lska produkce byla samoziejme jiz odedavna dopliiovana téz sbérem divoce
rostoucich produktil: drobného lesniho ovoce, ofechti a hub, ale 1 divokych bylin — kopfiv,

lebedy, $toviku a brilice.**® Viechny &tyki skupiny potravin mély v ruské kuchyni své pevné
piny p P

vvvvv

24 Rozsfteni brambor bylo dlouho brzdéno nediivérou ze strany venkovského lidu. Obyvatelstvo se &asto boufilo
proti nafizenim vrchnosti, prosazujici jejich péstovéni jako prevenci pfed hladomory. Starovérei, kteti je aZ do
konce 19. stoleti nepfijali, je nazyvali ,,d’ablova jablka“.

% Mezi obtadni jidla viak brambory nepronikly viibec a nepouzivaly se &asto ani jako dopIn&k na smute&nich a
svatebnich hostinach.

246 Natova cibule zimni (Allium fistulosum L.) netvoii podzemni cibule, zato viak bez problémt prezimuje i

v ruském podnebi a s pfichodem jara roste jiz pod tajicim sn&¢hem.

247 JIMIMMHCKAS, B. A., ITuwa u ymeape, s. 300.

% Brilice kozi noha.
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oleji s cibuli \rpuboBuuta\, pfedevsim viak v Cerstvém i konzervovaném stavu predstavovaly
dilezitou surovinu zejména v nesladkych postnich jidlech. Ofechy, ptedeviim liskové,** zase
tvotily Casté pohosténi pfi besedach za dlouhych zimnich vecerti €i se pouzivaly do svéatecnich
sladkych mougniki. Ovoce a lesni plody v &erstvé nebo konzervované podob&® celorotné
zpestfovaly jinak spiSe fadni vesnickou stravu, divoce rostouci byliny hraly naproti tomu
dileZitou roli pfedevSim v jarnich a letnich mésicich. Na vitaminy bohaté jarni polévky se
zelenymi natémi \3enénsie mm, OotBuHbA\ byly diilezité zejména pro zotaveni organismu po
dlouhé zimé€. Vyznam divokych plodd a bylin velmi vzristal v hladovych letech netrody, kdy
jejich sbér predstavoval Casto posledni zachranu pied smrti hladem.

Piisn4 postni nafizeni v Rusku velice posilila vyznam olejnatych rostlin, jez byly po
vice neZ polovinu roku jedinym povolenym zdrojem tukti. Péstovani jednotlivych druhti bylo,
podobné jako u zeleniny, podminovano pfedev§im klimatickymi podminkami jednotlivych
regiont. V severnich a centralnich guberniich se dafilo pouze Inu, jiZzn¢ od Moskvy i konopi —
ob¢ plodiny viak poskytuji pouze mén¢ kvalitni olej. Od poloviny 19. se v8ak v ernozemnich
oblastech zacala péstovat i slunenice, na sklonku 19. stoleti pfedstavovujici jiz hlavni
olejninu. Olej se pouzival predev§im na omasténi polévek, kasi, pafenych moucnych jidel
\3saBapable Omoaa\, dusené zeleniny a kyseld, ale také k namaceni placek a v neposledni fadé
téZ ke smaZeni. Olejniny vSak neslouzily pouze k vyrobé oleje, nybrz se také tloukly ve
stoup€ a vzniklé kase ¢i emulze \cok, Morouko\ se poté mazala na chléb ¢i placky jako postni
nahrazka masla.

Miéko a vyrobky z n¢ho byly zejména v letnich, t€zkou praci naplnénych mésicich,
nezbytnym zdrojem Zivo¢isnych bilkovin. Vyznam mélo pfedevsim mléko kravské, 1 kdyz se
v omezené mife konzumovalo téZ mléko kozi ¢i ov¢i. K pfimé konzumaci se pouzivalo hlavné
mléko pfirozené zkyslé \mpocroksauia), které je 1épe stravitelné. Kysani se Casto jesté uspisilo
naockovanim zakysanou smetanou ¢i podmaslim — takto se pfipravoval napiiklad populdrni
\Bapenen\. Kysané mléko s vafenymi nebo pecenymi bramborami méli mnozi venkované na
stole prakticky denné. Méné Castd byla konzumace mléka Cerstvého \mapmoe\, nebo
prevaieného. Takové se pouzivalo predev§im do rliznych vajeénych pokrmt ¢i kasi. Mléko
viak slouzilo také jako polotovar pro vyrobu tvarohu a syrt.>>' Pokrmy s tvarohem (jenZ se
vsak Casto také nazyval \ceip\) byly vesmé&s svate¢niho charakteru — nejznamé;jsi byla ritudlni

pascha \macxa\, bez které se neobeSly Zadné Velikonoce. Kysand a Cerstvd smetana se

%% Na Sibifi ptedev§im limbové.

2% podrobnéji viz. kap. 3.5.

2! Tvaroh se pfipravoval odcezenim zaht4tého pfirozend zkyslého mléka, kdeZto pro pripravu pifrodniho syra
bylo potfeba syfidlo — nejéastéji zaludek bylozravei \ebruyr\.

=74 -



pouzivaly pfedev§$im na dochucovani \3zaGeaka\ polévek a ka$i, samostatné se prakticky
vibec nekonzumovaly. Maslo se na vesnici ziskavalo pon¢kud odli§nym zplisobem, nez jsme
zvykli z naSeho prostiedi. Smetana ¢i mléko se ve hrnci pomalu nahfivaly v peci a sbirala se
mastna emulze, kterda se na povrchu objevila. Tu bylo vSak jesté zapotiebi ochladit a zhutnit
»stloukanim®. Hotové maslo se jesté promyvalo pod vodou. Cerstvé maslo se viak pouZivalo
malo, nebot’ se vinou nedokonalé technologie rychle kazilo. Castgji se jestd prepoustélo a opst
promyvalo. Takto upravenym tukem se mastily ty nejlepsi, vétSinou svate¢ni pokrmy.

Mnohem mensi vyznam nez mléko méla na vesnici jidla masitd. Z riznych davodi
totiZ Zivo€i$nd vyroba v 18. a 19. za ostatnimi zem&d€lskymi odvétvimi velice zaostavala.
Lépe byli zabezpefeni masem zejména Sibifané, majici dostatek kvalitnich pastvin.
Konzumace masa byla vSak povytce sezonniho charakteru. S pfichodem zimy se stada
hromadné€ vybijela, a proto maso velice zlevnilo. Pro vesni¢any vSak prodej dobytka
piedstavoval nezanedbatelny zdroj jejich pfjmd v hotovych penézich, a proto si na levném
mase pochutnavali pfedeviim obyvatelé mést.>>

Chovana doméci zvifata ziistivala po staleti tatdz>>® Nejrozsifen&jsi zptisob Upravy
masa bylo vafeni — vznikly vyvar se pouzil pro pfipravu $¢i, bor§ée ¢i nudlové polévky.
Vatené maso se vSak pojidalo jako samostatné jidlo — na venkové s chiebem, ve méstech
hlavné skasemi. Do polévek, zejména do rassolnikii \paccompumk\ se vSak také
spotiebovavaly zvifeci vnitinosti, ledvinky, srdce a plice. Z masa vafeného s nozickami &i
kGzemi se pfipravovala téZ oblibena rosolovita jidla, na venkové pfedevSim vepiova
huspenina \ctynens\. Huspenina se konzumovala predev§im sostrymi a aromatickymi
dochucovadly — kfenem, hoicici a pepfem. Nezbytnym dopliikem k nému byl také hrnek
kvasu.

Méné dilezitym neZ vafeni>>* bylo duseni a pedeni. Maso se dusilo pfedevsim v kagich
nebo se zeleninou. Obzvlast€ oblibena byla hustd soljanka \coastmka\ s kyselym zelim.
Pecené maso bylo Castym svateCnim (pfedev§$im vano¢nim) jidlem. Vyznamny magicky
podtext melo zejména preferované peceni celych zvifat — selat, hus ¢&i jiné dribeze. Bfisni
dutina se ¢asto plnila riznymi nadivkami, pfedevsim kasemi.

Za nejcennéjSi ZivoliSny produkt bylo vSak povazovano vysokokalorické vepiové
sédlo. Sadlo vnitini se vétSinou vyskvarilo, zatimco sddlo femenové se nasolilo a ulozilo do

soudkd, nebo se jim naplnila vyci§téna stfivka. Pied pfidanim do pokrmu se sadlo nakrajelo a

22 Obyvatelé mést spotiebovali celorotn na hlavu vice masa nez vesnicané.
23 podrobngji viz téz kap. 4.4. — 4.4.4.
% Vatené maso ochuti nejvétsi mnozstvi pokrmu.
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vyskvaftilo na panvi. Solené sadlo se pouzivalo pfedevsim na ochuceni kas$i &i polévek,
samotné se jedlo jen zfidka, nebot’ bylo velmi vzacné.

Lov teplokrevnych zvifat byl pro vétSinu venkovského obyvatelstva bez vyznamu,
nebot’ vhustéji osidlenych oblastech pfedstavoval pouze vysadu Slechty. Mnohem
posilila cirkevni nafizeni, ktera konzumaci ryb povolila v n¢kterych postech. Podle regionu se
vkuchyni pouZivaly bud’ ryby &erstvé nebo konzervované.” Cerstvé ryby se piedeviim
varily, pekly nebo zapékaly v tést€, se smetanou ¢i vejci. Oblibena byla zejména rybi polévka
ucha \yxa\ ¢i rybi pirohy, jeZ se prosadily hlavné v severnim Rusku a na Sibifi. Solené ryby se
pojidaly studené s vafenymi bramborami, chlebem nebo zeleninou. Luxusnéjsi rybi vyrobky,
jako jsou solené uslechtilé lososovité a jeseterovité ryby ¢&i kaviar, se ve stravé venkovského
obyvatelstva prakticky vibec neobjevovaly. Vyjimku tvofily pouze oblasti, kde piedstavoval
rybolov hlavni obZivu obyvatelstva.

K zahnani pocitu zizné se u vesnického lidu pouzivala nejcastéji pramenita ¢i fi¢ni
voda. Na venkove se vSak také vyrabéla celd fada tradicnich népojt - vesmés na sladovém ¢i
moucném zaklad€. Nejrozsifenéj$imi byly jiz odedavna kvasy \kBac\, jichZ se pfipravovalo
velké mnoZstvi druhli. Nejoblibenéjsi byl prosty obilny kvas \xie6ro#\, vyznacéujici se lehce
sladkokyselou osvézujici chuti. Konzumace ostatnich kvasenych napojt, tedy predevsim
ovesného a jecného piva \mmBo\ a medoviny \mM&n\ se omezovala pfedev§im na svateini
prileZitosti, kdy tyto siln&ji alkoholické napoje navozovaly pfijemnou naladu. Medovina se
viak v 19. stoleti stava stale vzacnéjsi - ve své funkci omamného svatecniho napoje byla
nahrazovana zejména samohonkou, kofalkou palenou podomécku predevsim z obili.

Strava vesnického obyvatelstva byla témef po celé historické obdobi dosti fadni a
jednostrannd, k ¢emuz pfispivaly 1 klimatické podminky a nabozenskd omezeni. Jisté
zpestieni pfedstavovaly zejména svatky, na které hospodyné vysetfily to nejlep$i mozné jidlo.
Spisovatel A. N. Radis¢ev byl upfimné zdéSen trovni stravovani nejchudsich venkovani své
doby. ,,0 nepostnich dnech jedli pouze chudé \nycmuie\ §¢i a béhem postu kvas s chlebem.«*>®
Béhem 18. a 19. stoleti se vSak stravovaci situace na venkové pomalu lepsila. O stravé vétSiny
vesnicanll na konci 19. stoleti je mozné fici, Ze byla v urodnych letech ve své podstaté
vyvaZena — nechybély v ni obilniny, lust€niny, syrova ¢i tepeln€ neupravena zelenina a ovoce

a v jisté mife i zdroje zivociSnych bilkovin. Lidova strava, ve které se hospodyné snazily

2% K onzervace viz kap. 3.5.
236 PAVILEB, A. H., ITonnoe cobpanue covunenuii, M. - J1. 1938, citovano podle CEMEHOBA JLH., cit. d., JL.
1982,s.217.

-76 -



maximalné vyuzit vSechny dostupné (a povolené) zdroje, proto dokézala vesniCany nasytit i
zdravé. Korespondenti etnografické kancelare knizete T € n i § e v a dokladaji, Ze leckteti
vesni¢ané povazuji svou stravu za lepsi neZ stravu ,,pani*: ,, Na otdzku ,, Proc je lepsi? “ —
odpovidaji: ,,My jime to, co nam Buh dd a nevymyslime si kdejakd jidla...Proto Biih

. y ce 25
ochranuje nase zdravi“. 7

4.3. Méstska strava a kuchyné v 18. a 19. stoleti

Ptelom 17. a 18. stoleti se v Rusku nese pfedevs§im ve znameni energického cara Petra
L., jehoz valecnické a reformatorské usili nadlouho ovlivnilo ruskou spole¢nost. Pro ruskou
spole¢nost a kuchyni mély veliky vyznam zejména zesilené obchodni a kulturni styky
s Evropou, jeZ lezela do té doby pro Rusy ,,velice daleko®. Piisobeni kulindrnich novinek se
zpodatku omezovalo pouze na hlavni mésta Moskvu a Petérburg, kde probihaly carské

assemblée?™®

. Na téchto slavnostnich audiencich byla pfitomna §lechta z mnoha kout Ruska a
novinky timto zpisobem pronikaly do §ir§iho pov€domi niZSich vrstev Slechty a pozdéji i
mezi kupectvo (mest'anstvo).

Zalozeni St. Petérburgu, prvniho mésta v evropském stylu na ruské pudg, zrodilo i
novy trend v méstském stravovani. Tradi¢ni ruskd mesta byla vzdy spiSe ,,vétsi vesnice®
s rozsahlymi pfedméstimi, sady a hospodafstvimi. Ani obyvatelé center mést vétSinou
neztraceli kontakt s venkovskym piibuzenstvem, u kterého si Casto i obstardvali potraviny.
Tato navazanost na venkov se odrazela samoziejmé i v méstskych stravovacich zvyklostech.
Meéstska strava se od venkovské liSila ¢asto pouze vétsi rozmanitosti, danou obchodni funkei
meést. Petérburg, postaveny na ,zelené louce” (velice nepfesné piirovnéani), daleko od
zemedélskych oblasti, tyto vazby postradal a neposkytoval diky nehostinnému podnebi a
mokfindm ani mozZnosti pro pfiméstské zeméde€lstvi. Nezbytnosti proto bylo vSem stitnim
zaméstnanclim pfidélenym do Petérburgu zajistovat zivobyti — pfedeviim mouku a kroupy
\kpyma\.>>

Konec 18. stoleti pfinesl dulezity vklad k pozvednuti ruské, predevSim mestské,

kulinarni kultury. V Rusku za€inaji totiZ vychazet prvni kuchatské knihy a priruc¢ky. Nejdiive

7 Brim senuxopycckux KpecmsaH — 3eMienaiiyes; OIACAHNE MaTEPHAOB 3THOrpaduyeckoro 6ropo kusass B. H.
Tenvmiesa (Ba npuMepe Biagumupcekoii rydbepraun), coct. b. M. ®MPCOB, 1. I'. KUCENEBA, CI16 1993, s. 223.
% 74bavné pracovni audience, vétsinou spojené s plesem, &i hostinou — na assemble se snaZil Petr pGisobit na
bojary a §lechtictvo a ziskat je pro své plany.

2% CEMEHOBA, JI. H., cit. d., s. 215.
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se jedna predevsim o preklady z néméiny260 a z francouzitiny,”®' ale na za&atku 19. stoleti se
zaCinaji objevovat i publikace ruské provenience. Prvni skute¢né ruska kuchatka je dilem
tulského statkafe Leviina,®* ktery se do své knihy pokusil shromazdit viechna v té dobd
znama ruska jidla. ProtoZe se jedna o prikopnické dilo nemajici na co navazat, soupis jidel je
zna¢né nelplny a receptury zkreslené. LevSin vSak zahajil dilezité obdobi fixace tradi¢nich
receptd, které vyvrcholilo na konci 19. stoleti.

Ve méstském prostiedi se stavalo stravovani v restauracich, ¢ajovnach, hospodach a
jidelnach stale Cast&j$i. Kazda socialni skupina méla pochopitelné své podniky. Chudina se
stravovala v jidelnach a ¢ajovnach, kde se podavala jednoduché lidova jidla, Slechta zase ve
francouzskych restaurantech a klubech se zapadni kuchyni — stravovat se po francouzsku
patfilo stale k dobrému ténu. Napodobovani zédpadnich stravovacich zvyklosti v§ak bylo ¢asto
pouze vnéjSkovou zalezitosti, v rodinném kruhu se podéavala stale tatdZ ruska jidla - pirohy,
$¢i, kase a kvasené okurky.

Predev§im v hlavnim mésté, kde meéla vétSina vyznamnych Slechtickych rodd
(pfedevSim ze stfedntho Ruska) sva zimni sidla, byla pfitomnost francouzskych
gastronomickych odbornikii velmi prestizni zalezitosti. Ruku v ruce s timto trendem pfichézi
éra zprvu petérburskych, ale pozd&ji i moskevskych restaurantli, majicich zprvu spiSe
charakter Slechtickych klubi pro omezenou spolecnost. ,,Vyskytnout se vité nebo oné
restauraci (zvidst takové, jako byla Talonova nebo pozdéji Duméova) znamenalo prijit na
shromazdisté zlaté mladezZe, ,,Ivii*“ a ,, dandyit”. A to zavazovalo k urcitému chovdni i pro cely
zbytek casu do vecera.“ *® V Petérburskych restaurantech, které provozovali takika vyhradné
Francouzi ¢i Italové, se podéavala takika vyhradné evropska (francouzska a italska) jidla. Kdo
mél chut’ na ruskou kuchyni, musel se spokojit s petérburskymi lidovymi hostinci. Tam byla

viak podle dobovych zprav kvalita jidel velice $patna.*®* , Stravovdni ve verejnych podnicich

260 Jedna se naptiklad o publikaci \Kyxmetictepa Arapes Xpuctuana Kpucna [ToBapennas kuura ¢
HaCTaBJIEHIIMH, KaK BCAKUE KyIaHbs ¥ XJIeGEHHOE PUTOTOBIATh, U C PUCOBOKYIUIEHHEM NPENIUCAHUA O
BapeHHH BCSAKUX ATOXHUKOB. ITpu MockorckoM yrmBepeutere 1775\ Vice viz Iloxnebxun B. B., Kymars
nojaHo! PenepTyap KyliaHH U HAIMTKOB B pyCCKOH Knaccuueckoif apamaryprum, M. 1993, s. 127.

281 Cogepuennoii paryyscuii kandumop, wiu ITonnas KanOUmMopckas knuea, pacnonodCeHHas no 6peMeHam
2o0a. 1791.

262 JIEBIIMH, B. A., Pyceras nosapns, M. 1816.

2%  OTMAN, J. M., Puskin, ptel. J. Zumrova, Praha 1987, s. 294,

%% K azdy typ stravovaciho zafizeni byl ur&en pro jinou spoleSenskou vrstvu a proto mél také jinou oteviraci
dobu. Hostince uréené pro délny lid byly oteviené od réna do setméni. Naproti tomu restauranty navstévované
pfedeviim §lechtou, kterd vstavala pozdé a Zila pFedeviim no¢nim plesovym Zivotem, oteviraly pozdé&ji a
zaviraly nekdy az k ranu.
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bylo naprosto primitivni a mélo velice nizkou uroven. Svobodny muz, ktery nemél viastni
kuchyni, skoro viibec nemohl v ruskych hostincich obédvat. €265

Ve starobylé a pohostinné Moskve®® byl po dlouhou dobu , restaurant” pouze jediny —
»Slovansky bazar“, kde se schazela politickd a spolecenska smetanka.”®” Zato urove
moskevskych hostinct \rpaxtup\ s ruskou kuchyni byla diky delsi moskevské tradici mnohem
leps$i. Tyto hostince a kupecké , kluby*, kde se podavaly pokrmy vérné ruskym tradicim, byly
pro kultivaci tradi¢ni ruské kuchyné velmi dalezité. Ruské a pfedeviim moskevské kupectvo
bylo pomérné zamozZnou vrstvou, piedstavujici v Rusku poslednich staleti vedle Slechty a
chudiny tfeti stav, charakteristicky svym praktickym pohledem na Zivot a konzervatismem,
ovlivnénym i jejich naboZenskym zaloZenim.”®® Promény, kterymi prosla vysokd dvorska
kuchyné, se jejich stravovacich zvyklosti dotkla pouze zprostiedkované a postupné.
Bohatnouci méStanstvo (kupectvo) piedevSim v Moskvé postupné plnilo vyhlasené
moskevské stravovaci podniky a svymi jidelnimi preferencemi ménilo i jejich jidelnicek.
Zasvéceny privodce Moskvou konce 19. stoleti, spisovatel Vladimir Giljarovskij o
tom ve svém nejznaméjSim dile piSe: ,,bapckue nanamer 6viiu 3aHAMBL KYNEYECMEOM, U
b6apckuii MoK CMEHUNCS KYNneuecKUM, KAK U U3bICKAHHGIL (DPaHyy3CKuil Cmon nepeuien Ha
cmapunnvie pycckue kyuianvs. Cmepiaoces™ yxa; osyxapuunnvie " ocempui®' ' Genyea®” 6
paccone; «bauKemHas MeAIMUHAY;, 0elad, KaK CIUBKU, UHOIOUIKA, OMKOPMIEHHAS 2PeYKUMU
opexamu; «NONONAMHbIE PACCMEZau» u3 CMepIsidu U HATUMHBIX NEYeHOK; NOPOCEHOK ¢
XPeHOM, NOPOCEHOK C Kaulel...a KOMY KUCble WU — HANUmOK, KOMOpblil MAK 2a3uUpo6aH, ymo
€20 NPOXOOULOCh 3aKYNOPUBAMb 6 UWIAMNAHKY, 4 MO 8CAKYI0 Oymuliky pasopeem. — Kucnvie
wu u 6 Hoc wubaiom, u xmenv eviuubarom! — zoeapuea ()ec;zmunyaoebni274 Jeneyxa,

nusUILL  3mMom  HANUMOK HNONOAAM C 3AMOPOINICEHHbIM  UWAMUAHCKUM. Jleneuka —

uzobpemamenv KyiebsaKu 6 08eHaA0YAMb APYCOB, KANCOBLU CLOU — C601 HAYUHKA. U MACO, U

25 TTomemmanst Poccrd IO 3amuckam coBpeMeHHHKOB, M. 1911, s. 91, citovano podle LOTMAN, J. M., cit. d., s.
292.

266\ MocKBa epBOTIPECTONBHAS, XJI600COMbHA \.

267 Spisovatel Giljarovskij uvadi, Ze se tam jako v jediném podniku fikalo obsluze &isnik \odurmant\, zatimco
jinde pouze posluha \nonopoii\.

% Je nutno si uvddomit, Ze velka ¢ast zejména venkovského kupectva byl staroobfadci, u nichZ hrala tradice
zésadni roli.

299 \cTepramp) - jeseter maly.

7% Rusky arsin (loket) byl roven p¥iblizn& 71 centimetriim.

2 \océTp\ - jeseter rusky.

22 Vyza velka — nejvétsi jeseterovita ryba. Vyza \Gemyra\ dosahuje i hmotnosti ngkolika metrickych centti
(nejvetsi zaznamenand méfila pres osm metrd a vazila 1300 kg).

3 Mnik patii ke sladkovodnim treskovitym rybam, jejichZ jatra jsou pro vyjime&nou tuénost vyhledédvanou
lahiidkou.

2" P¥iblizng 16,4 kg.
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pwiba pasnas, u ceedcue 2pubvl, U yviniama, U OU4b 6cex COpmoe. Omy KynebaKy
npuzomosnany monvko 6 Kyneuecxom kny6e uy Tecmosa, u 3axaseléanace ona 3a cymsu. >

V kupeckych domacnostech a stravovacich zafizenich se béhem 19. stoleti tradice
ruské kuchyné vyznamné prohlubovaly, obohacovaly a rozvijely - to, co my dnes vnimame
jako ,zlaty fond* nejistSi a pfitom rozmanité a mnohotvarné ruské kuchyné, plnilo stoly
moskevského kupectva druhé poloviny 19. stoleti. V tomto obdobi vznikla celéd fada
obsahlych ruskych kuchafskych knih, jeZ recepty poznamenané rafinovanosti a bohatstvim
méstské kuchyné fixovaly a ,.kanonizovaly“. Mnoho autorti a autorek své publikace navic
prub&zné pfepracovavalo a dopliovalo a proto mohly byt vydavany znovu a znovu. To plati
v mife vrchovaté napfiklad o legendarni kuchaiské ptiru¢ce Jeleny Molochovec \[Toxapok
MomonbM xo3siikam\ ze sklonku 19. stoleti. Tato obsdhld kniha byla vydéna vice nez
dvacetkrat a ¢asto byva povaZovana za svého druhu ,,bibli“, zachycujici ,,zlaty fond* narodni
kuchyné vjejim nejvétsim rozkvétu. V pfiruCce, jez je neocenitelnym barometrem
méstanskych jidelnich preferenci konce 19. stoleti, je vSak také celd fada pokrmd, které se na
stoly bohatnouciho méstanstva dostaly z prestizni dvorské rusko-francouzské kuchyné - ve
druhé poloving 19. stoleti se totiZ jiZz miji G€inkem snaha §lechtickych vrstev pfidusit luxusni
konzum bohatnoucich mé&stanskych vrstev, stale vice se prosazujicich v konkurenci a boji o
moc, prestiZ, Gctu a Gspéch v podnikéni a pronikani do rezervovaného Slechtického Zivotniho
stylu.

Francouzské jidelni vypujcky z knihy Jeleny Molochovce spadaji zejména do skupin
jidel, jimZ nebyla vruské kuchyni vénovana naleZitd pozornost, a proto nemohla byt
vzrustajici poptavka uspokojena z doméacich zdroji. V mestanském prostiedi, vybaveném jiz
,,sporaky®“ s plotnami, se tak zabydlela napfiklad minutkova jidla z masa — entrecdte, fillet
mignon &i roastbeef a omacky k masim — sabayon, béchamel, ¢i mayonnaise.”’® Na stole
méstského obyvatelstva, kde neméla polévka primarné sytici funkei, se natrvalo zabydlely

také lehké bujony (consommé) podavané po francouzském stylu — bud’ ¢isté, nebo s riznymi

275 Slechtické podniky byly obsazeny kupectvem a §lechticky styl byl nahrazen kupeckym, i vybrand francouzskd

kuchyné v nich byla nahrazena starymi ruskymi jidly. Jeseteri ucha, dvouar$inovi jeseteri, vyza nakyselo, teleci,
Jjako snih bild kriita vykrmend viaSskymi ofechy, pirohy \paccreran\ s jeseterim masem a mnicimi jdtry, seldtko
s kfenem, seldtko plnéné kasi, ... nékdo mél rdd bily kvas ze suchari, nékdo kvas kysely \xmesble min\ - ndpoj,
ktery byl tak sumivy, e musel byt pfechovdvdn v Sampariskych lahvich, nebot kazdou ldhev roztrhal. — Kyselé §¢i
pdli do nosu, ale vypaluji opilost! — Fikdaval desetipudovy Ljonécka, ktery tento ndpoj pil napil s vychlazenym
Sampariskym. Ljoniécka byl vyndlezce ,, dvandctivrstvé kulebjaky * \xynebsixa\, kaZdd vrstva — jind nddivka: z
nékolika drutii masa, z nékolika drubii vyb, z Eerstvych hub, kurectho a riznych druhii zvéfiny. Takovou
kulebjaku pripravovali pouze v Kupeckém klubu a u Téstova a to pouze na objednavku étyFiadvacet hodin
predem.” TWISIPOBCKUH, B. A., Mockea u mockeuyu; OuepKu cTapOMOCKOBCKOI0 ObITa, M. 1955, s. 112-113.
27 Tradiéni ruska jidla jsou &asto pojmenovavana prestiznimi francouzskymi nazvy — naptiklad dusené hovézi se
nazyva ,.beef estufato®, vafené hoveézi ,,beef bouilli“ atd.
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zeleninovymi vloZkami. Inspirovény vysokou kuchyni jsou téZ novinky jako pudingy,
krémové sladkosti, dorty, ale napfiklad také pastiky. Naproti tomu skupiny jidel, predstavujici
»silnou stranku® ruské kuchyné — tedy kase, zeleninové polévky, pirohy, rybi pokrmy, kynuté
moucné pokrmy, perniky — nebyly francouzskym vlivem dotceny témét vibec.

19. stoleti bylo ve znameni vitézného taZeni Caje, jenZ se z napoje Slechty a bohatych
meéstand stal postupné napojem vsech vrstev ruského naroda. Obzvlaste oblibeny byl ¢aj na
Sibifi, kde ho diky sousedstvi s tradi¢nimi ,,&ajovymi narody“ — Citiany a Mongoly, znali lidé
mnohem dfive neZ v evropském Rusku. Zadny importovany nipoj si v Rusku neziskal
takovou oblibu jako pravé &aj.%”’ Jeho rozsifeni napoméhala také jeho pHijatelnd cena, nebot
do Ruska se na rozdil od Evropy ¢aj dovazel po sousi. V Rusku bylo v 19. stoleti k dispozici
nepfeberné mnozstvi €ajovych druhil, diametrdlné se liSicich kvalitou a samoziejmé i
cenou.?™ Moviti pijaci Gaje upfednostiiovali jemné &inské druhy zelenych &aji, pro které byly
sbirdny pouze mladé, jest€ nerozvinuté vyhonky Cajovniku \uperounsrii waif\. Takovyto Caj
daval obzvl4sté jemny a aromaticky svétle Zluty nalev. Cerny &aj, pro svou vyraznou chut’ a
vini mezi lidem nejoblibengjsi, se prodaval bud’ sypany nebo lisovany v tabulkach (tak se
prodavaly pfedevs§im nejlacingj$i Caje s velkym podilem Eajového prachu). Vesnicané si ¢aj
pii pfipravé Casto dopliiovali suSenymi kvéty (lipy, rdZe, jablon€) ¢i bylinami, odedavna
pouzivanymi v lidovém 1éCitelstvi (listy maty, rybizu, maliny apod.).

V ruském prostfedi se piti ¢aje rozvinulo v originalni kulturu s vlastnimi postupy
pfipravy, dopliky a ritudly. K velkému rozsiteni Caje pfispéla predev§im tradicni obliba
horkych napojl, znichz byl dfive nejpopuldrnéj$i kral staroruskych horkych napoji -
sbit&i.”” Jemu vd&&i &aj za samovar - symbol ruské &ajové kultury - jenZ neni nic jiného nez
zdokonaleny kotlik \cOmrennuk\, pouZivany pouli¢nimi prodavali sbitn€, aby jejich napoj
vydrzZel horky. Samovar byl vSak téz pomérné luxusni zdleZitosti, dostupnou jen ne€kterym
vrstvam, a proto se rychle stal symbolem spolecenské prestize a dostatku. Konstrukce
samovaru,”®® je velmi dimysln4 a efektivni, nebot’ vodu nejen velmi rychle zahieje na bod

varu, ale téZ udrZzi velice dlouho horkou, coz je vtamnim klimatu obzvlasté dilezité.

