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UvoD

Tato publikace nevznikla ve snaze autoril vytvofit ucebni text, je vysledkem uzké
pedagogické ¢innosti ucitelti zdravotnické skoly se studujicimi cizinci, ktefi velmi
srde¢né piijali nabidku vytvofit prezentaci zaméfenou na specifiku stravovani

v multikultufe z pohledu zdravi a oSetfovatelské péce v zemi svého ptivodu.

V nasledujicich kapitolach jsou zachyceny zajimavé nebo specifické fragmenty zivota ve
statech, které jsou nam na tisice kilometri vzdaleny, ale s jejichz obyvateli se dostdvame
do kazdodenniho kontaktu a ktefi jsou 1 vice ¢i méné€ asimilovani ¢eskou spolecnosti.
Nelze tedy tento sbornik hodnotit z hlediska faktografickych udaji, je nutné ho chapat
jako moznost vhledu do kultur, které ndm mnohdy ziistanou utajeny, i kdyZ podnikneme
zahrani¢ni cesty do téchto zemi.

Podékovani patii vSem Zakiim, ktefi se na vzniku této publikace s velkym entuziasmem

a ochotou spolupodileli.

Za autorsky kolektiv



Specifika stravovani v multikultuie z pohledu zdravi a o$etiovatelské péce v Ceské
republice.

Autor: Mgr. Alena Dufkova, Petra Brandejska

Hlavni mésto Ceské republiky Praha je sidlem vlady a prezidenta. Je dileZitou tepnou v siti
dopravnich prostiedkii pro celou Evropu, centrem kulturniho déni. Nabizi celou skalu

kulturniho vyziti jako divadla, kina, vystavy, pfednasky, koncerty a dal$i moznosti.

Je centrem rtiznych multikultur S moznosti vybéru
jidel ze svétovych kuchyni. Je zde snadna dostupnost
veskerych sluzeb, Siroka skala kulturnich pamatek.
Mezi nejkrasnéjsi mista v Praze fadime Karliv most,
Prazsky hrad, Vysehrad a oblibené misto na vychazky

je park ve Stromovce.

Obrazek ¢. 1 pohled na Prahu

Lidska vyziva je zavisla na ptijmu vyzivovych latek z potravy, které potiebuje lidsky
organismus k ziskani energie, riistu, obnovy bunék a tkani. Strava by méla obsahovat
bilkoviny, sacharidy, tuky, vitaminy, mineraly a vlakniny. M¢li bychom jist minimalné 5x
denné, dbat na pravidelnost mezi jidly a dodrZovat pitny reZim.

Stravovani mého bézného dne vyjde piiblizné na 300 K¢&.

Snidanég: Celozrnny chléb se Sunkou

Svacina: Ovocny salat

Polévka: Kufeci s nudlemi

Obéd: Kufte s ryzi

Svacina: Oblozena bageta

Vecete: Téstovinovy salat

Slavnostni Vano¢ni menu ma kazda rodina jiné, néktefi dodrzuji pust, aby vidéli zlaté
prasatko, naopak jsou takové rodiny, které si uz od rana doptavaji samé dobroty. Hodn¢ ¢asto
se nahrazuje kapr fizkem, bramborovy salat brambory a samoziejmé po cely den ujidame

ruzné cukrovi.



Recept na tradi¢niho kubu:

| sil
40g susenych hub
1 ks cibule
2 strouzky ¢esneku
300g trhané krupky
mlety pepi

majoranka, kmin

, 60g veprového sadla
Obrazek ¢.2 kuba

Postup pripravy:

Trhané krupky proplachneme a ve slan¢ vodé s kminem uvatime domékka. Obcas
promichame, po uvateni scedime. Cesnek utieme se soli a s &asti sadla vmichame do
uvatenych krupek.

Susené houby vafime zvlast’ a nakrajime nadrobno. Do vymasténého pekacku vkladame
stiidavé vrstvu krupek a vrstvu hub. Posledni vrstvu tvoii krupky, které pokapeme
rozpusténym sadlem. PeCeme v troubé asi 25 - 30 minut.

Komplikace pripravy

Jedinou komplikaci v tom to receptu jsou suSené houby, které musime nasbirat v 1ét¢ a na

zimu si je ususit. Pro nehoubatie je snadnéjsi zptisob zakoupit houby v obchodé.

Zdroje:

Wikipedie: oteviena encyklopedie. Cesko [online]. 2015. vyd. 2015, 2015 [cit. 2015-03-15].
Dostupné z: http://cs.wikipedia.org/wiki/%C4%8Cesko


http://cs.wikipedia.org/wiki/%C4%8Cesko

Specifika stravovani v multikultuie z pohledu zdravi a oetfovatelské péte v Ceské
republice.

Autor: Mgr. Tatana Janikova, Mat¢j Benda

Strava v Ceské republice je ovliviiovana mad’arskymi, némeckymi a rakouskymi sousedy.
V soucasné dobé se v Ceské republice vracime k tradicim &eské kuchyné.

V jednotlivych regionech dodrZzujeme krajové speciality a ty prendSime do ceskych
jidelni¢k. Vyuziviame tradic ve stravé zejména z oblasti vychodnich Cech, Plzefiska, jizni
Moravy a Slovacka.

Autor v prezentaci popisuje pravidelny jidelnicek skladajici se snidan¢, obédu a vecefe.

S doplnénim piikladi stravy a tekutin, které jsou typické pro Ceskou republiku.

Tradice ceského zplisobu stravovani uvadi na
piiklad€ znamych svatkl pocinaje Vanocemi,
Novym rokem, obdobim masopustu a

velikonocemi.

Obrazek ¢. 3 cocka podavana na Novy rok

Autor popisuje typickou stravu podavanou
v téchto dnech, se zdtiraznénim na typické

potraviny které se vyuzivaji v ¢eské kuchyni.

Obrazek ¢. 4 Velikono¢ni beranek

Recept na tradi¢ni ¢eskou vanocku:

* polohruba mouka
* 1kgmasla
e 200 g cukr krupice



« 250 g drozdi

* 5Kksvajec

* 1 sacek mandli
« 140 g rozinek
« 140gsoli

+ citronova ktira z jednoho citronu

*  mléko

Postup pripravy:

V mouce udélame dulek, dame
do ného rozehiaté maslo,
vykynuté drozdi (v hrnecku
trochu vlazného mléka, trochu
mouky, Spetka soli, Spetka cukru
a kvasnice), cukr, pét zloutk,

citronovou kuru a mléko na tuhé

tésto.
Obrazek €. 5 vanocka

Vypracujeme tésto a do vypracovaného piidame rozinky a mandle. Nechame kynout. Pozor
kyne docela pomalu! Pak upleteme vanocku a opét nechame chvili kynout. Potom potieme
rozslehanym vejcem a posypeme mandlemi. PeCeme asi hodinu. Po ptil hodin€ pecent
vanocku s plechem obratime. Aby se vanocka nepfipalila, dame pod ni bud’ alobal, nebo dvé
vrstvy peciciho papiru. Samoziejmosti jsou Spejle zapichané do stiedu, aby se nerozjela a
jakmile za€ne Cervenat, tak i papir nahote pies vanocku. Upozoriuji, Ze je z této davky lepsi
udélat vanocky dvée, protoze se lip peCou, a taky jsou mensi, nebot’ z jedné davky ma vanocka

55 cm.

Zdroje:

Wikipedie: oteviena encyklopedie. Cesko [online]. 2015. vyd. 2015, 2015 [cit. 2015-03-15].
Dostupné z: http://cs.wikipedia.org/wiki/%C4%8Cesko



http://cs.wikipedia.org/wiki/%C4%8Cesko

Specifika stravovani v multikulture z pohledu zdravi a oSetiovatelské péce na Ukrajiné.

Autor: Mgr. Tlona Siklova, Viktoriya Bondar

Stale Castéji se nejen na nasi Skole setkdvame se studenty z cizich zemi, a abychom si
navzajem porozuméli a pochopili se, je dobré o sobé védét co nejvice, naptiklad i to, jaké
zvyky provazi nas kazdodenni Zivot, v ¢em jsme odli$ni a naopak, co nds spojuje. Jednim

Z témat, které je jisté zajimavé nejen pro studenty — spoluzéky téchto cizinci, ale i pro ucitele,
kteti své zaky-cizince vychovavaji a vzdélavaji, je zptsob stravovani v zemi, odkud jejich
studenti pochézeji.

V moji tiid¢ 4. LB jiz tietim rokem studuje (a to s vybornymi vysledky) studentka z Ukrajiny
Viktoriya Bondar, ktera si pfipravila informace o stravovani ve své rodné zemi i o tom, jak se
nyni stravuje ona a jeji znami v Cechach.

Zakladni potraviny, z kterych Ukrajinci pfipravuji svoji stravu, vypadaji velice zdrave:

prevlada zelenina, maso, a to vétSinou s menSim mnozstvim tuku, hovézi, dritbez a ryby.

Obrazek €. 6 slavnostni stal

Velice mé prekvapilo mnozstvi kasi, které se pry podéavaji nejen k snidani, a jsou pfipravené
Z U nas jiz opomijenych surovin, napiiklad z pohanky, jahel, kukufice.

V piti napojti jsou Ukrajinci velice podobni Cechiim v piti ¢aje &i piva, odlisnost najdeme ale
v piti mensiho mnoZstvi kavy, zato vétsiho mnozstvi kefiru. Ze mezi uvedenymi oblibenymi
napoji byla i vodka, jisté nikoho nepiekvapi.

Chuté¢ se nam sbihaly nejen nad obrazky, které¢ doprovazely dobfe ptipraveny text, ale
zejména pii popisovani pripravy nejznameéjsi z ukrajinskych polévek — borsce (z dalSich
prezentaci jsme pochopili, Ze bor§¢ ma mnoho variant a izemi, kde jej maji radi, je znacné

rozlehlé).



Prezentaci uzavirala informace o tom, ktera jidla Ukrajinci ptevzali z ¢eské kuchyné a ktera
ma rada Viky. Na celé ¢are zvitézil smazeny syr a vepiové tizky. Peclivé pfipravena
prezentace méla jediny nedostatek, nase chutové bunky stale vice vyzadovaly doplnéni

ochutnavkou zobrazenych jidel.

Recept na tradi¢ni Bors¢:

Ingredience: 5 ks hiebicku, 2 ks polévkové kosti, 30 dkg hovéziho masa, 5 ks nového kotent,
30 dkg veprového masa,20 dkg kuieciho masa, 2 ks bobkového listu, 1 ks Cervené fepy 10 ks

celého pepte, kysana smetana, kopr.

Postup pripravy receptu:

Hovézi, veptové a kuieci maso a polévkové kosti dame do hrnce, pfiddme bobkovy list,
hiebicek, cely pept a nové koteni. Zalijeme vodou a vafime, az je maso mekké.

Omyjeme opatrné cervenou fepu, aby se nenarusila slupka,
a uvaiime do mekka. Na masle osmazime cibuli, pfidame
nastrouhanou kofenovou zeleninu, zalijeme vyvarem z
uvafené¢ho masa, pfidame nakrajené brambory a hlavkové

zeli. Az je zelenina skoro hotova, pfiddme nastrouhanou

cervenou fepu, rajsky protlak, nakrajené uvarené maso,

Obrazek ¢. 7 bors¢

prolisovany nebo nastrouhany ¢esnek a osttejsi klobasu. Osolime, osladime a okyselime podle
své chuti. Nechame jesté chvilku provaftit. Na talifi ozdobime kysanou smetanou a sekanym

koprem. Mlizeme pouzit i kopr zavareny.

