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Armanak (Armagnac)

Vyrazny druh brandy vyrabéeny
v jihovychodni Francii — Gaskonsku

VIEIL
ARMAGNAC

DUPEYRON

VIEIL,
ARMAGNAC
VSOP

COATROEEE ARGAAT

D- UPEYRON
AT R ARMEMEAL
FRODLCE OF TRNCL




Zpusob vyroby armanaku byl prokazatelné
znam jiz ve 14 .stoleti.

ZnacCkou "Armagnac" se mohou honosit pouze vinné
destilaty vyrobené z hroznu péstovanych
na vinicich o rozloze 35 000 ha
v okoli mesta La Bastide d’Armagnac.

Oblast se déli na tfi kraje: Bas-Armagnac,
Ténaréze a Haut-Armagnac,

K vyrobé armanaku muze byt podle zakona pouzito
pouze deset bilych odrud s vySSi kyselinkou.



CHATEAU DE

LAUBADE LAUBAL

BAL ARMAGHAL = £ [‘l' 4L | CHATEAU DE

LAUBADE

ARMALNA




Vyroba:

Vinny most prochazi (na rozdil od konaku),
pouze jednou destilaci.

Destilace probiha pri nizsi teplote,
COz zarucuje armanaku vyraznejsi chut | aroma.

Destilat nechava dozrat v Cernych dubovych sudech,
které obsahuji latku tanin. Vysledny produkt je tmavohnedy.



Armanak je sametovy, suchy a ma drsnou chut.
Kvalita armanaku se zvysuje s poctem let zrani.
Vysledny produkt je tmavohnedy.

* %k

Trileté armanaky se oznacuji tremi hvezdiCkami,
pétileté az desetileté znackou V.0. a desetileté az
patnactileté S.0O.P.

Destilaty, ktere zraji v sudech az ftricet let,
se nazyvaji "hors d age"(mnohalete).



Produkt je pravidelné degustovan




Armanak je mezi znalci i fanousky velmi oblibeny, protoze
vétsina jeho produkce se spotrebuje v samotné Francii.

Tento fakt samozrejme zvysuje i jeho cenu. Prave
Gaskonci sirili slavu tohoto napoje, kdyz ho po cele Francii
vozili v placaté lahvi zvané basquaise.




Kalvados
(Calvados)

Kalvados je jableéna brandy puvodem
z francouzskeho regionu Dolni Normandie




Nazev je odvozen od Spanelske valecne lodi,
ktera se jmenovala El Calvador.

Tato fregata Spanélské armady ztroskotala roku 1588
na francouzském skalnatém pobfezi a z El Calvador
se razem stalo Calvados

Nejdrive se tak rikalo skale na které lod skoncila,
pak celemu pobrezi a posléze celé oblasti

Nakonec tento nazev prevzala i mistni jableCna palenka



Priprava Calvados spocCiva ve dvojité destilaci
zkvaseneho jableCneho mostu

Jablka jsou peclivé vybirana, typicky je pomeér jejich odrud:
v klasickém receptu najdeme 30% sladkych,
30% horkych a 40% kyselych plodu
(pro ziskani odlisSnych chuti jsou mozné dalsi kombinace)




Tim to ale nekonCi — jako u kazdé brandy,
| zde plati pravidlo ,,Cim déle zraje, tim lepe chutna”

— a mozna prave proto existuje ve Francii zakon,
podle kterého musi Calvados nejméné dva roky v sudech
z duboveho dreva. Tim ziskava svoji typickou prichut
jablek, dreva, vanilky a mandli.




U Calvados muzeme rozlisit star,
a to podle nasledujiciho rozdeleni:

Fine, Trois étoiles * “_*_‘, Trois pommes — nejmladsi
calvados ve smesi je minimalné 2 roky stary

Vieux, Reserve - nejmladsi calvados ve smesi
je minimalne 3 roky stary

VO, Vieille Réserve — nejmladsi calvados ve smesi
je minimalne 4 roky stary

VSOP — nejmladsi calvados ve smeési je minimalné
o let stary

XO, Napoleon, Extra, Hors d"’Age, Age Inconnu -
nejmladS| calvados ve smési je minimalné
6 let stary



Absinth

Bylinny likér (lihovina) s vyraznou chuti pelynku.