277 Kava, kakao a Gokolada predstavovaly byly k dostani pouze v n&kterych specializovanych podnicich. Jejich
konzumace byla omezena pouze na nejvyssi spoleenské vrstvy.

28 TIOXNEBKMH, B. B., Kyuwams nodano! | Penepryap xymaHui ¥ HAIIUTKOB B PYCCKOM KIIaCCHYECKOM
npamarypruu, M. 1993, s. 267.

7 Ustup tohoto staroruského medového népoje se Casové kryje s roziffenim &aje, coz by mohlo svadét ke
nastavd na ruském venkove i ve méstech soumrak prakticky viech ndpojii na medovém zéklade (viz \méo\ ) které
provéazely ruské hostiny po bezmala 1000 let.

%0 St¥edem samovaru prochézi roura plnéna dfevénym uhlim &i zhavymi uhliky — piikl4dé se vrchem a dole
vypadava popel. Samovar se vétsinou roztap&l bud’ pfipojeny na komin, nebo tam, kde nevadil kouf. Ve vroucim
samovaru se ponechaly pouze zhavé uhliky a pfinesl se do obyvaciho pokoje.
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Specifikum ruské pfipravy Caje je se samovarem velmi uzce spjato. Kdyz voda v samovaru
nebo kotliku zafne vfit, nasype se do mensiho porcelanového nebo kovového cCajniku
pfiblizn¢ do 1/3 objemu Cerny &aj a prelije vafici vodou ze samovaru. Poté se ¢ajnik postavi
na usti koufové roury, aby obsah nechladl. Louhovanim vznikne v ¢ajniku velice silnéd Cajova
esence, kterd se rozléva do jednotlivych $alkt. Esence se podle potieby roziedi vrouci vodou
ze samovaru. Spole¢nost muze timto zptisobem popijet ¢aj i delsi dobu a k dispozici je stale
horky népoj. Objem samovaru samoziejmé kolisal podle velikosti a majetku rodiny — nejvétsi
samovary byly viak ve vefejnych Sajovnach, jeZ se v 19. stoleti ve m&stech velice rozsifily.?®!
BéZné se vSak voda na ¢aj varila téz v litinovych konvicich, postavenych na plotnu (ve méstg)
¢i do pece (na vesnici). Popijeni Caje se u dobrych hospodyn neobeSlo bez mistiGek
s rozlicnymi zavafeninami \Bapenbe\, jejichZ sladkokyseld chut’ se k ¢ernému ¢aji vyborné
hodi.

Chléb se na venkoveé pekl podomacku az do bolsevické revoluce, v 19. stoleti si lidé
ve meéstech chléb vétSinou jiz kupovali. Pekarny ve méstech zacaly béhem 19. stoleti vyrabét
ve velkém nejen chléb, nybrz i riizné druhy peciva z pSeni¢ného i jemného t&sta.”®* Prodavagi
pak rizné precliky \kpengenn, 6apanxn\ a dalsi pecivo nabizeli na trzich, v hostincich a
¢ajovnach. Drobné pecivo bylo mezi prostym méstskym lidem velmi oblibené a spolu s ¢ajem
pfedstavovalo pro mnohé kaZdodenni snidani. Casto se vozilo i na venkov jako mild
pozornost od méstskych piibuznych. Oblibenym svate¢nim peivem byly kofenéné pernicky,
od 17. stoleti zndmé vSem vrstvam obyvatelstva. Charakteristické byly zejména pro méstské
prostiedi, kde se v 19. stoleti jiz pekly primyslove. Perni¢ky se v této dobé staly ve méstech
stfednitho Ruska novym ritualnim jidlem. Pfedurcovaly je k tomu rozmanité tvary a vzory, jez
jim dévaly vyfezavané lipové formy. Pekly se ztésta zadé€laného medem nebo novéji i
sladovym sirupem ¢i melasou — n€kdy se téZ spojovaly zavafeninou \koBpmxku\. Bohaté
zdobené perniky posypané rozinkami byly ¢astym darkem pro chudé ve dnech vzpominky na
zemielé, ale 1 nezbytnou soucasti méstského svatebniho stolu, kde nahradily tradi¢ni kurnik
\kypHHK\ i karavaj.

Vedle trhoveti s pedivem patfili ke koloritu méstskych trzist’ a namésti neodmyslitelng
téZ prodavaci sezonnich napojlii — v zimeé horkych a v 1ét€ studenych. Zimni prodavace sbit'né
a Caje nahradili v 1ét¢ prodavadi kvasu, o kterych se zmitiuje i V.G iljar o vskij:
,, Coumenwuky pasiueany, no Koneuke 3a CMAKaH, 20padull coumenv — J0OUMbBLL Mo20a

Me008bli HANUMOK, COZp@SCIGWUTJ U3B03HUKOG U CAyHCcaAuWux, 3amep3asuiux 6 XONOOHBIX

281 Ngkteré samovary Eajovnach mély objem aZ n&kolik véder (v&édro = 12,3 Ltr.).
82 Jemné t&sto \cnoGHoe\ - t&sto, v&tsinou pSeniéné, do ndho se pridavaji vejce, maslo a mléko.
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nagkax. Jlemom cOUMEHWUKOS CMEHANU MOP2OsYbl KBACAMU, U CAaMblil JHOOUMbIH Obll
epyuiesyiil, U3 6apensix 2pyul, > KOMopble 8 MOUEHOM GUAE NEAHCANY NUPAMUAMU HA TLOMKAX,
a keac uepnanu u3 sedpa xpyockamu. ““** PHjemné osvéZeni predstavovala 6% zmrzlina
z uslehané smetany s vejci a cukrem, kterd se ve méstech zacala objevovat zejména v druhé
poloving 19. stoleti.

Ruské mésta si az do konce 19. stoleti v mnohém podrzela sviij venkovsky charakter,
podporovany zejména rozsahlymi pfedméstimi. Z mnoZstvi ruskych mést se vsak historickym
vyvojem vydélila dvé mésta vyjimecnd - Moskva a Petérburg. Jejich kuchyné, v mnohém
velmi odli$né, byly odrazem jejich vnitfni podstaty. Stravovaci tradice Moskvani byla
podloZena mnohasetletym vyvojem vychéazejicim z geografické polohy tradiéntho hlavniho
mésta leziciho uprostfed Ruska a na kfizovatce vSech diileZitych obchodnich cest. Rozvinuta
kulinarni kultura zarucovala poctivy piistup k jidlu v domacnostech i hostincich. Ve srovnani
s eleganci petérburskych podnikd vSak vyznivaly moskevské hostince pon€kud neohrabang.
Petérburskd vysoka kuchyn€ (uréend pro né&kolik tisic vyvolenych) byla nejskvélejsi
prehlidkou toho, co dokaZe spojeni francouzské elegance a rafinovanosti s ruskou tradici a
prvotfidnimi surovinami. Strava ostatnich obyvatel Petérburgu byla vsak s timto kulinarnim
Sarmem v piikrém rozporu — ve srovnani s podobnymi pifjmovymi skupinami obyvatel
Moskvy se PetérburZzané stravovali o poznani hife. Vystavni petérburské restaurace
reprezentujici evropské kulinarni mocnosti tak pfedstavovaly pouze jakési pozlatko na
celkove spiSe neutéSené stravovaci situaci.

Petérburg a Moskva predstavovaly spolu s ruskymi regiony téZ nejvyznamnéjsiho
zprostiedkovatele cizich vlivil v ruské kuchyni. Na rozdil od jiZ uvedené orientace Petérburgu
na zapadni Evropu byla role Moskvy pon€kud odlisnd. Moskva totiz i po prest€hovéni
carského dvora do Petérburgu (Petérhofu) zlstavala nejdtlezitéjsim obchodnim uzlem Ruska,
kde se stfetavalo plsobeni regionalnich kuchyni z jihu, severu, ale pfedev§im z vychodu.
Sibifsti majitelé zlatych doli i od&s§ti obchodnici a rejdafi se sjizdéli za svymi obchody
predevsim do Moskvy, nikoliv do sidelniho mésta. Mistni hostinsti a hoteliéfi, v jejichz
podnicich se bohaci z provincii chystali utratit své tisice, se na jejich pfijezd museli vzdy

dobfe pfipravit, nebot solventni hosté vyzadovali pfedevSim své oblibené speciality:

28 Viz kapitola 3.5.

284 Trhovci prodévali horky sbitéti po kopejce za sklenici. Sbitéfi, tehdy oblibeny medovy napoj, si kupovali pro
zahtati drozkati a pfiruéni z vymrzlych kramki. V 1ét& byli prodavadi sbitn€ vysttidani trhovei s kvasem —
nejobliben&jsim kvasem byl hrugkovy, z vafenych hruiek. Kompotované hrusky byly k prodeji vyskladany

v pyramidach na policich a kvas se z be¢ky naléval hrnkem*. THIISIPOBCKUH, B. A, cit. d., s. 141.
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JHeuzmennvimu nocemumenvamu omozo mpakmupa’> Geiu ece MOCKOSCKUe CUGUDAKI.
Iosap, ceyuanvro evinucanuvili Jlonawosvim uz Cubupu, oenan nervmenuy u cmpo2aruny. H
60M KAK-MO, 8 60CLMUOECAMBIX 200X, cbexanucv u3 Cubupu 3010MONPOMbIUNEHHUKY CAMbLE
KpynHvie u obeoanu no-cubupcku y Jlonawosa 6 smoi camoti «uzbey, a Ha MeHIO CMOSNO:

286
, U 6 HEM 3HAYUIUCL MOJILKO ose nepemMensl.

«0b6eo ¢ cmane Epmaxa Tumogeesuuay
nepeoe — 3aKycKa U emopoe — «cubupckue nenomenuy. Huxaxux 6onrvuie 611100 He 6wLio, a
nenvmenetl Ha O0eHaoyamv obedasuiux OvlLio npozomoenero 2500 wmyk; u msAcHble, U
DpuibHble, U (PpYKmMogbie 68 pO306OM WAMNAHCKOM...H xnebanu ux cubupsaku OepeesHHbiMU

noocxamu. <>

4.4. Regionalni a ,,obecné narodni“ kuchyné @

Dominantnim tématem ruské politiky byly vzdy tGzemni zisky, jeZ byly v ruském
prostoru vnimany jako synonymum uspéchu a upeviiovaly vnitini postaveni panovnika. Na
rozdil od stfedoevropského a zapadoevropského prostoru, kde ve druhém tisicileti prakticky
jiZz neexistovala ,,zemé nikoho“ a vybojnd politika velmoci byla vzdy tlumena uzemnimi
zajmy okolnich konstituovanych statii, bylo pro dobyvaény rusky stat stdle mnoho ptileZitosti
k uspésné teritoridlni expanzi a nasledné kolonizaci a rusifikaci.

Kolonizace probihala postupné — mliZeme rozeznat Ctyti zakladni etapy.

1. Od 12. do 16. stoleti - osidlovani Vychodoevropské roviny — Podnépfi,
PovolZi (nejprve u soutoku s fekou Okou) a severni Rusko.

2. Od 17. stoleti — masova kolonizace jiZznich ¢ernozemnich stepnich
krajt; zacatek kolonizace Uralu a zapadni Sibife.

3. Od 18. do 19. stoleti - dokonceni kolonizace jiZnich stepnich oblasti
evropského Ruska a Sibife.

4. V 19. - 20. stoleti — rozsifeni Rusti na Kavkaz, na Dalny vychod a do

stfedni Asie.

25 1 opaSoviiv hostinec na Varvarce (moskevska &tvrt) .

286 K ozacky ataman a dobyvatel Sibife - vitéz nad sibifskym chanem Kugjumem.

27 Stalymi hosty tohoto podniku byli v§ichni moskevstt Sibifané. Kuchar, specidiné objednany Lopasovem ze
Sibire, délal pelmené a stroganinu. A pravé v téch osmdesatych letech se sjeli ze Sibiie ti nejbohatsi majitelé
zlatych dolii a obédvali u Lopasova v tomtéz staroruském salonku a na menu stalo: «Obéd ve stanu Jermaka
Timoféjicer. Na tom menu byly pouze dva chody: prvni — predkrm a druhy — pelmené. Zadnd jind jidla se
nepoddavala. Pro dvandct stolovnikii bylo pelmerii pripraveno 2500 kusii — s masem, s rybou, s ovocem,

v riizovém Sampariském...Sibifané je pojidali dfevénymi IZicemi.” TWIAPOBCKUM, B. A., cit. d., s. 301-302.
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V kazdé¢ klimatické zon€ se vyvinul specificky typ zemédélstvi pfizpisobeny mistnim
podminkam - v severnich oblastech mimo to vice doplilovany rybolovem a lovem. Stravovaci
navyky, jez si kolonisté pfinaSeli do svych novych domovi (které byly vesmés v jinych
klimaticko-geografickych zdnach) z pivodni oblasti, tak doznavaly vyznamnych zmén. Casto
dochéazelo k tomu, Ze jednotlivd rdmcova oznafeni pokrmu (napf. $¢{) nabyvala pouZitim
novych surovin ¢astecné ¢i zcela nového charakteru.

Tento proces byl navic formovan téZ bezprostfednim vlivem sousednich neruskych
narodi (vetdina regiondlnich kuchyni vznikala pochopitelné na okraji fiSe, nikoliv v centru,
navic Rusko je tradi¢né mnohonarodnostni stat), které mély jiz v€tS§inou zkuSenost s typem
hospodafeni &i obzivy vdaném regionu. Domorodci méli navic jiz danému regionu
pfizpisobeny jidelni¢ek, se kterym se ptichozi aktivné seznamovali.

O tom, zda bude Rusy pfijato neruské jidlo ¢i dokonce zafazeno do kénonu ruské
kuchyné, rozhodovalo n€kolik pfedpokladd. Dané jidlo muselo pfedev§im harmonizovat se
zékladnim ladénim ruské kuchyng, vytvafenym souborem surovin (ochucovadel®®),
vzajemnych kombinaci a technologickych postupti. Dale muselo jidlo konkrétné tohoto typu
v ruské kuchyni®® chyb&t** a tudiZ vzbuzovat zdjem. Za tieti musely byt Rustim pfistupné
zékladni suroviny nezbytné pro jeho pfipravu (coZ neptimo souvisi s prvni podminkou). Mira
splnéni téchto predpokladt byla rozhodujici pro rychlost, s niZz se piipadné dany pokrm
v ruském prostiedi rozsifil. Receptura v§ak nebyla v podstaté nikdy osvojena piesné v takové
podobg, v jaké existovala v ptivodni kuchyni. Jako kamenik otesa kvadr, neZ jej usadi na své
misto, byly postupné potlateny nékteré chut'ové aspekty ciziho jidla a vtisknut 1'usk}’/291
charakter.

Pfimo ilustrativni je pfipad speciality dnes jiZ vnimané jako typicky ruské - sibifskych
pelmeit. V 17. stoleti se v oblastech pfipojovanych od poloviny 16. stoleti®? projevuje
pusobenti tatarské a dalSich turkickych kuchyni. Turkické pokrmy z nudlového t&sta a masa®”
nachdzeji u Rus®, takto milovniki obilninovych a mouénych jidel, velkou oblibu. Na
obzvlasté urodnou pidu vak padl dodnes oblibeny a ve své piipravé jednoduchy pokrm —
pelmené \nemsmern\. Pivod téchto tastiCek z nudlového tésta vafenych ve vode je nejasného

puvodu - s receptem pochéazejicim patrné z Ciny se Rusové seznamili pravdépodobné

28 Dominantni chutové komponenty : vyrazné suroviny (napf. vept. maso, kysel€ zeli), aromatické zelenina
(napt. ki'en, kopr, ¢esnek) a kofen{ ( napt. Cerny pepf, bobkovy list)

%9 (i ve specificky se vyvijejicim regionu.

20 pravdépodobnost pfijeti se zvySovala, pokud n&kdy piedtim v ruské kuchyni existovala jeho obdoba, ktera
upadla v zapomnéni — v systému tak vznikd misto s nulovym obsazenim.

#1 i regionalng rusky.

22 Nejprve Kazatisky a Astrachaiisky chanat, poté Baskirie a Sibit.

3 Naptiklad besbarmak — lapsa (nudle s masem ve vyvaru posypané zelenou nati)..
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prostiednictvim turkickych Zyrjant. Turkické kocovné narody Sibife vétSinou nepouzivaly
vyrazné kotfeni jako jejich jizn&j$i piibuzni v Turkestanu, a proto maji turkicka nudlové jidla
- spiSe jemné&jsi chut’ charakterizovanou hlavnimi komponenty - moukou a masem, tedy chut,
jez neni ruskému jazyku cizi. Jednoduchd pfiprava spoéivajici v kratkém povateni v osolené
vodé korespondovala navic s tradiénimi ruskymi technologiemi. Obdobny pokrm, pelmeiitim
velmi podobny - \kynaromsl\, byl zmitiovan v Domostroji. Patrn€ pro svou naro¢nou pfipravu
vsak jidlo upadio v zapomnéni, a proto nic nebranilo tomu, aby o né€kolik stoleti pozdé&ji
zaujaly pelmené, na piipravu velmi jednoduché, v systému uprazdnéné misto. Jakym masem
plnily pelmené turkické narody neni pfesné znamo, pravdépodobné to vSak bylo maso koriské
¢i skopové; pouziti Stavnat&j$iho vepfového ve smési schutoveé vyraznym hoveézim je
dozajista ruskou inovaci, podobné jako jejich podavéni se smaZenou cibulkou & s octem.”™
Nepominutelny divod uspé$ného proniknuti pelmenili do sibifskych kuchyni spocival téz v
jejich kompaktnosti,”®> vynikajicich syticich vlastnostech a v neposledni fadé ve vyborné
skladovatelnosti v mrazené podob€, coz znich ¢ini vyborné zimni polotovary, vhodné po
vhozeni do vatici vody k okamzité konzumaci.

Kolonizace vSak neprobihala jednoduchym Sifenim do vSech stran z jednoho centra,
z centralniho Ruska,”® nybr i z riznych jinych vychodisek, ktera postupné vznikala. To ma
za dusledek ve&t§i vzajemnou gastronomickou podobnost n€kterych regioni.”’

Cely problém se Casto jeste¢ komplikuje, pokud na kolonizované tzemi pfichézeji
kolonisté v nékolika vlnach, od sebe ¢asoveé vzdalenych Casto i n€kolik stoleti, coZ zkouma ve
své praci napiiklad V. A. L i p in sk 4.%*® Tato vynikajici ruskd etnografka provadéla terénni
vyzkumy na Altaji, osidlovaném od konce 17. stoleti pfevazné Rusy ze zapadni Sibife a
Uralu. Altaj, ktery je de facto jizni Sibifi, jim skytal lep$i podminky pro obZivu neZ bazZinata
zépadni Sibif. Kolonizace byla navic podporovana vladnimi opatfenimi, a tak se zde b&hem
18. stoleti usidlilo n&€kolik desitek tisic rodin, doplnénych jest€¢ na zacatku 19. stoleti
starovérci, jez byli v evropském Rusku tradiéné diskriminovani. Druha velka vina kolonizace
piisla v poloving 19. stoleti a vyvrcholila po reformé nevolnictvi v roce 1861, kdy se na Altaj

za pudou st€hovaly tisice rodin pfevazné z centralniho Ruska. Kazd4 z t€chto skupin si po

letech vzdjemného souziti do jisté miry podrzela sviij typicky jidelnicek, ale z mnoha divodu

4 Naproti tomu podavani se zakysanou smetanou, & ve vyvaru (oboji v Rusku téZ rozsifené) poukazuje na
plivodni turkickou tradici. '

3 pelmené obsahuji masitou i mou¢nou slozku.

6 Nejvice rolnikti odchézelo pochopitelng ze stfedniho Ruska, kde byla vzdy nejv&tsi hustota obyvatelstva a

v disledku toho nouze o ptidu.

2T Negkdy 1ze jen t&7ko odlisit, zda Ize hovofit o piibuznosti, &i jen o prosté konvergenci pod vlivem podobnych
zivotnich podminek podmiiiujicich vybér surovin.

% JIMIIMHCKASL, B. A., Cmaposcunst u nepecenenyer (Pycekue na Anmae XVII — nawano XX. éexa).
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dochézelo také k prolinani a ovliviiovani. Kdyz k tomu pfistoupi jesté pouZiti novych surovin,
napiiklad divokych jedlych rostlin, které naucili domorodci kolonisty sbirat a pouZivat,
vysledkem jsou pokrmy, o nichz miZzeme hovofit jako o typicky altajskych.

Nejvyraznéj§i rozdily mezi jidelni¢ky jednotlivych regionti jdou predevS§im na vrub
pouZivanych surovin rostlinného ptivodu, nebot’ ty bezprostiedné zavisely na zemé&pisné Sifce.
Zatimco v jiznich oblastech byly zahradni a polni plodiny znamé ve stfednim Rusku doplnény
jestd o celou fadu druht nové plodové zeleniny,”” rusky sever a obzvlasté severni PomoH
pouzivaly de facto pouze kien, cibuli, Sesnek a divoké rostliny.’® Odraz plisobeni
klimatickych zén a mistnich navykl na diferenciaci ramcové receptury se obzvlasté jasné
projevuje u mnoZstvi regiondlnich variant chleba ¢i u dal$iho zékladniho pokrmu ruské
kuchyn¢ — $¢i. Ve stfednim Rusku, které bylo v pfipadé mnohych pokrml nositelem

30 (n&kdy masovd), z kysaného nebo &erstvého zeli,
M

»Standardu® jsou §¢i nezahusténa polévka
aromatické (pfevazné kofenové) zeleniny a pfipadné€ hub. Smérem na vychod, na Uralu si do
téchto $¢i, ponekud vSak chuds$ich, radi pfisypavali kroupy. Severoruské $¢i byly Casto jen
jetné kroupy uvafené ve v&tSim mnoZstvi vody, zahuiténé mou¢nou zatfepkouw’® a
dochucované pouze soli. Smérem od stfedniho Ruska na jih se vSak ve $¢ich objevuje stile
vetsi podil zeleniny - napiiklad Cervené fepy, ¢i tykvicek. Pokud se do takovych $& pouzije
Cerstvé zeli, 1ze jiz hovofit spiSe o bors¢i \6opm)\, nez o §¢ich.

Regionalni rozriznéni masité kuchyné bylo sice vyznamné, nikoliv vSak natolik
zasadni jako v pfipad€ rostlinné stravy. Veprové, hoveézi, skopové a domaci driibez byly
roz§iteny s vyjimkou krajniho severu po celém Uzemi obyvaném ruskym etnikem -
rozhodujici byly pfedev§im proporcionalni rozdily v souboru chovanych zvifat. Je tieba si
pfedev§im uveédomit, Ze domdci zvifata byla chovana vice extenzivné nez dnes. Dlouho bylo
velmi fidkym jevem krmeni Srotem &i obilim (takové vysady se dostdvalo nejspiSe jen
konim), nebot’ toho bylo potieba pro stravu lidi. Casto polovoln& chovana zvitata (a nejednalo
se jen o skot a ovce) si podstatnou &ast stravy sama vyhledala. Prasata byla proto Cast&jsi
predev§im ve stfedni a jizni Céasti Ruska, nebot’ nejsouce byloZravei byla dokrmovéna
predevsim zbytky okopanin a zeleniny.

Regionalni diferenciace ruské kuchyné probihajici vice neZ pul tisicileti dosahla

vrcholu na pfelomu 19. a 20. stoleti. Pozd€jsi zesileni vnitroruské migrace, spolu s naru$enim

2% Melouny, tykve, dyng, lilky, pozdgji i papriky.

3% Siroce byl rozsiten naptiklad sbér bolsevniku \GopimeBuK\.

% Polévka s vétsim podilem pevné slozky, neZ je v nadem prostiedi obvyklé (vystizn&jsi nez termin polévka je
proto kalk z rustiny — ,,tekuté jidlo*). Podavaly se proto &asto jako jediné hlavni jidlo, nikoliv jako chod polévia.
32 Rozmichan4 voda s moukou vlitd do vrouci tekutiny — postup branici vzniku nezadoucich mou&nych hrudek.
Nekdy se viak také pouzival mou&ny kvasek — vysledek byl potom blizky ¢eskému (podkrkono¥skému) kyselu.
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kulturnich vazeb ruské kuchyné tento vyvoj negativné poznamenalo. Regiondlni specifika
ruské kuchyné presto (v oslabené podobe€) pfetrvala dodnes — jako rozhodujici se ukazaly
ptedev§im chutové preference mistniho obyvatelstva, které se pod vlivem regiondlnich
jidelnich variant formuji od détstvi a pfetrvavaji po cely Zivot.>®

Charakter vztahu regionalnich odstinii a ,,celonarodni“ kuchyné je patrné kli¢em
k neobycCejné rozmanitosti ruské kuchyn€. Regionalni kuchyné slouzily v historii jako lihen
nesc¢etnych mistnich variant tradi¢nich jidel, ale i jako misto styku sjinym prostiedim a
kulturami a v neposledni fad¢€ téZ jako misto experimentil jdoucich daleko za hranice tradi¢ni
kuchyné. ,,Zlaty fond” regionalni kuchyng, tvofeny nejoblibenéjsimi recepturami, pak zpétné

obohacoval a rozsifoval bohatstvi kuchyn¢ ,.celonarodni®.

4.4.1. Stredorusky region

Ptirodni charakter stfedoruské oblasti je utvafen pfedevsim lesnimi zénami na severu
od Moskvy a lesostepnimi na jih. Tato oblast byla v rdmci Ruska vzdy vyjimeéna velikou
hustotou osidleni. Diky vhodné poloze, umozZiiyjici vymeénu produktd a zajist'ujici bezpe¢nost,
predevsim v disledku migrace z jihu a zapadu pied Tatary, Svédy, Polaky a jinymi dtoéniky.
Mezifi¢i fek Volhy a Oky, chranéné téméf neprostupnymi lesy, se vyznaCovalo obzvlaste
vyhodnou a bezpe¢nou polohou. Zde také vzniklo krystalizacni centrum moskevského stétu,
ktery brzy rozsifil svou moc nad rozsdhlym Gzemim.

Na tomto uzemi se formovaly a s nejvétsi plnosti projevovaly vSechny charakteristické
rysy ruské kuchyné. Proto je na tomto Uzemi ze vSech vyznamnych regionti nejméné
vyjimeénych specifik. OdliSnosti od jinych regiont vychdzely pfedev§sim z pfirodnich
podminek, ale t€Z z nezanedbatelného plisobeni Moskvy, v jejiz jidelni kultufe se rozvijela a
zdokonalovala ¥ada tradi¢nich stfedoruskych pokrma — pfedevsim piroht a sladkého peciva.
Moskevské sajky \caiikm\ a kalade \kamaum\ byly povéstné svou vyjimecnou kvalitou.
V mraZeném stavu se dokonce dovaZely do Petérburgu na carsky stil ¢i aZ na dalekou

Sibit.** Relativni blahobyt stiedoruskych mést viak kontrastoval s venkovem — vzhledem

3% Chutové preference se ,,uéime*, jsou prejimany tradici. Vyjimku tvo¥i pouze sladka chut’ — obliba sladkosti je
patrné geneticky pfedurena. Prirozeny vybér pravdSpodobné ¢loveéku vitipil, e Zadnd potravina, kterd je sladka
neni riskantni.

3% MUIIIPOBCKUM, B. A., Mockea u mockeuyu; Oaepkn CTapoOMOCKOBCKOTO OpITa, M. 1955, 5. 187.
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k pfelidnénosti stfedniho Ruska zde byla socidlni diferenciace stravovani markantnéj$i nez
v jinych méné obydlenych oblastech.

Charakteristické pro stfedoruské jidelni navyky bylo zejména dominantni postaveni
Zitného chleba, ktery si svou pozici drzel i v podmoskevskych oblastech, kde se dafilo i
pSenici. P§eni¢nd mouka méla své misto pfedev§im ve svate¢nich jidlech, pfedevsim pirozich
— vetSina venkovskych hospodynn je vsak pekla predevSim z dostupn€j$i mouky Zitné.
Rozs$ifenym moucénikem byly tubolky \ry6omnku\, drobné kolacky z Zitné mouky z tvarohovou
nadivkou.

Kazdodenni obilninova a mou¢na jidla dopliovaly $¢i, pafend vodnice (v 19. stoleti
brambory), vafeny hrach, tolokno s kvasem, syrova fedkev a mléko. Pokud bylo z dtivodu
nedrody potravin nedostatek, sytili se vesni¢ané pfedevSim bramborami. Postni strava se u
chudsich obyvatel od nepostni liila pouze vynechanim mléénych surovin — solené ryby
(hlavné candat), které se dovazely od Donu, Volhy nebo Uralu, si mohly dovolit jen nékteré
rodiny.

Svate¢ni strava byla vétSinou bohatsi — kaSe, pirohy, bliny, kysel, skopové. Za
obzvlastni pochoutku bylo povaZovéno vafené veprové s kienem, kvaSenymi okurkami a ka3i.
Mnozi vesni¢ané jedli vSak maso pouze o podzimnich chramovych svatcich.

Cenna svédectvi o vyZzivé jednotlivych socidlnich vrstev poskytuji materidly z
terénniho vyzkumu provadéného v 80. a 90. letech 19. stoleti z popudu kniZete V. N.
TéniSeva. Zajimavé je srovnani zakladnich surovin, spotfebovanych ,,bohatou” a ,,chudou™

rodinou za jeden mésic.*?’

Tabulka II
Potravina Zamoznd rodina (11 lidi) | Chudd rodina (10 lidi)
Zitny chléb 10 puda 11 pudt

PSeni¢ny chléb | 2,5 pudu -
Pohankova kaSe |3 pudy -
Brambory 6,5 pudu 10 puda
Maso™° 4 pudy 20 liber
Cerstvé ryby 1,5 pudu -
Solené ryby 2 pudy -
KvasSené houby |6 pud 5 pudi

Sugené houby" |15 liber 4 libry
Cibule 10 liber 10 liber

39 Buim eenuxopycckux Kpecmsan — 3emnenauiyes; oMCAHAE MaTepHaloB ITHOrpadudeckoro 610po kua3s B. H.
Tenvmena (#a npumepe Bragumupcekoit rydbepuun), coct. b. M. @upcos, U. I'. Kucenesa, CII6 1993, s. 223.
3% Minéno je pravd&podobné maso s kostmi, sadlo a vnitfnosti.

397 Celkové spotieba hub v zamoné roding je aZ neuvéfitelna. Mé&siéné se spotiebovalo mnozstvi p¥iblizng
odpovidajici 130 kg syrovych hub (libra na osobu a den).
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| Méslo | 8 liber - ]

4.4.2. Severorusky region

Sever Ruska, charakterizovany svym poméme fidkym osidlenim a drsnou pfirodou,
ale téz pfistupem k mofi a evropskému zboZi, si své typické rysy nesl jiz od nejstarSich dob.
Tento pfevazné lesnaty region, ohraniceny na vychod¢€ ugrofinskou Karelii a na severu Bilym
mofem, byl vidy svéraznym, ale dilezitym kulturnim a politickym ¢&initelem. Nejsilné;jsi
kolonizaéni napor severnim smérem probihal od 12. do 16. stoleti - vrcholil po vpadu Tatart
na Rus. Nejstars$i centra vznikala v blizkosti velkych jezer (éudské, Ilmenské, Ladozské,
pozdé&ji vSak i jeji slavny nastupce Novgorod Veliky a kone¢né sidelni mésto ruského impéria
— St. Petérburg. Rusky sever byl pro svou drsnost a opustnost ¢asto vyhledavan duchovné
zaloZenymi lidmi se sklonem ke kontemplativnimu zpiisobu Zivota.*®® Pravoslavné klastery
prosycovaly severni krajinu duchem zboZnosti a asketismu.