Zdroje:

Wikipedie: oteviena encyklopedie. Ukrajina [online]. 2007. vyd. 2007, 2015 [cit. 2015-03-15].

Dostupné z: http://cs.wikipedia.org/wiki/Ukrajina



http://recepty.vareni.cz/vyhledavani/pokrocile/?ingredience=hrebicek
http://recepty.vareni.cz/vyhledavani/pokrocile/?ingredience=polevkove+kosti
http://recepty.vareni.cz/vyhledavani/pokrocile/?ingredience=hovezi+maso
http://recepty.vareni.cz/vyhledavani/pokrocile/?ingredience=nove+koreni
http://recepty.vareni.cz/vyhledavani/pokrocile/?ingredience=bobkovy+list
http://recepty.vareni.cz/vyhledavani/pokrocile/?ingredience=cely+pepr
http://cs.wikipedia.org/wiki/Ukrajina

Specifika stravovani v multikultufe z pohledu zdravi a oSetfovatelské péce na Ukrajiné.

: Autor: Mgr. Gabriela Anisova, Pinyas Denys, Liliya Lukavska

Ukrajina je zemi lezici ve vychodni Evropé, stala se samostatnou az v roce 1991. Hlavni
méstem se stal Kyjev. Pocet obyvatel ma tato zemé pfiblizn¢ 43 milionti.

Ukrajinska kuchyné¢ je zaloZzena na mistnich plodinach a také ¢asto na tom, co si lidé sami
vypéestuji na zahradkach. Na trzistich se da v sezon¢ sehnat spousta cerstvého ovoce

a zeleniny. V lese ¢asto mistni lidé sbiraji houby a lesni plody.

Typické ukrajinské potraviny: zeli, rajéata, okurky, petrzel, desnek, vepiové maso. Cesnek je
vyrazné levnéjsi nez v CR.

Mezi nejoblibenéjsi jidla patii borS¢, varenyky, holubce, salo, kuta, pirozky.

Salo

Jedna se o veprovy Spek alias syrové solené veprové sadlo. Je uz po staleti ukrajinskou
narodni va$ni ajsou mu vénovany inékteré vtipy & dokonce basné a pisné. Casto se
konzumuje s krajicem chleba a ¢esnekem.

Recept na holubce

Jedna se o zavitky plnéné smési kofenéného masa a ryze (nebo pohanky) dusené v rajcatové
omacce.

Ingredience:bilé zeli, mlété maso, ryze, mrkev, cibule, rostlinny olej, rajsky protlak, sil, pepf,
koteni.

Obrazek ¢. 8 holubce

Postup pripravy:

Hlavku zeli dame do vrouci vody,
spafené listy odtrhavame, odiizneme
tvrdsi ¢ast listu.

Smazime na oleji, cibuli nakrajime na
kosti¢ky, pfidime mrkev.

Spafime ryzi a pfendame do misy spolu
s mletym syrovym masem a
orestovanou cibuli s mrkvi, diukladné
promichame.

Do spatfenych listhi ddvame népln a
zabalime jako psani¢ko, na mirném ohni povafime ptiblizné 35 min.

Zdroje:
Wikipedie: oteviena encyklopedie. Ukrajina [online]. 2007. vyd. 2007, 2015 [cit. 2015-03-15].

Dostupné z: http://cs.wikipedia.org/wiki/Ukrajina


http://cs.wikipedia.org/wiki/Ukrajina

Specifika stravovani v multikulture z pohledu zdravi a oSetrovatelské péce na Ukrajiné.

Autor: Mgr. Dana Ramesova, Vladislava Danaykanych , Yana Dyachenko

Ukrajinska narodni kuchyné je pevné zabudovana do komplexu evropského systému
stravovani a ¢asteCné absorbovala i nékteré tradice kuchyné¢ asiatskych narodt. Vzdyt’ narody
neexistuji izolované, stykaji se a daruji jeden druhému ty nejlepsi vysledky z nacionalnich
kultur. K tomu jesté spoleéné zemépisné a klimatické podminky neziidka napomahayji
spole¢nym kulindrnim vynaleziim na spole¢nych rostlinnych a zivo¢isnych komponentech.
Muzeme najit nemdlo analogl ukrajinskych jidel v italské, némecké, francouzské kuchyni:
ukrajinské vareniky (tasticky) - italské ravioli, ukrajinska lapsa (nudle) - italska pasta
(makarony), ukrajinska pecena zelenina - francouzské soté, rizné pecené veprové

u Ukrajincti a Némct a podobné&. Mnoho spoleéného ma ukrajinska a polska kuchyné,
zejména na piihrani¢nich tizemich. Dokonce na svéate¢nim stole vidime stejna jidla:
Stédrovecerni ouska s Cervenym borS¢em a jiné. Z nasi strany jsme dali svétovému kulinafstvi
mistrovské dilo - ukrajinsky borsc, ktery se jiz dnes $iti v riznych zemich pod nazvy: «rusky
borséy», «borS¢ na moskevsky zpiisob» a dokonce 1 «sibifsky bor§é».Nicméné kazdy narod
nehled€ na urcitou shodu jidel si stoletimi vytvarel vlastni komplex stravovani, ktery je
zaloZen na tradi¢nich chutich. Pro ukrajinskou kuchyni je ptevladajici zptisob tepelného
zpracovani produktii vafeni a duseni; k nejtradi¢néj$im produktiim patii - zelenino-mouéné a

kroupové. Co se tyka masnych produktt tak Ukrajinci davaji pfednost vepfovému.
Stédry vecer

Stédry veder, Svatveger,
Vigilie, pfedvano¢ni den a
vecer, velky svatek
(6.ledna). Prichazel na
posledni den Filipovského

pustu, proto ptipravovali

vyloZené postni jidla.

Obrazek ¢. 9 Svata Kut'a



Postup pripravy:

Rodina vstavala za rozbfesku, matka promyvala nemleté kroupy (na Pravobiezni
pievladala pSeni¢na a na Levobiezni jeCmen ) a postavila je do pece. Nékdo pro toto
jidlo a to jisté byla kut'a schovaval nepouzity (ipln€ novy, jen prolity vaiici vodou)
hrnec. Déti Cistily a drtily ofechy, mlely mak. Otec pfipravoval situ: rozmackaval

v misce medové plasty a zaléval je varici vodou (pravé sundanou z ohn¢). Od horké
vody se vosk tavil a vyplavoval na povrch. Jestlize voda nebyla dostatecné horka tak
dodate¢né do ni vkladali nahfaty v peci na ohni kamen.Tehdy se voda zacinala vafit
pfimo v nadobé. Po ochlazeni vosk z povrchu vody sbirali a ziskanou sitou zalévaly

kut'u.

Vanoce — veliky svatek, ktery se na Ukrajin¢ slavil i za Cast pfisné ateizace
obyvatelstva. Svate¢ni obyceje se nezapominaly: kolednici oslavovali dét’atko Krista,
po vesnicich chodili s loutkovym divadlem - teatralizovanym piedstavenim ze zivota
Ptesvaté bohorodicky Panny Marie a Svaté rodiny - a vypravéli o legendarni udalosti
- narozeni spasitele. Tento den (7.ledna) jako i Bohata kut’a (Svaty vecer) odpovida
pfedstavdm naroda o blahobytu, zamoZnosti, spokojenosti, Sté€sti a porozuméni.
Hospodaft a hospodaika domu dohliZeli nejen na to, aby byl «plny stlil» pro celou
rodinu, ale na moralni prostfedi v domé: pokoj a dobrota. V zimnich mésicich

dokonce rusili jindy povinné plisty ve stiedu a v patek.

Novy rok - (Malanky, Melanky, svaté Melanie, Stédry vecer, 13.ledna) - jeden
Z nejpopularnéjsich u Ukrajinci (jakoZ i u jinych slovanti a vétSiny narodii svéta)

svétsky svatek, na kterém se prakticky neodrazil kiest'ansky vliv, s vyjimkou

piizptsobeni v pfedvecer Nového roku dne svaté Meléanie a k prvnimu novoro¢nimu dni

- svatého Vasyla (14.ledna).

Velky pust - je jednim ze ctyf hlavnich kalendafnich pustd, stanovenych pravoslavnou

cirkvi, ktery trva sedm tydnti pted Velikonocemi. Zac¢ina ihned po Masopustu. Cirkevni

ktestansky kalendar v pribchu roku nezahrnoval jen svatky ale i pfisn¢ stanovoval

pusty. Bylo tfeba se postit v 1ét¢ - od Trojice do dne Svatého Petra, tfi-Sest tydna

11



(Metrovka),dva tydny trval Spasovsky pust (Spasovka), Sest podzimnich a zimnich
tydnt bylo odvedeno Filipovskému pustu (Filipovka) a sedm tydnti trval jiz zmifiovany

jarni Velky pust.

Obrazek ¢. 10 Velikono¢ni Paska

Zdroje:

Wikipedie: otevirena encyklopedie. Ukrajina [online]. 2007. vyd. 2007, 2015 [cit. 2015-03-15].
Dostupné z: http://cs.wikipedia.org/wiki/Ukrajina
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http://cs.wikipedia.org/wiki/Ukrajina

Specifika stravovani v multikultui‘e z pohledu zdravi a oSetiFovatelské péce v
Afghanistanu.

Autor: Bc. Vojtéch Bartos, Ahmad Seiar Saljoqi

V tomto ¢lanku zjistime, jak probihd stravovani v Afghédnistanu.

Autorem je zék tfetiho ro¢niku oboru Zdravotnické lyceum v zdravotnické Skole Ruska. Sam
se jiz zde narodil. Kulturni zvyky doma dodrzuji.Ted si fekneme na tvod néco malo o
Afghanistanu. Afghéanistan lezi ve stfedu Asie, hlavnim méstem je kdbul. V Afghanistanu zije
cca 25milionu obyvatel. Je to islamsky stat.

Mezi slavnostni jidla patii kabuli Palaw které je slozeno z ryze,jehnééi ho maso
,;rozinek,mrkve(pomerancova ktira,Spenat,cocka).

Poté je samotny palaw je sloZen jenom z ryze a karamelu.Postup pfipravy je takovy ,Ze ryze
se nejdiiv uvaii a poté se da do trouby(ryZovar) ,nemichd se.Manty to jsou knedliky na pate
plnéné masem a cibuli +jogurt. ASak-knedliky plnéné porkem (varené).

Sikh kebab(kebab na $pejli) je slozen z masa (jehnéci ,kufeci).Okofenuje se 12hodin pied
grilovanim.Semi kebab je z mletého masa,kofeni a smaZi se na oleji.Bolaneh je t&sto plnéné
vafenymi bramborami a také se smaZzi na oleji.Samosa je listové tésto plnéné mletym masem
a zeleninou.

Mezi sladka jidla patii naptiklad Halwa, ta se déla z mouky, cukru.