&l

Obsahuje thuion - udajné psychotropni ucinky,
nazory odborniku se velmi lisi.

Tradicne se pije smichany s vodou a cukrem
Pil ho i Vincenc van Gogh




Bénédictine d.O.M.

Vyrabény od roku 1510 v klastere Benediktinu ve Fécamp.

Zahrnuje 27 ruznych bylin a koreni

DOM = Bohu nejmilejSimu, nejvétSimu




Ricard pastis

Anyzovy liker z Marseilles
Od roku vzniku 1932 nezménén

Zalozen na peclivéem vybéru prirodnich ingredienci (Cinsky
nebo viethamsky hveézdicovy anyz - badyan, stredomorska
leékorice a vonné byliny z Provence.
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Cointreau

Vyrabény z kury pomerancu,
které se pestuji v Angers na rece Loira
Vznik rokem 1849
Presna receptura tajna

Intenzivni korenéna, zaroven sladka chut

Vyznamna pfisada do michanych napoju




Marie brizard

Ovocné likéry a sirupy mnoha pfichuti
Pocatky od roku 1755

Vévoda de Richelieu, ktery ho prohlasil za afrodiziakum

Vhodné do michanych napoju




Chartreuse

Bylinny likér vyrabeény od roku 1607 mnichy
ve Voironu nedaleko Grenoble

Silné kofenéna vuné, ze 130 horskych bylin a vinovice

V barvé zluté a zelené - ,zeleny ohen”




Grand marnier

Poprvé vyrobeny r. 1880
Firma Marnier-Lapostolle

Zakladem je vyluh
z horkych haitskych pomerancu

Chut trochu horka, pomerancova,
ke které konak doda prichut
liskovych ofisSku




St. Germain

Bezinkovy liker (nektar, prirodni titinovy cukr, citrusy)

Vyrabi se v oblasti Dijonu St. Germain

Pouziti do michanych napoju (Saint Germain Sidecar,
Parizské Martini, Stig, Francouzska 77)




Godet pearadise

Hruskovy liker na bazi
konaku vyrabeny
podle tajné rodinné
receptury

Vyroba: zralé hrusky,
tajna smes bylin
S jemne vyzralym
konakem

Nadherna plna vuné
a podmaniva chut hrusek




Chambord

Z ostruzin + dalsi bobulové ovoce, které je macené v
konaku a jinych uslechtilych destilatech spolu s medem,
vanilkou a vonnymi bylinkami

Ma bohatou barvu ¢erveného odstinu

Ve vuni jsou citit tony
sladkych vyzralych malin

Vyrabi se na zamku v udoli
Loire Chateau jizné
od Parize




Pommeau de normandie

Vznikl smisenim kalvadosu
(30 druhu specialnich odrud)
S jableCnym mostem

Dommeatt
de Normandie
Apoelkation d'origine conirbiée

Zraje v dubovych sudech

V kuchyni — priprava
omacek a krému

Michaneé napoje

Ponnereeaee de orerecereddee /




Konak

Oznaceni Korlak se muze pouzivat pouze pro brandy
vyrobenou z vina z oblasti Charente.

sy |

ni

Pro vyrobu
se pouzivaji
Zz 96% bile
vinné revy




Vyroba:

Konak se destiluje pomoci tradiCnich médénych kotlu.

Pri prvni destilaci se nefiltrované vino nalije
do banatého kotle a zahriva se.

Alkoholové vypary stoupaji vzhuru
do kopule cibulovitého tvaru, kde se shromazduiji.

Vznikla tekutina, neboli brouillis,
je jemne zakalena a obsahuje 27 - 30% alkoholu.

La bonne chauffe je nazev pro druhou destilaci,
ta trva asi 12 hodin.

Shromazdovani brandy se zastavi
pri poklesu alkoholu pod 60 %.



Zrani:

Konak zraje velmi dlouho v dubovych sudech,
pouziva se drevo vyhradné z francouzského dubu.

Na vysledny konak ma velky vliv nejen typ pouzitého sudu,
ale i budovy a jejich vihkost.

Pokud konak zustane v novych sudech pfili§ dlouho,
ziska drevnatou pachut.