Severské zeméd€lstvi bylo vidy vylozené extenzivniho charakteru, podzolova pida
stfidajici se s bazinami a drsné klima umoziiovaly péstovat jen n€které plodiny, které si
kolonisté sebou pfinaseli. Na severnich polich nedavalo ani pomé€mné odolné Zito (sytici ve
formé chleba odedavna celou Rus) uspokojivé a spolehlivé vynosy, a proto bylo nahrazovano
je¢menem a ovsem. Lu§téniny byly zastoupeny jen odoln&jsimi druhy hrachu. Cim déle na
sever se ztenCoval 1 sortiment zahradni zeleniny a lu§ténin — nejseverngjsi zemédelci pestovali
jen vodnici, fedkev, odolné druhy Eesneku, kien a cibuli.

Kontakt s domorodymi sousedy (vesmés ugrofinskymi narody), jez byly naporem
Rusti vytlaovany na sever a severovychod, piinesl kolonistim fadu zkuSenosti se
zvlastnostmi severské obzivy. Omezeni zeméd€lské produkce bylo vSak kompenzovano
moznostmi, které nabizela pfiroda — divokou zvéfi, pfedevSim vsak rybami, kterych bylo ve
zdejsich jezerech a fekach vzdy dostatek. Casto bylo proto vyhodn&jsi napnout Gsili timto
smérem, nez se spoléhat na nejisty vysledek zemédélstvi. Severorusky jidelni¢ek se proto
formoval jako vyrazn€ obilninovo — rybi. V Z&dné oblasti Ruska se nekonzumovalo takové
mmnozstvi Zivo¢iSnych bilkovin, jako prave zde.
chleba. Oblibeny Zitny chléb ustupuje jecnému ‘kutHHK\ ¢ pefenému ze smési ovesné a

jetné mouky, zvané sutoloka. Takovy chléb, zcela jiné konzistence i chuti, byl sice vniméan

*% Jini sem byli viak také uklizeni - dokud nevstoupila na scénu vhodn&jif Sibit.
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jako nahrazka vzacngjsiho Zzitného, ale diky biologické hodnote pouzitych surovin (oves
obsahuje vzhledem k ostatnim obilovindm pomémné velké mnoZstvi tukd i bilkovin), byl
potravinou v tamnich podminkach velice vhodnou a cennou.

Omezenad rozmanitost kulindrnich surovin a touha po zpestfeni jednotvarné stravy
poslouzila jako vychodisko pro vynalézavost v oblasti ceredlnich a rybich jidel. O mimotadné
vyznamné roli ovsa svéd¢i vynalez jeho origindlni pfedbézné upravy - tolokna, které vzeslo
pravdépodobng pravé z tohoto regionu.>® Ve vsich, kde se ovsu dafilo, nechybélo tolokno na
zadné hostin€ a stravnik si jej pfisypaval do polévky ¢i kvasu podle hladu a libosti. Tolokno
se vSak také Casto pouze zamichalo do vody a po rychlém nabobtnani se té€stovity pokrm
pojidal. Na p¥ipravu oblibené sladkosti nazvané \rsmymku\ se vSak tolokno zavafilo do
kyselého mléka a vzniklé té€sto konzistence naSich Skubankii se pojidalo s klikvou ¢i
brusinkami.

Na dalsim severoruském vynalezu ma podil i tamni zima, kterd Casto pfisla dfive, nez
mohlo zito (kterého se Rusové nechtéli vzdat) dozrat. Z nedozralych zrn, naptl ve stadiu
mlé¢né zralosti se varila origindlni kaSe pod nazvem \Bapaxammupsl\. KaSe, pfedstavujici po
celé Rusi jakysi ,,druhy chléb“, se pfipravovaly nejen z obilnych krup, nybrz také z mouky ¢i
jemné krupice, zavafené do vody &i mléka. Vysledkem byl pokrm pfedstavujici typove
prechod mezi kasi a hustou polévkou, nazyvany \ryma\. Pro své vyborné sytici vlastnosti a
snadnou a rychlou pfipravu byla gu$¢a hospodynémi ptipravovana piedevsim na snidani.

Cim dal vice na sever ubyvala ve stravé rostlinnd slozka a ptevladaly suroviny
zivoCiSného puvodu. Vzhledem k nedostatku zeleniny byly severoruské bezmasé polévky
zhusta jen kroupy (pfevazné ovesné &i je¢né) zavarené do vody. Takovéto polévky, nazyvané
§¢i, mély vsak s polévkou téhoZ jména v ostatnich regionech spoleéné jen malo. Chybé&jici
zelenina byla nahrazovdna sbérem divokych rostlin a drobného ovoce. Problém vsak
pfedstavoval nedostatek postnich (rostlinnych) tukd. Z olejnatych rostlin se zde dal s
omezenym uspéchem péstovat pouze len — i ten vSak pouze pfiblizné€ do 60 - 63° severni §itky
(divoce rostouci olejniny se na severu nevyskytuji). Z té&chto divodi se casto pouzival
v postni dob& tuk z nékterych druhl ryb. Dominantni se stava masitd (rybi) strava, ktera zde
na rozdil od jiZzn&jSich regiond neni jen vysadou majetnéjSich obyvatel. Nekvalitni ptda je
vSak misty piekvapivé dobrou pastvinou, a tak byl chov hovéziho dobytka a ovei rozsifen i
v dosti severnich $ifkach, tam byl navic doplnén o chov sobtl, coz byla ¢innost, jiz néktefi

Rusové prevzali od domorodych obyvatel. Maso z domécich zvifat se pfedevsim vatilo, nebot’

3% Ngktefi badatelé viak kontruji, Ze se jedna o vynalez obecng slovansky.
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jidla se pfipravovala ¢asto z nasoleného masa (i kdyz i podil erstvého masa zde byl vetsi nez
jinde). Pozoruhodna byla obliba velmi siln¢ odleZelého masa, jeZ bylo konzumovéno jiz na
hranici Gnosnosti. Sobi maso, takto nejéastéji upravované, bylo proto nasolovano jen velmi
lehce, aby nebylo zvySenym obsahem soli branéno procesu zrani. Zvéfina, ktera by byla jinde
jiz povazovana za zkazenou, zde pak pfedstavovala vybranou lahtadku.
které mnohde témer nahrazovalo chléb. Ryb bylo na rozdil od obili na severu vzdy dostatek a
v severnéjsich oblastech ptedstavoval rybolov i hlavni pracovni naplii obyvatelstva. Druhové
byly severni jezera a feky velmi bohaté zastoupeny, lovili se karasi, candati, $tiky, okouni,
cejni, sazani i piskofi. Mimo téchto spiSe drobnych a rozptylenych ryb mélo kazdé vétsi
jezero ¢i teka vSak i1 své charakteristické ryby, vyznamem casto piesahujici hranice
severoruského regionu. Proslavena byla predevdim drobnd rybka koruska \cmerox\*'? a sizi
z Bilého, Tlmetiského a Cudského jezera, kareliti lososi, podoustve a ladogy z LadoZského
jezera, jeseter maly pak skoro ze vSech severnich fek. Obchodovalo se pfedevS§im s rybami
solenymi, suenymi, ¢i mraZenymi. Casto platilo, Ze nejkvalitn&j3i ryby se prodavaly (na jih,
¢i do mést) a drobngj§i a mén€ atraktivni ryby se konzumovaly doma. Kazda ryba méla
piirozené sviij nejvhodnéjsi zplsob piipravy, nejlépe odpovidajici jeji velikosti, tu¢nosti, chuti
a konzistenci. Ryby se jedly syrové (pouze nasolené), zapékaly se v pirozich, dusily se
v malém mnoZstvi vody \map&nas\ ¢i se vafily v polévkach \Bogkca\. Tato pomotskd ucha
viak predstavovala pouze rybu varenou ve vod& — zelenina & kofeni v nf vétsinou chybgly.*!!
V severoruské kuchyni se pouzivaly snad vSechny zptsoby konzervace ryb obvyklé na
celém ruském uzemi — tedy ptedevs§im soleni a suSeni, méné¢ jiZ uzeni. SuSené ryby se Casto
drtily na moucéku a poté prisypavaly do polévek - podobné jako jinde mouka obilna.
Nejoblibené&jsi severorusky zpusob konzervace (¢i upravy) ryb — kvaseni, vSak
predstavuje v ramci ruské kuchyné zcela origindlni jev. Tento postup byl patrn€ pfevzat od

312 Vykuchané a

domorodct, kteti jej pouZivaji od praddvna t€Z u masa z ploutvonoZci ¢&i ryb
oéisténé ryby se vyskladaly do soudku, mirn€ prosolily a nao¢kovaly zdkvasem obsahujicim
bakterie mlééného kvaseni. V prib&hu kvasného procesu vzristala koncentrace kyseliny
mlécné, jez ryby konzervovala a zaroveni rozruSovala rybi tkan€é a kustky. Pii mirném
prokvasSeni se lehce zmeklé a pF{jemné nakysle chutnajici ryby zapékaly do kulebjaky ¢&i

jinych piroht. Postupujici kvaseni vSak rozruSovalo rybi tkan natolik, Ze staCilo zatdhnout

*19\chetok\, Osmerus spirinchus, jezerni & Figni rybka dlouha pouze 6 - 10 cm.
! BEPHINTAM, T. A., Pycckas napodnas Kynemypa nomopes 6 XIX — XX 6., J1. 1983, s. 69-70.
312 Vice viz PESEK, P., cit. d.
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rybu za ocasek a maso z ni samo opadavalo. Opadané maso se pak mohlo zapékat, pfidavat do
kasi, ¢i prikusovat k chl‘ebu ¢i Caji jako pohotova snidané. Pokro€ilé kvaseni proménilo
v kone¢né fazi rybi t€la v rosolovitou kyselou tekutinu, ktera se pojidala jako origindlni a
vyzivna studend rybi polévka. Pokud se tekutina pfecedila, pila se misto kvasu, jenZ na
krajnim severu nebyl tak dostupny jako v jizn&jsich oblastech.’™

Revolu¢ni ¢in Petra 1., zaloZeni nového hlavniho mésta u usti Névy, znamenal
vytvoreni alternativy tradi¢niho severoruského stravovani — stravovani méstského, totalné
zévislého na dovéaZenych zdrojich.*'* Nedostatek potravin se projevil jiz bshem vystavby
meésta. Zapadni navstévnici, jez méli moZnost seznamit se s Zivotem nevolnikid pracujicich na
stavbach, byli asto zd€Seni nuznou trovni jejich stravovani: ,,Za svou prdci nedostavaji nic
vic neZ pouhy chléb, ktery jim staci ke spokojenosti. Rolnici a vojdci vSeobecné jsou
spokojeni, pokud maji chléb a Cesnek a obCas trochu mouky, kterou si zavari do vody <313

Vysledkem petrova experimentu byly dosti drahé potraviny a v disledku toho strma
diferenciace stravy v zavislosti na ekonomické situaci stravnika. Ti nejchudsi se sice
stravovali méstsky, ale velmi prosté¢ — snidani zajistovala p§eniéna’1316 Zemle s Cajem. Teply
obéd nebyl samoziejmosti - fasto jej pfedstavoval pouze soleny sled’ ¢i dokonce jen
slane¢kovy lak s chlebem nebo bramborami. Zatimco se poevropsteéla Slechta postila jen
n¢kolik dnifi o Velkém postu, strava téch nejchudsich byla postni prakticky cely rok. Lépe na
tom byli zejména nevolnici a sluzebnictvo slouZici ve $lechtickych domech, nebot’ jim
zajistovali stravu jejich pani, bohat€ zasobovani ze svych statkti po celém Rusku.

Se vzristajici kupni silou Petérburgu zesiloval proud v§emozZnych potravin a surovin,
které tam podobné€ jako do Moskvy ze vSech stran pfichdzely. Zatimco Moskva byla lépe
zabezpecena potravinami piichazejicimi z vychodu a jihu (Caj, ryZe, atd.), Petérburg byl lépe
zasoben zbozim evropskym. To se spole¢né s kosmopolitnim charakterem hlavniho mésta
plného zahrani¢nich kupci, poselstev a podnikateld odrazilo i na petérburském stravovani.
V nejvySSich vrstvach se na pielomu 18. a 19. stoleti stdva prestizni zejména francouzska
kuchyné, ktera je vSak siln€ rusifikovana. Na oficidlnich hostinach se podavaly Casto nejprve
pokrmy inspirované francouzskymi vzory a po nich jidla ruskd. Domdci stravovani vsak

zustavalo ponejvice tradicni

B JIMMUHCKAS, B. A., ITuma (X1 — XX Beka), in: Pycckue, oTB. pel. B. A. AJIEKCAHJIPOB, M. 1997, s. 378.
3% Na rozdil od Zasteén& sob&stainych tradinich mast.

351008 Y0., 3anucku damckozo nocianHuka npu ITempe Benuxom, M. 1900, s. 55, citovano podle CEMEHOBA
JLH,,cit. d.,s. 217.

*1¢ PSeni¢na mouka se dovéaZela z jihu, severni regiony na zasobovani hlavniho mésta nestagily.
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4.4.3. Jihorusky region

v

Klimaticko-pedologické podminky jsou na ruském jihu ze vSech regiond nejpiiznivé;si
pro intenzivni zemé&d¢lstvi. Staleti vyboji ruskych vojsk proti koCovnym kmentm a tatarskym
chanatim na ruském jihu ( korunované uspé€chem v 17. a 18. stoleti) nebylo motivovano jen
pristupem k Cernému mofi, ale t&2 touhou ukofistit mnohoslibné pasy stepni Sernozemg, jez
Jje pro tuto oblast charakteristicka.

Na ¢ernozemich se vyborné dafi zejména pSenici, a tak nepiekvapi, Ze se jizni Rusko a
Ukrajina staly zahy obilnici celého impéria. V teplém klimatu navic prospivaji i naroéngjsi
druhy zeleniny a ovoce, vyznamn¢ obohacujici mistni jidelni¢ek. Kromé zelenin péstovanych
v celém Rusku je pro tuto oblast charakteristickd zejména Cervend a cukrova fepa, dyné a
tykve, papriky, gogosary,’'” rajdata,’'® lilky a cukrové®” a vodni**® melouny. Jako zdroj
sacharidt slouzila ze zahradnich plodin zejména fepa a tykev,*! jejichZ vyuziti bylo opravdu
mnohostranné - zelenina obecn¢ hrala na ruském jihu mnohem vyznamnéjsi roli neZ v jinych
oblastech. Specifikem jihoruskych hospodéfstvi byl oproti jinym regionim téZ vétsi podil
ovel, hlavni zdroj masa vSak predstavovala prasata a dribez. Hoveézi dobytek se choval
predevsim na miléko.

Mnohé kuchatské receptury jsou pod vlivem ukrajinskych sousedt a jihoruska
kuchyné tak predstavuje misty i jakysi ,,pfechod” mezi kuchyni ruskou a ukrajinskou.
Prostfednictvim jihoruské kuchyné se do Ruska rozsifil v ¢astetné pozmeénéné podobe
nekorunovany kral ukrajinskych a jihoruskych ,,polévek“***- bors¢. Méné usp&sny byl prostsi
kules \xymem\, ktery zistal vlastni pouze regionim sousedicim s Ukrajinou. Ukrajinské
provenience je téZ zvyk zahust'ovat pochljobky, ale i jiné polévky zdprazkou z mouky a tuku
(pouzivalo se bud sadlo ¢i postni olej), ¢i vSeobecnd obliba soleného vepfového hibetniho
sadla. Neskvafené vepfové sadlo hraje totiz v ukrajinské a Castecné i v jihoruské kuchyni
mnohem podstatn&jsi roli. NejenZe se konzumovalo solené jako chutovka, ale téz se udilo ¢i
Skvatilo (vysledné Skvarky se staly vychodiskem pro celou fadu jidel). Uplatnéni vSak nalezlo

sadlo téz ve sladké moucné kuchyni.

*7 Druh soudegkovitych, masitych paprik, pfipominajici Zlutozelena rajdata.

318y jihoruské oblasti se rajéata p&stovala jiz od poloviny 19. stoleti, do jinych oblasti Ruska se viak rozsitila az
ve stoleti 20.

*1% Cucumis melo L.

320 Citrullus vulgaris Schrad.

321 Cycurbita pepo Dec, Cucurbita maxima Dec.

322 Vhodn&ji je rusky termin \kumxoe Gmono\ - , tekuté jidlo“.
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Néklonnost k neodmyslitelné soucasti jidelniho stolu, k ,,Cernému* Zitnému chlebu, si
kolonisté pfinesli z centralnich ¢asti Ruska. Jeho neotiesitelnd dominance trvala az do 19.
stoleti, kdy se zacaly rozsifovat osevy pSenice. Tehdy si lidé pomalu zacali pfivykat k Zitno-
pSeni¢nému a pSeni¢nému chlebu, ktery postupné Zitny chléb téméf vytladil.

Podobné¢ zasadni roli jako chléb hraly v jihoruském stravovani téz dalSi dva daleZité
zdroje sacharidd — tykev a fepa. V Cernozemnim pasmu se zde péstovaly ponejvice dva
zékladni druhy fepy — Servena a bila (cukrova). Cervend fepa se jedla vafena jako samostatny
chod nebo se zni pfipravovala botvifijja ¢i jiz zminény borS€. Charakteristickou oblibenou
chut’ dodala t€mto polévkam zejména fepa kvasend, kterd byla povazovana za chutngjsi.
Z obou druht fepy se diky vysokému obsahu cukrii pfipravovaly kvasy rliznych druhi. Jesté
rozmanit&j$i vyuZziti méla tykev, kterou hospodyné nejen dusily a zapékaly v peci, ale t€Z z ni
pFipravovaly kase a dokonce sladkosti.*?

Cernozemni step s velkym mnoZstvim slune&nych dni je velmi vhodnd pro pé&stovani
cukrovych a vodnich melount, jez zde byly tak b&Zné, jako ve stfednim Rusku fepa ¢i zeli.
Kus chleba s vodnim melounem (v 1ét€ a na podzim s Cerstvym, v zimé& a na jafe s kvasSenym)
byla velmi &astd snidané &i svagina. Oba druhy se konzervovaly kromé& kvaseni té suenim®>*
¢i odpatfovanim ziskané §tavy na husty sirup.

Jiznim regionim vd&¢i ruska kuchyné téz za rozvoj péstovani olejnatych rostlin.
Odedavna se pouzival v ruské kuchyni ve vétsim méfitku pouze konopn}’f3 2 a Inény ole;j.
V jizng&j$ich regionech se zacal v malém zpracovavat na olej ¢i olejové emulze také mak &
semena tykvi ¢i hoi¢ice, to vSak byla spiSe zaleZitost nﬁstm’ho vyznamu. V poloviné 19.
stoleti zacali rolnici z okoli Tambova lisovat olej ze sluneCnice, a ten si pro své vyborné
chutové vlastnosti ziskal celoruskou oblibu. Jako spolurozhodujici faktor se samoziejmé
uplatnila schopnost slune¢nice plodit v omezené mite i v severnéjsich oblastech Ruska.

Nadmiru urodné jihoruské stepi zacaly na konci 18. a na zadatku 19. stoletf
produkovat (t€Z diky mirnym pokrokiim v agronomii) takové mnoZstvi obili, které diky slab&
rozvinuté dopravni siti jen tézko hledalo odbyt. Disledkem byl obrovsky rozmach
lihovarnictvi, jeZ se uz natrvalo v jihoruském regionu zabydlelo a Rusku zajistilo v té dob&
svétovy primat v produkci lihu. Diky klesajicim cendm vodky se poZzivani destilatt (Casto i
nemirné) stalo masovou zalezitosti neomezujici se na majetné vrstvy, coz je neblahy trend,

devastujici déle nez 200 let rusky genofond.

3B JIUIMMHCKASL, B. A., ITuwa (XII — XX sexa), s. 376.

*** Takto se z cukrovych melounti vyrébély té oblibené cukdty hojné pouzivané ve sladkych jidlech typu paschy
¢i kulice.

323 K onopi se péstovalo vyhradng v jizn&jsich oblastech.
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4.4.4. Sibir

»Vyznam, jaky mélo a ma oviddnuti Sibife pro Rusko, nebyvd vidy sprdvné pochopen.
Toto uzemi, témér tak velké jako celd Evropa, je nejcennéjsi imperidlni ko¥isti, jaké se kdy
kterdkoli zemé dlouhodobé zmocnila. V tomto nehostinném kraji je nejvétsi prirodni bohatstvi
na celé planeté. Bez Sibire by Rusko bylo a zistalo regiondlni mocnosti druhého Fadu* >*°

Osidlovat se zacala zpocatku predevSim lesnatd a zC4sti bazinata severni Sibif, kde
byly podminky k rostlinné vyrob& velmi problematické. Kolonizatofi se proto zacali
orientovat na masitou a rybi potravu. Teprve v 18. stoleti, kdyZ kolonizatofi prosli pies
zapadosibifské bazinaté oblasti k jihu, za¢ina skute¢na kolonizace Sibife.

Sobéstatné zemeédelstvi se v§ak na Sibifi zaCalo rozvijet teprve na pielomu 17. a 18.
stoleti - do té doby dostavaly kozacké oddily, duchovni a jini statni zaméstnanci ¢ast sluzného
v mouce a kroupach, pfivaZzenych z evropského Ruska. ProtoZe zasoby i prvni kolonizatofi
pochdzeli pfedevsim ze severniho Ruska a jizni Sibif je$té€ nebyla pacifikovana, dominantni
plodinou se stalo Zito, rostouci v podzolové sibifské pidé a plodici i v drsném kontinentalnim
podnebi. Zito spolu s ovsem a jeémenem predstavovalo az do ovladnuti jihosibifskych tzemi
zéklad taméjsi zeméde€lské produkce. Chléb se proto pekl na Sibifi pfevazné zitny, nékdy
s pfimési je¢mene. Spolu se severskymi hospodaiskymi zkuSenostmi byly vSak na Sibif
importovany 1 tamni gastronomické navyky a schopnosti vyuzit moznosti drsné, ale bohaté
krajiny. K posledné jmenovanému vydatné napomahaly i kontakty s domorodci, jez predavali
novym sousediim své cenné zkusSenosti.

Do konce 17. stoleti byl nejdiilezit€jsim zdrojem potravy lov. S rostoucim poétem
obyvatelstva a vznikem osad na bfezich sibifskych veletokl vzrista vyznam rybolovu, ktery
se stava na zaCatku 18. stoleti jednim z nejvyznamnéjSich potravinaiskych odvétvi Sibife.
Vyznamné misto, které v jidelni¢ku Sibifand zaujimaji ryby se projevuje ve vynalézavych

~ro

zptsobech jejich zpracovéni a konzervace. V rliznych ¢astech Sibife byly vyuZivany vSechny

<%z R ¢ g 327 ,

v Rusku tehdy rozsifené metody: vafeni, peCeni, smazeni, suSeni, pomalé suSeni,”™’ uzeni,

soleni i kvaSeni. KvaSené ryby konzumovali Rusové na celém pobiezi Dalného vychodu a

severni Sibife. Tam, na nejzazs$im severu byla celkova dominance ryb nejmarkantnéjsi. Da se
bez nadsazky fici, Ze v jidelnicku nahrazovaly chiéb.

Orientace na rybolov a nedostatek rostlinnych zdroji tuki byly téZ pti¢inou Sirokého

vyuzivéni rybiho tuku, jinde v Rusku nepouzivaného. Tuk zriznych druhd ryb mél své

326 Svankmajer, M. - Veber, V. - Sladek, Z. - Moulis, V., cit. d., s. 58.
327 Rus \BsureHne\.
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specidlni vyuziti. Tuk zlinG se napfiklad pouzival na smaZeni piroht. Chladné podnebi,
naro¢né na energeticky vydatnou stravu, mélo vliv i na popularitu zivo¢isnych tukl obecné.
V kuchyni se tak objevoval tuk velrybi, tuleni (ackoli vyrazné voni rybinou), ale 1 medvedi a
tuk jinych divokych a pozdgji 1 doméacich zvitat.

Kontinentalni klima dovolovalo pé&stovani pouze odolnych zahradnich plodin —
fedkve, zeli, kienu, jiZzn&ji i cibule a ¢esneku. Tento skrovny sortiment byl vSak dopliiovan
sb&rem divokych rostlin, zejména cibulovin, jeZ se Rusové naudili sbirat od domorodého
obyvatelstva. Touto ¢innosti se zabyvaly zejména de€ti. V 1ét€ a s pocinajicim podzimem

\’328

vyrazely na vypravy na medvédi Cesnek, palivou cibuli zimni \6atyn Cesnek slizky

\*? a lilii drobnolistou \capanra\.”** Sklizené naté se nasolily do begek a zakvasily na

\cau3yH
zimu. V zimé¢ se tato pikantni zelenina po ruském zptisobu rozetiela na kasi, zalila kvasem a
jedla s chlebem. Z drobnych cibulek se pfipravovaly pfedev§im nadivky do pirohd. Neméné
dilezity byl sbér divokého bobulového ovoce, ¢imz se traditné zabyvaly zejména mladé
divky. Bobule rybizu, lesnich jahod a ostruZin se suSily a v zimé& pouzivaly jako nadivka do
piroht: ¢i jako pfisada do kysell. Obzvlasté cenéné byly zejména plody stfemchy. Rozdrcené
suSené plody stiemchy se v zimé rozpatily strochou vody v peci, osladily a slouZily jako
nadivka na tradi¢ni odkryté sibifské pirohy (kolacky) — Saigy \manbru\.

Nedostatek olejnatych bylin, z nichZ rostla na Sibifi pouze divoka odrida Inu — Ini¢ka
\ppxuk\,>>! kompenzovali osadnici sbérem limbovych ofiskt. Na podzim se vydaly do lest
skupiny muzii a palicemi setfasaly §iSky. Z nich se ve vesnici vytloukala semena, kterd se
podle potieby louskala. Rozdrcenou kasi¢kou z ofiskl se mastila fadni postni jidla. Prazené
limbové ofisky se na Sibifi louskaji dodnes, podobn¢ jako v evropském Rusku seminka
slunetnicova.**

Osidlovani obrovskych vychodnich prostor pochopitelné pfineslo kontakty
s domorodym obyvatelstvem, které bylo pfevazné turkického p1°1vodu.33 3 Sibikska kuchyné se
touto cestou obohatila o nova jidla, prosta i svatecni, z nichz mnoha méla 1 svou ruskou, ale

zapomenutou podobu. Piikladem budiz \6ypxy\ — osolend voda zahus$ténd zatfepkou z mouky.

Toto jidlo s novym nazvem je v podstaté severoruska gusca, kterou dobfe znali napiiklad

*2% \Garyn\ Allium fistulosum L.

329 \cmusyn\ Allium senescens.

330\capana\ Lilium tenuifolium Fisch.

31 \ppoxuk\ Camelina sativa var. linicola Sch. et Sp.

332 Of{3ky chutnaji podobns jako ofisky piniové (pouzivané napiiklad v italské kuchyni na ptipravu bazalkové
omacky pesto) — charakteristicka je pro n€ pryskyfi¢né pfichut’.

33 V prostedi jizni Sibite.
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obyvatelé Novgorodu.** Nejslavngjsim sibifskym jidlem, které rusti Sibifané prevzali od
ptvodnich obyvatel jsou vSak pelmeng, jeZ si postupné nasly cestu i do tradi¢niho kénonu
ruské kuchyng.

Kolonisté, fidce rozeseti mezi plvodnimi narody a odtrZzeni od zdroji vlastnich
ruskému etniku, sviij jidelni¢ek ¢asto pfehodnotili velmi zasadné. Rusové se tak od
domorodcti naugili pozivat syrové (& suSené) maso a vnitinosti z teplokrevnych zvifat, **°
napiiklad z maral@i, coz nemélo nikde jinde obdoby. Kolonisté na Kamcatce zase b&zné
konzumovali dusené smeési masa, ryb, jiker a mistnich trav &i syrové ryby rozetiené
s divokymi bobulemi \uruymxa\.**® Podminky diametralné odlisné od evropského vychodiska
zapticinily, Ze z piivodniho jidla zbyl €asto jen nazev. Napiiklad jidlo \etumm»s\ jiZ piivodni
sunku®®’ v niGem nep¥ipominalo — jednalo se o jelito pinéné krvi a cibulkami divoké lilie
sarany.>®

S ovladnutim jiZni Sibife se situace ¢asteCné promeénila, zeméde€lstvi dostalo novy
impuls, na jiZnich polich se dafilo i choulostivéj$im plodindm (zejména pSenici, z niZ se mlela
svateni mouka), pfedevsim se vSak mohutné rozvijela Zivocisné vyroba, nebot’ noveé nabyta
uzemi byla plné vynikajicich pastvin, na kterych se vyborn€ dafilo hovézimu skotu. Tam, kde
pfirodni podminky chov dobytka nedovolovaly — tedy na severu a hornatém jihu (Altaj,
Sajany) uplattiovali Rusové zkuSenosti s chovem sobii a marald ziskané od plvodnich
obyvatel. Jihosibirska a stfedosibifska hospodafstvi brzy produkovala veliké mnoZstvi mléka,
a proto se velmi zlepsila i dostupnost cenénych mléénych vyrobkil. I pfesto, Ze sibifské
mlékarny, vznikajici na Sibifi béhem 19. stoleti, vyrab€ly diky modernim technologiim maslo,
jez se nekazilo tak jako méslo domaci, vesnicané davali pfednost svému maslu pfepusténému.
Vétsina produkce mlékaren tak putovala do evropského Ruska. Ani tato nadprodukce mléka
nepfiméla obyvatelstvo, aby se zabyvalo vyrobou koncentrovanych mléénych vyrobkl — syra.
Veérni ruskym tradicim tak vyrabé€li Sibifané pouze tvaroh. Ten vSak zpracovéavali ndpadité —
vyrabeli z n&j syrové placky, které se v zimé mrazily a byly pak kdykoli k dispozici; na Altaji
byl oblibeny zase tvaroh uzeny ¢i suSeny.

V chladné Sibifi byly vZdy obzvlasté cenéné zejména teplé napoje. Ackoliv ¢aj vesel
do pouzivani na Sibifi mnohem dfive nez v evropském Rusku, nevydobyl si zde mezi

horkymi napoji natolik dominantni postaveni. Sibifané pfipravovali a dodnes pfipravuji i

34T byli pro svou zélibu v t&chto pokrmech prezdivani gustejedy.

3% Syrové ryby, resp. nasolené se na Rusi pozivaly oded4vna a konzumuji se dodnes.