Firny(pudink)- mléko, cukr, jemny kukufi¢ni $krob

Baklava je tésto s pistaciemi zality sirupem(voda,cukr)

___Obrazek &. 11 Halwa

Zdroje:

Wikipedie: oteviena encyklopedie. Afgdnistdn [online]. 2009. vyd. 2009 [cit. 2015-03-15].
Dostupné z: http://cs.wikipedia.org/wiki/Afgh%C3%A1nist%C3%A1n
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Specifika stravovani v multikultuie z pohledu zdravi a oSetfovatelské péce v Ce€ensku.
Autor: Mgr. Martina Paclikov4, Irs Tsukaeva

Cecensko je autonomni republikou Ruské federace na Severnim Kavkaze. Rozprostira se na
izemi o rozloze 15 500 km?. Dle s&itani lidu zroku 2010 zde Zije vice neZ 1 268 000
obyvatel, z toho jen v samotném hlavnim mésté Grozném pies 271 000. Utednimi jazyky

jsou cCecenStina a ruStina a vétSina obyvatel vyznava islam. Soucasny prezident Ramzan

Achmatovi¢ Kadyrovvede tuto zemi od roku 2007.

Muslimska vira v mnohém
uruje 1 stravovaci zvyklosti
(nejen)  Celencti.  Ziejmé
nejvyznamngéjs$i a bezpochyby
nejzname;jsi muslimskou

zvyklosti je ramadan, devaty

mésic muslimského kalendére.

Obrazek ¢. 12 muzi vecerici v mesité vdobé Ramadanu

Posledni jidlo, které je servirovano pted zacatkem tohoto postniho mésice, se nazyva suhur.
Béhem tohoto obdobi je muslimiim zakazano jist, pit, koufit ¢i mit sexualni styk. Plst je
ukoncovan se svolavanim na vecerni modlitbu. Prvni pokrm, ktery muslimové po skonceni
pustu jedi, se nazyva iftar. Zakladem iftaru jsou datle a voda nebo mléko (timto jidlem
prerusoval sviij past prorok Mohamed). Po modlitb¢ je servirovano mnoho pokrmd, jejichz
druhy se 1i8i oblast od oblasti. V dnesni dob¢ se beéhem iftaru mnoho muslimi snazi dohnat
jidlo, které béhem dne zameskali, avSak je sunnou stravovat se stiidmé.

Nejveétsi ¢ast tradiCniho cecenského
jidla tvofi pokrmy z masa a tésta, ale 1
syry, smetana a zelenina. Pro nas
bude nejznaméjsi Saslik (grilované

maso na $pizu) nebo pirozky

Obrazek ¢. 13 cecenské pirozky
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(s riznymi druhy napIné z masa, tvarohu, kapusty a brambor), ale opomenout nelze ani
chingal (tésto naplnéné dynovou smési), ziziggalni§ (noky z tésta podavané s masem),
manty (maso zabalené v tésté), Cepalgas (kola¢ naplnény smési masa a balkanského syra,
zality olejem) nebocebureky (mleté maso zabalené v tésté). K mnoha témto pokrmim se
s oblibou podavaji palivé omacky. Tradi¢ni jsou také zeleninové polévky, napt. bors¢
(maso, Cervena fepa, brambory, smetana) znamé;jsi spiSe z Ruska nebo Ukrajiny. Ke
kazdému masitému jidlu se podava bepk (chléb) nebo hokham (placka z tésta).
Nékteré pokrmy byly pievzaty ze zahrani¢i, ale pro obyvatele Cecenska jiz zdomécnély.
Z ruské kuchyné se Ceéenci nechali inspirovat napf. jiz zminénym bors¢em, dale potom jidly
jako pelmeni (téstoviny pInéné masem), tifteli(polévka — masové knedli¢ky, brambory,
zelenina) nebo varenyky (plnéné téstové tasticky podobnéraviolam). Pivodem z Uzbekistanu
je velmi oblibeny pilaf (ryze se zeleninou a masem).
Z Ceskych jidel pronikly do cecenskych kuchyni naptiklad knedliky, kufeci fizky a rGzné
druhy salati nebo moucniki (tfeba tradicni ¢eska babovka).
Mezi tradi¢ni napoje patii teply cerny ¢aj s kostkovym cukrem, zajimavym (a pro Evropana
bezesporu kuriéznim) osvézenim je soleny ¢aj galmakh. Z Ruska si k Ce¢enciim svou cestu
nalezl i kvas.
Jidlo a hostiny obecné jsou samoziejmé spjaty i1 s nejriizn€j$Simi oslavami, at’ uz svatbami,
narozeninami nebo dileZitymi navstévami. Tradi¢ni ecenska hostina probiha tak, Ze Zeny
prostiou stll a pfipravi jidlo. Jedi nejprve muzi, teprve poté Zeny. Takto vyznamnym svatkem

spojenym s opravdu opulentnim hodovanim je kurbanbajram, svatek zacinajici 70 dni po

ramadéanu. Servirované maso je béhem tohoto svatku d€leno na tfi Casti - pro chudé je urcena
prvni ¢ast, pro rodinu a hosty druhd, tfeti je uschovdna do z4sob. K jidlu jsou v mnoha
nemilitantnich komunitéch zvani kiest'ané 1 zidé.

Na zavér pridavam jednoduchy recept na tradi¢ni ¢ecenské pirozky:

Tésto — 11zicka sody, 1 1zi¢ka soli, 1 mala krabi¢ka kefiru, polohruba mouka. Ze surovin
vyvalime tésto a nakrajime na c¢tvereCky.Piidame jakoukoliv slanou ¢i sladkou napli a

opeceme dozlatova.

Zdroje:
Wikipedie: otevienad encyklopedie. Cecdensko [online]. 2014. vyd. 2014 [cit. 2015-03-15].
Dostupné z: http://cs.wikipedia.org/wiki/%C4%8Ce%C4%8Densko
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Specifika stravovani v multikultufe z pohledu zdravi a oSetirovatelské péce v Egypté.

Autor: Mgr. Pavla Hiebikova, Farah El Gindy

Chut’ pokrmt je vzhledem k pouzivanému koieni velmi odlisna od toho, co bychom
o¢ekavali. Egyptska kuchyné v sobé spojuje mnoho vlivi, coz ostatné pii jeji poloze a historii
neni zvlaStnosti. Své stopy tu zanechaly arabska a tureckd kuchynég, misty se da vystopovat i
anglicky a francouzsky vliv. V egyptské kuchyni hraje velkou roli kofeni v§eho druhu. Tato
kuchyné kombinuje maximalni mnozstvi suseného i ¢erstvého koteni, k nejoblibenéjsim patii
cumin (aromatictéj$i kmin, odliSny od evropského vzhledem i chuti), Cerny pept, chilli,
kurkuma, koriandr, Safran, hiebicek, zazvor, sezam z bylinek je to petrzel, mata a kopr a
umletd Skumpa kozeluzska (sumah).. Jidlo neni zalozeno na masu, ponévadz patii mezi drazsi
komodity. To, kde egyptska kuchyné maso zanedb4, je na druhé strané vyvazeno pecivem a
ptilohami. Castou piilohou je také ryZe a arabsky chléb pita. Mezi ¢asta jidla patii, stejné jako

V Turecku, kebab, ¢ili kousky maso na mnoho zptisobti.

Ptedevsim je nutné zminit, Ze v jidelnic¢ku je Gpln€ vylouceno veptové maso a alkohol.
Naopak velmi Casto je zde uzivano skopové, kozi a jehnéci maso, kachny, husy, holubi
(hamam), kiepelky a zejména jsou castym pokrmem cerstvé ryby. Z piiloh je zakladem ryze,
Z obilnin je to pSenice a samoziejmé je hojné uzivana zelenina. VSedni jidlo je vétSinou
bezmasé, ale vydatné. Vychazi z bohatych zdroju zeleniny, ktera je zakladni soucasti

kazdodenniho jidelnicku Egyptana. K oblibenym jidltiim patii ryby a motské plody.

Narodnim jidlem je foul. Pod timto nazvem se skryvaji hnédé boby se zeleninou zapeéené v
chlebové placce. Na pouli¢nich stancich Casto objevite 1 polévku, jejiz hlavni ingredienci jsou
jmenované boby. K polévce je pak tradiéné podavan chléb s nazvem aish( je duty a Ize jej
tedy plnit skoro v8§im - bramborami, zminénym fulem, zeleninou, syrem, michanymi vejci
nebo prouzky grilovaného masa).

Pokrm s nazvem hummus je pochoutka v Egypté. Sestava se z cizrnového pyré a sezamu. K
tomu Casto dostanete néjakou tu zeleninu, olivovy olej a pravy pita chleba. Specialita, na
kterou by nebylo zdhodno zapomenout na mahsi, coz je pokrm sestavajici se z kofenéné ryze,
které slouzi jako napli a néjakého ,,obalu.* Jako onen obal miize slouzit vinny list, rajce, lilek,
zelny list, zkratka cokoliv, co se da naplnit. Z dezertli znama baklava — listové té€sto

prokladané ofisky, halawa, ¢i basbousa ( viz obr. + recept)

16



Jidlo je rodinnou udalosti, ptipravuje dlouho a ma mnoho chodi, které jsou vSak
podavany zaroven. Jako predkrm se vétsinou podava osvézujici salat, nasleduje néjaké
masité jidlo a nakonec slad’oucky dezert. Na zavér kava ptipravovana po tureckém

zpusobu v dzezve.
Basbousa

1,5 hrnic¢ku krupice, 1 hrnicku
cukru, 1 kelimek bilého jogurtu
1 hrnicku rostlinného oleje,
3lzice strouhaného kokosu,
11zice prasku do peciva,

rozpulené

Obrazek &. 14 basbousa

Postup:

Smichame krupici, cukr, jogurt, olej, kokos a prasek do peciva. Nechame pil hodiny
odpocinout. Mezitim si pfipravime cukrovy sirup. Tésto dadme do formy s noZem
naznacime tvary, na které pak kola¢ nakrajime. Do jejich stfedu umistime pillku mandle.
Peceme asi 20 minut v predehiaté troubé nebo dokud kold¢ nezhnédne. Po vydani z

trouby ihned zalijeme studenym cukrovym sirupem

Zdroje:

Wikipedie: oteviena encyklopedie. Egypt [online]. 2012. vyd. 2012 [cit. 2015-03-15].
Dostupné z: http://cs.wikipedia.org/wiki/Egypt
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Specifika stravovani v multikultufe z pohledu judaismu.

Autor: Mgr. Jana Maskova, Eliska Svobodova
Shalom - Beteavon

Izrael (hebrejsky MedinatJisrael) se nachézi na Blizkém vychod¢ v oblasti jihozédpadni Asie
na vychodnim pobiezi Stiedozemniho moie. Na severu sousedi s Libanonem, na
severovychod¢ se Syrii, na vychodé¢ s Jordanskem a na jihozépad¢ s Egyptem.

Hlavnim méstem je Jeruzalém. Rozloha statu je 21 640 km?. Pocet obyvatel je 8 146 300.

Narodnostni sloZeni tvoii 75,4 % Zidé, 20,6 % Arabové a 4 % mensiny.