Sud pouzivany sedm let je nazyvan barrique rousse
a pouziva se dale pro zrani starsi brandy.

Konak, jenz zraje 15-20 let, ma plngjsi, hutngjSi charakter
a nazyva se rancio.



Vrchol zrani:

L .1 . Vrchol zrani kofiaku je mezi

e 40 az 45 rokem,

kdy se preléva do sklenenych
demizénd.

Konak v této dobe ztraci
mnozstvi a obsah alkoholu
a tim ma jemnégjsi chut
a koncentrovangjsi vuni.

Nejstarsi konaky se uchovavaji
v tmavych sklepech.



Podavani:

Konak se podava ve sklenici, jenz by se pohodiné mela
vejit do dlané a mela by byt z tenkého kristalového skla.

Plni se z 1/3 az Y.
Ke kraji by se méla zuzovat, aby nasmérovala vuni k nosu.

Sklenice se drzi v dlani a pomalu se otaci,
tak aby se zahrala a konak uvolnil jemné aroma.

Upiji se pres patro po velmi malych davkach.

Je idealnim k zakonceni jidla,
muze se doplnit trochou dobré vody.



Skladovani:

Lahev konaku se skladuje
kolmo v temnu a pokojoveé
teplote tak, aby se destilat
pusobenim korku nezkazil.

Nejznamejsi
vyrobci konaku:

Godet, Hennessy, Hine, Otard,
N Delamain,

Exhaw, Hardy,
Bache-Gabrielsen.
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Znacky na etiketach

VS nebox**: Nejmladsi slozka ma 2 roky.
VSOP: Nejmladsi slozka zraje v sudech minimalné 5 let.
XOS: stari nejmladsi slozky je minimalne 6 let.
Hors d'age: Nejmladsi slozka je minimalne 10 let stara.

Vintages: Nejmladsi slozka musi mit vice nez 10 let.



Chateau Montifaud
Heritage L. Vallet

Obsah alkoholu
40%,
stari 50 let




Courvoisier X.0.

Obsah alkoholu 40 %

Aroma a chut:
Intenzivne aromaticky
konak se sametovou

strukturou
a libovonnym buketem
(naznaky pomerance,
merunek a hrusek,
cokolada, vanilka)
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Godet X.O. Fine Champagne

Obsah alkoholu 40%,
stari 30 let.

Aroma a chut:

Komplexni konak
S jasminovymi
a fialkovymi tony,
s medovou
a Svestkovou chuti




Hennessy X.O.

Obsah alkoholu
40%

Aroma a chut’
Kombinace
kofenénych vuni
dubu a kuze
se sladSimi
tony kvetin
a zralého ovoce




Martell XO

Obsah alkoholu
40%

Aroma a chut:
Plné, bohaté,
S haznakem
suSeného ovoce,
mandli a vanilky




Remy Martin V.S.

Obsah alkoholu 40%

Aroma a chut’
Pomerancove kvety,
cerstva jablka, broskve,
vanilka, naznak |ékorice,
cerstva mata




pastiky, ragu, salmi, salpikon




Pastiky

Spolu s Belgii patfi Francie mezi nejvétsi labuzniky
a nejlepsi vyrobce pastik
Pastika je velmi jemna smés masa, vnitrnosti, jater
a pastikového koreni
Podava se jako studeny predkrm,
nejCcastejsi prilohou jsou toasty




PASTIKY

Ve Francii se se nejCastéji pouziva drubez a zvéfina.

Pastikove koreni: nové koreni, zazvor, bobkovy list, Cerny
pepf, bazalka, muskatovy ofisek, skofice, tymian a sul.




PASTIKY

K nejznamejSim francouzskym pastikam patfi Pastika z
kachnich nebo husich jater ,,Foie gras”.

Foie gras jsou jatra specialné krmenych hus a kachen,
ktera diky vykrmovani mimoradne ztucni.







Cotriade

Je to polévka z morskych plodu.
Rika se ji také tzv. bujabéza Atlantiku.