3¢ Smnoepagus pycckozo kpecmancmea Cubupu (XVII — cepeouna XIX s.),0TB. pell. B. A. AJIEKCAH/IPOB, M.
1981,s.199. . ,

337 Rus.\eTunna\ - Sunka, uzené obecns.

38 JIMImHCKAS, B. A, ITaya (XIT - XX eexa), s. 381
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1,339 mata, medurika, ale

odvary z jinych, vétSinou divokych rostlin. Oblibena byla dobromys
zejména badan,’® jehoz tonizujici ucinky jsou na jizni Sibifi odeddvna ocefiovany. Na
vychodni Sibifi se ¢aj pfipravoval i jako sytici jidlo. Do odvaru pfipraveného z laciného
lisovaného Caje se zavarelo mléko, stl a mouka oprazena na tuku (Casto rybim). Variant
tohoto oblibeného jidla \3arypam\ bylo na cel¢ Sibifi bezpoget.*"!

Stravovani na jiZni Sibifi se ruskym tradicim ptibliZilo daleko vice. Pfispivaly k tomu i
nové viny kolonisti zejména z pielidnéného stfedniho Ruska. Zakladni rozdil spocival
pfedevSim v mnohem vétSi roli masa souCasné¢ s men$i roli zeleniny. Diky relativnimu
dostatku a tomu, Ze Sibif pfedstavovala jakysi ,tavici kotel®, existovala tu vedle sebe jidla
severoruskd \xypruk\ i jihoruskd \Bapenukwm\, spiSe méstska \Badam\ i venkovskd \GmuHsL,

Kapagaii\.
4.5. Denni a ob¥adni stolovani @

Konzumace potravy je ve vSech kulturach spojena s jistymi pravidly a etiketou, a to i
tehdy, pokud se nejedna o stravovani prvoplanove ritualni.

Stolovani je vjistém slova smyslu stfedobod celé jidelni kultury, ve kterém se
nejplngji vyjevuji vSechny jeji sloZky. Pfi stolovani jako ritualizovaném zptisobu pfijimani
potravy se napliiuje v&tSina kulturnich funkci stravy. Spole¢né pfijimani ¢i nepfijimani
potravy vyjadiuje snad ve vSech kulturach uroven vzajemného pfijeti, blizkosti ¢i odcizeni.

Obfadni stolovani ve spojeni se svatecni stravou je neodmyslitelny prvek jakéhokoliv
svatku ¢i jiného vyznamného dne (napf. smute¢ni hostina) — kdy pfedstavuje tento ritudl i
jistou komplementaritu mezi spolustolovniky, ale i mezi lidmi a neboztiky i mezi lidmi a
Bohem (bohy). Pii stolovani se realizuje i prestizni ¢i symbolicka funkce stravy. Posledng
Jjmenovanou funkci plni jidlo i pfi nejéastéjsim, kazdodennim lidovém stolovani, vzdy
predstavujicim svého druhu vytrZeni z béZného Zivota.

Jako i o jinych b&Znych lidskych zélezitostech, i o prib&hu dne a dennich jidlech se
psalo v ruskych literdrnich pamatkach vétSinou jen jaksi mimod€k. Nejstar§i informace o
dennich jidlech se tykaji pochopitelné zdmozZnych vrstev obyvatelstva. Pokud pomineme
zminku v ruském eposu z 12. stoleti Slovo o pluku ]gorove’,342 prvni presn€jsi informace

tohoto druhu nachdzime aZ v cirkevni instrukci z 16. stoleti, jeZ hovofi o tom, Ze pfed obédem

339 Rus. \mymmma\.

% Badan sibifsky (Saxifraga crassifolia)

* Smnoepagus pyccrozo kpecmancmea Cubupu (XVII ~ cepeouna XIX s.), s. 192.
32 Datace jeho vzniku je z pohledu mnoha badatelfi (zejména neruskych) sporna.
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a vecefi je tieba se pomodlit, kdeZto pfed snidani a svainou \momgHHK\ 3 ne3* Instrukee
tedy pfipomina rozdil, ktery byl mezi vice ritualizovanymi formami stolovani - ob&dem a
veCeti a stolovanim neformalnim, které se mohlo odbyt jen tak mimochodem.

Zatatek dne byl u vSech vrstev obyvatelstva vé€novan nejprve Bohu a cirkvi.
~Probouzejici se Rus hned hledal ocima svaty obraz, aby se mohl pokiiZovat a pohlédnout na
néi.«>* Carska i chuda rodina poté zagala den modlitbou, teprve pak nasledovala kratkd
snidané a zamé&stnani. Ob&dvalo se pfibliZzn¢ v poledne. Doba vecefe zavisela vétS§inou na
délce dne, ktera se podle ro¢nich obdobi proméiovala.

VSedni strava Slechtickych vrstev nebyla nijak rozmanita, postni stil, ktery ve své
pfisné podobé stiral rozdily mezi spoleCenskymi vrstvami, byl velmi prosty — vétSinou se
podaval kvas, chléb nebo kaSe a cibule. Nepostni stil byl o poznani bohatsi, hojnost vSak
zavladla pouze o svatcich. Podle sv&dectvi zahrani¢nich navstévnikd se za cara Alexeje
Michajlovice podéval na bézném carském obéd€ zitny chléb, trocha vina a ovesnad braga
ochucend skofici.**® S touto skromnosti a asketismem ostfe kontrastovaly hostiny pii
vyznamnych statnich prileZitostech, audiencich ¢i svatcich, jez na zahrani¢ni hosty silné
zapusobily. Anglicky cestovatel Richard Chancellor, ktery se v roce 1553 tcastnil hostiny u
cara Ivana IV. Vasiljevice, ve svych zapiscich cely ritudl podrobné popisuje: ,,Stil byl
prostien ubrusem. Na jeho konci sedél marsdl, jenZ drzel v ruce nevelké bilé Zezlo. Na stolech
bylo rozestavéno zlaté nddobi. Na druhé strané sdlu stdl podstavec s nddobim. Od ného jsem
prosel do jidelny, kde sedél sam veliky kniZe...Vedle néj nesedél nikdo, vsichni od néj byli
vzddleni...JeSté pre tim, neZ se poddavalo jidlo, poslal veliky knize kazdému poradny krajic
chleba. Ten, kdo rozndsel chléb pritom oslovil kazdého pohosténého jménem a rekl: “Ivan
Vasiljevi¢, car Ruska a veliky kniZe moskevsky té obdaruje \oicanyem\ chlebem ™. Pritom musel
dotycény vstdt a stdt dokud byla tato slova prondSena. Nakonec podal chléb marsdlovi. Ten ho
pred velikym kniZetem pokorné jedl a poté odesel. V tu chvili zacali nosit carské pohosSténi —
labuté \nebemm\, porcované na kousky; kazdad labut na zvidstnim podnosu“.347

Bojarské hostiny se pfedhan€ly v mnozstvi pokrmii — v prib&hu hodovéani jich
pfinaSelo sluzebnictvo i n€kolik desitek. Na carském dvofe jich bylo pfi mimofddnych

udalostech i vice nez 150. Hostiny byly vzdy prestizni udalosti, a tak byl kladen velky dtiraz

343 Rus. \nommruk\ - éeské slovo svacina je preklad nepfesny, vychézejici jen z denniho potadi jidla.

4 Ihy6encruii c6oprux npasun u noyyenui XVI. 6., in: CPESHEBCKUI 1. W., MatepHais! U1 cloBaps
JIPEBHEPYCCKOTO fA3BIKA, T. I, 5. 903, citovano podle PABMHOBUY M. I'., Ogepkn 3THOrpaduy pyccKoro
teopanmbHOro ropoza (I'opoxane, ux obilecTBeHHBIH 1 foMalHul Ob1T), M. 1978.

3 KOCcTOMAPOB, H. 1., cit. d., s. 124.

348 JIMMHCKAS, B. A., Huwa (XII - XX eexa), s. 369. Car Alexej Michajlovi¢ byl viak zndmy svym asketismem
vyplyvajicim z jeho hluboké zboZnosti.

**7 ymewecmsue Puuapoa Yencnepa (1553 — 155422.).
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na okdzalost, ¢asto na tkor kvality. Vybiraly se proto co nejvetsi husy, labuté ¢i jesetefi.
Nékteré exemplare byly natolik veliké, ze je pfinaselo i n€kolik muzi. Velky daraz byl kladen
téZ na estetickou uroven hostiny, z pokrmil se modelovaly paldce a fantastickd zvifata
gigantickych rozmé&rt. Takovéto hostiny se pochopitelné neodbyly béhem hodiny, hodokvas
trval 1 ptl dne, €asto od dvou hodin odpoledne az do desaté hodiny veferni. Pfi hostin€ se
podavalo postupné az deset chodi, kazdy v mnoha variantach. Napfiklad pe€end
predstavovaly pecené tetiivky, kachny, labuté, veptové, zajeci aj. Obdobné téz v piipadé
pirohti, studenych ryb ¢i blint.

Vodka, ktera od 16. stoleti v Rusku zdomacnéla, napoméhé v menSich davkach traveni
a této jeji vlastnosti bylo na vSech vyznamnych hostinach hojné€ vyuzivano, jak zaznamenal
anglicky obchodnik Gilles F 1 e t ¢ h e r: ,,KdyZ sedaji za stiil, obvykle vypiji carku®*® nebo
nevelkou C¢isku vodky (nazyvané vinem). Potom aZ do konce stolovani nic nepiji. Pak se v§ak
napiji dosyta a vSichni spolecné, libajice jeden druhého pri kazdém dousku, takZe odpoledne
s nimi nent vitbec Zddnd 7ec** Pokud byl méstsky & kupecky ob&d slavnostni, nebo pokud
pfi ném byla konzumovana vodka, stolovnici se po jidle odebrali k odpocinku, ktery trval
¢asto n€kolik hodin.

Némecky diplomat Ch. F. Weber, ktery byl plnil své poslani za vlady Petra I. v novém
sidelnim mést€, mél mozZnost zicastnit se hostin ve Slechtickych domech. Piekvapen byl
zejmeéna pofadim jidelnich chodb. ,,Rusové poddvaji na stoly nejprve studené pokrmy: Sunku,
salamy, studen, a riiznd masa pripravend s olivovym olejem, cibuli a Cesnekem. VSechna tato
Jjidla zistdavaji na stole hodinu i déle a mezitim se nosit polévky, pecené a jind tepld jidla; jako
teti chod se poddvaji bonbony* >

Pisobeni zapadoevropskych vzord ve druhé poloviné 18. stoleti stolovacich zvyklosti
majetnych vrstev postupné ménilo. Slechta, zejména méstskd, posunula tradiéni dobu
dennich jidel na pozd€j§i hodiny. Snidalo se po probuzeni, coZz vSak byvalo n¢kdy i
odpoledne. Zapadoevropské a zejména francouzské vzory byly pfedlohou pro rozliéné typy
hostin a organizace stolovani — od studeného bufetu az po svainy se Sampariskym. Obéd
Casto prechazel v hostinu s pitim, ktera koncila aZ naveer odjezdem na ples ¢i do divadla. Po
navratu z plesu, tedy vé&tSinou nad ranem, se jesté jezdilo do restauraci na pozdni velete.
Takovéto moznosti méla v§ak pouze nejvyssi spoleCenskd vrstva, venkovska Slechta vétSinou

respektovala ruské stolovaci tradice.

**8 \yapxal - star4 ruska dutd mira rovnajici se 1/100 v&dra (12,29 Ltr.), tedy ptiblizng 1,2 dl.

3 OIETYEP, 1T, cit. d., s. 173.

% BEBEP, X. ®., 3anucku Bebepa o Iempe Benuxom u e2o npeobpazosanusx, Pycckuii apxus 1872, citovano
podle CEMEHOBA, JI. H,, cit. d., JI. 1982, s. 256.
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Harmonogram dennich ¢innosti byl u lidu, pracujiciho vétSinou bez umeélého osvétleni,
zavisly na pfirozeném dennim svétle. Brzy rano (jesté pfed rozbfeskem) bylo pro hospodéie a
hospodyni nejdulezitéjsi vypravit dobytek na pastvu. Na roztapéni pece a piipravu jidla nebyl
vétSinou ¢as. Mezi lidem navic panovala piedstava, Ze jidlo si musi ¢lovek nejdiive zaslouZit.
Snidané se proto vétSinou odbyla polévkou zbylou od vecete, kterd zistala v teplé peci, nebo
jen kusem chleba s cibuli a trochou kvasu na zapiti ¢i obilninovou kasi. Snidan€ méla jediny
ucel — posilnit bez zbytecné ztraty ¢asu. VSechny totiZ ¢ekal den, ktery bylo potieba efektivné
vyuzit. To platilo pro rolniky pracujici na polich i pro obyvatele mést (kterd si ostatn€ az do
19. stoleti, i diky pfichodu obyvatelstva z venkova, zachovavala ¢aste¢né selsky charakter).351
Snidalo se tedy vé&tSinou mezi ¢tvrtou a Sestou hodinou. V zimé v8ak nebyl divod si nepfispat
a nepockat, az hospodyné upece pfed vsazenim chlebl drobné pecivo z chlebového testa, ¢i
pirozky plnéné kasi, zelim ¢i houbami. Snidan€ se proto posunula o jednu az dvé hodiny.

V poledne se vSechna Cinnost zastavila a vSichni usedali k obédu. Obéd mél v ruské
minulosti vZdy mimofadné postaveni, samotna konzumace jidel byla jen jednim z mnoha jeho
vyznamu a aspektll. Obfadni charakter mu prfidavala propracovana a kodifikovand pravidla,
tykajici se vSech detaild pfi stolovéni, kde nebylo Z4dné misto pro improvizaci. Podle slov
starych vesnicant: ,,Stolovdni Fidi Bih“>** Pied ob&dem si viichni umyli ruce; neumyté ruce
byly povazovany za velké provinéni a neuctu kjidlu — boZimu daru. Na zacatku obéda
odfikala hlava rodiny kratkou modlitbu (a vSichni pfitomni se potichu pomodlili sni) a
posadila se na své misto v Sestném rohu’> mistnosti pod svatymi obrazy. Poté se posadili i
ostatni muzsti ¢lenové rodiny — po pravé ruce nejstarsi syn, po levé ruce druhorozeny. Vedle
prvorozeného sedél tfeti syn a naproti nému sedél neékdy jiz hospodaftiv prvorozeny vnuk.
Rodinna hierarchie (a z ni vyplyvajici prava a povinnosti) byla vSem samoziejmé jasna a
piisng dodrzovand. Zeny v patriarchélnich rodinach v&tSinou nejedly zaroveti s muZi, nebot’
jejich povinnosti bylo podavat na sttl a obsluhovat muze. Proto jedly az pozdé&ji, kdyz sklidily
ze stolu a muzi odesli. Nekdy vSak hospodyné presto jedla dohromady s ostatnimi — tehdy
jedla na kraji stolu nebo jen vestoje mezi jednotlivymi chody, které piinaSela od pece.

Na stole, u bohatsich s ubrusem, nesmél nikdy chybé&t chléb a slanka se soli (u
bohatSich i ocet a pepi). Tyto dvé potraviny, které se jako jediné na stole nechévaly po cely
den, pfedstavovaly dva nejsakraln&jsi a nejuctivanéjsi ruské jidelni symboly. Pfi manipulaci

s nimi se dbalo na mnoZstvi pravidel, vyklddanych pomoci nabozenskych pifirovnani (stl se

31 pAgHOBHY, M. T, cit. d., s. 53— 67.
2 BAMBYPHH, A. K. - TOTIOPKOB, A. JL, cit. d., s. 145.
3 Rus. \nepenmmuit yrom\. Vice viz kap. 2.3.1.
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3%, Hospodat

nesméla nabirat prsty, ani v ni namacet chléb, nebot’ to Cinil Jida§ ISkariotsky
udélal nad pecnem znameni kiiZe a obfadné ukrajoval krajice, které podaval jednotlivym
&entim rodiny.>> Stolovnici viak znamenim kiize preZehnali i sebe, nebot’ béhem stolovéani
byly aktivni 1 neisté sily — teprve znamenim kiiZe se stalo jidlo a jeho konzumace bezpe¢né.
Podévaly se vétSinou tidké polévky a po nich kase ¢i jiny syty pokrm. Tekutd a polotekuta
jidla se v&tsinou jedla ze spoletné misy dievénymi Izicemi®*®, ostatni Gastdji rukama, nebot
vSe se podavalo jiz nakrajené. Dilezité pfitom bylo pfizplsobit se v jidelnim tempu
hierarchicky vyS$§im. Za velkou nezdvofilost se povazovalo jist ze spolecné misy piili§ rychle.
Pokud bylo soucasti jidla maso, nikdo se ho nedotkl, pokud k tomu hospodaf nevyzval.
Vsichni si byli védomi nesamozfejmosti toho, Ze je na stole jidlo, a proto se snazili jist
pomalu a nerusit vaznost a vyznam chvile. Pokud né€kdo pochvalil kvalitu jidla, pochvalil
Boha, nikoliv hospodyni, nebot’ jidlo je pfedev§im dar BoZi - hanét jidlo se proto povazovalo
za t&€zky htich, ktery pfivolava na vSechny spolustolovniky bidu a BoZi hnév.

V obdobi vysilujici prace, tedy v Iét€ a na zacatku podzimu, se mezi tfemi obvyklymi
dennimi jidly jeSt€ svacilo, aby fyzické sily zemé&dé€lcim umozZiiovaly praci v€as dokong¢it.
Jidlo mezi snidani a ob&€dem se nazyvalo \moxaauk\ a mezi obédem a vecefi \mayxun\. Vetefe
se vét§inou nevarila, rodina vystacila se zbytky od ob&da nebo se studenou stravou.

Hluboké socialni pfemeny, které piineslo 20. stoleti se odrazily i v ruském stolovani.
Pokracujici urbanizace, odliv pracovnich sil ze zemé&dé€lstvi a zmena spoleCenské funkce Zen
posilila vyznam spoleéného stravovani v zavodnich jidelnach, Skolach a skolkach, kde ob&dva
vétSina obyvatelstva. Vzhledem ke statnim ¢&i podnikovym dotacim plynoucim do téchto
zafizeni byla cena stravného relativnd nizkd a stimulovala proto jeji v&tsi vyuziti>>’
Napomahalo tomu i lep$i zasobovani nedostatkovymi potravinami a vyb&rem, odpovidajicim
dasto ruskému svatednimu stolu®®® Vzhledem ktomu, Ze ubylo zaméstnani fyzicky
vycerpavajicich (v minulosti vlastnich zejména venkovu), pocet pravidelnych dennich jidel se

zmensil na tfi. Snidan€ a hlavné vecefe tak zistavaji dosud mistem, kde se sejde celd rodina.

% Novy zakon: Mat. XX VI, 23; Mar. XIV, 20. Viz BAJBYPUH A. K., TOMOPKOB A. JL, cit. d., 5. 143.

3% 1 zcela prosty obé&d se tak stiva obfadem plnym symboliénosti, kdy si viichni op&t uvédomi, komu vd&¢i za
chléb (jidlo) — Bohu a hospodafi.

336 Spolecny talif & misa ptitom nebyl znak nouze o nadobi ¢i primitivismu, nybrZ symbolickym vyjadfenim
jednoty rodiny a rovnosti (pfed Bohem) jejich ¢lenti.

37 IMrHCKAS, B. A., Huwa (X1 — XX Bexa), s. 395.

3% Spoleéné stravovéani mélo viak diky novym recepturdm, pochazejicim i od jinych sovétskych narod
(zejména kavkazskych) spiSe internaciondlni neZ rusky charakter a ménilo tak i ndvyky svych stravniki.
Dochazelo tak k nivelizaci nejen v ruském ale 1 v sov&tském méfitku.
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4.6. Hlad a hladomor ®

Hlad je pro clovéka jakoZzto vysSi biologicky organismus stavem pfirozenym,
pfirozen&j$im neZz pocit nasycenosti. Tento zdkladni pocit, dulezity pro normalni fungovani
zivoc€icha plni mnohostrannou funkci. Relativni metabolickd rovnovaha normalniho lidského
organismu je udrZovana stfidanim pocitu nasycenosti a hladu. Tato rovnovaha, jeZ je dnes ve
vyspélém svéte vychylena smérem k permanentni nasycenosti a pfesycenosti, byla v minulosti
naruSovana opaénou tendenci, tedy nefyziologickym hladovénim zplsobenym piedevsim
nedostatkem potravy, vedoucim €asto k poskozeni organismu a ke smrti.

Hladomor jako masovy fenomén se objevuje vSak aZ se vznikem zemédélsko-
péstebniho zplsobu obzivy a s tim souvisejici organizované spole¢nosti, jako negativni
vyslednice jeji vnitini provéazanosti a zranitelnosti. Konkrétni pfiiny netrody zpisobujici
hladomor byly v historii Ruska v kazdém vegetaénim pasmu jiné, ty nejéastéj$i viak mizeme
souhrmné oznacit za faktory zivelné a meteorologické. Ve stepich a lesostepich pod Kyjevem
a na jihu Rusi se jednalo pfedev§im o katastrofalni sucha, ¢i nédlety sarancat, ktera podle

3%V bazinatych

autora Nestorovy kroniky v letech 1094 a 1095 zpustoSila Kyjevskou Rus
oblastech severntho Ruska to byly Castéji zivelné pohromy typu zéplav ¢i dlouhd zima.
Novgorodské letopisy popisuji Zivelné pohromy, které vletech 1125 —1128 postihly
Novgorod a piivedly ho k hladomoru. V roce 1125 pfisla nejprve boufe s krupobitim, v roce
1127 pak podle slov letopisce:“...ve Volchovu byla velikd voda a snih leZel aZ do

361 . .
5 a ozim a nastoupil hlad...« 3%

Jakovlevova dne*® ...a na podzim zahubil mrdz viechno obil
Tragédie kulminovala vroce 1128, kdy se naplno projevily nasledky neurodnych let —
n€kolikanasobné podrazil chléb, 1idé jedli lipové listi, bfezovou ktiru, mech a slamu, utikali
pied hladem do cizich zemi a prodévali své déti.

Mg¢fitka a intenzita hladomoru byly vzdy vyslednici plisobeni n€kolika spoleenskych,

kulturnich a hospodatskych faktord, jez se v nejhorsich pfipadech navzajem umocnovaly:

39 ...V se ze léto pridoSe pruzi na Ruseskuju zemlju ... i pojedosa vsjaku travu i mnoga Zita i ne bé sego slySano

v dnechwv pervyche v zemli Ruswsté, jaZe vidésta oci nasi za gréchy nasa...“, ...V témze roce pFisly kobylky na
Ruskou zem ... a seZraly viechnu trdvu a mnoho obili a nebylo o nééem takovém slySeno od prvnich dmit na zemi
Ruské, co vidéli naSe oci za naSe hichy...“ — Ilosecmo gpemennwix sem no JlagpeHnmvesckomy chucky, in:
Tomsoe cobpanue pycckux neromuceit, M. 2001, s. 226. Uryvek prelozil M. Téra.

30013, kvéten.

1 \ppppms\ - ve slovniku staré rustiny (Crosaps pycckoro sssika X1 - XVII BB., M. 1975-) je toto slovo
preloZeno jako jafina (j. obili vysévané na jafe, které nepotiebuje projit stadiem tzv. jarovizace na rozdil od
ozimu). Je proto absurdni myS$lenka, Ze by obyvatelé Novgorodu vysévali jafinu na podzim - to by se patrné
dockali hladomoru i bez mrazi.

*2TICPIL, . 1, Beim. 1, J1., 1926, s.144, citovéno podle B. A. MAJIBM, cit. d., s. 118.

- 104 -



1. Meteorologické podminky negativné ovliviiyjici urodu — v Rusku
predevsim sucho, tento faktor jesté zesiluje zavislost na dominantnich
plodinach — v Rusku pfedevsim na obilninach, majicich podobné naroky.

2. Stuperi organizovanosti a tim ve&tsi zranitelnosti spoleCnosti — mira
urbanizace a zévislosti na primérnim sektoru.

3. Katastrofické udélosti zplisobené lidmi - vale¢né konflikty, obc¢anské
valky, jez vzdy zesiluji intenzitu hladomoru (Casto vSak plsobi i jako hlavni
pfic¢ina — 20. 1éta 20. stoleti, blokada Leningradu aj.)

4. Schopnosti a ochota tifadli nazravajici situaci fesit.

Lokalni hladomory postihovaly Rusko odedavna. Se vznikem organizované a
centralizované spolecnosti zaméfené predevsim na produkci obilovin a se zvySovénim hustoty
obyvatelstva pfedev§im v centralnich guberniich, se vSak objevuji Cast&ji. Soubéh tragickych
udélosti vytvarel v Rusku casto vybu$nou smes — netroda a hlad vyvolavaly nepokoje,
rozvraceny venkov se tim staval je$té zraniteln€j$i a hladovéj$i a s nim i mésta, kterd venkov
zivil.

Zmatek, doprovazejici boje o carsky triin po smrti cara Ivana I'V. Vasiljevice,* jeste
zesilil nasledky hladomoru, jenZ na Rusko udefil na zacatku 17. stoleti: ,,Rusko postihlo
vroce 1600 a v ndsledujicich letech sucho a mrazy, které nikdo nepamatoval. Ceny obili
stouply na desetindsobek. Otevieni carskych sypek a rozdavani obili hladovéjicim jen na
krdtky cas oddadlilo katastrofu, kterd vrcholila v letech 1601 - 1603 strasnym hladomorem, pri
némz prchali lidé z venkova do mést, kde viak stejné nachdzeli neodvratnou smrt. Jen
v Moskvé tehdy pohrbili 120 000 obéti hladu. Na konci léta 1603 se Moskva ocitla v obkliceni
band, které loupily zdsoby, vezené do hlavniho mésta. Carské vojsko tyto hordy porazilo a
Jejich viidce Chlopok byl obésen v Moskvé, ale toto loupeni vyvolané piedevsim zoufalstvim
hladovéjicich muzikii, bylo znamenim hluboké krize, kterd brzy méla prerust ve vSeobecny
rozvrat, jemuz Boris Godunov jiZ nedokdzal celit“ >%*

S rozvojem hospodafstvi a spole¢nosti v druhé poloving 17. stoletf vyrazn€ pfibylo i
hladomorti, vétSinou vsak lokalnich, pfichazejicich v intervalech 10 — 20 let. TéZkou ranu
ruskému venkovu vSak zasadila vlada Petra I. Odvody proviantu a mladych vesni¢and do
arméady, val¢ici témer po celou dobu Petrova vladnuti, vrhly venkov o sto let nazpét. Situace
na ruském venkov€ se stavala neudrzitelnou a v druhé poloving¢ 18. stoleti propukala na

mnoha mistech Ruska rolnickd povstani. Krvavé roky byly opét doprovazeny netrodami,

3% Smuta \cMyTHOe BpeMs, cMyTa\.
364 SVANKMAJER, M. - VEBER, V. - SLADEK, Z. - MOULIS, V., cit. d., s. 61
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které znovu vyvolala katastrofalni sucha let 1767, 1772, 1778 a 1787 spojend s epidemiemi
moru a nestovic. V1ada se snazila nasledkiim netrody celit pomoci statnich skladt obili a

Zmirnéni vyhradni orientace na obilninéafstvi, které pfinesl rozvoj zelinafstvi a hlavné
péstovani brambor na pielomu 18. a 19. stoleti nasledky netirod zmirnilo. Zaroven vak ve
sttedoruském a jihoruském regionu (hlavni obinéafskd oblast) vyrazn€ stoupa hustota
nasledky mél proto hladomor ve méstech a v ryze zemédélskych a hust¢ zalidnénych
oblastech — v PovolZi a v jiZznim Rusku. Na ruském severu mél diky tradiéné extenzivn&j$imu
zptusobu obZivy mirn&j$i nasledky a na Sibifi, protkané¢ zarybnénymi fekami a sfidce
rozesetym obyvatelstvem byly hladomory povytce lokalniho charakteru.

Pi1 hladomoru, zpisobeném selhanim zeméd&lského zplisobu obzivy, nastupoval obrat
k pfirozenym pfirodnim zdrojim. Dobytek, jenz byl zavcas vyporaZen, byl snéden ¢i prodan
(protoze vSak enormné stouply ceny obili, kompenzace to byla nedostate¢na), ostatni uhynul
hlady. Masovym se stalo sbéracstvi, rybolov, a tam, kde to pfirodni podminky a beztrestnost
dovolovaly (tedy pfedevsim v severnich lesnatych oblastech a na Sibifi), i lov zvéfe.

Nejrozsifenéjsi kompenzaci nedostatku zeméd&lskych produktii byl sbér divokych
rostlin vhodnych ke konzumaci. Jejich znalost byla mezi lidem, pro n&jZ byl hladomor
pfirozenou soucasti existence, vSeobecné rozsSifena a tradovana. Ruské etnikum obyvalo
v poslednich tfech stoletich druhého tisicileti vSak jiz velmi rozsdhld tGzemi s rdznorodou
vegetaci, a proto se sb&r region od regionu Casto podstatné lisil. Jedly se takika vSechny
rostliny a kofinky, které nebyly hotké a nebyly tvofeny pfili§ hrubym rostlinnym pletivem.
Uprednostiiovaly se vSak rostliny a suroviny s prokazanou biologickou hodnotou: kopfivy,
lebeda, oddenky pyru, seminka plevelt, jetelové hlavicky, otruby, plevy aj. Zintenzivnil se
samoziejmé 1 sber lesnich plodil — jahod, malin, hub, ale i Zaludt, bukvic a bobuli, jeZ byly
pro nepifijemnou chut’ oby¢ejné v neoblib&. ProtoZe viak nebyl t&€chto surovin nikdy dostatek,
jedly se i rostliny a suroviny, které fungovaly v travicim traktu pouze jako balast, pro
navozeni pocitu plnosti. Utednici ze Smolenské gubernie v roce 1733 dokladaji: .,...lid velice
hladovi, obili maji jen v nékterych dvorech a i tam pomdlu a rolnici, aby se uzivili, susi
veéwvicky z dubu, jilmu a lipy a seno a mech a sldmu a z toho pak pecou chiéh...« > Pokud
jesté zbyla né&jakd mouka &i otruby, nebo alesponi pohankové slupky (tedy tradi¢ni strava

dobytka), michaly se s usu$enou a nadrcenou kirou ¢&i pilinami a ze vzniklé smési se pekly

385 BE3OBPA3OB, I1., Heypooicau npouinozo eexa, Pycckoe o6o3penue 1892, 1. 1, peBpans, s. 707, citovano podle
CEMEHOBA, JI. H., cit. d., s. 238.
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placky. Piliny vSak musely byt velmi jemné a zvybranych stromt (nejvhodnéjsi a
nejchutnéj$i byla biiza), protoZe jinak hrozily zdravotni komplikace a nezvratné poSkozeni
traviciho Gstroji, které zhusta kon€ilo 1 smrti.

Pro obyvatelstvo Altajského kraje byly obzvlasté t€zké nasledky netirod prvnich
desetileti 19. a 20. stoleti, které se opakovaly nékolik let po sob&. Kancelat Kolyvano-
Voskresenskych zavodu informovala, Ze ,,obyvatelé jedi zvidsini hlinu smichanou s moukou,
coz je jejich jedind strava®? 66 Kolonisté na Altaji viak vétsinou prestali hladové roky 1épe nez
obyvatelé tradi¢nich zemédélskych regionti, nebot’ vyuzivali zkusenosti pivodniho lovecko-
sbéracského obyvatelstva i v trodnych letech a nevyvinula se u nich naprostd zavislost na
zemé&de€lskych plodinach. P¥i nedostatku Zita a jeCmene, z nichz se na Altaji pekl chiéb, sbirali
pfedevs§im divokou pohanku \kansIk\, jejiz semena mleli a pekli z ni placky a chléb. Mimo to
pouzivali divoky len \peokuxk\, suchou a roztlu¢enou lebedu apod.*®’

Extrémni situace maji vSak za nésledek i extrémni chovéni, proto doSlo b&hem
hladomorti vyjimeéné i na konzumaci lidského masa. Nutno vSak zdlraznit Ze vztaZeno
k méfitkim a intenzit€ hladomori se jednalo vzdy o jev okrajovy a vyjimecny, omezujici se
pfedev$im na konzumenty, jimZ utrpeni zatemnilo mozek, ¢i jinak psychicky naruSené osoby.
Za ob&t’ padli pfedevsim ti nejbezbrannéjsi, tedy napiiklad osifelé déti, jejichz maso bylo viak
na rozdil od dospé€lych jedincd kiehké a Stavnaté. Lidské maso se upravovalo tradi¢nimi
zplisoby jako maso veptové ¢i hovezi, tedy pfedevs§im vafenim a peCenim.