Obrazek ¢. 15 Symboly

Hymna:Ha-tikva
Nadéje

Charakteristika stravy

Zidovska kuchyné vychazi z tisice let starych ustanoveni. Jiz v devaté kapitole Prvni knihy
MojziSovi jsou psané tyto verse: ,, VSechno, coz se hybe a jest Zivo, bude vam za pokrm, jako
1 bylinu zelenou, dal jsem vam to vSecko.“ A zatim hned nésleduje piikaz: ,,AvSak masa
S dusi jeho, kteraz jest krev jeho, nebudete jist.*

Zidovska kuchyné rozli§uje zvifata na ritudlng &ista a nedista a zpuisobila k poziti ¢ naopak.
Ze savcu se smi — ovce, skot, kozy, srny, jeleni. Nikoliv vept, kun, osel, kralik a zajic. Mezi
Cisté ptaky patii husa, holub, slepice a domaci dribez. Existuji jisté pochybnosti o vhodnosti
krocantl, protoze o nich nejsou zminky ve starych pramenech. Z ryb se ji pstruh, losos. Maji
Supiny 1 ploutve a rozmnozuji se jikrami. OZelet se musi jeseter, thot a zralok. Zelenina,
S masitymi a mléénymi jidly. V Zidovské kuchyni se pokrmy vzdy oddéluji.

Maso a mléko nepatii k sob¢ a to ani pfi ptiprave jidel. Oddé€luje se 1 nadobi, nacini, ptibory
i utérky. Ve Druhé knize MojziSové ¢teme v kralickém piekladu: ,,Nebudes vafiti kozelce

a mléku matete jeho.“ A tento piikaz se vyslovuje v Tofe tiikrat.
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V zidovské kuchyni nenajdete masové polévky a omacky se smetanou ani mlécné
pudinky a dezerty. Mléko a mlé¢né vyrobky nesméji nasledovat po masitych jidlech, ale
az po Sesti hodinové prestavce. Obracené je to dovoleno. Staci si vyplachnout tusta a
zajist chlebem. Po masitém jidle si nemizete doptat kavu se slehackou a zmrzlinou.
Nabozenské ptikazy nedovoluji pozivat krev, ktera je dusi masa. Nesmi se objevit ani ve
vajicku. Zakaz se vztahuje i na maso zvifat zranénych, poslych ¢i roztrhanych dravou
zveii. Zabijet a zpracovavat maso muze jen Sochet. Zvife se zabiji jedinym tahem nozem
pies hrdlo a pradusnici. Smrt nastane okamzité, zvife se netrapi a dokonale vykrvaci.
Smyslem je zbavit maso tkanové krve. Soli se, nechd se okapat a n€kolikrat se myje ve
studené vode¢.

Strava v zidovské kuchyni je velice raciondlni, malo tu¢ni, bohatd na vitaminy a
vldkninu. Zakladem je hovézi, teleci a skopové maso. Prednost se ddva konzumaci ryb a

driibeze. Pouzivaji se rostlinné tuky nebo chutné husi sadlo.

Stravovani bézného dne

Predpisy denniho zivota i jidla jsou ptfesné dodrzovany a vychdzeji z tradic a
naboZenskych piikazl. Proto se rozliSuji pokrmy vSedniho dne a svéate¢ni jidla. Mezi jidla
vSedniho dne fadime syry, vajicky, ryby, jogurty, med a dZemy. Pfedkrmy tvofi
pomazanky z fazoli, ¢erné fedkve, telecich jater, cizrny, rajéat apod. Pecivo se vyrabi

Z bil¢, ale i celozrnné mouky. Zakusky tvofti zavin, kolacky, piSkoty a fezy.

Obrazek ¢. 16 Hamanovy tasticky

Kobédu se konzumuji polévky napt. kroupové, zeleninovd s masovymi knedlicky,
c¢ockova, hrachova, zelnd atd. Obéd a vecefti tvoti jidla z ryb, driibeze, hoveziho, teleciho
a skopového masa, bezmasa jidla (duSend mrkev, plnénd tykev). Cely den se konzumuje

hodné ovoce (jablka, fiky, granatova jablka, Svestky, hrusky, hroznové vino) a zeleniny

(tykev, zeli, mrkev, kien, ¢esnek).




Slavnostni jidla

Pii Sabatu, ktery je Dnem odpoginuti, se konzumuje ryba, polévka, teleci nozicky,

barches, Soulet, vino, koteni (skofice, myrta, muskat, hiebicek).

Gy

Obrazek &. 18 Barches

Novy rok Ro$-ha-§ana na piclomu zafi a fijna se vafi ryby, driibez a hrach. Na stole jsou
granatova jablka, hroznové vino a jablka. Chalabarches (sobotni chléb),peceny ve tvaru

zebtiku, protoze ¢lovek miize stoupat i spadnout, podle toho, je-li spravedlivy nebo

nehodny.

=2 Obrazek ¢. 19 Gefiltefi§

V Den smifeni Jomkipurje 24 hodinovy pist, pokud to zdravi dovoli. Nasleduje den
S bohatou vecefi a hojnym popijenim.

Svatek stankti Sukot je pod€kovani za Grodu a konzumuje se bor$¢, zelné zavitky a
pecend husa.

Pfi Svatku zasvéceni Chanuce se jedi bramborové placky s povidly, mlé¢na jidla, kolace

a cukrovi.
Oblibeny recept

Na ptipravu Souletu potiebujete - 1 kg bilych fazoli, 0,5 kg velkych krup (oboje
namocené pres noc ve vode¢), husu nebo husi stehna, 3 hlavicky ¢esneku, 5 cibuli, pepf,
zéazvor, sladka a paliva mleta paprika. Fazole a kroupy pfes noc namocené vaiime spolu
s nékolika hovézimi kostmi, z nichz jedna musi byt morkova. Podusené husi maso spolu
s ¢esnekem, cibuli, pepfem, zdzvorem, paprikou pfiddme do smési fazoli a krup. Vatime
nekolik hodin na mirném plameni, nebo pefeme v zakrytém pekaci v troubé. Fazole

nahradime hrachem nebo ¢ockou a kroupy ryzi.
Komplikace pFipravy

Pii ptipravé stravy je problémem sehnat kvalitni potraviny a sledovat jejich slozeni. Zidé

dodrzuji svoje stravovaci navyky, protoZe je to jejich Zivotni styl. Zadnym zptsobem je
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to neomezuje ani nesvazuje. Piikazy a zdkazy souvisi s hygienou a mravnimi zasadami
naroda. Dodrzovani piikazl vede k zachovani svébytnosti a cvici sebekontrolu. Odfikani
vjidle ¢ini clovéka dokonalejSim a obraci mysl od pouhého uspokojovani télesnych

potieb k vyssim, duchovnim sféram.

Zdroje:

SAXLOVA, M., SYS, K.:Moderni Zidovskd kuchaika. Brno, CPress, 2012. 119 s. ISBN
978-80-264-0131-5.

POJAR, M.:lzrael. 2. aktualizované vyd. Praha, Libri, 2009. 202 s. ISBN 978-80-7277-
435-7.
Symboly. Dostupné z URL:http://cs.wikipedia.org/wiki/Izrael [cit. 29. fijna 2014].

Hamanovy tasti¢ky, humus, barches, gefiltefis. Dostupné z URL:http:// cs.wikipedia.org
[cit. 26. fijna 2014].
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Specifika stravovani v multikulture z pohledu zdravi a oSetrovatelské péce v Mongolsku.

Autor: Mgr. Lucie Hromkova, Shinezul Undral

Mongolsko je vnitrozemsky stat ve stfedni Asii. Jeho rozloha je asi dvacetkrat veétsi,
nez rozloha Ceské republiky. Zivotni styl tamé&jsich obyvatel se vyrazné li§i v zavislosti
na oblasti osidleni. Ve vétSich méstech lidé obyvaji zdéné domy. V pfirod¢, kterou predstavuji
predevsim nekonecéné stepi, lidé Ziji v gerech, platénych stanech znamych spise pod pojmem
jurty. Mongolové obecné se zivi piedevsim chovem dobytka, jenz predstavuje hlavni slozku
potravy Vv této rozlehlé zemi.
Nejcastéji je zde chovan skot, a to jak pro mlééné produkty, tak pro maso. Hojné
je vyuzivano téz skopového masa ¢i konského a velbloudiho mléka. Naprosto exotickym
pokrmem je z pohledu Evropana pecinka ze svisté, stepniho hlodavce, ktery piedstavuje
pochoutku pfedevsim pro lidi zijici tradi¢nim zplsobem zivota.

Typickymi pokrmy jsou naptiklad smazené tasticky plnéné masem a cibuli (chushur), nudle
s masem a zeleninou (cuivan) ¢i v pare piipravené mésce plnéné kofenénym masem (buuz).
Jako nejcastéjsi sladké jidlo mizeme jmenovat smazené kulicky plnéné tvarohem (boorcog).
Hlavnim svate¢nim jidlem je duSené hovézi nebo skopové maso, které je ptipravovano

Vv jedné nadobe spoleéné se zeleninou. Zajimavosti je zdejsi syr (aaruul) vyrabény

zZ kravského, kobyliho nebo velbloudiho mléka. Tento produkt je ve findlni fazi ptipravy
vysousen slune¢nimi paprsky na stiechach gera (jurt).

Za zminku stoji rovnéz tradi¢ni mongolské napoje. Oblibené je predevsim lehce zkvaSené
(fermentované) kobyli mléko se slabym podilem alkoholu, okolo 2% (ajrag, téz kumys).

Dale miizeme uvést mlécny Caj (siititei tsai) a také oblibenou vodku, ktera byla do Mongolska
zavlecena ruskym narodem v diisledku historickych udélosti v zemi.

Mongolské jidlo celkov€é miZzeme vyhodnotit jako velmi vydatné a kalorické,
coz mé vyznam piredevsim pro pastevce, ktefi travi celé dny v koiiskych sedlech.

V piipadé zajmu o mongolskou kuchyni muzete nekteré pokrmy ochutnat v bistru Altai

Vv blizkosti prazské zastavky méstské hromadné dopravy Slavia nebo si pfimo sami uvarit
tradi¢ni pokrm dle nésledujiciho receptu:

Smazené tasti¢ky ,,chushur*

Ingredience: 500g hladké nebo polohrubé mouky, voda, 300g skopového nebo hovéziho,

1 velka cibule, siil, koreni dle chuti, olej nebo sadlo na smazeni
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Z mouky a vody vypracujeme tésto. Na drobno nasekame maso, cibuli, osolime,
okofenime a dobfe promichame. Tésto i masovou smés nechdme 15 minut odlezet. Z
tésta odkrajujeme a valime placicky o praméru 15-20 cm. Chushury slepujeme tak, ze k
sob¢ stfidavé prikladame levy a pravy okraj placicky, aby na Svu vznikl jakysi
vétvickovity ornament. Nez lepeni dokoncime, stla¢ime dlanémi chusir tak, aby dirkou
na konci unikl v§echen vzduch a teprve pak slepime 1 Spicku tasticky. Na panvi rozpalime
vetsi mnozstvi tuku, vlozime tastiCky a panev piiklopime poklickou. Kdyz se tasticky

opecou po jedné stran¢ do zlatova, rychle je obratime, aby z panve neunikla vSechna para

a placicky neztvrdly.