Dnes se Cotriade pfipravuje zpravidla z krabu, ryb, musli,
zeleniny, brambor a v Bretani ma podobné postaveni jako
Bouillabaisse v Provence.
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Francouzska krevetova polévka

* Vyrobni postup:

Cibuli nakrajime nadrobno

-

a orestujeme ji na masle
Ty spolecne s Cesnekem

' h’; ﬁ b a krevetami.
3 Zalijeme vyvarem
a varime asi 20 minut.
Potom pridame oloupana
rajCata, nasekanou petrzelku a
vafime dalsich 10 minut.
Nakonec dochutime soli
a peprem.



Bourride

Ingredience:

Zloutky, Cesnek, citronova >,
stava, olivovy olej, Safran, g
suché bilé vino, porek (bila
cast), mrkey, cibule, 2
pomerancova kura,
fenyklova seminka, tymian, \
filé z pevnych morskych
bilych ryb (treska, das
morsky, okoun, morsky ~
jazyk atd.) bez kosti a kuzi




Bisque de homard

(polévka z humra)

Ingredience:

Vyvar:
500 g humrich klepet a krunyre, 2 salotky, 2 celerové rapiky, 1 mrkev,

2 rajCata, kousek feferonky, 2 IZzice olivového oleje, sul, Cerstvé mlety bily
pepr, Spetka cukru, 1 snitka tymianu, 2 cl konaku, asi 1 | vody

Na cCisténi vyvaru:

1 svazek polévkové zeleniny, 150 g bilého trescCiho filé, 2 bilky
Vlozka:

100 g humriho masa nebo masa morskeho dasa,
2 |1zice na kostiCky nakrajeného rajCete




Vyrobni postup:

Humfi klepeta a krunyf oplachneme a rozdrtime na kousky. Salotku oloupeme.
Zbyvajici zeleninu omyjeme a vCetné cibule nadrobno nakrajime.

V kastrolu rozehfejeme olej. Zeleninu opeCeme s vyjimkou rajCat. Pfidame humfi
klepeta a kruny¥, osolime a opepfime. Ochutime tymianem, koriakem a dusime.
Pridame rajCata a pfilijjeme tolik vody, aby prisady byly zalité. Pfivedeme k varu
a zvolna vafime 1 hodinu. Polévkovou zeleninu a rybi filé nadrobno nakrajime.

Obé prisady rozmixujeme a pfimichame lehce rozSlehané bilky.

Ulozime na jednu hodinu do chladnicky.

Humrovy vyvar procedime pres sito. Humfi klepeta, krunyr a zeleninu na sité
vymackame. Vyvar nechame vychladnout. Pfipravenou vychlazenou hmotu z filé
rozmichame ve vyvaru a pozvolna pfivedeme k varu. Jakmile vyplave na povrch

bila péna, teplotu snizime a vyvar nechame 30 minut tahnout pod bodem varu.

Vyvar zvolna pfecedime a nechame okapat, usazeninu vsak nevymackavame,

aby se vyvar nezkalil. Vyvar trochu povarime. Humfi maso nakrajime na kousky
velikosti sousta. Vlozime do vyvaru a varfime 2 - 3 minuty.



Ttoro

Rybi polévka s muslemi a krevetkami.
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Moules a la creme normande

(normandskeé slavky se smetanou)

Ingredience:
slavky, Salotka, Cesnek, sklenka bilého vina,
smetana, pepr, petrzelka, maslo




Bagel
plnéeny uzenym lososem a syrem

Ingredience:

bagel a nebo jiné
bagety, taveny syr,
uzeny losos,
vejce, pazitka
nebo petrzelova nat,
ledovy salat,
sul maslo




Morue confite
(treska marinovana)
Ingredience:

treska, maslo, smetana, dijonska horcice, citron,
koreni na ryby, drceny kmin, Cervena paprika




Brandade de morue

Je kase ze solene tresky

[ goufmanelﬁeﬁdeafmela k



Pstruzi na mandlich

Vykuchané a oplachnuté pstruny namocCime do miéka.
Poté osolime opepfime a obalime v mouce. Do pekacku dame Ctvrtinu
masla a dozlatova na ném pstruhy opeCeme. V panvicce rozehrejeme
zbytek masla a osmahneme

na ném mandle. Pri podavani pstruhy prelijeme maslem
s mandlemi. Podavame s brambory a citronem.