Hladomor znamenal vykolejeni z tradiéniho plynuti cirkevniho a zeméd&lského roku,
v némz hrala strava velmi ddleZitou symbolickou a posvatnou roli. Ukolem nahrazkové stravy
bylo pouze udrzet clovéka pfi Zivoté. Ménilo se tedy i stolovani, protoZe jist jako obycejné 3 -
Skrat za den bylo netinosné...

Posledni velké hladomory postihly carské Rusko vletech 1891-1892 a b&hem
hospodarské krize v roce 1901. Nasledky opakované nedrody bylo postizeno opét zejména
prelidnéné stfedni Rusko, kde propukaly navic i epidemie, kosici oslabené rolniky po tisicich.
Situaci se nicméné podafilo za vydatné pomoci mecendst a organizatori z fad inteligence a
Slechty zvladnout - na vzniku a provozu bezplatnych jidelen ve Rjazaiiské gubernii se podilel
i spisovatel L. N. Tolstoj.

Bylo stale vice zfejmé, Ze vychodisko zkrize a problémti venkova nabizi pouze
agrarni reforma. Tvrdy, ale iniciativni a vzdélany ministersky predseda P. A. Stolypin zahgjil

mohutny program vnitini migrace. Jen v roce 1908 ptesidlil na Sibif, kde bylo stale pidy

3% JIMImMHCKAS, B. A., CTapoxis! 1 nepecesernsl (Pycckue ra Anrae XVIII — Hauano XX. Beka), s. 143,
367 Tamtéy, str. 144.
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dostatek, 650 tisic rodin a zahgjil prvni reformni kroky vedouci k reorganizaci zemédelského
prava. Prvni tuspechy se dostavily béhem dvou let. Na zaCdtku druhého desetileti
zaznamenavaly vSechny oblasti ruského hospodafstvi vzestup a zdéalo se, Ze masivni hlad a
hladomor je v Rusku jednou provzdy zazehnén.

Za pouhych sedm let se v8ak Rusko ocitlo na prahu udélosti zdsadniho vyznamu -
bolsevické revoluce. Rijnové udalosti roku 1917 zah4jily patrné nejhladovéjsi téicetileti
ruskych d&jin. Obcanska valka, odehravajici se z velké ¢asti na venkove, uvrhla do hladu
miliony lidi. To nejhor§i vSak mélo teprve pfijit snasilnou kolektivizaci venkova.
»RozkulaGovani®, probihajici do polatku tficatych let, rozvratilo po staleti vznikajici
organismus ruského venkova, ktery byl navic devastovan rekvizi¢ni politikou a neustalymi
trestnymi vypravami. Nesmyslna organizace zemédélské prace pravidelné zplsobovala, Ze
obili nebylo zavcas sklizeno, a proto zapadlo sn¢hem. Hladem zoufali lidé, ktefi jej na konci
zimy>®® vyhrabé4vali a konzumovali, Gasto hromadn& mieli na selhani jater, nebot’ obili leZici
pfes zimu pod snéhem je idedlnim prostfedim pro rist toxickych plisni.369

Kdyz pfipravilo sucho vroce 1932 Ukrajinu a jizni Rusko o trodu, sovétské
zéasobovaci organy to odmitaly vzit na védomi. Drsna rekvizice pfipravila vesniany i o to
malo, co jim zbylo, a zacal katastrofalni hladomor, jaky Rusko jiZ mnoho desetileti nezazilo.
Lidé mieli po statisicich a hromadné utikali z vesnic. Ti, ktefi ziistali, byli odsouzeni k zdhubé
— vylidnily se tak celé oblasti. Podle stfizlivych odhadd zemielo b&hem kolektivizace, {j.
za necelych pé&t let, na hlad a jim vyvolané nemoci nejméng p&t miliont lidi.*™

B&hem kolektivizace ukazal sovétsky rezim, Ze dokaze hladu U¢inn¢ vyuzivat jako
donucovaciho néstroje. K dokonalosti tuto zvracenou metodu dovedl rezim ve svém
,vrcholném dile®, zrcadlicim pravou podobu stalinského rezimu — v tdborech nucenych praci.
Timto novodobym infernem prosly, predev§im v pétadvacetiletém obdobi jeho nejvétsiho
rozbujeni, miliony lidi. Ackoliv se jednalo o tdbory sovétské, drtivd vétSina znich se
nachazela na tizemi RSFSR a vétSina zaméstnancii 1 trestanci byla ruské narodnosti.

V pracovnich taborech zavedla sovétska moc podrobng rozpracovanou stupnici hladu,
jenz mél slouzit jako nejdilezit&jsi stimul ke zvySeni produktivity nucenych praci. Zakladni

stravovaci norma t€Zce pracujiciho vézné se vSak natolik vymykala normalu, Ze ji sovétské

organy rad€ji nikde nezvefejtiovaly, pouze v internich materidlech uvadély, Ze: ,,vézni

3% Tradi¢ns nejhladov&j$i ruské mésice jsou duben a kvéten, nebot’ po zimg se zésoby se jiZ velmi ztendily a
pfitom se je§té ptiroda dostate¢n& nezotavila. Viz poznamka 133.

*%% Nejeast&ji se jednalo o otravu trichoteceny - prudce jedovatymi toxiny plistiového piivodu, jejichZ poZiti
zplsobuje zloutenku, svédéni, poruchu srazlivosti krve a v zavéru jaterni kolaps kondcici smrti.

37 Nasledné masové osidlovani zapadni Ukrajiny ruskymi ptist&hovalci je jednim z ditkazfi, Ze se jednalo o
dopfedu naplanovanou genocidu Ukrajinského naroda.
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dostdvaji stravu zajistujici normdlni fungovdni organizmu pouze v téch pripadech, kdy se
stavi k prdci cestné a maji bezvadné chovant* >

Zakladnim pilifem taborové stravy byl mazlavy zitny chiéb peeny ve zndmé hranaté
form&. Téaborové normy ,,zaruovaly* navic je$t€ porci zeleniny, krup a ryby, vydavané
vétS§inou ve formé takzvaného ,teplého proviantu“ \mpusapok\. Tato ,balanda®, jak jidlo
nazyvali trestanci, byla Fidk4 polévka, v niZ dlouhym varem vSechny suroviny ztracely svou
podobu. Protoze bylo v8ak t€zké kontrolovat, kolik surovin polévka (jejiz biologicka i
kaloricka hodnota byla miziva) skute¢né obsahuje, trestanci na ni pfili§ nespoléhali a hlavnim
stravou pro né byl chléb. Castou balandou byla polévka z rybich hlav, jiZ trestanci vystizng
pojmenovali hnédoocka \kapme rmaszkm\, nebot’ rozvafeni vzdy zpisobilo, Ze ve stejnorodé
tekuting plavaly pouze rybi kosti a o€i.

Do tabort se dodavaly pouze nejlacingjsi druhy ryb: Sproty \kunbku\, plotice \rapans),
vobly’”? \BoGa\, anCovicky \xamca)\, lososi gorbuiia \ropOyma\ a sled¢ \cexpmp\. VSe bylo
samoziejmé velmi nizké kvality. Cést rybiho proviantu se také vydavala v soleném &
vafeném stavu, pfiCemz ryba byla solena opravdu jen mirng€, protoze nedostatkovou stl (jako i
mnoho ostatniho proviantu) rozkradli vét§inou dozorci. Dalsi «garantované»3 7 suroviny byly
zelenina a kroupy. Zeleninu pfedstavovaly vyhradné drobné brambory, vrchni zelené listy zeli
\kanycma cepas\, vodnice a tufin. VSe se podavalo vyhradné v taborové polévce, jejiz
technologii pfipravy popisuje A. SolZ e nicy n takto: ,.Do kotle se nalila voda, do ni se
nasypaly brambory, nejlépe neoloupané, zacernalé zeli, Fepnd nat’ a vselijaké smeti. Jesté —
vikev a otruby, téch neni Skoda.**™ Mimo krmné vikve se do taborti dodavaly i jiné lusténiny
a kroupy, z nich ale ty vyzivn&jsi, které by mohly nahradit deficitni Zivocisné bilkoviny (tedy
zejména pohanka, hrach a ¢ocka), velmi ziidka. Vodova kaSe se stopami rostlinného tuku,
kterou dostavali trestanci pouze za piekroeni normy, se vafila pfedevSim z ovsa, pSenice,
kukuficné ldamanky a jeCmene. Kase byla vSak Casto tak fidkd, ze pfipominala spiSe polévku
\V nazepnoii kawu cmonvro 0bwezo ¢ nacmosawed, Ymo Yy «COYUANUCIMULECKOU 3aKOHHOCMUY
¢ nacmosuyei.’” Udernici zfad vézit’'® dostavali nékdy jesté piroZek plnény kadi &i

hrachem. Maso, Zivo¢isné tuky, Cerstva zelenina a mlééné vyrobky ve stravé zcela chybély.

"L pocen, K., Crpasounux no I'VJIATy, M. 1991, uacts 2, s. 477.

372 Vobla \Bo61a\ (Rutilus rutilus) - druh plotice Zijici v Kaspickém moti, na dolnim toku Volhy a na dolnich
tocich fek vlévajicich se do Cerného mote. V Rusku byla oded4vna oblibena zejména suSend \Bsnenas\ vobla,
v druhé poloving 20. stoleti v3ak jeji stavy velmi poklesly a stala se nedostatkovym zboZim.

° \rapantuiika) - tdborovy termin

37 COIDKEHULIBIH, A., Apxunenaz I'V/Iaz, Tlapmwx 1989, Yacrs 111, s. 184.

*” poccu XK., cit. d., s. 151.

376 Vtiinou to byli vedouci brigad z ¥ad kriminalniki, ktefi si pfivlastiiovali vykon ostatnich.
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Pokud vé€zenl 10 — 13 hodin na mraze kacel stromy, rubal rudu ¢i kopal hlinu a vyplnil
tak 100% tvrdé normy, dostal 500 — 600 gramii mokrého chleba a tfi misky balandy. Pokud
vyplnil méné neZ 80% normy tak dostal pouze trestni pfid¢l - 400 gramt chleba a dvé misky
balandy. Pokud vSak z n&jakého divodu vyplnil méné nez 30% denni normy, piidél se snizil
aZz na 300 gramt chleba a jednu misku fidké polévky. Pritom jiz redlna zakladni porce téZce
pracyjiciho trestance obsahovala pouze od 1100 do 1300 kalorii, zatimco na pouhé zachovani
organizmu pii této vysilujici praci je tieba minimalné 3000 — 4000 kalorii denné€. Vedeni
trestance ujiStovalo, Ze nejlepsi co mohou udinit, je usilovné pracovat a zaslouZit si za
ptekroceni planu trochu kaSe navic. To byl vSak kruty klam, nebot’ nepatrny piidavek (100
gramt chleba a nab&racka tidké kase za 25% prace nad plan) nestacil kompenzovat enormni
energeticky vydej. Tato jednoduché rovnice byla zkuSenym vé€ziiim dobfe znadma \/lyuue
Kawiky He 0on0oc, 0a Ha pabomy ne mpesodcy\.)' Uzaviral se tak kruh, ze kterého nebylo
uniku. Nejrychlej§im a nejspolehlivéj$im vysvobozenim byla pro miliony trestanci a
trestankynl smrt z vysileni \ucromenue\, podvyzivy \anmumenTapHas guctpodus\ a avitaminbz
\pmara, memaarpa\. Umirdni se vSak bohuzel n€kdy neobe$lo bez koznich vied a otoki
\O0e36enkoBeIlt O0TEK\: ,,Nekdy se télo clovéka umirgjictho hladem pokrylo modrocernymi
bradavickami s hnisajicimi hlavickami mensimi nez Spendlikovad hlavicka. Viidky jsou viude —
na vdii, na rukou, na nohdch, na trupu i na Sourku. Nelze se jich ani dotknout, jak to boli.
Viidky zraji, praskaji a vylézd z nich Gervik hustého hnisu. Clovék hnije zaZiva. KdyZ se po

s v oy .y v s we . e 7 e < 3
tvari souseda leZiciho na vedlejsi palandé rozlezou zmatené vii, je to jisté znament smrti<>™

5. Zmény ve stravovani a kuchyni od bolSevické revoluce

JiZz prvni roky 20. stoleti ohlasovaly v Rusku nutnost politickych a spolecenskych
zmeén. 1. srpna 1914, po udélostech v Bosné a Srbsku, vyhlasilo cisafské Némecko Rusku
valku, coz byl krok, jehoZ vyznam bylo mozZné pochopit az za mnoho let. SpoleCenskou
frustraci z netspéSné vedené valky vystiidala po bolsevickém puéi valka obCanska, jez
zanechala na tvafi Ruska mnohem hordi Sramy. Kataklyzma obcanské valky silné zasihlo
vSechny sloZzky ruské spole¢nosti a jeji vysledek preduréil vyvoj v Rusku i ¢asti Evropy na
mnoho desetileti. Po staleti se utvafejici kulturni a duchovni vyvoj byl nasilné pferuSen a
diisledné destrukce vseho, co pfedstavovala predchazejici epocha, pokracovala jesté dlouhd

léta.

377 COJDKEHMLIBIH A., cit. d., s. 185.
378 Tamté, str.192 — 193.

-110-



Diferenciace a rozkveét vSech vrstev ruské kuchyné byl vtomto obdobi vystfidan
hladem a nouzi o zakladni Zivotni potteby.’” Stravovaci poméry se po vypoiadani s nasledky
valky sice pomalu konsolidovaly, zmé&na spoleéenskych pomérti vSak nezistala bez vlivu na
jejich nové ustavovani. Ruskou kuchyni ¢ekaly po hladovém intermezzu dalekosahlé zmény.
Srovnateln¢ hlubokd proména zasahla ruskou jidelni kulturu s pfijetim kiestanstvi a
rozdélenim na masitou a postni stravu — vezmeme-li v§ak v uvahu dynamicnost, s jakou
zmény v ruské jidelni kultufe probihaly, a jejich mnohostrannost, je toto obdobi v d&jinach
bezprecedentni. Promény ve stravovani Rusti ovlivnilo ne€kolik faktort:

1. Centralizace vyroby a s ni souvisejici reglementace potravin
- centralizace (a likvidace drobnych producentll) méla za nasledek
potlaceni riznorodosti sortimentu
2. Distribuce potravinarskych vyrobkli a surovin rozvijejici se statni
distribuéni siti
- rozvo] dopravy spolu s agrotechnickymi uspéchy ulinily fadu
surovin $iroce dostupnymi
3. Destrukce duchovnich zakladi Ruska
- sekularizace ruské kuchyné jde ruku v ruce s destrukci duchovniho
kosmu ruské pravoslavné spole¢nosti, jehoZ je stravovéni do té doby
nedilnou soucasti
4.  Stoupajici Zivotni troven vSech vrstev ruského naroda.
5. Progresivni role stravovacich navykl ve méstech
- mesta byla, jakozto strategicky dualeZitd primyslova centra,
zasobovanim zvyhodiiovana. Dochazelo v nich proto k nejrychlejsim
a nejhlubs§im zménam - plsobily pak jako pfirozend centra, odkud se
nové, unifikované a synkretické stravovaci navyky 3ifily do celého
Ruska.
6. Socidlni zmény v sovetské spolecnosti
- zmé&na Zivotniho stylu, s nim souvisejici zmény v ruské domécnosti

(zaméstnanost Zen a pracovni doba) a rozvoj stravovacich zatfizeni -

vrwve

Centralizace byla v Ruské 1isi, potykajici se s odsttedivymi tendencemi, vZdy silnym
tématem. Teprve bolSevici z ni viak udinili nejdileZitéj§i schéma ruské spolecnosti, zasahujici

nejen politicko-mocenské uspofadani statu, ale i pramysl, zeméd€lstvi a celou spolecnost.

*” Ptedeviim na Ukrajing a v Povoli vznikaly hladomory cela 20. Iéta. Viz kapitola 4.6.
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Centralizace potravinaiské vyroby v kratké dob& poplenila po staleti vznikajici pestrost
tvofenou souhrmem produkce drobnych Zivnostnikl, vyrobcl krup, perniku, rybafskych
druzstev, mlékaren a tisict stafenek prodavajicich na trzich své domaci varefije, soleny $pek
¢i kvaSené ryzce.

Pro shora fizené hospodafstvi nebyla dilezita pestrost a vybér na trhu, nybrz realizace
vlastnich pfedstav o spravné vyzivé nového sovétského Eloveka a totalni kontrola zajist'ovana
v8eobjimajicimi normami. Po staleti vyrabéné druhy mouky, na jejichz pouziti bylo zaloZeno
mnoho svébytnych ruskych mouénych vyrobki, zmizely z pultid obchodti. Rozhodnutim od
stolu tak pfestala vyroba mouky jecné, prosné, pohankové, ovesné ¢i hrachové, z nichz se
délaly pfedevsim ritudlni moucniky — bliny, olad’ji a jiné. Hospodyné byly nuceny se vzdat
byla pfipravena o tradici vyvijejici se mnoho stoleti — jen n&které recepty, vesmés
jednodussiho charakteru se zachovaly v pouZivéni. Kazdy druh mouky, riznici se také
jemnosti, mél totiz svij specificky charakter a vlastnosti, jeZ 1ze jen obtizné verbalizovat;
zplsob prace s jednotlivymi surovinami se dédil zmatky na dceru (snachu) pfedevSim
napodobovénim. Zadné kuchafské knihy nejsou schopny tuto prerusenou tradici adekvatng
kompenzovat.

Na pultech obchodil ziistala pouze mouka Zitna a pSeni¢nd, tedy pouze mouky, které
byly vhodné pro pfipravu zakladnich druhli pediva a samoziejmé pro peCeni chleba. Ve
velkych statnich pekéarnach se produkoval pouze chléb podle jednotné normy. Ta vSak
respektovala pouze stfedoruskou zdlibu v Zitném a pSeni¢ném chlebu, nikoliv navyky
severnich oblasti. V nendvratnu tak zmizely jeho regiondlni varianty z vice druhti muk, at’ jiz
chleby Zitno-je¢né &i Zitno-ovesné. ZvySujici se dostupnost primyslového chleba, ktery
produkovaly méstské, ale po 2. svétové valce uz i venkovské™ pekarny, vedla i k upadku
domaéci vyroby chleba.

Soucasné s timto trendem dochdzi k oslabeni dominantni Glohy chleba na ruském
stole. Generace vyrastajici za hladovych dvacatych a tficatych let byly zvyklé jist
nékolikanasobné vice chleba, neZ jejich déti ¢i vnoucata v relativné spokojeném obdobi po
druhé svétové valce. Povaleéné generace povazovaly chléb spiSe za dopln€k k dalSimu jidlu
nez opacné. Tuto tendenci nezastavil ani pokraCujici nastup jemnéjsiho a chutnéjSiho bilého
pSeni¢ného chleba, vytlacujici pomalu ale jisté tradi¢ni chléb Zitny. Tento vyvoj, trvajici jiz

od 19. stoleti, se obzvlaste ve méstech (kde vétSina zmén probihala dynamictéji) jeste zrychlil.

%% Ruské vesnice v8ak mivaji i nékolik tisic obyvatel. Srovnatelny poéet lidi maji v nasem odliném
sociokulturnim prostfedi méstysy.
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Bouflivy rozvoj zaznamenaly i primyslové vyrabéné té€stoviny, jez byly v pfedchozich
obdobich zalezitosti takika vyhradné meéstského obyvatelstva. Vzhledem k jejich snadné
dopravé se velice rychle rozsifily i na venkov, kde postupné téméf vytlacily jejich tradiéni
obdobu — domaci nocky ‘kaemxm\, halusky \ramymxwm\a trhanky \pBamusl\. Zdokonaleni
primyslové vyroby umoznilo i velkovyrobu pfedev§im ve méstech velmi zZadanych plnénych
téstovin — varenikl, ale zejména pelmenil, jejichZ domaci vyroba byla na venkové vzdy
celorodinnou &innosti.*®! Obg tyto pivodné regiondlni speciality se pomérmne rychle zabydlely
v jidelnicku takika vSech ruskych oblasti.

Obilninové kase byly jednim z mala tradi¢nich jidelnich skupin ruské kuchyné, které
zaznamenaly rozkvét. Siroky sortiment pouZivanych krup a krupice se sice &asteéné zuzil o
nékteré lokalni varianty (vyznacujici se pfedev§im mirou jemnosti ¢i hrubosti), zato se viak
uspésné §ifi druhy kasi, pouzivajicich difve luxusni pSeniénou krupicku ¢i ryZi. Propagovany
jsou téz primyslove vyrabéné polotovary na pfipravu kasi — vedle tradi¢niho tolokna jsou to
napiiklad instantni ovesné vlo¢ky prodavané pod obchodnim ndzvem ,Herkules®, nebo
pufované ryZe & pufované kukufice®** doporutované jako vlozka do polévek.

Otevieny boj proti pravoslavné tradici mél za nasledek nerespektovani stravovacich
nafizeni upravujicich poZivani masitych jidel. Zejména po zotaveni hospodafstvi a
zemé&delstvi z nasledkd 2. svétové valky zazivd konzumace masa boom v ruské historii
bezprecedentni. Samozasobeni masem nebylo na ruském venkové za sovétské éry nikdy
potlaceno natolik jako napfiklad samozasobeni moukou a kroupami, jejichZz produkce se
neobejde bez zpracovatelskych zafizeni. Vesnicka hospodarstvi se scvrkla na zadhumenky,
které presto stalily na chov driibeze ¢i vykrmeni prasete. Pokud vSak byly v chalupé malé
déti, bylo nezbytné si drzet kravu nebo alesponl kozu.

Se stoupajici Zivotni Grovni v 60. a 70. si obyvatelstvo, jeZ v mase spatfovalo
nejchutngjsi a nejhodnotnéjsi soucast stolu, vynahrazovalo 1éta stradani a nedostatku. Masité
pokrmy se pfedev§im ve meéstech pomalu staly kazdodenni soucdsti jidelnicku. Venkov
vesmés odkazany na samozasobitelstvi konzumoval maso predevsim sezénné€, na podzim a
v zim¢&, kdyZ se zabila prasata a maso se zpracovavalo. Po cely rok se vSak pribézné zabijela
dribez, prohanéjici se i na tom nejchud$im dvorku. Chutové preference se vSak postupné
presunuly od Zadaného a cenéného sadla k masu libovému. Novym fenoménem se staly

masové konzervy a prefabrikaty, mezi které mizZeme pocitat i oblibené uzeniny. Drobné

1 yyroba pelmeit je totiz velmi pracna.
2V Cesku jsou pufovana zrna zndmé spise jako burisony & popcorn.
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uzené a vafené vyrobky typu parki a mékkych salamli se staly v poslednim ptlstoleti
neodmyslitelnou souc¢ésti ruskych snidani.

Upfednostiiovani masitych jidel vkaZdodennim stravovani pfispélo k jejich
podstatnému rozvoji. Kuchatské knihy odréazejici stav na konci 20. stoleti®® dokladaji velké
mnozstvi masitych jidel na tradi¢nim zadkladé, vychazejicich zejména z regionalnich variant.
Velké obliby vSak doznala také jidla piejatd od ostatnich narodii sovétského svazu, jez se diky
bolsevické snaze o nivelizaci a v neposledni fad€ diky velké vnitini migraci, stala nedilnou
soudasti zejména svateéniho jidelni¢ku. BéZnymi se staly zejména speciality kavkazské a
sttedoasijské,*®® predstavujici svou nezvyklou pikantni chuti svate¢ni kontrast k jidlam
tradicnim.*®

Spolu s masem stoupla i konzumace koncentrovanych mléénych vyrobkll — masla,
tvarohu, syrd a smetany, jez byly dfive spiSe zalezitosti méstského obyvatelstva. Dnes
ptedstavuji nezbytny dopln€k snidani a svacin. Obecné lze fici, Ze kaloricka hodnota vétSiny
dnesnich pokrmi je vzhledem k vSeobecné SirSimu pouZivani ZivociSnych produktl a cukri
oproti difvéj$im dobdm mnohem vetsi.

Nespornym uspéchem sovétského zemeédelstvi byla aklimatizace jiznich zemé&délskych
kultur v severné€jSich oblastech. Rozvoji sadafstvi a zelinafstvi spolu s vyuzitim distribuCnich
kanalt vdeéci Rusové za to, Ze se spotieba zeleniny zejména po druhé svétové valce podstatné
zvysila. Zelenina se vice nez diive konzumuje pfedevsim v syrovém stavu - vétSinou ve forme
jednodruhovych ¢i michanych salati. Mohutny nastup zaZila zejména rajcata, jeZ se béhem
posledniho stoleti zaCala pfidavat do celé fady tradi¢nich®® i importovanych pokrmi.
Zelenina se v§ak primyslové i v doméacnostech zacala zpracovavat i technologiemi do té doby
neobvyklymi — zejména marinovanim ve spojeni ze sterilizaci ve skleniCkach. Oproti
diiv€jsku byvaji konzervovany také smési n€kolika druhti zeleniny, slouZici v zimnim obdobi
jako zdklad pro rtizné salaty a vinégrety. KvaSena zelenina vSak zlstala dodnes nezbytnou
soucasti mnoha teplych a studenych pokrmt, pfedevsim polévek a zakusek. Tepla jidla se
zeleninou se dnes podavaji na stoly prakticky denn€. Vzrostl i vyznam tradiéniho a jiZniho

ovoce, jejichZ konzumace neni omezena pouze na n€kolik mé&sicl v roce.

38 Koval'ov, N. I, cit. d.

Memxwurosa, 3. [I., Pycekas kyxrs, M. 2001

3% Oblibené jsou predeviim pokrmy grilované — sasliky, kufe tabaka, ale i ryZovy plov, &i uzbeckéd obdoba
pelmeiiti — manty (jsou ve&tsi, v nddivce je vice cibule a vafi se vét§inou v péare).

8 JTummuckas, B. A., ITuya (X1 — XX Beka), s. 393.

*% Naptiklad do borsée a n&kterych druhii §¢i. Pouziti rajéat do ptivodné bilé omacky na litevské golubce,
zrodilo novou variantu tohoto dnes jiz zdomécnélého jidla.
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Zatimco rozSifeni zeleniny a ovoce zazilo nebyvaly rozkvét, jiné plodiny, zejména
tradi¢ni olejniny, jejichZ olej ¢i rozdrcend semena dotvéafely nezaménitelnou chut mnoha
druhtm postnich jidel, pfestaly byt v potravinaistvi prakticky vyuZivany. Masovym se stalo
zejména pouzivani dfive luxusniho oleje slune€nicového, jenz tradicni Inéné ¢i konopné
emulze pfipadné hoi¢i¢ny olej zcela vytlacil.

Svlij vyznam si na celém Uizemi Ruska naproti tomu zachoval sbér lesnich plodi a
hub. Ruska kuchyné€ je dodnes nemyslitelné bez Cerstvych, suSenych a kvaSenych hub, jejichz
pouZiti neomezilo ani nedodrzovani postl. Sbér drobného bobulového ovoce, jenz byl
v minulosti praktikovan po celém Rusku, se nyni soustifed’uje pfedevSim na severni baZinaté
oblasti, kde se sbér klikvy, brusinek a divokych ostruzin stal pro mnoho obyvatel prosttedkem
sezénni obZivy. Sterilované ovoce z té€chto oblasti je poté distribuovano do celého Ruska.
Jejich vyuziti v kuchyni se prakticky nezménilo. VSeobecnd dostupnost cukru umoZnila
pfipravovat vSem domaécnostem bez vyjimky dfive luxusni varerije — dnes jiZ b€Znou soucast
¢ajoveého stolu.

Vyroba studenych napoji se b&hem 20. stoleti postupné piesouvala do primyslovych
podnikt - nes¢etné regiondlni a mistni varianty kvasu a piva tak nendvratn€¢ zmizely. Kvas je
pro své vynikajici chutové a osv€zujici vlastnosti oblibeny dodnes, hospodyné jej vSak
ptipravuji ponejvice z kupovanych koncentratd. V domécnostech se pfipravuji vlastné jen
napoje teplé — tradi¢ni ¢aj si své vyjimedné postaveni udrzel, pouze ve mestech jej dopliuje
kava. SuSené ovoce, které se k ¢aji zejména na venkové podavalo, pomalu vytlacily
¢okoladové a ovocné bonbony, jejichz vyroba je v Rusku jiz od 19. stoleti na vysoké Grovni.

Za dobu existence Sovéetského svazu proslo narodni stravovani velmi zrychlenym
vyvojem. Celostatni opatfeni vedouci k centralizaci potravinarské vyroby a distribuce
spolu rozvojem sité spoleéného stravovani zptsobily nivelizaci a zjednoduSeni ruské kuchyné
jako celku. Bohatstvi ruské kuchyn& spocivajici zejména v nespocetnych regionalnich
odstinech tak bylo velmi omezeno. Vyvoj a bohatnuti spole¢nosti spolu s ¢astenym setienim
socidlnich rozdild vSak také napomohlo tomu, ze se zejména v poslednich padesati letech na
stolech vétsiny lidi béZné€ objevuji jidla a suroviny, o kterych se jim mohlo dfive pouze zdat.
Stravovani Rust se vtomto obdobi téZ v v mnohém internacionalizovalo — do b&Zného
stravovani se zaclenila celd fada neruskych jidel. Tento vyvoj jes$t€ zesilil na sklonku 20.
stoleti s rozpadem Sovétského svazu, kdy zacaly proudit do Ruska nové zapadni (prestizni)
trendy v kultufe i stravovani. Netradi¢ni speciality vSak ziskavaji pod rukama ruskych
hospodyni 1 kuchafti v&tSinou nezaméniteln€ rusky kolorit, ¢imZ je usnadnéno jejich zaélenéni

do tradi¢niho stravovactho rdamce. Setrvacnost tradice vyjadiena zejména v doméacim
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stravovani tak zstava jedinou skute¢nou bariérou proti neblahym nivelizujicim trendtm. Pfi
domaci ptipravé jidla®’ se totiz viechny znalosti a navyky predavaji bezprosttedns z generace
na generaci — od starSich ¢lenti rodiny mladS$im. Jidelni navyky, které ziskavaly déti
vrodinach (které maji sviij origindlni soubor oblibenych jidel) se posléze obohacovaly
v prub¢hu jejich Zivota setkdnim s novymi jidly. Tento mechanismus nevylucuje obohacovani
novymi recepty, pritom ale respektuje tradici.