Obrazek €. 20 svist - stepni hlodavec

Zdroje:

Cestovani. Mongolsko [online]. 1999. vyd. 1999 [cit. 2015-03-15]. Dostupné z:
http://cestovani.idnes.cz/nej-pochoutka-kocovniku-svist-grilovany-letlampou-fh1-/kolem-
sveta.aspx?c=A080413 204525 _igsvet skr
http://www.nahuby.sk/images/fotosutaz/2011/09/13/anton_ivanic_293106.jpg
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Specifika stravovani v multikultufe z pohledu zdravi a oSetirovatelské péce v Rusku

Autor: Be. Veronika Halamova, Daria Gudzeva

Ruské federace je nejvétsim statem na svéte. Zahrnuje velkou ¢ast vychodni Evropy a témét
celou severni Asii. S poctem 146,1 milionti obyvatel je Ruska federace devata nejlidnaté;si
zemé na svétd. Hlavnim méstem je Moskva. Utedni jazyk je rustina. Co se tyka stravovacich
zvyklosti, tak ruska jidla a jejich variace se méni na dle oblasti nebo regionu, kde jsou
pfipravovana. Do ruské kuchyné byly pievzaty vSechny ingredience slovanské kuchyné
z historie riznych narodi, obyvajicich Rusko.

Pokud porovname zpiisob piipravy ruskych jidel a potravin v Ceské republice, je to, Ze se
prakticky nevyskytuje smazeni. Typicka jidla byla pfipravovéana v peci, a je Siroce pouZzivana
pfiprava v pare a duseni.

Pro ruskou kuchyni je specifické, Ze hojné vyuzivaji ovoce a zeleninu a tyto také upravuji na
mnohé zplisoby. Ovoce a zelenina jsou upravovany motenim a solenim.

Moderni ruskd kuchyné ptfevzala z Evropy Upravu jidel smaZenim. Jedna se zejména O
palacinky, livance, vejce a mnoho druhil jidel z masa.

Pokud se zamétime na stravovani, tak je rozdilné. Hlavni rozdily jsou zévislé¢ véku, pohlavi,
zamé&stnani, denni potfebé. Pro déti, které navstévuji matefskou Skolu, tak je typické, Ze ji 5x
denné. Tedy snidani, kdy typické jidlo tvoti kase nebo vejce, ¢aj nebo kakao, chléb s maslem
apod. Nasleduje svacina, kterou tvoii ovoce. Obéd je v podstaté stejny jako v nasi zemi,
polévka, hlavni jidlo a zeleninovy saldt. Na odpoledni sva¢inu maji déti ovoce, mléko nebo
kefir a k veceti pak brambory anebo téstoviny. Starsi déti si vétSinou vystaci pouze se dvéma
jidly béhem dne. Tedy snidani a vecefi. Ke snidani kava nebo ¢aj a chlebicky poptipadé toasty
a na vecefi cokoliv — salat, polévka, brambory nebo té€stoviny. Stravovani dospélych se nelisi
od stravovani v Ceské republice.

Slavnostni jidla jsou rlzna, ale rozhodné tucna, smazena, dusena a pecena. Zalezi na rodinné

tradici.

-

Oblibeny recept: BORSC — obrazek ¢.21

Ingredience:

maso, brambory, fepa, mrkev, zeli, rajce, sul, kopr,
¢esnek

Postup:
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Dejte varit maso, kdyz bude hotovo, piidejte brambory a za 5 minut také strouhané zeli.
Rozehiejte panev a nalijte na ni trochu rostlinného oleje. Na rozehiatém oleji podusime
nahrubo nastrouhanou mrkev a fepu. Pridejte nakrajena rajcata. Kdyz jsou brambory a zeli
téméi hotovy, ptidejte dusenou mrkev a fepu. Nechte vafit na velmi mirném ohni. Hotovou
polévku posypejte koprem a Cesnekem. Je nutné ohlidat, aby se polévka pfii ptipravé prudce
nevarila, a je lepsi ji podavat az nasledujici den.

Autorka prezentace Zije v Ceské republice a mimo tradiénich ruskych pokrmi se stravuje jako
bézny teenager. Jeji rodina také ptrevzala celou fadu Ceskych jidel, jako je naptiklad knedlik,

n¢které polévky, jako bramboracka, a také bramborovy salat.

Zdroje:

Kuura penentoB. KHuea peyenmos [online]. 2012. vyd. 2012, 2015 [cit. 2015-03-15]. Dostupné

Z: http://www.tveda.ru/recepty/

PenenTbl MPUrOTOBJIEHUS - KyJMHAapHbIE pelenTbl. Peyenmvl npuzomosieHus - Ky/JAuHApHble
peyenmot  [online]. 2007. wvyd. 2007, 2015 [cit. 2015-03-15]. Dostupné z:

http://www.povarenok.ru/recipes/
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Specifika stravovani v multikulture z pohledu zdravi a oSetfovatelské péce v Rusku.

Autor: Mgr. Patrik Burda, Robert Zvonariov

Prispévek pojednava o specifikdch stravovani v Rusku. Autorem je zék prvniho ro¢niku oboru
Osetiovatel. Sam se jiz narodil v Cesku a Zije zde. Kulturni zvyky v oblasti stravovani, ale
dodrzuji doma jeho matka a babic¢ka. Nejprve bych seznamil se zdkladnimi tdaji o Ruské
federaci. Jednd se o nejvétsi stat na svété, hlavnim méstem je Moskva, pocet obyvatel
dosahuje 142 miliénii. Rozloha je asi 177 miliond kilometri étverenich. Utednim jazykem je

rustina a ménou rusky rubl.

V Ceské republice nejéastdji vaiime z Ruskych jidel Pelmens, Bor$¢, Pirohy, Grilovany
$ailik.Pelmené jsou vyhledavanim narodnim jidlem Ruské kuchyng, stejné jako v Cesku
omacky s knedlikem. Pelmené je zabalené mleté maso v téstu z mouky a vajec. U nds doma
pouzivame k mleti maso jehné¢i nebo hovézi s mnozstvim kotfeni. Po uvateni nebo osmazeni
se na jeSté horké pelmené piidava maslo nebo zakysand smetana. Bor$¢ se u nds doma vari
téméef kazdy tyden, hustd polévka, ktera nékdy nahrazuje hlavni jidlo. Vyvar se pripravuje
Z hovézich kosti a masa, pfida se velké mnoZstvi smaZené zeleniny (Cervena fepa, brambory,
mrkev, zeli, cibule), ocet, cukr, nékdy klobédsa. Nakonec se podava bors¢ se 1zickou zakysané
smetany. Pirohy se vyrabé&ji z nekynutého tésta, plni se tvarohem, marmeladou, také tifeba
brambory, po uvateni se poliji prepusténym maslem nebo Skvafenou slaninou. V nasi rodin¢
se podava k obédu z tradiénich jidel také Saslik. Jedna se vlastné o $piz, kdy se prokladaji
jednotlivé kousky masa a cibule. Maso je marinované nebo jinak okofenéné a opéka se nad

zhavym uhlim (u nds doma ho grilujeme).

Z rozhovori s ptateli jsem zjistoval, jak vypadd bézny stravovaci den v Rusku u mladych lidi.
Velmi ¢asto k snidani je ovesna kase, nékdy i1 pohankova. Snidani tvofi i syry, salamy ¢i
klobasky s pecivem. Snidan¢ byva vydatna, do obéda je plny zaludek. Pokud jdou mladi na
svacinu, navstévuji velké mnozstvi fast foodu, které jsou na kazdém rohu, nejcastéji

Mc Donalds. Pokud probiha obéd, tak z tradi¢nich jidel se mizeme setkat s Pirohy, Pelmeni,
Sasliky, pije Eerny &aj, kava, vodka. Vedefe je rozmanita, u nas doma se nejéastéji podavaji
tzv. Bliny. Jedna se o velmi tenké palacinky, které smazi na masle a mohu se upravovat na

sladko ¢i slano. V soucasné dob¢ se i v Rusku lze setkat s bliny s Nutelou.
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Typické pro Rusy je, Zze miluji sladké dezerty, predevsim v poslednich 20. letech se v typické
kuchyni zacaly objevovat dezerty z celé Evropy. Jako ptiklad 1ze uvést cokoladovy dort se
Slehackou (viz obrazek €. 1), smazené ovoce ve vinném tésticku (viz obrazek €. 2). Jablkovy
zéavin se Slehackou a vanilkovou polevou.

Rusové Zijici v CR se snazi o dodrzovani své tradice, navitévuji, predevsim v Praze specialni
Ruské obchody s tradi¢énim zbozim nebo chodi na jidlo do Ruskych restauraci. Pokud Ziji
Rusové v Ceské republice delsi dobu, piejimaji tradiéni deska jidla. V mém okoli spousta
pratel kontumuje klasické ¢eska jidla, jako je gulaSova polévka, svickova s knedlikem, peené
vepioveé maso, atp.

Problémem v poslednich mésicich je i zakaz dovozu potravin z EU do Ruska, kterou pocit'uje
predevsim nizsi a stfedni vrstva ruskych obcanti. Nékteré pokrmy, které byly dovazeny ze
zemi EU (nebo suroviny k jejich ptiprav€) jsou dnes jiz zakazany, jako piiklad lze uvést
hovézi a veprové maso, ryby, uzeniny, ovoce a mlécné produkty.

Na zavér bych rad pridal recept na typicky ruské pelmené:

Ingredience:

e 250 g mouka hladka
o 1 1zicka sil

e 2vejce

e 80-100 ml voda

e 1 cibule velka

e 300 g maso mleté

e Spetka stl

e Spetka pept

e 60 g maslo

e 150 g smetana zakysana

Do misy vsypeme hladkou mouku a promisime ji se soli. Pfidame 1 vejce a vodu.
Vypracujeme stiedné tuhé, hladké tésto. V pfipadé potieby pfidame vice mouky nebo

vody. Tésto vlozime na 1/2 hodiny vychladit do lednice.

Cibuli nakrdjime nadrobné kostky. Smichdme mlet¢é maso, zbylé vejce, cibuli
a dochutime soli a peptem. Poradn¢ promichame. T¢sto rozvalime na pomouceném vale

na tenky plat o tloustce asi 2 mm. Pomoci tvofitka nebo sklenice vykrajime kolecka.
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Na kolecka polozime masové kulicky. Tésto piehneme na pitl, slepime a pomoucnénou

vidli¢kou pfitla¢ime spoje.

Vatime v osolené vodé¢ asi 7 minut. Pro kontrolu vyjmeme jeden pelmen a ptekrojime ho,

zda neni maso syrové.

Servirujeme jesté teplé s rozpusténym maslem a kopeckem zakysané smetany.

Zdroje:

Kuura penentoB. KHuea peyenmos [online]. 2012. vyd. 2012, 2015 [cit. 2015-03-15]. Dostupné

Z: http://www.tveda.ru/recepty/

PelLlenThbl MpPUrOTOBJIEHUS] - KyJIMHApHble pellenTbl. Peyenmbl npu2omoeaeHusl - Ky/JAUHApHble
peyenmot  [online]. 2007. vyd. 2007, 2015 [cit. 2015-03-15]. Dostupné z:

http://www.povarenok.ru/recipes/
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Specifika stravovani v multikulture z pohledu zdravi a oSetfovatelské péce v Rusku.