Zapekane svatojakubskeé musle

Do lastur klademe musli maso, prelijieme omackou, posypeme syrem
a poklademe srdicky z musli. Zprudka zapeCeme ve vyhraté troubé.
Podavame s toustiky z bilého peciva nebo Cerstvou olivovou ciabatou.




Matelote de homard

Je humr na viné s cibuli

Matelote - francouzsky vyraz pro ragu z ryb




Ragu

TradiCni smés z jednoho nebo vice druht masa, zeleniny
a jinych pfisad (napf. vino).
Ve francouzske kuchyni se vetsinou podava jako teply
predkrm popf. i jako hlavni chod - Kruti ragu se zeleninou




Ragu

Z mas se nejCastéji pouziva maso teleci, drubez
a také vnitfnosti (brzlik, kufeci drubky...)

Pouzivaji se vetSi kousky masa
Zelenina: hrasek, chrest, kvétak, brokolice, baklazan
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Ragu

U ragu se maso a zelenina vari zvlast, teprve potom
se vSechno spoji hustou omackou
K zahusSténi se pouziva beSamelova omacka (tzv. bilé ragu),
popf. se muze pou2|t | spanelska omacka (tzv hneédé ragu)




Salpikon

Druh jemného ragu, nejméné ze dvou druhu masa.
Pokrm je vyraznejsi.
Stejne jako ragu se pouziva jako teply predkrm.
Suroviny jsou nakrajené na mensi kousky.
Zelenina: chrest, artyCoky, zampiony, karotka, baklazan




Salmi

Jemné kasoviny z duseneho nebo peCeného masa
a vnitrnosti zveriny. Podava se jako teply predkrm.

Ze zveriny se pouziva zver pernata a srstnata.
Maso udusime, jemne pomeleme, prolisujeme a vazeme
vyraznymi hnedymi omackami.

Prilohy: pecivo z listového tésta, které plnime ruznymi
naplnemi, toasty, pasticky.




Jitrnice Morteau

Velmi silné ochucena klobasa pochazejici z francouzského regionu Morteau
mezi vrcholky pohofi Jura v nadmorskeé vySce 600 m.n.m. Nechava se udit
v tradiCnich pyramidalnich kominech zvané ,tuyés” nejméne po dobu
48 hodin na dreve nebo pilinach ze smolného dreva.

Vyrabi se vyhradné z veprového masa prasat Comtois. Pravy Morteau
poznate podle charakteristickych dfevenych zatek a erbu vyrobce.




Klobasa Montbéliard

Tradice vyroby této klobasy pochazi ze 14. stoleti a tradiCni vyrobni
postup se dodrzuje az dodnes a také se nechava udit v typickych tuyes.
Veprova stfivka se ruéneé naplnuji smési z veproveho masa s Cesnekem

a tymianem. Tyto klobasy jsou vyrabény vyhradné z vepfového masa
puvodem z Franche-Comté.




Sunka Luxeuil

Tradi¢ni vyroba Sunky Luxeil vznikla jiz témér pfed 2000 lety v obdobi galu.
Vyrabi se z celého stehna prasat vykrmovanych tradicné v oblasti Vosges
Sadnoises. Cela vyrobni doba této Sunky neni kratsSi nez 9 mésicu.
Maso se dlouho a pomalu maceruje, nasledne soli suchou soli,
pak se lehce udi a nasledné susi.




Sunky

z cerneho bigonskeho vepre

Vzacny druh Sunky s velmi specifickou chuti, zraje az 2 roky,
ve Francii ji vyrabi pouze dva vyrobci

Bayonska sunka

Pojmenovana podle mesta Bayonne, tradiCni specialita
z povodi reky Adour, vysousi ji vitr vanouci od Pyreneji
a vlhky zapadni vitr od Atlantiku,
diky kterym ma svou jedineCnou jemnost



Suseneé salamy Bresi

Jedna se vlastné o jediné uzené maso puvodem
z Franche-Comté, které neni veproveé. Jde o hovézi maso
uzeneé a susene a tradice jeho vyroby spada do 16. stoleti.
Jmeéno je odvozeno od jeho podoby s exotickym tvrdym
dfevem z Brazilie- “de Bresil”.