Modernizace spolu se zavadénim vecnych pravidel a zdkonnych norem tykajicich se
jidla, jez do Ruska (ale i do ostatniho civilizovaného svéta) vtrhla ve 20. stoleti, zptisobila
viak také n€co mnohem hlubsiho - degradovala stravovani na pouhou fyziologickou
zalezitost, nebot’ zapfi€inila rozpad tradiéni struktury ruské jidelni kultury.

Pro naboZenského ¢lovéka neni pfijiméni potravy nikdy pouhou Zivotni potiebou,
nybrZ napliiovanim boziho kosmického fadu, v némZ ma ¢lovek a vSechny jeho Cinnosti své
presné vymezené misto. Kolektivni opatfovani a pfiprava stravy, spoleéné proZivani predstav
spojenych sritudlnim pfijimanim potravy piestavovalo v tradicni naboZenské spolecnosti
jakési vyjadieni mravniho a spoleCenského fadu. Postupujici stirani regionélnich odlisnosti i
narodnich specifik ruské kuchyn€ nastupujici ve 20. stoleti je jisté jen tim méné bolestivym

disledkem destrukce tradi¢ni duchovni kultury Ruska.

6. Zavér

Zem@pisna poloha ruského statu na styku Evropy a Asie, tedy uzemi
Vychodoevropské roviny a pozd&ji i Sibife, zdsadné pfedurcila mnohé zruské historie,
kultury i stravovani. Tento fakt se projevoval zejména ve dvou smérech. Zemepisnd poloha
byla pfedevsim dualeZitym vychodiskem pro zemeédélsky typ ruského hospodafstvi, jez se
vtéchto podminkach rozvijelo. Ruské zeméde€lstvi, vychdzejici z predhistorického
slovanského, bylo zaméfené predevsim na péstovani obilnin a tradi¢nich doplitkovych plodin
(zeli a dal3i okopaniny - vodnice®®® a tufin, dale hrach, pohanka, aj.). Tyto plodiny spolu s
chovanymi domdacimi zvifaty pfedstavovaly hlavni zdroj tradi¢nich potravin ruské kuchyné.
Zemédélska tradice, jejiz produkce se za tisic let jen velmi malo zménila, tak pfedstavovala
nejdilezitéjsi spojovaci ¢lanek ruské jidelni tradice. Faktorem ptsobicim opa¢nym zptisobem,

tedy progresivaim, byly probihajici socidlni promény ruské spolecnosti. Konzervace

r6e >

%7 Ackoliv bylo domaci vafeni po ,,zrovnopravnéni Zen podstatné zjednodugeno a omezeno.
%% Na konci 18. a v 19. stoleti nahrazovana bramborami.
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spoledenského modelu tradici sebou pfinasela i ,.konzervaci mnohych, zejména svateCnich ¢i
ritudlnich pokrmi. ,Neménnost®, vjaké po staleti setrvavala zejména lidova kuchyné je
pochopitelna jen s pfihlédnutim k sakralnimu charakteru celé lidové jidelni kultury. Pésobeni
socialnich a kulturnich modelti bylo vystaveno naptiklad i vyuziti pfirodniho bohatstvi
vruském stravovani — zatimco ryby pfedstavovaly po vétSinu historické doby spolu
smléénymi vyrobky nejduleZitdjsi zdroj Zivolisnych bilkovin,*® zv&fina byla z mnoha
dtvodi pro vétsinu obyvatelstva nevyznamna,**

Zemépisnd poloha na styku Evropy a Asie umoznovala také migracni procesy
(startujici regiondlni variabilitu) a kontakty s odlisnymi kulturami. Tyto faktory jsou jeden od
druhého jen obtizn€¢ oddélitelné, nebot” formovani regiondlnich variant ruské kuchyné
probihalo nejen v zavislosti na zemédélskych moZnostech dané oblasti, ale t€Z za prispéni
mezietnické kulturni vymeény, projevujici se predevsim v pfizplsobeni se Zivotu v daném
regionu.

Ruku v ruce s tradiénimi zpiisoby obZivy jde i dal3i soucast hmotné kultury,”®" ktera
provazi ruské rodiny jiZ z predhistorickych dob — ruska pec. Pravé peeni a nahfivani v peci
bylo po vice nez tisic let nejdalezitéjsi tepelnou tpravou, uréujici charakter mnoha tradi¢nich
pokrmtm. Jidla, které z mozZnosti ruské pece vychazeji,** jsou v tradi¢ni ruské kuchyni
zdaleka nejhojngjsi.

Zasadni pro celkové chutové ladéni ruské kuchyné je, vedle souboru dostupnych
potravin, téZ zplsob jejich pfedb&zného zpracovani. Obzvlasté to plati o Siroce vyuzivanych
biochemickych technologiich — souhrnné nazyvanych kvaSenim. Nakolik byla dtlezita ruska
pec pro typy pokrmil, natolik bylo miécné a alkoholové kvageni®” zasadni pro jejich chutové
vlastnosti. Pfevazujici nakyslé vyznéni celé fady originalnich ruskych polévek jde na vrub
prave této Uprave, jejiz nebyvalé rozsifeni v ruském prostfedi nebylo dosud presvédéive
odivodnéno. Kvaseni spolu s dalsi rozsifenou konzervaéni metodou — solenim - podpofilo
také neobycejnou rozmanitost typicky ruského chodu — studenych chutovek \zaxyckm\. Velké

mnozstvi druhtl té€to nezbytné soucasti kazdé trochu slavnostn&j$i tabule nema sviij ptvod

pouze v pétisetleté zalibé Rush ve vodce, nybrz také v pfirodnich podminkach. Lesy a feky

3% Produkce masa byla v Rusku druhé poloviny druhého tisicileti velmi upozadéna a pro vét§inu obyvatelstva
tak bylo maso z teplokrevnych zvifat velmi vzécna potravina.

**% Lov byl sice na v&t3in& tizemi vyhrazen vzdy pouze Slecht&, ale pro vétiinu selského lidu byla zv&Fina navic
,,necista®, &i pfinejmensim podeziela.

1 Ale samoziejmé i kultury duchovni.

%2 Vedle chleba a pirohti také kase a mnoZstvi polévek a zapékanych jidel.

3% Mléené kvadeni se uplattiuje predeviim pii ipravé zeleniny, hub, ale i ovoce a ryb, alkoholové kvaseni se
pouZzivalo pii kypieni tésta a piipravé napoji — pfedeviim kvasu. V Rusku se kvasilo prakticky vie, co bylo
n&kterym zplsobem zkvasitelné — od obili a medu aZ po ryby a divoké byliny.
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poskytovaly odeddvna mnozstvi hub a ryb, coZ jsou spolu s péstovanou zeleninou v tradi¢nich
zakuskach snad suroviny nejéastéjsi.

Pro rozvoj pestrosti ruské kuchyné jako spole¢ného dédictvi vSech Rus byl
nejdileZitéjsi jeji vztah k regionalnim variantam. Spole¢nd kulturni a stravovaci tradice se
v odliSnych prostfedich realizovala v mnoZstvi variant tradinich jidel, jeZ jsou vlastné
jedinym redlnym odrazem myslené vSeobecné ruské kuchyné. Tyto obmény spolu s pfejatymi
a pfepracovanymi recepturami pak zp&tné obohacovaly ,,zlaty fond* ruské kuchyné.

Narodni kuchyné je mnohostranny a jen obtizné uchopitelny fenomén. Na obecné
roviné ma prekvapivé mnoho spoleéného s jinym kulturnim jevem — s feéi/jazykem. Stejné
jako jazyk, i kuchyné skute¢né existuje pouze v konkrétnich realizacich, tvofenych
konkrétnim clovékem. Systém jako celek se vSak vyviji podle vlastnich zdkont a ,,vn&jSi®
vlivy na né& nepisobi jednoznacné jako odraz v zrcadle, ale uvad&ji do pohybu celou
strukturu, zavisejici podobné jako struktura jazyka na viili jednotlivce méné neZ by se mohlo
zdat — setrvacnost obou systémt predstavuje zakddovanou historickou pamét’ naroda.

Tradiéni forma ruské kuchyné zakotvené v ruské kulturni tradici je jiz vice neZz sto let
minulosti. Zrychleny vyvoj 20. stoleti rozbil mnoha pouta, ktera po staleti tuto tradici
spoluvytvarela. Chutové preference, které si Clovék z détstvi nese po cely Zivot se vSak
povazovéana za jednu z nejstabilnéjSich etnickych charakteristik. Bouflivym 20. stoletim
prosla ruska kuchyné jako vit€zka — proménéna, ale téZ zna¢né€ obohacena. Nikdy v celé
historii Ruska nemélo jeho obyvatelstvo takové moZnosti naplno rozvinout potencial narodni
kuchyné jako v poslednim pulstoleti. Toto bohuzel neplati o spiritudlni strance jidelni kultury
— ta be¢hem posledniho stoleti utrp&la destrukei nemajici v ruské historii obdoby. Modernizace
promenila stravovani €asto v banélni, fyziologicky kazdodenni akt. Jidlo se stalo normovanou
soucasti opakujicich se dnd, nebot’ bylo vyfazeno zkontextu sakralni pospolitosti lidi
schazejicich se okolo stolu®® Svét se tim viak stal trividln&j§im, nebot se ztratou
«spole¢ného stoluy» ztratili Rusové, ale vlastné i my v8ichni i pocit pospolitosti a urlitou

nahradu za anonymni byti.

3% DVORAKOVA-JANU, V., cit. d., s. 18.
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7. PFilohy

7.1. Systematicky piehled a kategorizace tradiénich®®” jidel ruské kuchyngé

Tabulka III.
Priklady
Polévky Polévky studené | Chlebové polévky Turji \miops) Turja s Zitnym chlebem a
(s kvasem) natovou cibuli
Zeleninové polévky Okrosky \oxpomka\ | Masovd okroska
Zeleninova letni okroika
Studend polévka s cervenou
Fepou - svekolnik
Nat'ové (rybi) polévky |Botvitiji \GorBuHbSI\ | Svdfecni\Goratas\ botvirija
Botvinija s Zitnou zdparou
Zeleninova botvitija s
bramborami
Teplé polévky Lehké zeleninoveé , Pochljobky Cibulova pochljobka
nebo zeleninovo- \mox1€6Ka\ Cockova pochljobka
lusténinové polévky
Nudlové polévky Lap$i \cyn-nanmal Slepici lapsa
Miécnd lapsa
Zelné polévky™° Séi \tmur\ Lenivé §¢i
Postni §ci
Dlouhé \cyrounsie\ §¢i
Zeleninové polévky Borice \Gopm\ Bor$¢ z peCené Fepy se
slaninou
Masité polévky s Rassolniky Rassolnik s ledvinkami
ldkem z kvagenych \paccoTHUK\ Rassolnik ze slepice
okurek
Polévky ptedstavujici | Soljanky \consinka\ | Houbovd soljanka
pfechodny typ mezi Svdtecni rybi soljanka
zelnymi a s lakem
z kvaenych okurek
Rybi polévky Uchy \yxa\ Ucha ze susenych ryb
Ucha s rybou v tésticku
Rybi polévky Kalji \kanbs\ Svdtecni kalja s lososem
s okurkovym nélevem
Polévky obilninové a S&i \mm\ Hrachovo-kroupova polévka,
zeleninovo-obilninové Kroupové §ci se $tovikem
Mouéné polévky Zatiruchy \satupyxu\ | Zatirucha z Zitné mouky
Masita jidla | Maso vafené v Studena jidla Stud’n€ \cTynenn\ Studér z drstek
kuse
Tepla jidla Varend masa Varené hovézi se

*% Tradi¢nimi se zde rozumi jidla p¥ipravovand postupy viastnimi lidové kuchyni, které vznikla vyvojem od
jednodussich ¢&i archai¢t&jSich forem cestou zdokonalovani tradiénich receptl; vyjimku tvoii pokimy piejaté
pfed mnoha staletimi a rozSifené mezi viechny vrstvy obyvatelstva — lap3a, pelmen¢ aj. Vyloucena jsou tedy i
jidla, ktera v ruské kuchyni zdomacnéla v poslednim stoleti a nabyla &asto zcela specificky rusky raz, nebot’ je
velmi problematické posuzovat miru jejich integrace v ruské kuchyni jako celku. V tabulce nejsou z uspornych
divodi téz zahrnuty pokrmy primitivng zpracované, jako napiiklad pafend fepa, varené brambory, syrové fedkev
apod., atkoliv byly vZdy hojné v pouzivani. Totéz se tykd konzervovanych potravin, ackoliv tradi¢nf ruské
konzerva¢ni metody jsou Casto sloZité gastronomické technologie. Tato jidla jsou zafazena pouze do chutovek
\saxyckm\ — neopominutelné a t€zko zafaditelné skupiny ruskych jidel, jimZ jsem proto vyhradil samostatnou

tabulku.

3% 8¢, boride a lap$i (a samoziejmé i jina jidla) mohou byt pfipravovény i s masem, ale neni to pravidlem —
maso neni surovinou urcujici charakter t&chto jidel.
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zadélavanym turinem

Vaifend masa v ka$ich

Vareny veprovy jazyk v jecné
kasi

Dusend jidla Masa krdjend po Buzenina \by:xeHHHa\
udueni
Pokrmy z kréjeného Usnoje \yninoe\
masa Soljanky

Jidla z vnitinosti | Zapékana jidla Zapecené zaludky Naria \usins\ s pohankovou

kasi a skopovymi noZickami.

Zapecené skopové
Sifky3 97

Pérepeca \nepeneua\

Varené vnitfnosti

Varené drsthky s kfenem

PeCend masa

Celd pecend zvifata

PeCend dribez

Husa plnéna jablky

Pecend mlad’ata saveld

Pecené sele plnéné
pohankovou kasi

Pelené z déleného
masa (vzdy vétsi kusy
masa)

Zarkoje \sapkoe\

Zarkoje z hovéziho, pecené
s korenim, mrkvi a kvasem

Zv&fina

Pecend (peceno-
51308
duSend)

Cela pecena zvifata

Jidla z pe€ené pernaté
zvéfiny (nebo zajici)

Peceny tetiivek se slaninou a
korenim

PeCené z d€lené
zvéfiny

Jidla z vysoké zv&finy

Pecené jeleni protykané
korenénou slaninou

Ryby

Vatené ryby

Jeseter maly”” vareny
v okurkovém ndlevu
(podavany s varenymi
bramborami s mdslem a
s koprem).

Dusené ryby
\mapoBasi pbi6a\

Duseny canddt (obloZeny
kvasenymi ryzci peprnymi*”
prelitymi kyselou smetanou)

»Sekané ryby*
\TeanHoe\

Studené varené télnoje
z lososa a canddta (poddvané
s Cesnekem, octem a kienem)

Pecené ryby

Peceny mnik (podavany
s kvasem)

Zapecené ryby

Karasi zapeceni ve
Smetanové omdcce

Houbova
jidla

Restované houby s cibuli;
duSené ryzce se smetanou a
perzelkou™

Jidlaz
obilovin

Jidla z krup

Kase \kammu\

Kase sypké
\pacchimgaTas\

Sypka pohankovd kase se
smazenou cibulkou

KaSe mazlavé
\pasmazHI\

Mazlava jecna kase s
houbami

Kase ridké \kammmna\

Ovesnd sladkd kasice

Pfechod mezi kaSemi a

Prosny kules \xynem\ s

polévkami bramborami
Jidla z kasi Opecena Pohankové
smaZenky\rpedHeBHK\
Zapecena Nakyp z jahelné kaSe
\KpyneHuk!

**7 Rus. \canpruk\ - sitka (anat. pob¥isnice).
3% Vétsina jidel ze zv&Finy, jeZ byla charakteristick4 zejména pro $lechticky stdil, byla upravovéna peenim, tedy
tim nejprimitivn&js§im (loveckym) zpisobem. Jednd se jist€ o plisobeni idedlu ,,dokonalého lovce®, stojiciho u
pocatkt vyvoje Slechtickych druzin. Viz ELIADE, M., Déjiny naboZenského mysleni 1., s. 47.

*% Rus. \cTepmamp\.

400

Rus. \rpyzmn\.

401 Cists houbovych jidel je v ruské kuchyni relativng malo. Viz \rpu6si\.
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Jidla z mouky a
otrub

Paiené kase

Kase z mouky

Salomata \cajomata\

Kase ze sladové

mouky

Kulaga \xynaral

Kysely \xucesns\

Ovesny kysel

Jidla z t&€sta

Petivo

Pecivo plnéné - pirohy

402

Mal€ pirohy

PiroZky \caiixu\ s mrkvi

Stfedni pirohy

Rasstégaje s jeseterem a
mnicimi jatry \paceTeran\

Velké pirohy
(viceporcové)

Kurnik \kypHHK\

NepInéné pecivo

Bliny \6amHBN 2
blin¢iky

Pohankové bliny (s mdslem a
solenym lososem)

Perniky \mpsamni\

Malinové pernicky

Kulice \kymny\

Domdci velikonocéni kuli¢

Ostatni drobné pecivo

Vdolecky, precliky aj.
\oJ1aaby, MOHYHKH,
OyO0nmkm, KpeHAen,
BUTYIIKH, NBIIKH,
TUTIOLHKH\

Chléb

Zitn)? chiléb, Sitnik

Jidla z vafeného
tésta

Plnéné testoviny

Pelmené \nenpmenn\

Pelmené polité octem a
smazenou cibulkou

Vareniky \BaperuKn\

Vareniky s vi§némi prelité
mdslem

Neplnéné t&stoviny

Noky \knenkn),
trhanky \pBanimn

Noky s maslem a cukrem.

Jidla
z tvarohového
tSsta

Vatena

Krdjené halusky
z tvarohového tésta s mdslem
a kysanou smetanou

PecCena

Syrniky \cbIpRUKH\ 5
malinami

Nudle \imamma\

Nudlovy nakyp \nanmeBHuK\

Jidla ze
zeleniny

Slané ¢i neutralni

Jidla z okopanin
(vodnice, tufinu a
Cervené fepy)

Zapékana jidla

Zapecend kase z vodnice
(brambor) se smetanou a
vejci

Zapecend Cervend Fepa
plnénd houbami ve
smetanové omdcce

s kvasenymi okurkami

Dusend jidla

Zadélavany tufin v mlééné
omdcce

Dusené okurky s mdslem

Jidla ze zeli

Dusené zeli se smaZenou
cibulkou

Sladka

Mazuni \mazyHs\

Mazubia z Fedkve

Jidla 2
brambor

Pokrmy
z brambor a

mouky

Opecené placky z vaienych
brambor s houbovou
omdckou

Dusené
brambory

Duiené brambory se
smetanou

Nékypy

Bramborovy ndkyp s mlékem

492 Toto déleni je pochopitelng nepfesné. Viz \muporn\.
9% Ac¢koliv na konci 19. stoleti snad nebylo jidlo, do kterého by se neptidavaly brambory (které v pokrmech
nahradily typové podobnou vodnici a tufin), ryze bramborovych jidel nebylo v ruské kuchyni mnoho -
nepocitame-li samozfejme primitivnf pokrmy jako napfiklad vafené brambory s kvasem &i peené brambory
s cibuli, coz byla dennf strava téch nejchud$ich. Okolni narody, Litevci, Ukrajinci a zejména Bé€lorusové,
ptipravovaly bramborovych jidel celou fadu a mnohé bramborové pokrmy v ruské kuchyni jsou plivodem od
nich (naptiklad ukrajinsky \kyxemr\, b&loruské smaZené bramboracky \zepyHsr\ - rusky \npanuku\ apod.).
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a vejci \npauéna\

Dezerty z
tvarohu

Paschy \nmacxa\

Vatené paschy Citrénova pascha

Pascha s kandovanym
ovocem a rozinkami

Nevatené paschy

Jidla z vajec | Zapecené Vajecny ndkyp s krupici
pokrmy z vajec a \Tpauéna\
mouky
Chut’ovky \zsaxyckn\
Tabulka IV.
Priklady
Teplé (Nékterd tepld jidla v malych porcich)
chufovky
Studené Rybi Ryby v aspiku Roldada z canddta v aspiku se zeleninou
chutovky
Syrové (solené | Soleny sled s cibuli a teplymi bramborami
ryby)
Kavidr s erstvych ryb s olejem, octem a natovou cibulkou
Uzené ryby Sih uzeny studenym kourfem \xonodnoxonuénuiii omyns\
s kifenem a cibuli
Marinované Stika v kyselé marinddé se zeleninou
syrové (nebo
vafené) ryby
Masové Vafend masa Vareny veprovy jazyk s kienem
Masa v aspiku Hovézi maso v aspiku \zanusnoe\ se zeleninou a vejci
Pefend masa Studené seldtko se smetanovym kienem
Solena masa Solené korenéné hovézi maso \cononuna\
Vnitinosti Varené drstky s horciénou omdckou
Houbové KvaSené houby | Saldt z kvasenych holubinek s kysanym zelim
Kvasené ryzce peprné \epy3ou\ s kysanou smetanou
Houby v aspiku | Hfiby v aspiku obloZené kvasenou zeleninou
Zeleninové Z &erstvé Strouhana Fedkev s kvasem a natovou cibulkou
zeleniny
Pecend vodnice s koprem a kyselou smetanou
Z kvaSené Kysané zeli s klikvou a jablky
zeleniny
Kvasené okurky s cerstvou cibuli
Ostatni Raci Raci vareni v koprovém ndlevu
Vinégretym Vinégret s Cervenou Fepou, kysanym zelim, bramborami,
mrkvi a kvasenymi okurkami

% Vinggrety zdomécnély v ruské kuchyni az v 19. stoleti.
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7.2. Slovni¢ek uzitych a dilezitych ruskych pojmii z oblasti gastronomie*”

6apan - Badan sibifsky (Saxifraga crassifolia) - bylina rostouci na jizni Sibifi a na Altaji. Listy badanu, které
prodélaly pod snéhem ptirozenou fermentaci, se na jate sbiraly a pouZivaly domorodci a posléze i
ruskymi kolonisty k ptipravé 1é€ivého a povzbuzujictho &aje.

fanbik - Solend a mirn€ prosuSend hibetni ¢4st jeseterovitych a lososovitych ryb. Balyk byl vzdy povazovan
za jeden z nejlepSich rybich produkti - konzumoval se pfedevsim jako zakuska. Nézev se vztahuje
k turkickému slovu ,,balq“, jeZ oznatuje &erstvou, nebo Zivou rybu.

OapaHkm - J.¢. \Oapanxa\. M&kky preclik, vét§inou velikosti 6 - 8 cm. Tyto precliky, jenz byly vyrab&ny v&tdinou
z kynutého tésta, se nejdiive uvafily ve vodg a poté upekly. Nazev pochézi od tvaru pfipominajiciho
rohatou berani hlavu, nebo od zptisobu pfipravy \o6Bapenxa\.

GepesoBen - Biezova miza. Napoj ziskavany v dubnu z natiznutych biiz. Nasladla §tavy se také kvasila a napoj
pfipominal tradi¢ni kvas. Na Sibiti se sbirala i sladké §t'4va z n8kterych druhi javoru.

omunbl - Moucné jidlo kulatého tvaru z Fidsiho lit€ho kynutého tésta pefeného na panvi - obdoba &eského
livance. Bliny se pfipravovaly bud’ z p$eni¢né mouky, nebo s pfidanim mouky pohankové &i jiné.
Podavaji se polité maslem a obloZené kavidrem, uzenou ¢&i solenou rybou ap. Jednd se o jedno
z nejstar$ich ruskych jidel, jeZ se vyvinulo z pfechlidce chleba - placek. Tyto placky (bliny) se jako
nejstarsi peCené moucné jidlo postupné pietransformovaly v obfadni pokrm, ktery byva n€kdy vnimén
téZ jako symbol slunce. Slovo blin vzniklo patrné zkomolenim slova \wnwun\, jenZ je odvozeno od

slovesa \momoTs\. \Memus\ & \mimun\ tedy znamena pokrm z mletého zrma, tedy mouky.**

97 ukrajinské kuchyng, ktera viak v novodobé historii v ruském (zejména

6opmy - Zakladni «polévkar
jihoruském a stfedoruském) prostfedi zdomécnéla a realizovala se v mnoZstvi regiondlnich variant.
Zékladem bors¢e byval kvas z &ervené fepy — dnes spife Cervend fepa vafend, pecend, &i duSend. Na
sklonku 19. stoleti, kdy se vjiZnim Rusku roziitilo p&stovani rajat, se od pouziti kvasu jako
okyselovadla upousti.*® Dalii charakteristické komponenty jsou vafené zeli, spole¢né osmaZena
cibule, petrzel, mrkev a rajéata. Ochucovan je Cesnekem, petrzelkou, pfipadnd octem a cukrem.
Nepostni bor$¢ se pripravoval na vyvaru z masa - nejéast&ji z hovéziho pfedniho zkosti vafeného
n&kdy s bobkovym listem. VaFené maso se viak nej¢ast&ji jedlo zvladt jako samostatny pokrm. Na

talifi se borS¢ Casto zjemiiuje zakysanou smetanou. Pojmenovani pochézi od ruského nazvu byliny

bol3evniku ( viz GopineBuk)

495 Vychodisko pro slovnitek predstavuji mimo slovniki a citované literatury 62 tyto tituly: JIVTOBUHOBA, Y.
C., Cnoso o nuwe pycckux, CII6. 1997; Pycckoe 3acmonve (Kynunaprusle peyenmel OmM PYCCKux nucamenetl), OTB.
penaxtop BACOBA E., M. 2000; Knuza o exycroti u 30opogoii nuwe, ion pen. V. K. CUBOJAIL, M. 1953;
TIOXJIEEKUH B. B., Hayuonansusie kyxuu Hawux Hapooos, M. 1981; Pyccras kyrunapus, non pen. A. A.
KATAHOBA, M. 1962.
¢ roxJIEBKUH, B. B., Hayuonanvnuie KyxHu Hawux Hapooog, M. 1981, s. 42.
*7 Termin polévka je v fadé piipadii zavadgjici, protoze: 1. jednalo se &asto o hlavni & jediny chod

2. pomér pevnych soucasti a tekutiny byl €asto jiny neZ
\ropkoi\ - tj., aby pevnych soucasti bylo tolik, aby vy¢nivaly z tekutiny. U takovychto pokrmii je v ruské
odborné literatute uzivano terminu tekutd jidla \sxuaxue Girona\.
% V jinych oblastech Ruska se raj&ata roziitila aZ v prvni poloving 20. stoleti.

~-123 -



6opweBuK - Bolsevnik (Heracleum Lin.) divoka bylina velkého vzrlistu s mohutnymi lopuchovitymi listy, kterd
se nékdy i p&stovala. PouZivaly se pfedeviim mladé listy a vyhonky, které se pfidavaly do polévek —
§¢{ \Gopuessie mu — Gopi\ (pozdéji se do pivodniho ruského borice pfidévala zejména fepné nat).
Na zimu se kvasily a susily pouze listy \Boaora\.

GoTBHHBLA - Svéraznd studend polévka na zakladu z kvasu ochuceného kfenem, hof¢ici a koprem. Vlozku
ptedstavovalo vafené jesetefi a lososi maso, zelenina a fepnd nat’ — proto se tato polévka pfipravovala
taktka vyhradng v letnich mé&sicich. Nazev pochédzi od ruského pojmenovéani fepné naté \6orsa\. Pro
ptipravu botvitiji se &asto pouZivalo bilého kvasu na okrosky - viz \kBac\. Lidova botviiija, obzvIa§té
na ruském jihu, byla ¢asto pouze zeleninova.

Opara, nosnueo — Slabg alkoholicky népoj vyrabény zkvagenim rozfedéné sladinky \cycno\. Na staré Rusi tak
bylo nazyvano slabé pivo, které se popijelo nejéast&ji. Braga se vyrabéla z ovsa, prosa €i jeCmene.
Nekdy se do ni ptiddval chmel & med (zejména do prosné). Dnes je bragou nazyvan podomacku
vyrobeny kvas z cukru, vody, ovoce nebo zeleniny (oblibend je Servend fepa) a kvasnic, ktery poZivaji
ti nejchudsi konzumenti alkoholickych napoji. Nazev pochazi od slovesa \Gpomuts\ — ,.kvasit™.

6yomku - Mekké precliky z pSeniného tésta; viz \GapaHku\.

Gyxenuna - Staré ruské jidlo z vepfového masa. V&t3{ kus vepfové kyty se nejprve marinoval v octovém nebo
kvasovém nélevu s kofenim (Sernym pepfem, novym kofenim a hfebiCkem), poté se potiel soli a
Cesnekem a podlity pekl s kofenovou zeleninou a fepou. Po upeden{ se maso krajelo na tenké platky a
podavalo studené nebo teplé, ptelité masovou §tavou a obloZené vafenou nebo kvasenou zeleninou.
Neékdy se maso kofenovou zeleninou &i &esnekem také protykalo. Existuje mnoho variant tohoto jidla,
které maji spole¢né &asto jen to, Ze jsou pfipravovany z kusu veprové kyty.

BapeHel - Casteéné kondenzované (odparené) mléko sraZené ptidanim kysané smetany.

papeHHKH — Jihoruské a ukrajinské plnéné tasticky z nudlového t&sta vafené ve vodg. Vareniky se plni ovocem
(ptedeviim vidnémi), §touchanymi bramborami, tvarohem, jatry, zelim apod. Podavaji se pfelité
méslem, smaZenou cibulkou &i popepfené. Od pelmeiill se 1iSi zejména tvarem (jsou vetsi a tvar
pfipomina ptilméesic) a nadivkami.

BapeHbe - Ovoce konzervované v cukerném sirupu — oblibené zejména jako zékusek k Caji ¢i k ochucovani
riiznych ka§i. Na pfipravu varetiji se pouzivalo pfedeviim drobné bobulové ovoce (jahody - lesni i
zahradni, klikva, angrest, rybiz), ale i jablka, hrugky, vi§ng, dyn& aj. Nejprve se ptipravil cukerny sirup
v koncentraci li§ici se podle mnozstvi vody v daném ovoci (nejcast&ji se vatil ptiblizn€ 90% sirup).
Pro ptipravu sirupu se pouZival med, cukr, sladovy sirup \maroxa\'” nebo jejich kombinace. Do
horkého sirupu se nasypalo ovoce a vie se mirng povatilo. Nakonec se vyzkouSela koncentrace cukru
zajistujici trvanlivost*'® a hotové pochoutka se plnila do nadob, které se uskladnily v suchu a chladu.
Varefije se mezi prostym lidem pfipravovalo ziidka — Cast&jsi bylo predevSim v domécnostech
statkari.

paTpywikn - Malé piroZky s nadivkou nahote (&asto tvarohovou). Typické pro Sibif, Ural a rusky sever.

Etymologie tohoto slova je dosud nejasnd. Slovo pochazi patrng od obecné slovanského slova vatra,

49 Sladovy sirup m&l vyhodu, Ze vzhledem k obsahu malt6zy nekrystalizoval.
19 7kouska se provadgla kapnutim kapky ovocného sirupu na stiil — spravng husty sirup se neroztekl.