Autor: Mgr. Jitka Janikova, Yulia Zanyukova

Tématem piispévku bylo stravovani v Rusku. Zaméfila se na typicka Ruska jidla a zvlastnosti
stravovani v jeji zemi. Jidla se kdysi pfipravovala v peci, proto se Siroce pouziva vareni a
duSeni. Také typicky charakteristicky rys ruské kuchyné je soleni a kvaSeni zeleniny. Pokrmy
jsou jednoduché, ale syté a chutné. Typicka ruska snidané se 1isi od Evropskych ¢i1 jinych
zahrani¢nich snidani. Obvykle jsou ke snidani varené kase na mléce, vétSinou sladké a s

maslem. Pouziva se pohanka, ryzova, ovesna, krupicova nebo jahlova kase.

Bftizovice je jeden z nejstarSich napojii na teritorii Ruska. Uvafena btizova §tava, ma
nakyslou chut’. Z dalSich napoju, které se v Rusku pouzivaji, je Kvas. Kysely napoj je
pfipravovan na zékladé kvaseni sladu a mouky, nebo ze suchého zitného chleba. Mors je
piipravovan z divoce rostoucich bobuli, nejéastéji z brusinek. Cerstvé sesbirané brusinky se
zalily vodou a vafily, po té chladily a podavaly. Zadna jina kuchyné se nepochlubi po&tem
riznych druht polévek jako je v ruské kuchyni. K nejzndméj$im ruskym polévkam patii

Bors¢, S¢i, Rassolnik nebo Okroska, studené zeleninova polévka, ktera se vyrabi z kvasu.

Hlavni jidla jsou pfevazné masova. K pfiloze se poddvaji brambory, pohanka, slané
okurky, kyselé zeli... Piikladem hlavnich jidel jsou Zarkoe, zapeéené brambory s kufecim
masem, Golubchy mleté maso s ryzi nebo s pohankou, zabalené v zelnych listech. Déle
Saslyk, pokrm tradi¢né z jehnééiho, obvykle marinovaného masa. Je piipravovan nad uhlim
na kovovych $pejlich. Jeden z nejtypictéjSich pokrml Ruska jsou Bliny, Ruské palacinky.
Jsou velice tenké a plni se nejen sladkymi dzemy ¢i kondenzovanym mlékem ale i uzeninami,
houbami ¢i syrem. Z dal$ich oblibenych jidel mizeme jmenovat Pelmené a Vareniky, tasticky
plnéné masem nebo ovocem. Tradi¢nim pokrmem z kynutého tésta jsou Pirozhki.
Velikonoc¢ni Pascha je specidlni sladka pomazéanka z tvarohu, kterd je ptipravena podle ruské
tradice pouze jednou za rok. Casto se podava s Kuli¢em, pe¢ivem z drozdi ve tvaru vélce s
rozinkami. Na povrchu zdoben polevou. Velikono¢ni Kuli¢ a Pascha mtize byt vysvécena v

kostele.

Zdroje:
Kuura penentoB. Knuza peyenmos [online]. 2012. vyd. 2012, 2015 [cit. 2015-03-15]. Dostupné
z: http://www.tveda.ru/recepty/

Wikipedie: oteviena encyklopedie. Rusko [online]. 2010. vyd. 2010 [cit. 2015-03-15]. Dostupné

z: http://cs.wikipedia.org/wiki/Rusko
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Specifika stravovani v multikultuie z pohledu zdravi a oSeti-ovatelské péce v Rusku.

Autor: Mgr. Hana Sebkova, DmitriiAntipin

Ruska federace je s rozlohou 17 102 345 km? nejvétsi stat svéta. Zahrnuje znacnou

¢ast vychodni Evropy a témér celou severni Asii. S po¢tem 147,5 miliond obyvatel je Ruska
federace devata nejlidnatéjsi zemé na svété.

Charakteristika stravy

Ruska kuchyné ma sviij pavod v obycCejné stravé rolniku, ktefi Casto zili ve velmi drsném
klimatu. Zivili se pfedevsim bramborami, kapustou, okurkami, cibuli a samoziejmé chlebem.
Jednoduchou stravu si ochucovali kysanou smetanou, koprem ¢i petrzeli. Na dlouhou zimu
vétSinou nakladali zeleninu a Z ovoce si délali dzemy. Hodné potravin je v Rusku mnohem
drazsi nez v evropskych ¢i americkych obchodech.

Slavnostni jidla

Bors¢ — polévka, jejimz zakladem je vyvar z kosti a masa (v Rusku obvykle hovéziho) spolu
s Cervenou fepou a jinou zeleninou.

Pelmené - malé knedlicky (¢i taSticky) ztenkého tésta plnéné masem. Vaii se ve vodé
a podavaji s maslem anebo smetanou.

Soljanka - velmi hutna polévka s kusy masa nebo ryby se zeleninou. Kyselo-slanou pfichut’
ji dodévaji ptisady jako olivy, citron, rajcata, nakladané houby a okurkovy nélev.

S¢i — kapustova polévka, kterd byla po tisic let nejéastjsim prvnim chodem obéda jak
U chudych lidi, tak u Slechty. Kromé& samotné kapusty obsahuje maso, mrkev nebo petrzel

a kofteni.

Obrazek €. 22 polmené

Postup pripravy:
1. Z mouky, vejce, vody a soli uhnéteme hladké tuhé tésto, které nechame zabalené
Vv utérce odpocinout v lednici.
2. Mleté maso a na jemné kosti¢ky nakrajenou cibuli dikladné promichame s vodou,
cukrem a kofenim. Nechame chvilku odlezet.
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3. Tésto rozvalime na tenky plat, vykrajime kolecka o priméru asi 6 cm, ktera potfeme
vajickem, doprostied vlozime kulicku nadivky, v ptli pfelozime, zamackame a cipy
spojime k sob¢.

4. Pelmené vaiime Vv osolené vod¢ s par kapkami oleje 8—10 minut, scedime, promastime
maslem, podavame s kKysanou smetanou a snitkou kopru.

Stravovani v CR

V CR dodrzuji svoji tradiéni stravu ¢asteéné, deska kuchyné mi také velmi chutna.
Klasick4 snidané zde v Cechach sestava zpravidla z bilého peciva.

Obéd se sklada z polévky, hlavniho jidla a obcas také dezertu.

Zakladem hlavniho jidla byva obvykle maso.

A . Obrazek ¢. 23 Soljanka

Zdroje:

Wikipedie: otevirena encyklopedie. Rusko [online]. 2010. vyd. 2010 [cit. 2015-03-15]. Dostupné

z: http://cs.wikipedia.org/wiki/Rusko
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Specifika stravovani v multikultuie z pohledu zdravi a oSetifovatelské péce v Kongu.

Mgr. Katefina Soukupova, Christiane Mulenda

V tradi¢nich jidlech slunného afrického svétadilu se spolecné stietava vliv z okolnich oblasti.
Nalezneme zde pohostinstvi s nadechem evropanského stylu, ale i pochutiny protkané
asijskym Sarmem ¢i pfichut’ arabské kultury. Tradice se ruku v ruce lisi od jednotlivé oblasti.
Pokrmy, které se statn¢ hlasaji k tradicim v severni ¢asti, budeme jen t€zko hledat ve
vychodni nebo jiZzni ¢asti. Jde o rliznorodé oblasti se specifickou kuchyni. Rozdilnost
nalezneme jak pfi vybéru surovin, tak i v odliSném zpracovani a technice vafeni. Hojné
vyuziti ovoce, zrn, mléka a masnych vyrobku se vyskytuje po celé Africe, ov§em zpracovani a

pfevaha jednotlivych surovin, se na stolech v urcitych ¢astech Afriky vyrazné odlisuje.

Vychodni Afrika

Zde je velmi maly podil masnych potravin. Dobytek se zde téméf neji. Kotfeny této
charakteristické tradice sahaji do davnych casti, kde se zvitata pouzivala jako taméjsi ména a
ur¢ovala miru bohatstvi. Pokud i pfesto budeme patrat po tradi¢nim jidle vychodni Afriky s
obsahem masa, tak nas nesmi minout Ugali. Narodni pokrm Keny, ve kterém narazite na
vafenou kukufi¢nou mouku (obdoba kase) s duSenym masem a lahodnou omackou. Tato
oblast se hodné zmitala pod vlivem Arabl, Anglicant a Indi, kteti svou troskou ptispéli k
momentalnimu obrazu, a proto neni neobvyklé si v restauraci objednat indickou okofenénou
zeleninu curries, co¢kovou polévku, chapattis a jiné cizokrajné pokrmy. Rozmach vycitite i v

chovu prasat, jez je odrazem portugalskych kolonista.

Severni Afrika

historie severoafrickych pokrmi jsou star¢ 2000 let. Kuchyné zde byla ovliviiovana utoc¢niky,
pfisté¢hovalci, migranty a jen tézko naleznete skdlopevné zaklady, které by jasné vymezovali
tradici. Tou nejzakladnéjsi a nejcastéji vyskytujici stravou je kuskus, ktery je velmi dobie
znam 1 Evropanim. Riiznorodost a hojnd navstévnost vSemi zemeémi se odrazi i na pestré
paleté surovin, kterou v jinych oblastech Afriky nenaleznete. Z nového svéta jsem piiSly
brambory, rajCata a cukety. Turci pfisp€li sladkym pecivem a Arabové naucili zdejsi obyvatelé

pouzivat Sirokou $kalu kofeni od pepte az po Safran.
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Zapadni Afrika

Zapadni styl a vytfibenost v kuchyni se od ptfedchozich oblasti hodné lisi. Zde narazite na
hojné zastoupeni masovych a tu¢nych pokrmi s ptilohou zvanou Fufu. Jde o Skrobovitou kasi
velmi podobnou nasim $touchanym bramborim. Vyrdbi se z bramborového ¢1 bananového
Skrobu a nebo dokonce i s kofenové zeleniny. Nejvice se na stolech vyskytuje maso dusené od
kuteciho az po kozi. Mezi hodné pouzivané kofeni patii semena pepfe guineje pochéazejici z
tradi¢ni Africké rostliny, kterd se za davnych Casti bohat€ prodavala do Evropskych zemi. Ani
tato oblast neunikla vlivu kolonizatorii a obchodnik, jeZ na zapadoafrické kuchyni zanechali
nesmazatelnou stopu. Pokud se pokusime urcit nejcastéji vidané jidlo, tak to s nejvétsi

pravdépodobnosti bude susena ryba, jeZ se ndsledn€ usmazi v oleji.

Africka kuchyné je kuchyné chudych. Zakladni slozka afrického jidla je pfiloha, ktera se
upravuje ze vSeho, co roste bez velkého pfi¢inéni. Nejzndmé;jsi ptilohou v Tanzénii a v Keni
se jmenuje ,,ugali“, v Zambii a v Malawi ,,nshima“, na druh¢ stran¢ Afriky, tedy ve Ghan¢ a
na PobteZi Slonoviny je to ,,futu®, v Nigeri se tomu fika ,,semovita“ a Kongo na to méa jméno
»motieke*. Rlizn4 jména, ale podstata je stejna - maniok, zvany téZ cassava, nékdy misto toho

yam. Zéakladem je mouka pfipravena z manioku.

