Ruska a Gruzinska kuchyrna a kuchyne ostatnych narodov byvalého
Sovietskeho zvazu :)

Rusky narod za panovania carov a bojarov sa stravoval velmi jednoducho, jednotvarne a chudobne. Kuchyna
vladnucej Slachty vSak bola bohatd, neskromna a spociatku pod vplyvom Byzantskej riSe. Isty obrat nastal az
v XVII. a XVIII. storoci za panovania cara Petra Velkého a carovnej Katariny, ked stara carska kuchyna dostavala
iny charakter a velmi ju ovplyvnila francizska kuchyna.

V ruskej kuchyni sa v nespoCetnom mnozZstve Uprav pripravuju morské ryby, raky a makkySe. Okrem toho
obrovské sladkovodné rieky vydavaju svoje bohatstvo sladkovodnych ryb a davaju moznost pripravovat cely rad
velmi chutnych a vyZzivnych jedal.

Z dalSich druhov masa je to maso hovadzie, baranie, jahnacie, bravcové a v urcitych oblastiach aj maso koz.
Z pripravy pokrmov nemézeme vynechat hrabavu a vodnu hydinu. Rozlahlé lesy si domovom rozlicnej zveriny
a maso z nej obohacuje ruskd kuchynu.

Podnebie urcuje aj spésob stravovania. Na Kaukaze, kde v hornatom kraji chovaju najma ovce a kozy, maso
z nich tvori zaklad najoblubenejsich jedal. V oblasti Sibiri sa pre tuhé a dlhotrvajice zimy upravuju najma
mastné jedla. Napriklad brav€ové maso sa pecie aj so slaninou a v mnohych pripadoch je na mase viac slaniny
ako masa.

V kucharskej Uprave pokrmov sa najviac uplatiiuje varenie, pe€enie a dusenie. Velkej oblube sa teSia jedla
pripravované na roste a razni. Kaukazsky Saslik, ktory pripravuju z baraniny, patri medzi jedla, ktoré obohacuju
jedalne listky takmer na celom svete.

Rozvoj vedy a techniky ovplyviiuje pripravu pokrmov, no napriek tomu takmer kazdy narod si chrani svoje
narodné Speciality, ktoré pripravuje tradicnym sposobom. Napriklad Gruzinci pripravuju vydatnu polievku Sci
len v hlinenych nadobach. Suroviny davkuju podla poctu oséb a podavaju ju v nadobe, v ktorej ju uvarili.

Podla jednotlivych narodnosti sa meni aj pouzivanie tukov. Na mnohych miestach varia s maslom a olejom,
ale niekde pouZzivaju aj vytopeny barani alebo hovadzi loj.

Ranajky byvaju vSeobecne bohaté a pozostavaju zo silného ¢aju, z masla, medu a dzemu. K rafiajkam podavaju
zemlicky (bulky). Z masitych jedal su to najma pokrmy z mletych mias, z ryb, vajec a zo zeleniny.

Polievky su velmi vydatné. Varia v nich maso a rozli¢né druhy zeleniny. Medzi najoblubenejSie patria polievky
SCi a bors¢, ktoré su zname na celom svete a podavaju sa v poprednych reStauraciach. Spravne pripraveny
borSc pripravuju tak, Zze na 500 g masa pouzivaju az 800 g rozlicnej zeleniny. Oblubené su aj biele polievky
a vyvary.

Obedy a vecere zacinaju predkrmom zvanym zakusky. PouZivanie a podavanie predkrmov pochadza z Ruska.
Predkrmy podévali uz v minulosti. Od Rusov prebrali tento spésob aj iné narody, z nich najméa Svédi a Francuzi,
ktori ich zaradili do svojich gastronomickych zvyklosti. Velmi tazko by sa dali vymenovat v3etky jedld, mbzeme
vSak s istotou vymenovat suroviny, z ktorych sa pripravuju. Su to napriklad udeny losos, duseny haring, jeseter,
horci¢ny rybaci 3alat, dhor v smotanovej omacke, v majonéze upravené rozlicné druhy ryb, kaviar, pecenové
pastéty, zajacie pasStéty, ryby v aspiku, zaludky z hydiny, raCie majonézy a Salaty, plnené uhorky, Udena
pecenova jaternica, klobasa z diviaka, Udené husacie prsia, rozlicné druhy Salatov pripravené z uhoriek,
z paradajok, zo Spargle a z hribov.

Teplé predkrmy. Na pripravu teplych predkrmov sa pouzivaju varené alebo pecené cesta plnené mletym
masom alebo vnutornostami. oblibené su aj teplé omacky.

Hlavné jedla sa pripravuju z masa pecenim alebo dusenim v celku alebo deleného na porcie. OblUbené su aj
jedla z hydiny a zo zveriny. Jedla z masa sa podavaju s vyprazanymi zemiakmi s kapustou a s velkym
mnozstvom Salatov, pri priprave ktorych pouzivaju velké mnozstvo cibule (aj s viiatou), uhorky, rajciaky, ocot
a olej. Z priloh je to varena zelenina, mrkva, hrasok, kukurica, fazulka alebo varena ryza. K peCenym masam
okrem vyprazanym zemiakov sa podava zemiakova kaSa, dusena pohanka, dalej ovocie nakladané v octe, kysla
kapusta alebo kyslé uhorky.

K brav€ovému madsu sa podava dusend kapusta, k baranine zasa fazula s raj¢iakovym pretlakom. Velmi
oblUbena je aj Cervena repa, ktora takmer nikde nechyba pri priprave pokrmov. Zo zelenych viati je to najma
petrzlenova vhat a kdpor. Smotana je stcastou obeda i veCere a dochucuju sa fou polievky i hlavné jedla.

Z cukrarenskych vyrobkov sa pripravuju najma krehké maslové cesta. Ostatné druhy sa pripravuju s malym
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mnozstvom maslovych krémov a zdobia sa Slahackou. Zmrzliny su vybornej akosti a v bohatom vybere. Dostat
ich v kazdom ro¢nom obdobi. Z nelipaného ovocia sa pripravuju kompoty.

Mlieko a mlie€ne vyrobky su na jedalnych listkoch v bohatom sortimente a pouZivaju sa v hojnej miere na
pripravu pokrmov. Velmi obltbené je kyslé mlieko a bohaty sortiment syrov.

Chlieb je nenahraditelnou sucastou stravovania. Vyraba sa vo viacerych Upravach. Znamy je moskovsky chlieb.

Z napojov sa uplatiuju kvalitné druhy piva, kvas, rozlicné druhy vina, ruské Sumivé vina, destilaty, ako aj po
celom svete znama moskovska alebo stoli¢na vodka.

Bors¢
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