- 124 -



oznacujici straZznf ohefi (plivodn& viak ohni%té pro spalovani mrtvych). Zda sémantika slova souvisi
s pohiebnimi ritudly & s pouhou technologickou tpravou pec¢enim neni dosud jasné.
BepueHoe - Stary ndzev pro maso (slepice, zajic, ledvinky aj.) pecené na rozni \Bepren\.
B3Bap, 3Bap - 1. Staroruskd omacka k masu ze zeleniny &i lesnich plodli s pfidanim octa, kofeni & medu. 2.
Obecn& omacka. 3. Odvar & kompot ze suSeného &i gerstvého ovoce s piidanim medu, kvasu &i piva.
puHerpersl - Michané salaty z vatené (predeviim Cervend fepa a mrkev), kvasené (pfedevsim okurky a zeli) a
syrové (pfedevsim natova nebo kuchyiiské cibule) zeleniny, vafenych brambor a pikantni zilivky.
Vinégrety se vyvinuly na zafatku 19. stoleti jako origindlni varianta francouzskych salade assorti,
- které se v8ak pripravovaly pievazng z Cerstvé zeleniny. Do vinégretil se miize pfiddvat vafené nebo
pecené maso, solend ryba, vejce, kvaSené nebo marinované houby apod. Zélivka se pfipravuje
vét§inou z oleje, hotlice, octa, soli a cukru, nékdy se viak pouziva téZ majonézovy pieliv. Pravé
francouzské oznaceni salatové zalivky (vinaigrette) dalo tomuto typu salatu své jméno.
BHTYHIKH - Drobné pecivo z kynutého tésta ve tvaru spirdlek.
posiora - 1. Starorusky nazev pro polévky. 2. KvaSenim konzervované listy bolSevniku &i kopfiv, které se
pouzivaly jako ptisada do polévek.
Bsizura - Sufend chrupav¢ita hibetni struna z jeseterovitych ryb. PouZivala se zejména jako zaklad pro nadivky
do piroht.
rpeyHeBuK - SmaZzenky z pohankové kaSe, které byly na Rusi dffve velmi popularmi. Do vlazné mazlavé
pohankové kaSe \kamm\ se zamichala uslehand vejce a hmota se rozhrnula na prkénko, kde ztuhla.
Poté se z hmoty krajely malé tverce, které se smaZily na oleji a podavaly se zeleninou.
rpudsl - Jedna ze zdkladnich surovin ruské kuchyn& — houby byly vyznamné zejména v postnich jidlech, kde
tvotily vyraznou chuti alternativu masa. Mimo druhti sbiranych i v Cechéach (htibovité houby, lisky,
vaclavky) se sbiraji a konzumuji ve velké mife i houby u nas spife opomijené¢ (mnoho druhti
holubinek a ryzcii). Diky mnohasetleté sbératské tradici (zejména ve stfednim a severnim Rusku) a
nabozenskym omezenim oplyva ruskd kuchyné mmoZstvim jidel, vnichZ jsou houby dualeZitou
soucasti. Cist& houbovych jidel je v ruské kuchyni vak relativné malo, coZ je zptisobeno patrné jejich
nizkou vyZivnosti. V ruské kuchyni se houby zpracovavaji predeviim susenim, kvasenim,*'! novgji i
marinovanim, Cerstvé pak pefenim (smaZenim), dufenim a vafenim. KvaSené houby se pouzivaji jako
studena zakuska*'? \3akyckn\, do polévek (5¢i, okrosky, soljanky) a jako ptiloha k masitym a rybim
jidlim. SuSené houby se pouzivaji piedeviim do polévek, kasi ¢ do nadivek. Cerstvé houby se
uplatnily i jako vyborna nadivka do pirohtl &i vareniki (pelmeiitt).*" Jako samostatny pokrm se houby
opékaly na panvi s cibuli (n&kdy se pak zalévaly kyselou smetanou) &i smaZily v t&sticku.
gpadéna - Sladky nebo slany vajecny ndkyp, vét§inou ve tvaru placky. Vejce se rozmichala s jemnou krupic¢kou
a cukrem, s propasirovanymi vafenymi bramborami nebo kasi a t&sti¢ko se zapeklo v peci. Hotovy

pokrm se podaval s mlékem nebo kyskou. Slovo \mpau€na, gpouona\ pochdzi patrn€ od slovesa

! ped kvasenim jsou n&které druhy spateny, jiné povateny, ¢i maceny &imz se dociluje &asteéného vyluhovani
n&kterych chut'oveé nepifjemnych latek zplisobujici pfilisnou hotkost, trpkost &i pal€ivost. Mlééné kvaSeni tuto
chutovou zménu dovrii. Mléénym kvaSenim tak Ize upravovat i houby, které jsou u nds povazovany za nejedlé
¢i mirng€ jedovaté.

12 Napiiklad ve formg salétu s cibuli, esnekem, pepiem a olejem, &i jen prelité kyselou smetanou.

13 Viz té2 \KyHAIOMBI, KyHAYIUbI\.
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\IpouuTh\, jeZ znamend ,,nadymat se* , ale také ,,mazlit se*. \npagéna\ tedy znamena ,jemny, kypry
vyrobek®.

sxapkoe - 1. Tradi¢ni pokrm z peceného (peceno—duseného) hovéziho se zeleninou ¢i bramborami a kofenim. 2.
Obecné petené maso, vétsinou v kuse — napiiklad celé podsvine, ast&ji viak driibez.*"* Petené maso
bylo na selském stole jen o t&ch nejv&tSich svatcich, pfedeviim o Vanocich, kdy se pekla tradiéni
husa.

3abeqka - Findlni zchutfiujici a zjemfinjici pfisada do polévek \mu, Gopux\ a jinych tekutych jidel. Jako
\3abenka\ se pouZivaly a dodnes pouZivaji nejcast&ji mléko a mlé&né vyrobky (pfedevsim zakysand
smetana) - postni dny makové & konopné miéko \eok, Mosouxo\.

3aBapbl, 3aBapyxu - Starobyla skupina pafenych \zapaprbix\ mouénych jidel, vyskytujicich se dfive u viech
vychodoslovanskych narodii. Technologie pfipravy byla velmi jednoduchd — mouka (v&t$inou Zitna
nebo ovesnd) se v hrnci zamichala s vafici vodou a hrnec se postavil do pece napafovat. Tato jidla
(obvykld zejména v postni dob8) se pojidala vétSinou s houbami nebo jen omaSténa rostlinnym
olejem; viz \kynara, conomara\.

3akycku - Velmi Sirokd skupina rliznorodych jidel charakterizovand jejich funkci v pofadi jidelnich chodu.
Chutové vyrazny pokrm prizpisobeny ke konzumaci v malych porcich - obdoba najeho pfedkrmu
nebo chutovky. Jak ndzev napovidd, slouZily plivodné jako dopn€k k vodce. Chutovky \zakycku\
Jjako neetablovana skupina jidel v ruské kuchyni vzdy existovaly (viz \paccosnoe)), k jejich velkému
rozvoji vSak doSlo az v 18. a 19. stoleti pod vlivem zejména francouzské kuchyné. Inspirovéana byla
vSak spiSe jejich luxusni funkce v jidelnim listku, technologické postupy a suroviny zistivaly
vét§inou Cisté ruské provenience. V ruské kuchyni existuji studené 1 teplé chutovky, k vodce se viak
pochopitelné hodi zakusky studené, kterych je také nesrovnatelnd v&tSi mmoZstvi. Nejoblibengjsi
chutovky byly predeviim solené uilechtilé ryby, solené maso \comonmna\ a slanina \cano\, kaviar
\uKpa\, vafend, peCend a kvaSend zelenina a houby a salaty z nich, studena peCenéd masa, masa a ryby
v aspiku \sa;iuBHbBIe\, vinégrety \BunerpeT\, atd. Viz kapitola 7.1. tabulka IV.

sasuBHble Omopa - Jidla vaspiku. Velmi Sirokd skupina studenych masitych nebo rybich jidel,
konzumovanych ptedev§im jako chutovky \sakycku\. Vafena ryba, maso nebo velmi ¢asto vnitfnosti
(Jazyk, dritky aj.) se zalévaly kliznatym vyvarem z vepfovych nebo telecich noZicek, usi nebo kiize,
pfidala se zelenina, houby ¢&i kousky vareného vejce na ozdobu a vse se nechalo v chladu ztuhnout.
Vyvar se ochucoval kofenovou zeleninou, bobkovym listem a celym Cernym pepfem. Viz také
\CTyaeHb\.

3aTupyxu - Skupina jednoduchych mouénych polévek pfipravovanych zavéafenim fidkého tésta do vody. Tésto
se pted zavarenim pasirovalo pfes hrubé sito \npotupano, 3atupano\ - od toho ziskalo jidlo svilj
nazev.

306aHen - Druh hrachové kade ptipravované z celych, nerozmackanych zrn.

ukpa - Kaviar se v Rusku solil pfedeviim v oblastech s velkym vyskytem lososovitych a jeseterovitych ryb
(naptiklad dolni tok Volhy, n&které sevemni feky apod.). Za nejkvalitn&j$f byl vzdy povaZovan kaviar

Serny z jeseterovitych ryb \Gemyra, océtp, ceBpiora, crepiins\. Kaviar Cerveny pochdzi z lososovitych

14 Na Altaji byly autorovi pod timto nazvem nabizeny brambory pe&ené na tuku na panvi. Termin evidentng
nabyva stale obecn&jstho vyznamu.
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ryb — plivodné z evropskych druhd \cémra, 6enopsibuna, kacnuiickuii sococ, HembMa\, od 18. stoleti i
ze sibifskych a daindvychodnich druht \kera, Hepka, ropGyma, gyapraa\. Kavidr byl vzdy jako velmi
luxusni a prestizni pokrm vysadou p¥edeviim bohatych mé&stskych lidf — prosti lidé€ si ho mohli dovolit
jen omezeng a to predevsim v misté jeho vyroby. Kaviar se pojidal pfedevSim s bliny \6aunsl nebo
s chlebem — levné&jsf druhy se n&kdy zapékaly s cibuli do pirohd.

xanad - 1. Druh pSeni¢ného chleba pedeného ve tvaru ,,visactho zamku“. 2. Dfive: obecn& bily (pSeniény)
kulaty chléb odlidujici se od &erného (Zitného). Slovo \kamag\ je obecné slovanské (srov. &esky

(13

,.kolag*), odvozeno je od slova kolo, oznaéujictho kolo.

Kajgbu - Pikantni teplé polévky z tuénych ryb charakteristicky pikantn& nakyslé chuti. Kalja obsahuje rybi
maso, jikry, kvaSené okurky, okurkovy nalev, zeleninu a nov&ji i brambory. Ochucovana byla
bobkovym listem, koprem, citronem, $afranem a estragonem.*’> V 16. a 17. stoleti byly velmi
rozsftené, ale pozd&ji téméf upadly v zapomnéni.

kaHoH - Sladkd ryZové kaSe smedem a makem. Nazev ziettiny \yovédv\. Ritudlni jidio pojidané na
vzpominkovém ob&d€ za zemielého \momurKH\ - obdoba kut’ji \kyThs\.

Kanycta kBauieHas - Kysané zeli. V zimnim obdobi pfedstavovalo nejdiileZit&jsi zdroj vitamin{i. Nezbytné bylo
pfedevsim pro pfipravu tradi¢nich §& \mm\, ale po celou zimu byla na stole i v syrovém stavu. Na
rozdil od Ceského zplsobu nakladani zeli se v Rusku do kysaného zeli nedava kmin, ale napfiklad
mrkev, jablka ¢i klikva.

Kanycta cepast - Svrchni, zelené listy zeli, povaZované za méné jakostni. Kvasily se na zimu podobné jako
vnittek zell.

Kapagaif, koporaii - 1. Dnedni nazev pro pecen ¢i bochnik (napf. chleba). 2. Mou¢né jidlo z lit¢ho kynutého
tésta s ptisadou vafenych vajec, hub apod. 3. Bohat& zdobeny ritudlni svatebni chiéb. Slovo pochazi
patrné z fe€tiny (ympa = kolo, okrouhlost , srov. - ritudlni tanec ,,chorovod*)

xam| - Spolu s chlebem a $¢imi piedstavuji kase nejast&jsi ruské jidlo, znameé na Rusi odeddvna. V minulosti
byly kaSe t€Z Casté ritudlni jidlo nezbytné na kitinach, svatbach a vyznamnych kniZecich hostinach; ve
12. — 14. stoleti bylo slovo kaSe dokonce synonymem slova hostina.*'® Fond ruské kuchyné zn4 velké
mnoZstvi druhti kasi liSicich se druhem pouZitych krup, konzistenci a doplitkovymi surovinami.
Zakladn{ surovina pro ptipravu kaSe byly pfedev§im obilné kroupy \kpyna\, ale téZ nezrald zrna Zita
&i pozdgji ryZe - ménd jiz lustdniny.*” Podle mnoZstvi pouzité tekutiny (predevsim vody, nékdy miéka
¢i vyvaru) vznikla kaSe tekutd \xammma\, mazlava \pazmasms\ & sypkd \pacceumaras\. Posledné
jmenovana byla na Rusi odeddvna nejoblibengj$i. V minulosti se skoro vSechny druhy béznych kasi
pfipravovaly totoZn€ — kroupy se nasypaly do hlin&ného hrnce, zalily vodou a vloZily do ruské pece,
kde se n€kolik hodin nahtivaly. Tento pon&kud zdlouhavy zpiisob byl obzvlasté vhodny pro pfipravu
kad{ sypkych. Hotové kase se vylepsovala \cno6pusana\ predeviim maslem,*'® ale i jinymi mléénymi

produkty — sladkou a kyselou smetanou, kyselym mlékem nebo tvarohem. V postni dob& se kaSe

13 Estragon — pelynék kozalec (Artemisia dracunculus L.). Divoce roste predeviim podél ¥ek jihovychodni Easti
evropského Ruska a stfedni Sibife.
*1® Novgorodské letopisy uvadgji, Ze v roce 1239 poradal Alexandr Névsky velkou ,kasi“ v Toropci a druhou

v Novgorodu.
17 Ka¥ovité jidla z patené mouky, kterd byla dfive velmi rozsffena \canamara, kysemn), se vsak kaSemi \karma\
nenazyvala.

8 Odtud pochazi rozitené lidové réeni \Kausy macnom ne ucnopmuun\ hlasajici, ze dobrého neni nikdy dost.
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mastily rostlinnymi oleji a emulzemi \cok, Momouko\ nebo smaZenou cibulkou. Do kasi se viak
pfidavalo i maso, ryby, houby, vafena vejce &i riizné zelené &i dovozové kofeni. Roz§ifené&jsi byly
vzdy kaSe slané, zejména d&tmi byly vSak oblibené i kale sladké, do kterych se pfidaval med,
zavafenina \BapeHsbe\, rozinky, ofechy, mék &i Cerstvé ovoce. Etymologie slova kaSe, které je obecné
slovanského plivodu, nebyla dosud uspokojivé vyfeSena. Kofeny tohoto slova sahaji patrné az
k indoevropskému vychodisku (srov. sanskrt. k&% — strouhat, drobit)

kamku - Ridké kaSe z obilovin s p¥idanim rybiho & driibeziho masa, hub apod.

kBackl - Rozséhla skupina velmi riiznorodych kvaSenych ndpoji na sladové, moucné, zeleninové &i chlebové
bazi. Jejich piprava se velmi ligila podle pouZité suroviny a podle pfedpoklddaného vyuziti. Lze viak
vydé&lit obecné zasady pipravy staroruskych kvasd. Nejprve se ptipravovala zépara \zatop\ z mouky
(v&tdinou Zitné), sladu a vody. Ta se po &astetné fermentaci doplnila vodou, cukrem (v&tSinou ve
formé sladinky), kvasnicemi a n&kdy chutovymi pfisadami, které charakterizovaly jeho vyslednou
chut’. Pouzivaly se zejména ovocné §tavy - vistiovd, malinovd, jabledna aj. Pro aromatizaci se nékdy
pridavalo voniavé kofenf — mata ¢i zazvor. Po smichani se sm&s nechavala v teple opét zkvasit. Po
n&jaké dob& (n&kolik hodin &i téméF den) se kvas precedil do lahvi ¢&i jinych nadob a nechal n&kolik
dni v chladu odleZet. Zdaleka nejroz§itensjsi variantou kvasu byl prosty obilny kvas \kBac xieGHoi\.
Existovalo t6Z mnoho druhti kvast, které neslouZily k piti, ale jako zéklad pro tradiéni ruské polévky.
Pripravoval se tak bily kvas z zitné a pohankové mouky a jeného sladu pro ptipravu okrogek \
Kueabre\. Ve staré rusting se kvasem \kBac\ nazyval i kvések \omapa\ na pfipravu kynutych t&st
(zejména chleba). Prvni kvasy tak vznikly patrng prostym prokvasenim rozied&ného t&sta - pozdsji se
tento zplsob zdokonaloval. Slovo kvas je obecné slovanského plivodu a jeho sémantika vychazi ze
zplisobu pfipravy napoje.

KkBac xjebHoil - Starorusky kvaSeny, mimé alkoholicky ndpoj na chlebovém zdkladu. Dolervena v peci
oprazeny slad (&i pozdé&ji chléb) se ptelil vafici vodou a po vychladnuti se vyluh slil. Do ngj se pridal,

4% 4 kvasnice. Po n&kolika hodindch kvaseni

vyluh z bylin (vé&tSinou maty a listd z Serného rybizu)
v teplé mistnosti se kvas rozléval do uzaviratelnych nadob. Do kazdé se hodilo jest& n&kolik rozinek
pro zlepseni chuti. Po n&kolika dnech byl perlivy, mirné sladkokysely ndpoj vhodny ke konzumaci.

KHcennb - Starorusky sladky &i slany rosol Fidké konzistence (pfipominajici dnesni skrobovy puding bez mléka).
Nejcast&ji se ptipravoval kysel z ovsa &i hrachu. Mouka &i slupky se pielily vodou (n&kdy teplou &i
vafici — v pfipadé hrachové mouky) a po 24 hodinich se vzniklé «mléko» slilo. Po zakvaZeni se
«mlékoy vafilo s cukrem &i ovocnymi $tavami do zhoustnuti, Ovesny kysel byl €asté obfadni jidlo na
vzpominkovém ob&d¢ za zemielého \noMuHKH\.

Kjenkn - Téstovinové nocky vafené ve vod$. Pfipravovaly se z jednoduchého nekynutého polotuhého tésta
s odpalovaného tésta. Podavaly se samostatné s maslem nasladko nebo naslano, jako pfiloha nebo jako
vloZka do polévek.

KoBpHKKH - Druh pernikd.

KxojiuBo - Sladkd jeCnd kaSe s medem, makem a varetiji.

1% Nekdy se pridévala jests sladina \cycio\ - pozdg&ji fepny cukr.
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KoTJIOMbI - SmaZené placky z vrstveného (listového) tésta s beranim lojem. Pokrm prevzaty od turkickych
narodu.

kpeHaeab - Pedeny preclik z kynutého tdsta. Obliben byl zejména ve méstech, kde se jich do bol3evické
revoluce na trZiStich prodalo veliké mnoZstvi.

kpyna - Obill ve stoup& zbavené slupky a n&kdy i rozdrcené a proseté na poZadovanou jemnost — kroupy.
Kroupy byly zékladni surovinou pro piipravu ruskych kasi a polévek — z kazdé obiloviny se vyrabélo
n&kolik druhit krup odlifujicich se pfedeviim jemnosti. Nejobliben&jsi byly predeviim kroupy
pohankové, ale také je&né*’, psenitné, prosné, Spaldové, ovesné. Jediné zmo ze kterého se kroupy
nevyrabély bylo Zito — to bylo chutng&jsi semleté na mouku.

kpynenuk - Sladky ndkyp z pohankové nebo jahelné kafe. Do vychladlé mazlavé kaSe se zamichala vejce,
tvaroh, maslo a med (cukr). Hmota v pekacku se svrchu potiela vejci se smetanou a zapekla se v peci.

KyJiara - Starobylé svateénf kaSovité jidlo ze smési sladové a Zitné mouky a drobného ovoce. OpraZzend mouka
se zalila vatici vodou, pfidalo se ovoce a vie se dalo do pece napafit. Vznikla husté sladk4, velmi sytd
kaSe, kterd se jedla studend i tepld. Etymologie tohoto slova je nejasnd, patrn€ se jednd o vypijcku
z turkickych jazykd.

kyJebsika - Velky piroh ve tvaru veky z listového nebo kynutého t&sta vétdinou s rybi, ale i masovou, houbovou
nebo jinou nadivkou. Obsahuje mnohem vice nadivky neZ tésta a proto se §favnatd nadivka nejprve
bali do paladinek a teprve poté ptikryva t&stem - zabrani se tak vzniku sraZeniny ve spodnim t&stovém
obalu. Slovo \xyne6sxa\ pochdzi snad z ugrofinskych jazykt, kde slovo kala oznaCuje rybu.

Kkyjgem - Plvodem ukrajinsky pokrm, zdomdacnély vSak i v jihoruské kuchyni - charakterem na rozhrani mezi
polévkou a kasf. Nadrobno nakrgjené brambory se nejprve uvatily spolu s jahly. Hustd polévka se poté
povafila s cibulkou smaZenou na sadle, $kvare€ky a petrZelovou nati. Nekdy se v8ak kule§ ptipravoval
i bez brambor. Altajsky kule¥ (na Altaj se tento pokrm dostal s jihoruskymi pfist¢hovalci) byl také
z jahel a brambor, byl v¥ak charakteru zapeCeného nakypu s vejci a smetanou.

kyand - Svéatedni moucnik z tuéného kynutého t€sta s mandlemi, rozinkami, kandovanym ovocem a kofenim,
peceny ve vysoké okrouhlé formé&. Jedna se o velmi pracny a nédkladny mouc¢nik, proto se pfipravoval
pouze o nejvétsich cirkevnich ¢&i lidovych svatcich — nejcastgji o Velikonocich, ale i o dozinkach
apod. Slovo samo je feckou vypijckou — slovo /yohiig/ oznacuje chléb kulatého nebo ovalného tvaru.

KyHIIoMBI, KyHaymisl - TadtiCky z nudlového tésta plnéné houbovou nebo ryZovou néplni. Tasticky se nejprve
zapekly v peci a aZ teprve poté dodusily ve vodé nebo vyvaru. Podavaly se nejéast&ji s kysanou
smetanou nebo miékem ¢&i se sekanym §tavelem nebo Stovikem. Nazev ukazuje, Ze se toto jidio do
ruské kuchyné dostalo z kuchyni turkickych narodf. Muselo to byt viak jesté pied 16. stoletim, nebot’
v Domostroji se o n€m hovofi jiz jako o b&Zném jidle.

KypHHK - Velky piroh ve tvaru bochniku, pfipravovany vétSinou z listového tésta. Kurnik je plnény n&kolika
druhy nadivek oddélenymi mezi sebou paladinkami. Jako i jiné velké mouéné vyrobky kulatého tvaru
i kurnik plnil obfadni funkci a byl nezbytnou sou&asti napfiklad svateb. Na svatbach se do n&j n&kdy
zapékala driibeZ veelku. Podle obecného min&ni vd&&i kurnik za sviij ndzev slepi&i nadivee, kterd je
pro ng&j charakteristicka. Nazev v§ak patrn&€ pochézi od slovanského slovesa kuriti = koufit, topit, coZ

se vztahuje ke zplisobu jeho pFipravy v dymajici ruské peci, nikoliv k nédivce. Sémantické spojeni se

20 K ase z je¢né lamanky bylo oblibené jidlo cara Petra L.
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slepici je aZ z pozdgjsich dob (slepice pfedstavovala odeddavna symbol plodnosti - kurnik byl Casty
svatebni pokrm).

kyTbsi - Sladké kaSe z vafené pSenice nebo ryZe s medem, ofechy, makem, ovocem &i rozinkami. Obtadni jidlo
konzumované v pfedveder Vanoc a na vzpominkové slavnosti za zemielého \nomunku\, ale i na
svatbach a pfi narozeni d&ti. Nazev pochazi z feétiny, ve které slovo y0yxog oznacuje zrno. Kutjja se
vafila z celych (nerozdrcenych) zrn, ktera u vSech zemédélskych kultur odeddvna symbolizovala
obnoven{ Zivota — nesmrtelnost.

gamma - 1. Téstovina z ,,nudiového t&sta“. Tuhé t&sto z mouky rozmichané s vodou (nékdy i s vejci) se dotenka
rozvélelo valeCkem \ckamka\ a poté se z n&ho krajely dlouhé tenké nudle, které se n€kdy i dosousely
na peci . Od Ceskych domacich nudli se \manma\ 1if v&t§i délkou i $itkou (Easto byla podobna spise
nudlim typu , tagliatelle®). Nékdy se vSak nekréjely pouze nudle, nybrZ i ¢tverecky ¢i jiné tvary. 2.
Masovy vyvar (8asto slepi¢i) snudlemi jako vioZkou. Slovo lapsa je stard vypijcka z turkickych
Jjazykd, kde slovo lak&a oznauje «malé kousky tésta vaiené v masovém vyvaruy.

nebenn - Peené labut€ - ritudlni pokrm podavany vétSinou na zacatku vyznamné hostiny. Labuté se podavaly
na velkém podstavci z jemného \cnodnoe\ neslaného t&sta spolu s vnitfnostmi v $afrénové omadce.
Cely postup okrajovani masa z peené a kladen{ na misky ¢i talife byl p¥isné& ritualizovany. Nikdy se
nepekla pouze jedna labut, vzdy minimalng dv&. Souvisi to patrné s faktem, Ze labut€ jsou pérové
ptactvo.

aepamm - Ovocna pochoutka pfipravovand do zdsoby. Ovoce se vafilo s medem, nebo sladovym sirupem
\matoka\ a poté pasirovalo ptes sito. Vznikla kaSe se pak suSila na desce v peci a po vysuSeni se
svinovala do trubicek.

JeBamiHuKH - Pirozky znesladkého jemného tésta s ndplni zrozvafené ovocné kase nebo povidel. Dnes
vétSinou smazené.

Ma3yHsi - Plvodni ruskd sladkost z fedkvové mouky s medem nebo cukemnym sirupem \maTtoka\ a kofenim.
Redkev se nejprve nakrajela na platky, které se ususily v peci a pak roztloukly na mouku. Ta se pak
s ostatnimi pfisadami dva dny pomalu dusila \romnenne\ a odpatrovala v peci na hustou kasi.

Men, Menok - Slabg alkoholicky napoj vyrdb&ny mirnym zkvaSenim rozfedéného svafeného medu s ptidanim
ovocnych §tdv, vyluhu z chmele, ¢i bylin.

men cTaBJieHbId - Alkoholicky napoj vyrdabény hlubokym zkvaSenim rozied&ného svafeného medu s pfidanim
ovocnych §tav, chmele &i bylin. N&kdy byl jesté doalkoholizovan ptidanou vodkou.**' Podle historika
Kostomarova byl nékdy natolik silny, Ze se po vypiti vétsiho mnoZstvi ¢lov€k neudrzel na nohou

\Wéd cuuban ¢ noa\.**

21 Jeden z nejstarsich podrobnych navodii na p¥ipravu silné \crasnenas\ medoviny (malinové) uvadi jiz zmingny
OLEARIUS:,,...Nejprve se zralé maliny daji do soudku, na né se nalije voda a necha se to v tomto stavu den
nebo dva, dokud viechna chut’ a barva nepfejde z malin do vody. Potom se ta voda z malin slije a pfimicha se

k ni ¢isty (nebo odvost&ny) véeli med. Podita se na dzban v¢eliho medu 2 nebo 3 dzbany vodky, pfjde na to, zda
chtgji silnou nebo sladkou medovinu. Potom do toho hodi kousek oprazeného chleba, ktery je pomazan trochou
spodnich, nebo vrchnich kvasnic. KdyZ zaéne kvaSeni, chléb vyjimaji, aby od n¢j medovina nedostala prichut’ a
potom to nechaji kvasit je$té 4 nebo 5 dni. Pokud chce n&kdo ptidat medovin€ chut’ a vini kofeni, zavé&si do
soudku htebicek, kardamom a skotici zavazané v odfezku latky. KdyZ medovina stoji na teple, tak nepfestane
kvasit ani za 8 dni, proto je tfeba premistit soudek po uplynuti dané doby na chladné misto a stédhnout medovinu
z kvasnic.” Viz OJIEAPUH, cit. d., s. 205.

22 Viz KOCTOMAPOB, H. U, cit. d., s. 121.
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Mopce - Ovocnd $tdva rozfedéna vodou. Rozdrcené ovoce se &asto mirné nakvaselo, &imZ se naruSilo rostlinné
pletivo a do §tdvy se lépe uvoliiovaly chut'ové, aromatické a barevné latky. Zejména z drobného
bobulového ovoce (lesni jahody, maliny, brusinky) konzervovaného alkoholovym kvaSenim se
pfipravoval mors i v zim&.

Haust - Skopovy Zaludek plnény pohankovou kadi s masem. Z uvafené skopové hlavy a noZicek se obralo
maso, které se rozsekalo a smichalo s omasténou pohankovou ka$i a cibuli. Skopovy Zaludek se
naphil smési, doprostied se vlozil vafeny skopovy mozek a vie se pevné zafilo. Lahiidka se poté
pekla v mirn€ vyhiaté peci. Podavala se jako tradi¢ni pfiloha ke $&im.

orypusl cojienble - Kvafené okurky s kofenim - nejcastdjsi zplsob upravy a konzervace okurek. Dubovy
soudek se nejprve vystylal dubovym, Cernorybizovym a vistiovym listim. Vysklddané okurky se
prokladaly kienem, kfenovymi listy, koprem, estragonem a &esnekem. Soudek se poté napevno zabil
vikem a dirou se obsah zalil pfevafenym a ochlazenym slanym néalevem. Po ucpéni otvoru ve viku se
soudek odvalil do sklepa, kde okurky pomalu kvasily, ¢imz si uchovaly svou kiupavost.

oxpowku - Druh studenych zeleninovych, &asto bezmasych polévek, v nichz tekutou slozku pfedstavuje kvas.
Proménlivé komponenty (vafené brambory, varend fepa, pifpadn® vafené maso i ryba, natové
cibulka, Cerstvé okurky, kvalené houby, petrZelovd nat’, kopr aj.) se nakréjeji a zaliji ndlevem
z kvaSenych okurek ochucenym peptem a hoi¢ici. Asi po plilhoding se pfimiché kvas \kBac Gemnpriif
okpoleqHsli\ a polévka se na talifi posype nakrdjenym vafenym vaji¢kem. Nézev okroSky pochazi
pravdépodobné od slovesa \kpommts\ = ,,drobit, rozméliiovat®.

oJiagbH, oJ1agu - Na panvi peCeny nebo smazeny mouénik (ze stfedné€ hustého litého kynutého nebo piskotového
tésta) okrouhlého tvaru. Je moZno ho vzhledové zafadit né€kam mezi naSe livance a vdolky.
Etymologie se vztahuje patrné k feckému slovu eladion, které znamena olej (tuk). Olad’ji tedy
znamenaji «smaZené (pecené) na oleji»

onmapa - Starorusky kvasek, kterym se nejéast&ji kypftilo t&sto na pirohy, bliny apod. Vé&t§inou se pfipravoval
kvések otrubovy. Otruby se spatily vafici vodou a do vlaZného tésti¢ka se pfililo pivo, kvas nebo pivni
¢ kvasovy kal. Kvasek se nechal pfes noc vzejit (kvasinky se namnoZily) a na druhy den se jim
zadélalo potfebné tésto, které velmi rychle kynulo. V 19. stoleti byl tento pracny zplsob nahrazen
pohodIngjsim zplsobem za pouZiti drozdi (aktivnich kvasinek), které kyptf mnohem rychleji.

nactuiaa - Ovocnd pochoutka pripravovand do zdsoby. Ovoce se vafilo s medem, nebo sladovym sirupem
\matoka\ a poté pasirovalo pfes sito. Vzniklad kaSe se pak §lehala a po nasledném zakvaSeni se
dosousela na desce v peci.

nacxu - Svétedni tvarohové nepeCené dorty - vétSinou ve tvaru Ctyfhranné pyramidy. Paschy se pfipravovaly
studenym ¢i horkym zplsobem. V obou piipadech se do mé&kkého tvarohu postupné primichavaly
jednotlivé komponenty — mouckovy cukr, maslo, zakysand smetana, vy§lehana §lehacka, ofisky a
suSené ¢i kandované ovoce. Hotovou pastou se naplnila forma \macoununa\ a sladkost se nechala
nejmén¢ pul dne tuhnout. Pascha se podavala vychlazena. ProtoZe se jedna o pomérn€ nakladny
pokrm, pfipravoval se jen o vyznammnych svatcich - zejména Velikonocich (odtud nazev).

natoka - Cukemy sladovy sirup - pfisada do napoji, sladkosti aj. Vyrédbél se metodou zcukfovani obilovin
pomoci sladu. Ze zcukieného polotovaru se vafila sladinka \cycsio\, ktera se pak v kotlich odpatovala

na hustotu sirupu.