Obrazek ¢.24 soups

Polévky
(tfika se jim ,,soups®) jsou vyhlasené po celé Africe. Ty hlavni nigerijské soups jsou egusi,

obgono, okra, banga, stew, vegetable, bitter leaf, edikaekon,pepper,owo.
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Africké polévky jsou v podstat€¢ husty "gulds" z pasty ze zeleniny, s riznymi druhy
zahust'ovadel, vafené s hovézim masem, nebo masem z ,,nedomécich* zvirat (Cesky by se asi
spravné mélo fict ,,divocina®, ale ,,bushmeat mtize byt tieba i jezek nebo mys) nebo kozim
masem, piipadné kufetem nebo Cerstvymi nebo uzenymi nebo susenymi rybami, anebo je to
kombinace v§eho toho dohromady. Podavat se mohou bud’ samostatné nebo se semovitou ¢i

gari.

Zdroje:

Livingstone. Kongo [online]. 1995. wvyd. 1995 [cit. 2015-03-15]. Dostupné z:
http://www.livingstone.cz/prakticke-informace /informace-o-zemich /afrika/kongo
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Specifika stravovani v multikulture z pohledu zdravi a oSetfovatelské péce v Kongu.

Autor: Mgr. Simona Bernardyova, Rinichi Lubadika

Text piispévku podava informace o zvlaStnostech stravovani v Kongu. Autorkou je zakyné

tietiho ro¢niku oboru Osetfovatel, jejiz rodina pochazi z Demokratické republiky Kongo.

Demokraticka republika Kongo je stat ve stfedni Africe, ktery je rozlohou druhy nejvétsi a dle
odhadi v ném zije zhruba 75 milioni obyvatel. Hlavnim méstem je Kinshasa, ve které Zije
piiblizné desetina celkového poétu obyvatel zemé. Utednim jazykem je francouzstina, ale
Casta je 1 svahilStina a dal$i mistni jazyky.

Klima v Kongu je typicky vlhké, tropické. Pievaznou ¢asti zemé protéka feka Kongo, podél které
rostou tropické pralesy a tvofi patet konzské ekonomiky a transportu. Uzky pas zemé na severu

od feky Kongo a feka samotna umoziuji jediny piistup Konga k Atlantickému oceanu.
Charakteristika stravy

V Kongu se konzumuje prevazné zdrava a Cerstva strava naro¢na na podnebi. Konzska ptida

wewr

je bohata na ziviny a umoznuje péstovani naro¢né&jsich typt plodin, jako napt. maniok, ktery

Obrazek ¢. 25 tradiéni trh

Na tizemi Konzské demokratické republiky je mozné nalézt celkové kolem 8 000 az 10 000
rostlinnych druhd, jejichz vyskyt v nékterych oblastech fidne, nasledkem vlivu komeréniho
lesniho hospodaistvi. Trhy s jidlem v Demokratické republice Kongo se daji zcela jisté
oznacit také jako farmarské — prodejci zde nabizeji vSe, co sami vypéstovali, uvafili ¢i ulovili,
sesbirali nebo natrhali. V nabidce najdete zakladni potraviny a suroviny konzské kuchyné:

maniok, arasidy, banany, avokado, mouka a dalsi.
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Konzské jidlo by nebylo kompletni, pokud by v ném chybélo samoziejmé piimétené mnozstvi
chilli papricek. Ty se vétSinou pouzivaji syrové, obcas se i susi a melou na prasek, kterym se
pak sype napiiklad nezralé mango ¢i vafena vejce. Pravé varena vejce, prazené arasidy a
banany patii mezi jidla, ktera sezenete i V nejzapadlejsi vesnice. Mezi hlavni chody ke
kazdému jidlu patii fufu (vrouci voda, hruba kukufi¢na mouka), podavané k omackam,
mastim a zeleniné. Jde o tak oblibenou piilohu, Ze dle odhadi piedstavuje pravé fufu az 50%

na dennim jidelnicku.

Stravovani béZného dne
Stravovani obyvatelstva je velmi rozdilné jednak vzhledem ke znacné rozloze zemé, ale i
z diivodu velmi rozdilnych ekonomickych podminek v jednotlivych oblastech. Velka cast
obyvatelstva trpi podvyZivou.

V nasledujicim textu je uveden pouze zékladni piehled nejcastéjsich jidel, kterd se v DRK
pripravuji.

Snidané se nejcastéji skladaji zFufu, Kwanga (druh fermentovaného chleba, ktery se vyrabi
z manioku-kasavy),divoké ovoce acaj s mlékem.

K obédu se podavaFufu s fumbua(podobné listim S$penatu),Ndakala (mala, v soli suSena
ryba),Sombe(upravené listy manioku),Loso na madesu(ryze s fazolemi),Nnani(maso,
zelenina ¢i ryba pfipravovana v bananovém listu).

Svaciny nejcastéji obsahuji cerealie, kozi jogurt, ovoce. K vecefti se piipravuje Fufus egusi
(semena z urcitych druhd dyni, melountt), osmazené bananové platky, ovesna kase.

Slavnostni jidlem pak byva zvéfina s oloupanymi rajcaty a rajéatové pyré S jasminovou ryzi.

Obrazek &. 26 Fufu s masem

Zdroje:
Livingstone. Kongo [online]. 1995. vyd. 1995 [cit. 2015-03-15]. Dostupné z:
http://www.livingstone.cz/prakticke-informace /informace-o-zemich /afrika/kongo
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Specifika stravovani v multikultui‘e z pohledu zdravi a oSetirovatelské péce v Srbsku.

Autor: Mgr. Jitka Aubrechtova, Ernest Ku¢

Struéné predstaveni zemé

Srbsko je republika v centru Balkanského poloostrova. Hlavnim méstem je Bélehrad. Jako
samostatny stat vznikl 5.¢ervna 2006 po rozpadu soustati Srbsko a Cerna Hora, kdy
Cernohorci rozhodli t&snou vétsinou pro vystoupeni ze spoleéného statu v referendu konaném
21. kvétna 2006. Dne 17. tinora 2008 pak doslo k jednostrannému vyhlaseni samostatnosti
provincie Kosovo, coz vedlo k napéti na mezinarodnim 1 vnitropolitickém poli. Srbsko
sousedi na severu s Mad’arskem, na vychod€¢ s Rumunskem a Bulharskem, na jihu s
Makedonif, na jihozapadé s Cernou Horou a dale s Albanii nebo mezinarodné plné
neuznanym Kosovem, na zapad¢ pak s Bosnou a Hercegovinou a Chorvatskem. Srbsko je
kandidétskou zemi Evropské unie.

Pocet obyvatel: 9 856 222 (vcetné Kosova)

Jazyk: srbstina

Prezident: Tomislav Nikoli¢

Statni zfizeni: parlamentni republika

Meéna: srbsky dinar (RSD)

Velka mésta: Bélehrad, Kragujevac, Bujenovac, Novi Sad, Nis

Narodnostni sloZeni: Srbové, Albanci, Slovaci, Mad’ari, Chorvati

Slavni Srbové: Nikola Tesla (americky fyzik srbského ptivodu. Je po ném pojmenovéano
letisté v Bélehradu, je vyobrazen na srbské bankovce, pomnik v Praze...), Novak Djokovi¢

(Spickovy tenista), Branko Ivanovi¢ (fotbalista za FC Chelsea)
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Charakteristika stravy

Obrazek &. 27 Pita

Zakladem stravy je chléb pita. Ve méstech l1ze koupit v kazdém pekaistvi,

na vesnicich ho hospodyn¢ denné pecou a podavaji na stil ke kazdému jidlu.

V Srbské kuchyni pfevazuje zelenina — papriky, rajcata, cibule, lilek.

Pokrmy se vaii z masa skopového, hovéziho. Tam, kde neziji muslimové, i z veptového. Déle
nesmi chybét mnoho druhti syra (napfi.: kajmak nebo syr balkanského typu) a mléko.

V Srbsku se také t&si velké oblibé jogurt. Mimo toho, Ze se ji, se zde také pije. V obchodech
tedy mizete koupit jogurt na jidlo anebo na piti — jeden je hustéjsi, druhy tekutéjsi. Vyborné
doplnuje srbskou snidani, ale popijeni malych kaliska jogurtu je oblibené béhem celého dne.
Jogurt naleznete 1 na ndpojovém listku v restauracich.

Néklady na stravu jsou stejné nebo podobné jako v Ceské republice. Na vesnicich jsou

naklady niz8i, vyuzivaji vlastni vypéstovanou zeleninu i ovoce a maso z chovu.

Stravovani béZného dne

Ve velkych méstech se lidé stravuji v podobnych ¢asech jako u nas. Zavisi to na typu
zaméstnani a stylu Zivota. Na vesnicich je ¢as jidel posunut zhruba o 1-2 hodiny. Naptfed musi
dostat najist hospodarska zvirata.

Snidané - nesmi chybét syr kajmak s domacim chlebem a rajcaty, domaci mléko

Svacina - vétSinou jedi ovoce: jablka, hrusky, Svestky...

Obéd - vepfové maso s pita chlebem/knedliky

Svacina - vesni¢ané nesvaci dvakrat, ale jen jednou. Ve mésté: pita se Sopskym saladtem
Vecete — veceii pozdéji okolo 21-22 hod., vétSinou maji 5 chodl: polévka (vepiova), raznici,
zelny salat, pita s kajmakem, baklava ¢i lokum.

Co se tyce pripravy jidel, vSechna jsou snadné, uzptisobené tak, aby ptiprava byla rychla a
hospodyné tak méla vice Casu starat se o domécnost a hospodarstvi. VétSina jidel pochazi ze

starého Srbska.

Slavnostni jidla

At uz jde o svatby, narozeniny ditéte ¢i pohieb - Srbové velmi radi slavi.
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Nejcastéji jedi praZzenou ryzi s peCenym masem, plnénou pitu masem, dyni, Spenatem, plnéné

papriky, oprazené papriky, syry, baklava - tradi¢ni sladky kolac¢ s ofechy a medem,

Obrazek ¢. 28 mantije

Oblibeny recept typického jidla: Mantije

500g bezlepkové mouky (mouka s lepkem neni vhodna)
42g drozdi
% hrnku mléka

Mouku smichame s kvaskem (teplé mléko +drozdi), nechame kynout 40-50 minut.

Z tésta uvalime tenky kruh (néco jako pizza), okraje naplnime mletym masem, sto¢ime  do
hada, ze kterého nakréajime kostky. Ty vyskladame do vymasténého pekace tésné k sobé.
Potfeme tekutym maslem, peCeme do zhnédnuti. Tésné pied dopecenim natfeme bilym

jogurtem a peCeme jeste asi 10 minut. Podavame s kysanym mlékem a riznymi salaty.

Stravovani v CR

V Ceské republice Zije mnoho rodin, kde jsou oba ¢&i jeden z paru pivodem ze Srbska.
Vétsinou se strava prizpisobuje srbské kuchyni, pokud jsou oba manzelé piivodem ze Srbska.

Potraviny pirevzaté z CR

Srbové nejvice vyuZzivaji cesky vynalez - kostkovy cukr. Ve méstech se vaii knedliky. A da se

zakoupit ¢eské pivo.

Zdroje:

Wikipedie: otevirena encyklopedie. Srbsko [online]. 2010 [cit. 2015-03-15]. Dostupné z:
http://cs.wikipedia.org/wiki/Srbsko

39


http://cs.wikipedia.org/wiki/Srbsko

Specifika stravovani v multikultuie z pohledu zdravi a oSetiovatelské péce ve Vietnamu.