- 131 -



nebMeHM - Vafené tastiCky z nudlového tésta charakteristického tvaru (§atecku se spojenymi rohy ¢i ouska).

Oblibené jidlo zejména ruskych Sibifant, kte¥{ jej do jidelniCku piejali od domorodcil. Pravlasti

424

3 Nerusky nazev pochazi snad ze zyrjanského jazyka

pelmetill je viak patrng Cina. ve kterém

oznaduje plnénou t&stovinu. Pelmené se plnily pfedeviim sekanym masem s cibuli, ale i houbami a
kyselou smetanou. Pelmené se vzdy pfipravovaly ve velkém, vétSinou v zimnim obdobi, kdyZ byl
relativni dostatek masa, a zamrazovaly se. Pelmené slouzily téZ jako oblibené jidlo na cesty, kde

poslouzZily jako rychlé jidlo obsahujici maso i «p¥ilohu».

nepeneua - 1. Nakyp ze sekanych syrovych jater, §lehanych vajec a cibule, zapedeny ve skopové sit’ce

nuBO -

HHPOTH -

\casibHHK\. 2. Velky okrouhly moulnik s jemného tésta slouZici také jako podstavec pro podavani
ritudlniho jidla, napf. pe¢enych labuti \ne6ean\.

Souhrnny nazev. pro slab& alkoholické napoje vyrabény ze sladu a chmele. Na staré Rusi se pouZival
slad ovesny, je¢ny, pSeni¢ny a Zitny - za nejleps{ se povazovalo pivo Zitné. Souhrnné skupiny «pivo» a
«kvas» se ¢aste¢né piekryvaly. Rozdily mezi n&kterymi druhy piva a kvasu byly ¢asto nepatrné -
nekdy se jednalo jen o rfizna regiondlni oznadeni totoZného népoje, zejména pokud se do kvasu
pridaval chmel. Pivo se od kvasu odliSovalo zejména v&tsim mnozstvim alkoholu. Nézev pochézi od
slovesa pit \mute\ - pivo bylo tedy to, co se pije. Pivo slouZilo na Rusi odeddvna spolu s medovinou
jako rituélni napoj pfi slavnostnich hostinéch a svétcich.

Oznaceni svatenich mou¢nych pecenych &i smaZenych pokrmii s nadivkami uvnitf (vétSinou). Pirohy
se pfipravovaly pievazné z pSeni¢né mouky. V ruské kuchyni existuje obrovské mnoZstvi pirohli a
pirozkl lificich se tvarem, velikostf, typem t&sta, ndplni a zplsobem tepelné Gpravy. Té&sto se
pfipravovalo kynuté, kynuté jemné, kitthké, pozdéji i listové aj. — ve staré ruské kuchyni se pouzivalo
nejméné 10 zékladnich druhii t&€st (valnd vétsina kynutych), kterd se pouzivala na pfisluiné tvary &
napln€. Nadivky se pfipravovaly ze viech dostupnych surovin — z mnoha druh@ obilovin, planych
rostlin,** zeleniny, ovoce, masa, ryb, hub, vajec i jejich viemoZnych kombinaci.** Pirohy miiZzeme
ramcove rozd€lit na velké (které se kraji) — kulebjaka \kynebsixa\, kurnik \kypuuk\, kolobok, stfedni
(jednoporcoveé) - rasstégaje \paccTeram\ &i malé (vice na porci) — lodicky \catiku\, rozanciki aj. Ndzev

piroh pochazi od starého ruského nazvu pro hostinu \mup! — bez piroht byl \mup\ nemyslitelny.

ok — Sladky moudnik z kynutého t&sta. Platek t&sta se pomaze mdaslem, posype cukrem nebo mékem a

poté svine. Vznikly véletek se miZe rozli¢ng formovat & krajet. Tento moucnik je domaci specialita

Dr. Uli¢né.

nonoTkn - Pllky pfedb&zng upravené*”’ driibeZe zasolené v soudcich. P¥ed konzumaci se spafily vatici vodou*?®

a ochladily. Podéavaly se pak nej€astgji s pikantnimi ptilohami (Cesnekem, kfenem nebo octem) jako

chutovka \zaxycka\ ¢i studené jidlo.

2 Italské obdoby pelmeiiti — , tortellini“ a ,,ravioli“ — pochazeji taktéZ z Ciny. Znalost jejich vyroby p¥ivezli do
Evropy patrné v Cing& pobyvajici italsti kupci.

424 podle jinych badatelfi pochézi ndzev z komi — permjackého jazyka, ve kterém znamen totéz.

“2 predeviim se $fovikem a koptivami.

426 Bgzné , lidové* pirohy se plnily nejéastdji nadivkou ze zeli, fepy, ka¥e nebo hub.

4277y, zabité, opatené, oskubané, vykuchané a omyts.

2 Dnes bychom fekli, Ze se zblangirovaly — &imz se odstranil pfipadny povlak neptijemného vzhledu &

zépachu.
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noH4YuKH - SmaZené «koblihy», vétSinou bez naplné.

noxiiebkn - 1. Teplé lehké bezmasé polévky - vétSinou zeleninové nebo luSténinové. Na severu a ve stfednim
Rusku se do nich ptidaval pfedeviim hrach a kroupy, na jihu i fazole, ¢ocka a vice zeleniny. 2. Diive
se timto nazvem oznacovaly 1 polévky obecné.

npocdopa, npocsupa - Maly bochének z kynutého p$enicného t&sta uZivany ve vychodni cirkvi k eacharistii.
M4 zpravidla podobu dvou k sobé& pfipecenych diskd, jeZ jsou shora opatfeny peceti. Nazev pochézi
z fe€tiny - TPOGEOPAL.

npsinukH - Starobyly druh pediva z Zitné nebo pieni¢né mouky, medu a koifeni — pernik. Kypfen byl pernik
vét§inou sodou, do kofenné smési se pridavala skotice, hiebicek, nové kofeni, kardamom,
pomerancova nebo citronova kira, muskatovy ofech, badyan, mata, anyz, zazvor aj. N&kdy byl téZ
zlepSovan mandlemi, ovocnymi §tdvami ¢i glazurou. Diky velice dobré uchovatelnosti byl pernik jiz
odedévna pecen primyslové a prodavan na trzich — proslaveni byli zejména pernikati z Tuly, Moskvy,
Vjazmy nebo Voron€Ze. Tabulkovy pernik byly tvarovan piekrasné vyfezdvanymi dfevénymi
formami, jindy z n&j byly vyrabény figurky ¢i byl jinak tvarovan. Nézev pochézi priblizné z 11. - 12.
stolet! a vztahuje se k aromatickému kofeni{ do n&j pfiddvanému \mpssoctn\ . Predtim se pernik
nazyval medovy chiéb \memoBriit xme6\. Velky rozkvét zaznamenalo perniké¥stvi zejména od 17.
stoleti, kdyZ se zacalo do Ruska dovézet ve v&tSim mnoZstvi potiebné koteni.

neiuky - Pedené nebo smazené «vdolky» z kynutého t&sta podavané prelité zakysanou smetanou nebo medem.
Nézev pochézi od adjektiva \mermuerid\ tj. nadychany, nakypieny.

paccobHuKH - Teplé polévky z vnitinosti s kva§enymi okurkami a okurkovym nélevem \paccom\. Mimo
ledvinek €i driibeZich vnitinosti se do rassolniku pfidavaly krupky &i brambory, cibule a kofenova

% Nazev rassolnik se objevil

zelenina. Ochucoval se koprem, natovou petrZeli a divokym kofenim.
pomé&mns neddvno — az v 19. stoleti, ackoliv okurkovy nalev se pouzival do polévek jiz mnohem dtive
(podle Pochljobkina jiz od 15. stoleti.**); viz \paccoa\.

paccoJt, pascoJ1, pacoa - 1. Nalev z kvaSenych okurek. Nazev pochdzi od slova \conuts\. 2. Polévky a tekuté
pokrmy, které se ochucovaly okurkovym nalevem.”' Slo v$ak o natolik nesourodou skupinu jidel, ze
se tato jidla pozdgji zacala charakterizovat presnéji — tak vznikly kalji \xanbn\, soljanky \cosistHkn\ a
rassolniky \pacconsnukm\. K tomuto procesu dochédzelo od 17. do 18. stoleti.

paccosiHoe - V 16. a 17. stoleti ndzev pro dneSni zakusky \sakyckm\. V Domostroji se mezi tato jidla tadi
naptiklad solend ryba, ryba vafend v okurkovém laku \paccon\, suSend ryba, pirozky s prosnou
nadivkou, s vjazigou \Bsizura\, kvasené houby, raci aj.

paccrerau - Pirozky stfedni velikosti, charakteristické vykukujici nadivkou (Easto rybi). Nazev pochazi patrng
od slovesa ,,rozepnuty* - \paccTerayThiii\.

priba napoBasi - Ryba duSend v mensim mnoZstvi tekutiny se zeleninou a kofenim. Mensi ryby se dusily vcelku
(typické bylo stoCeni ryby do kruhu a pfivazan{ ocasu k hlavé), velké porcované - pfednostné se
vybiraly ryby s malym mnoZstvim kosti. Do rybi varky se ptidaval Easto nalev z kvaSenych okurek,

cibule, petrzel, houby, v 18. a 19. stoleti i brambory a vino. Z kofeni se pouZzival pfedevsim ferny

42 Cesky odborny vyraz pro bobkovy list, cely &erny pept a celé nové kofeni.
430 MMoxJesKUH, B. B., Hayuonanvuuvie KyxHu Hauiux Hapodos, M. 1981, s. 25.
1 Viz té2 KOCTOMAPOB, H. U, cit. d., s. 116.
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pept a bobkovy list. Hotovd ryba se na mise obloZila duSenou zeleninou z vyvaru a prelila oméackou,
ktera se pfipravovala zahusténim p¥ikofenéného a dosoleného vyvaru.

caiiku - 1. Ovalny nebo kulaty pSeni¢ny dalamének. 2. Men3i piroZky ve tvaru ,,Jodicky* \rporu nogouxoit\,
typické zejména pro centralni Rusko a Moskvu. Nazev pochazi z ugrofinskych jazykt, kde slovo saia

(est.) oznacuje bily chiéb. '

canbruK - 1. Sitka (jinak také okruZi) — tuéna bléna kryjic{ stieva savcl. 2. Pohankova kae se sekanymi jatry,
vejci, cibuli a houbami, zavinuté do skopové sitky a pozvolna zapetena v hrnku v peci.

courensb - Starorusky horky napoj z medu, vody, kofeni a bylin. Odd&lené& se pfipravoval odvar z tfezalky, maty,
hiebi¢ku, celého ¢emého pepfe, mletého zdzvoru a skofice a svafeny med s vodou. Ob& tekutiny se
poté smichaly. Nézev pochéazi patrn& z hovorového slovesa \c6uts), uzivaného ve smyslu ,,smichat
dohromady “.

cnobHoe Tecto - Jemné kynuté t&sto — tj. t&sto, do kterého se ptidava na rozdil od tésta chlebového také mléko,
méslo a vejce \cnoba\. Z tohoto t8sta, které se pfipravovalo vét§inou z pSeni¢né mouky, se délalo
predeviim svatetni pegivo — pirohy, bliny aj. Pro piipravu sladkého peciva, napt. pirohli s ovocnou
nadivkou, se zjemiiujicich p¥isad ptidavalo vice.

COK, MOJIOYKO (I3 KOHOILTH, MaKka..) - Postni nahrazka mléka. Semena bohatd na tuk (mak, konopné semeno,
ofechy apod.) se roztloukla ve stoup& a promichala s vodou. Po odstati se drt odcedila, vymackala a
ziskand emulze se pouZivala podobn& jako kravské mléko. Pokud se nepouzivala voda, vznikla
emulze byla hust$f a pouZivala se jako nahrazka masla.

coJ10MaTa, casiamara - Starobylé jednoduché, dfive velmi roz§ifené kasovité jidlo. OpraZena

zitnd mouka se zalila vatici vodou a povafila. Poté se do hrnce pfidalo méslo &i jiny tuk (&im vice tuku,
tim byl pokrm chutn&jsi)432 a postavil se do pece napafovat. Vysledna husta kase byla velmi syta.
Pojidala se nasladko s ovocem ¢&i jen osolend a omat€nd s kvasem. Solomata byla prastaré ritudlni jidlo
konzumované zejména pii agrarnich svatcich — doZinky apod. Nézev pochdzi patrné od Mongoli, u
nichz slovo salamat oznacuje ,, mou¢nou kasi s tukem“.

cojioHHHa - Solené maso, vét§inou hovézi, ale téZ veprové ¢&i skopové. Slouzilo jako konzervovany

polotovar pro ptipravu jidel (ptedeviim polévek) nebo jako pikantni zakuska — pro tento pfipad bylo
také korenéno Cesnekem a dal$im kotfenim.

coasiukn - 1. Pikantni, nakyslé,*” vétSinou masité teplé polévky se zeleninou. Soljanky predstavuji typové
prechod mezi rassolniky (obsahuji kvasené okurky a okurkovy nélev) a $¢imi (obsahuji zeli a houby).
Soljanky se rozliSuji podle dominantni suroviny na masité, rybi a postni (houbové). Daldi pfisady
pfedstavuji kofenova zelenina, olivy, kapary a zelené nat€ (kopr a petrzelova nat’). Ze suchého kofeni
se pouZivd bobkovy list, nové kofeni a cely &erny pept. 2. Pokrm z kouskt masa dufenych v peci
s kysanym zelim ¢i dal§i zeleninou. Nézev se vztahuje patrné ke slovesu \conuts\.

counBo - 1. TotéZ co \cok, Moouko\ 2. Obecné jidlo omasténé timto tukem. 3. KaSe z lusténin nebo obilovin
omasténd timto tukem.

couyHn - Peceny moutnik ve tvaru «vdolkux», vétSinou s tvarohovou naplni. Ndzev pochaz{ ze zvyku polévat

vvvvv

432 Ngkdy se tukem polévala az hotova kage.
33 Soljanky byvaji vé&t§inou vyraznéji nakyslé neZ rassolniky.
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cTporanuHa - Pokrm ze syrového polozmrzlého masa — severosibifskd pochoutka. Maso z Cerstvé zabitého
zvifete — v&tSinou rybi, ale i losi nebo hovezi, se prudce zamrazilo a poté krajelo \crporaso\ na tenké
platky. N&kdy se stroganina solila, charakteristicka jemna chut se soli ale ptebila.*”**

eryzenb — Huspenina z telectho nebo vepfového. Vepiova nebo teleci hlava a kliZnaté ¢asti (noZicky apod.) se
vafily s cibuli a divokym kotenim®. Vafené maso se obralo do vyvaru, ochutilo &esnekem a pepiem a
vie se nechalo ztuhnout. Studéti se podéaval s kienem, hof&ici nebo zakysanou smetanou.

cycno - Sladina - surovina zejména pro vyrobu kvasenych napoji, ale i n€kterych sladkych pokrmili. Vyrabé&la
se metodou zcukfovan{ obilovin pomoci sladu. Zcukfeny polotovar se poté vyvaril ve vodg, do niZ se
vyluhovaly rozst&pené jednoduché (sladké) cukry.

cyxomec - Tolokno \TonokHo\ rozmichané s vodou. Casté postni strava na ruském severu &i vojska na pochodu.

celpaukd - Placky z tvarohového t8sta s moukou a vejci pefené na panvi. V&tSinou se podavaly nasladko
s rozmackanym lesnim ovocem ¢i varetiji. Podavaly se zejména jako zdkusek k ¢aji.

ceruyr - 1. Zaludek domécich piezvykavci (skotu nebo ovci) pouzivany zejména pii vyrobg sladkého tvarohu.
Pfi samovolném zkysani miéka totiZ dochdzi k pfem&n& mlé¢nych cukri na kyselinu mlé&nou a tvaroh
je kysely; enzymy, které obsahuje zejména zaludek mladych zvitat, srdZeji pouze mléény kasein.
Miéko se zaludkem se zahtivalo v peci, ¢imZ dochazelo k vysraZenf bilkovin. 2. Pokrm sestavajici ze
smési obilninové kaSe a vnitfnosti (mozku &i jater), kterou byl naplnén skopovy Zaludek. Napn&ny
zaludek se zasil a vloZil do pece, kde se pomalu dusil.

certa -  Med nebo sladovy sirup \matoka\ rozied&né vodou. Tento napoj se podaval zejména ke sladkym
kadim. Nesmél chybét zejména na pohiebnim a vzpominkovém stole; \cbITuts\ vodu znamenalo sladit
ji.

TaBpaH4yK - Druh dnes jiz zapomenuté rybi polévky s kousky jesetetiho nebo jiného rybiho masa. Nazev vznikl
zkomolenim turkického slova tagrancuk, coZ byla skopovd polévka s masem nakrijenym na kousky
(sloveso tagran oznacuje v turkickych jazycich «rozkrajet»). Ptejaty pokrm zacali Rusové vzhledem
k postnfm predpisim piipravovat pfevazné zryb, a tak to jiZz zistalo. Piesny recept se nikde
nezachoval, ale pfedpoklada se, Ze tagranuk obsahoval mimo ryb také vodnici, mrkev, kvafené
houby a okurky.

TeabHoe - 1. Originalni ruskd prava ryb (pfedevsim lososa, mnika a candéta) spocivajici v jejich roztludeni a
rozetfeni na homogenni masu. Do vzniklé faSe se pridala trocha mouky s vodou a na ochuceni sil a
sekana nat'ova cibulka. Vzniklou fa8i, kterd se ochucovala natovou cibuli, se mohla nadivat jin4 ryba
\pei6a TenbHas\ nebo plnit piroh \kymebska TensHas\. N&kdy se fa§ upravovala samostatné — vafenim
ve forme¢ podlouhlého ,knedliku“ v ubrousku &i za$itd v rybi kiZi nebo pefenim & vafenim ve
forméch. PouZivala se pfedevs$im forma na karavaj, ale i formy ve tvaru selat, zajicfi, kachen &i Sunky,
¢imZ se v postni dobé ,,imitovalo maso“. PouZitim riiZovo-oranzového lososiho masa se docilovalo
vérohodnosti ve vzhledu hotového vyrobku. Po vyklopeni z formy se pastika jedla bud tepld
s omackami (Casto Safranovou) nebo se ochladila a jedla naptiklad s Eesnekem nebo kvafenymi
okurkami. 2. V nov¢jsi dob& obecné roldda nebo zvife plnéné mletym masem.

ToJ0KHoO - PfedbéZné upravena (instantnf) ovesna mouka. Tento zplisob tipravy ovsa byl rozpracovan patrné na

ruském severu. Oves se nejprve na 2 — 3 dny namocil do kadi (¢i se jen ponofil pytel s ovsem do

% Podrobngji viz PESEK, P., cit. d.
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potoka) dokud zrno zcela nenabobtnalo. Poté se zrni 24 hodin napatovalo v ruské peci ¢imZ dochézelo
k pfeméné Skrobii na straviteln&jsf a chutové pfijatelngjsi sladké cukry. V peci se zrno poté dosouselo
¢i mirn€ prazilo a nakonec roztloukalo &i mlelo na jemnou mouku. Z tolokna se pfipravovalo celé
mnozstvi pokrmtl, ale nejéastgjsi bylo pouhé rozmichini v mléce, kvasu &i vod¢€ (viz \cyxomec\) na

5 Nejroz$itengjsi bylo tolokno zejména

hustou kasi, kterd byla okamZit€ vhodna ke konzumaci.
v severnim Pomofi, na Uralu a pozd€ji na Sibifi — tedy pfedevSim v zénach s drsngjsim podnebim, kde
patfil oves k zdkladnim plodindm. Tolokno bylo v 16. a 17. stoleti jednou z nejpouzivanéjSich

potravin ruské kuchyng. Nézev se vztahuje k slovesu \roxogs\ - ,,tlouci.

TomJieHHe - V tomto pfipadé proces dlouhodobého nahfivani potravin v tekutin€ pfi teplot& blizké 100°C —

TIOps

yxa

tepelnd tUprava charakteristickd pro pokrmy pfipravované vruské peci. Tento postup je
charakteristicky zejména pro pfipravu kasi, ale i $&i a jinych staroruskych pokrmil. P¥i \romnennm\
tekutina s potravinou v hrnci jen velmi mirné probublavé, nékdy viak ani nevati. V novgjsi dob& byl
tento teplotn{ reZim, podstatny pro mnoho tradi¢nich jidel, nedokonale simulovan v doméacich
troubéach.

Prost¢ jidlo sestavajici z kouskt chleba, chiebovych kiirek &i sucharti nadrobenych do kvasu, osolené
vody, mléka, syrovatky & jarni bfezové mizy \Gepesosen\. Turja z kvasem byla obvyklym postnim
jidiem t&ch nejchudsich &i asketickych kiestant (“bezmasé nevafené jidlo” - viz kapitola 3.3.2.).
Turja z bilého petiva v mléce viak byla pFipravovéna i v majetn&jsich doméacnostech jako jidlo pro
malé déti. Nézev je patrné vyptjcka z baltickych jazyki, kde slovo tyré (lit.) oznaduje «kasi, &i
polévku z chlebovych kiirek»

1. Souhrnné oznadeni pro staroruské polévky, jejichZ hlavnim (a ¢asto jedinym) komponentem bylo
maso nebo ryba. Uchy se asto dochucovaly aromatickym dovozovym kofenim (3afran, Gerny pepf,
htebicek, skoFice) &i zelenymi natémi. Uchy se d&lily na teplé nebo studené. 2. Od za&atku 18. stoleti
je takto oznaCovana pouze tepld rybi polévka, 1épe fefeno rybi maso vsilném vyvaru. Ucha se
vét§inou pfipravuje z vice druhfi sladkovodnich ryb, minimalng€ viak ze dvou druhd. Nejdfive se
pfipravuje silny rybi vyvar z aromatickych drobnych rybek (obzvlasté cenény je jeidfk),436 kotent
(Cerny pept, bobkovy list, estragon, kopr, $afran) a zeleniny ( vzdy cibule, n€kdy pastindk, mrkev,
petrzel & pérek).”” Do hotového a dochuceného bujénu se vkladaji vétsi kusy oisténého rybiho
masa, které se v ném kritce povati (5 - 20 minut; rybi maso se nesmi rozpadat). Hotovy pokrm se
nakonec posype zelenou nati — petrzelkou, nat'ovou cibulkou nebo koprem. V lidovém kuchyni se
viak ucha pfipravovala vét§inou mnohem jednoduseji. Ruskd kuchyn& znd n&kolik desitek variant
uchy lidicich se predeviim pouZitymi rybami, ale i kotenim*® a zeleninou. Za nejchutn&jsi byla
povaZovana tzv. ucha «bila», pfipravovana zjemnych libovych ryb — z okouna, candita, mnika,

jezdika a stha,™ méng jiZ ucha «ferna» z karase, sazana, tlousté a perlina.**® Ucha z lososovitych

35 podrobngji viz Kuuea o éxycroii u 300posoti nuwe, nof pex. Y. K. CUBOJIATL, M. 1953, s. 228-229.

36 Ngkdy se rybky vaii v gdzovém pytlicku a zelenina a pfipadné nerozsypavé brambory se ve vyvaru
ponechévaji.

7 yyvar se nékdy &isti rozetfenymi jikrami aby se dosghlo zadané priizratnosti. Rozetfené jikry &i vajecny bilek
se zaSlehaji do vlazného vyvaru, ktery se poté ptivede k varu a precedi pres platno. VysrdZend bilkovina odejme
vyvaru rozptyleny zakal.

xexr

% Rusky \okyHs, cy/iaK, HaTuM (MEHS), epu, cur\.
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nebo jeseterovitych ryb se nazyvala Gervenou* a vyznacovala se obzvlastni tuénosti. Nazev (j-)ucha
je obecné slovanského plivodu, v mnoha slovanskych jazycich oznaluje ,, fidké jidlo* (srov. &eské
slovo jicha oznalujici ,,omacku” ¢i ,,polévku*).
ymHoe - Staré ruské jidlo z dufeného skopového. Skopové hrudi se nakréjelo na kousky, osolilo a opepfilo a
opeklo na tuku. Poté se maso vrstvilo do hrnce st¥idavé s cibuli, mrkvi a vodnici. Pfidal se Cesnek a
voda a vie se dusilo domé&kka — n&kdy pod poklickou z t&sta. Nakonec se pokrm zahustil oprazenou
moukou.
xBopocT - Dokiupava smaZené listky z kynutého t&€sta obalené v mouckovém cukru. Obdoba ¢eského mouéniku
,.boZi milosti®.
xe6 - Chléb - pro ruské obyvatelstvo po vice jak tisic let nejdiileZit&jif zdroj kalorii. Chléb byl zakladni a
&asto jedinou «ptilohou» skoro ke viem jidlim. Chleba se jedlo v&t§inou mnohem vice nez pokrmu, k
n&muz se ptikusoval. Zadny z ostatnich pokrmi se s nim nemohl srovnavat, pokud jde o mnoZstvi
krajovych variant. Chleby se li§ily vychozi obilninou, jemnosti a kvalitou mouky, zplisobem
zpracovéni t&sta, zpisobem pelenf, tvarem a dal§imi detaily. Nejrozsiten&j§f byl na Rusi tradi&n&
chléb Zitny, nebot’ v nejvice osidienych stfedoruskych oblastech se Zitu dobe dafilo. Podle regionu se
do Zitné mouky viak také ptimichdvala mouka je¢nd (Sibif), ovesnd (severni Rusko) €i pSeni¢na (jizni
Rusko). Pfiprava chleba vyzadovala pom&rn& mnoho ¢asu. Nejprve se musela mouka prosit na
specialni koryto. Prosatd mouka se ve dfevéné diZi zamichala spole¢né s viaznou vodou, trochou soli
a ptedem piipravenym kvaskem. Kvasek se délal pfedev§im z kali z piva & kvasu, nebo ze zbytki
z ptedchoziho peteni, které se zamichaly s trochou mouky s vodou a nechaly v teple vzejit. Té€sto,
kopisti dobfe vypracované, se pak nechalo v teple vykynout. Vykynuté t&sto se rozdé€lilo na n&kolik
dilti, ze kterych se vytvarovaly vét§inou kulaté pecny. Chiéb se pekl ve spravné vytopené a isté
vymetené peci. N&kdy se ukladal na svrchni zelné listy aby se neupinil. Etymologie tohoto
terminu hlaifs, oznacujicimu ,,chléb“. Uskali tohoto vykladu predstavuje fakt, Ze slovanska hlaska ch
prakticky nikdy neodpovida germénské hidsce h a nepodafil se objasnit ani kofen tohoto slova.
xsé6oBa -~ Starorusky souhmny ndzev pro polévky, pozd&ji lidové oznaleni lehkych polévek \moxnebxm\. Od
zacatku 19. stoleti je viak toto oznadeni nahrazovano terminem \cym\, pochdzejicim z francouzstiny.
Pozdgji (v 18. a 19. stolet{ ) se takto oznalovalo jidlo polofidké — pfechod mezi kasi a polévkou.

(1344

Oznadeni \xné6oBa\ souvisi se slovesem \xne6ath), které dnes znamena ,,jist tekuté jidlo 1zici* & ,,pit

velkymi dousky*.

IaHbry, maHexkH - Druh piroZkd ve tvaru kolagku s nadivkou svrchu. Safigy jsou vzhledové podobné
mou¢niku \eaTpymka\ . Charakteristické jsou zejména pro Sibif a severni Rusko. Nézev pochazf
patrng z turkickych jazyki ~ tatarské kuchafské knihy je uvadgji jako tradi¢ni pokrm (srov. obdobng
zakoncené turkizmy: \nensra, ceprra\ aj).

i, wre - Tepld polévka se zelim nebo kroupami. Vyznam tohoto pojmu se regiondln& a historicky velmi
vyrazné prométioval. Ve stfednim Rusku, které bylo vptipadé mnohych pokrm@i nositelem

Standardu®, jsou §¢i nezahust&na polévka (nékdy masovd) z kysaného nebo Eerstvého zeli \reruprre

40 Rusky \ kapac, ca3aH, TOIOBIb, KpacHOTIEpKa\.
1T ososovité nebo jeseterovité ryby byly na Rusi nazyvany ,,&ervené ryby* \kpacHas psi6a\.
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mw\, aromatické (pfevazné kofenové) zeleniny a ptipadné hub. Smérem na vychod (na Uralu) si do
téchto §¢i, pon&kud viak chudsich, radi pfisypéavali kroupy. Severoruské ¥&i byly &asto jen jetné
kroupy uvatené ve v&tsim mnozstvi vody, zahusténé mouénou zatfepkou** a dochucované pouze soli.
Smérem od stfedniho Ruska na jih se vSak ve §Cich objevuje stale v&t3f podil zeleniny - napiiklad
Cervené fepy €i tykvigek. Nejrozsifengjsi stfedoruské 5¢i z kysaného zeli byly ¢asté snidatiové jidlo,
nebot’ ziistaly v teplé peci aZ do rana, ¢imz ziskaly i neoby&ejnou jemnost. Podobnym zpiisobem se
pfipravovaly i ,dlouhé“ §¢i \cyroumsie mm\, které byly podavény zapeCené pod poklici ztésta.
Etymologie se patrn€ vztahuje ke staroruskému slovu \cb18\, které oznacuje sytost a nasyceni (srov.
ceske sloveso jisti).

¥, ITH KHchabsle - Druh kvasu, ktery se pfipravoval z pSenicné a pohankové mouky s pfidanim pSeni¢ného
nebo je¢ného sladu. Hlubokym prokvaSenim ziskal tento kvas vyrazné kyselou chut’ a vysoky obsah
kysli¢énfku uhli¢itého. PouZival se bud k pfimé konzumaci nebo pro ptipravu pievazné studenych

polévek.

#2 Rozmichand voda s moukou vlita do vrouci tekutiny — postup branici vzniku nezadoucich mougnych hrudek.
Nekdy se viak také pouzival mouény kvasek — vysledek byl potom blizky &eskému (podkrkonogskému) kyselu.
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