Autor: Mgr. Radka Libalova, Do Thi Minh Chi

Vietnam se rozkladda na rozloze cca. 329 560 km? vjihovychodni Asii a Zije zde 91 519 289
obyvatel.

V tomto ¢lanku jsme se zaméfili na specifika stravovani ve Vietnamu. Hlavnimi slozkami pro
ptipravu jidla jsou ve Vietnamu ryze, zelenina a ovoce. Tyto suroviny se vyskytuji témeft ve
vSech pokrmech béhem dne. K snidani jsou to ryzové nudle (Pho), bagety s masem (Banh Mi)
nebo ryzova kase. Lidé ve Vietnamu Casto snidaji v restauracich. Obédové menu se 1isi podle
regionu, na severu obsahuje hlavné motské plody, na jihu pfevazné zeleninu. Ve stiednim
Vietnamu dbaji kuchafi na estetickou stranku diky tomu, Ze zde sidlila kralovska rodina, ktera
ovlivnila vietnamskou kuchyni. Obéd se pfipravuje jiz na 11 hodinu a v soucasné dob¢ se
odehrava hlavné v zavodnich nebo Skolnich jidelnach nebo v pouli¢nich bistrech. Naopak
vecete probiha prevazné doma v rodinném kruhu. Hlavni surovinou k piipravé vecete je opét
ryze, ktera se ptipravi do stiedu stolu a kolem se daji misky s dal§imi pfilohami, jako jsou rybi
omacky, smazené zavitky nebo polévka, apod. Pfipravené pokrmy si kazdy €len rodiny nalozi

do své misky a nabira je dfevénymi htilkami.

Jednim z nejoblibenéjsich jidel ve Vietnamu jsou Smazené zavitky (Nem Ran) - (obr.29)

V ryzové placce je zabalené smazené mleté vepiové maso, houby,vyhonky, vejce a podavaji
se s ryzovymi nudlemi a specialni omackou. Dalsi oblibenym pokrmem jsou viethnamské
pala¢inky (Banhcuén) - (obr. 30).
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Jedna se o mleté maso a houby zabalené v ryZovém platku a podavaji se se specialni rybi

omackou. Nebo velmi oblibena je ryzova polévka (Phd)—(obr.31)

)ptipravovana z hovéziho, kufeciho nebo kombinaci vyvaru z obou mas. Vyborna je také

dugena ryba (CaKho)-(obr. 32)

podavana s ryzi.
V nasem prispévku piredkladame recept na nejoblibenéjsi vietnamsky pokrm, a to jsou

smazené zavitky (Nem Ran). K pfipravé potfebujeme tyto suroviny - (0br.33):

500gmletého veptového masa
4 vejce

1 mrkev

1 kedlubna

1 cibule

houby (Jidasovo ucho)
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ryzové nudle (mién)
ryzovy papir (banh da nem)

sul, pept
Vsechny tyto ingredience se daji koupit ve specidlnich vietnamskych prodejnach nebo ve
velkych supermarketech.
Postup: Nejdiive namocime ryzovy papir. Poté se nakrdji na malé kousky vSechna zelenina a
houby. Maso osmahneme na panvi a pfimichdme k nakrajené¢ zeleniné. Pfiddme vejce a vSe
ochutime soli a pepfem. Pfipravenou smés pokladame na ryzovy papir, ktery srolujeme do

zavitku. Zavitky osmahneme na panvi. Jako pfilohu uvatime ryZové nudle dle navodu.

Ve Vietnamu se obyvatelé na rozdil od Ceské republiky velmi &asto stravuji v poulinich
bistrech, protoze jidla zde jsou cenové velmi dostupna.

A co pievzali obyvatelé Vietnamu Zijicich v Ceské republice do svého jidelni¢ku odjinud?
Maji velmi radi téstoviny s keCupem, obalovany fizek S kasi, tousty nebo jidla pfipravena ve
fastfoodech.

Na zavér toho ¢lanku bychom Vam radi poptali vietnamsky dobrou chut Chicngonmiéng.

Zdroje:

Vietnam. Vietnam: narodni jidla [online]. 2014. vyd. 2014 [cit. 2015-03-15]. Dostupné z:
http://www.vietham1.estranky.cz/clanky/narodni-jidla.html
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Specifika stravovani v multikultuie z pohledu zdravi a oSetiovatelské péce ve Vietnamu.

Autor: Mgr. Jan Vrana, David Nguyen

Vietnam je stat v jihovychodni Asii, na vychodé¢ poloostrova Zadni
Indie pti pobrezi Jiho¢inského mote. Rozprostira se na uizemi o

rozloze 330 000 km?. Sousedi s KambodZou, Cinou a Laos. Pocet

obyvatel ptesahuje 90 miliont. Hlavnim méstem je Hanoi. V zemi
vladne komunisticka strana, ktera v§ak dovoluje soukromé podnikani.
Oficialnim jazykem je vietnamstina. VéEtSina obyvatel vyznava Buddhismus. Soucasny

prezident TruongTanSang[ Cuong Ton Sang] vede tuto zemi od roku 2011.

Jidlo ptedstavuje pro Vietnamce moznost stravit ¢as spole¢né s rodinou a je hlavnim prvkem
oslav a svatkt. Hlavni ingredience vyuzivané ve vietnamské kuchyni je ryze, ktera je
pestovana na vodnich polich po celé zemi, tvoii soucast kazdodennich jidel a navic se zni,
vyrabéji rizné druhy nudli nebo kolacu. Kromé mnozstvi buddhistickych a
vegetarianskych pokrmi jsou vietnamska jidla kombinaci rozmanitych
druht zeleniny, bylin a masa. Ingredience se ptipravuji na mnoho zptsobt, jako
je vafeni, duseni nebo smazeni. Cilem kuchafi je zachovani co nejcerstvéjsi a piirodni chuti

jidel. Vietnamska kuchyné je Casto povazovana za jednu z nejzdravéjSich na svéte.

Vietnamska kuchyné se tidi filozofii peti elementl v péti zakladnich chutich: ostra (zelezo),
kysela (dfevo), hotka (ohet), slana (voda) a sladka (zem¢). Kazdé vietnamské jidlo mé svoji

4

vlastni chut’, kterd odrazi jeden nebo vice z téchto elementd.

Regionalni kuchyné

Severni Vietnam- kuchyn¢ severniho Vietnamu, jehoz centrum je hlavni mésto Hanoi, sdili
mnoho podobnosti s ¢inskou kuchyni. Chladnéjsi podnebi zde omezuje zemédélskou produkei
ruznych druhti kofeni, jidla jsou tu proto mén¢ paliva. K docileni ostré chuti se tu, misto Cili
papricek, pouziva vice Cerny pept a zdzvor. Oblibenym dochucovadlem je rybi omacka,
sojova omacka, krevetova omacka a limetka. V kuchyni severniho Vietnamu nedominuje
jedna chut’, mistni jidla jsou charakterizovana jemnou a vyvazenou chuti, ktera je vysledkem
kombinace mnoha riznych dochucovadel. Ze severniho Vietnamu pochazi mnoho slavnych

vietnamskych jidel, jako je pho[ Fo].
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Stiedni Vietnam- pokrmy jsou zde pestré, velmi zdobené a tvofené dimyslnymi chody, jez
jsou podéavané v malych porcich. Béznymi dochucovadly jsou zde ¢ili papricky a krevetova

omacka.

Jizni Vietnam- kuchyné jizniho Vietnamu je vzhledem k své geografické poloze a historii
ovlivnéna kuchyni francouzskych kolonistl, jiho¢inskych

pristé¢hovalct, Thajska, Kambodze nebo Malajsie. Jizni klima je ptiznivéjsi pro péstovani
rostlin, tudiz mistni strava zahrnuje velkou $kalu ovoce (ananas, mango, karambola)

a zeleniny. Na jihu se jidla pfipravuji kratsi dobu, obvykle se narychlo ogriluji nebo jedi
Cerstva. K dochucovani se pouziva vice cukr a cukrova titina, ¢esnek, kokosové mléko, ¢ili
papric¢ky nebo kari. Zejména na jihu je oblibenym jidlem Kari, které se zde piipravuje,
obdobné¢ jako naptiklad v Thajsku, dusenim masa, zeleniny, riznych druhti kofeni a bylinek

a kokosového mlékaa podava se s ryzi nebo bagetou.

Vietnamsky Novy rok

piipadajici na termin od 21. ledna do 21. unora. S oslavami je spjato mnoho tradi¢nich jidel.
V ramci oslav se pfipravené pokrmy, které se obvykle nejdiive umisti na oltat, kde jsou
symbolicky vénovany zemielym piedkiim, a az po tomto ceremonidlu jsou zkonzumovany.

Kazda rodina si ptipravuje nejriznéjsi jidla podle vlastnich preferenci, ale k tém

nejtradicnéjSim jidlim, podavanym béhem oslav Nového roku, patfi:

Banhchung[ BengCng] - &tvercovy kolaé z lepkavé ryze plnény tuénym vepiovym,
pastou z mungo fazoli a dal$imi ingrediencemi. VSechny potfebné suroviny se bali do
bananovych listl, ve kterych se nékolik hodin vafi.

. Xoi[ Soj] - pokrm pfipraveny z lepkavé ryze vatreny s nejriznéj$imi ingrediencemi,
naptiklad arasidy, vyhonky fazoli ¢i s ovocem momordikou

indo¢inskou. Mormodikaindoc¢inskéapatii k nejoblibenéj$im typtiim tohoto pokrmu kvili

své cervené barve, kterd je symbolem Stésti a budoucich uspéchti v dalSim roce.

. Galudc [ Galu ok]- vafené kufe, jeZ patii k nejoblibenéjsim jidlim. Kufeci maso se
obvykle vaii vcelku, poté se nakraji a podava s citronikovymi listy a omackou

ze soli a pepre.

. Gio[ Zo0] - druh vietnamské uzeniny pfipravené z najemno

namletého veptfového a jidaSova ucha.
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Etiketa stolovani a stravovaci navyky

Ve Vietnamu se tradi¢né ji jidelnimi hilkami a Sirokou 1Zici, ktera se pouziva k

jedeni polévek a drzi se levou rukou, zatimco v pravé se drzi htlky. Béhem jidla se podavaji
vSechny chody soucasné a kazdy si nabira htilkami do své misky, pficemz se pouziva silnéjsi
konec hulek, ktery se neklade do tst. Misky se pii konzumaci drzi blize k ustim. Jako Spatny
a neslusny se povazuje, kdyz se htilky kolmo zapichnou do jidla. Na zac¢atku vzdy nejmladsi
vybidne starsi, aby si poslouzili jako prvni. Mlaskani ¢i zaSpinéni ubrusu neni povazovano za
neslusné, jedna se o znak spokojenosti a pochvalu hostiteli. Vietnamci jsou zvykli jist
spole¢né a pomalu, coz vyplyva z teplého a vlhkého klimatu Vietnamu, kvili kterému nejsou
mistni zvykli vykonavat jakoukoliv praci a pohyb pfili§ rychle. Béhem jidla se tak obvykle

fesi 1 ruzné dulezité rodinné nebo obchodni zalezitosti.

S Obrizek ¢ 34 Bénhchung| BengCng]
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