Sunka z Haut-Doubs
Tradicni vyroba Sunky spocCiva ve vybéru masa z radne
tucnych prasatek a jeho nasoleni vtiranim suché soli.
Sunka se udi postupné bez plamen( v udirné na dievé
nebo pilinach ze smolného dreva.



Foie gras

Ztucnéla jatra vodnich ptaku, predevSim hus a kachen, ziskana jejich
pfekrmovanim a omezenim pohybu. Ma maslovou chut. Ve Francii
je foie gras zarazeno do chranéného kulturniho a gastronomického

dédictvi Francie, ovSem na néekterych mistech, napr. v Chicagu,
je tato pochoutka uplné zakazana.




Pastiky, teriny a galantiny

Pastiky, teriny a galantiny maji svuj puvod ve Francii, kde byly vzdy
soucasti jak obCanské stravy tak i jako jidla podavana pfi mimoradnych
prilezitostech. V tak zvané haute cuisine jsou tato jidla nezbytnosti.
Byly pfipravovany z vepfového nebo teleciho masa, jater, drubeze,
nebo ryb, a to jak syrovych tak i varenych.




TradiCni veprova Tradi¢ni veprova

klobasa suSena klobasa, ktera se susi

v ¢erném pepi. v Cervene paprice.
Dodava ji palivou chut. Je lehce pikani.




Tradicni klobasa
z kachny a
veproveho masa.

Tradicni zvérinova
klobasa ze srnc¢iho
a veprového masa.

TradiCni zvérinova
klobasa vyrabéna
z divokych prasat
a veprového masa.




TradiCni tepelne
neupravena sunka
z divokého prasete.

TradiCni tepelne
neupravena sunka
z divokého prasete
susena v bylinkach.

TradiCni tepelne
neupravena sunka
z divokého prasete

susena

v cerném pepfri.



Soupe L oighon

Francouzska cibulova polévka, z cibule a hovéziho
vyvaru, zapekana se syrem a krutony nebo topinkou
z bilého chleba




Pollo alla Marengo
(kure marengo)

Pochazi z mesteCka
Marengo, kde porazil
Rakusany v Cervnu
roku 1800 Napoleon.
Jak bylo jeho zvykem,
nejed| pred bitvou a byl proto
vyhladovely. Ve mestecCku
nasli pouze vyhublé kure,
4 rajCcata, 3 vejce, nekolik
langust, maly Cesnek, panev
a olivovy olej.




Poulet a la normande
a la creme de camembert

(kure po normandsku s camembertem)




Coq au vin

(kohout na vine)

. Pripravuje
se z bilého
| cerveného vina,
ale Cervene je

LA 4 AL & 4

Ve Francii
se obvykle
podava pouze
s brambory
a s petrzelkou.




Caneton a I’Orange

(kachna s pomeranéovou omackou)

Jde o jeden z nejznaméjSich pokrmu z kachny, zdobeny
cerstvymi pomeranci s hnédou pomeranCovou omackou.




Caneton aux peches

(kachna s broskvi)




Canetons poélés aux navets

(kachna s vodnici)

Vodnice se dusi spolecne s kachnou, jsou tedy velice
stavnate. Neni treba zadna jina zelenina.




Pigeonneau farci & cepes
croustillants

(nadivany holub s kfrupavymi zampiony)




Kohouti hrebinky

Radi se do vedlejSich &asti driibeZe. Musi byt z jedno
az dvourocnich kohoutu. Pred tepelnou upravou se musi
sparenim odstranit povrchova blana. Uvarene hrebinky
se podavaji v jemnych omackach doplnené
napr. zampiony nebo chrestem. Dale se mohou plnit,
obalovat v trojobalu nebo vinném testicku.




Coq au vin

(kohout na vine)

Duseny kohout ve vine, houbach, Cesneku a bylinkach.
DalSi prisady se liSi podle jednotlivych regionu.




Bouillabaisse

Slavna husta rybi polévka puvodem z Marseille.
Jedna se o rybi vyvar se spoustou ryb a morskych plodu,
zeleniny a korenim jako je Safran, pepr a jiné.




Andouillette

Specialni klobasa z hovezich nebo veprovych strev,
kofeni a vina. Charakteristicka je jeji ,silna“ vune.




Les Escargots
(Sneci)

Sneci jsou oblibenym
predkrmem. Vari nékolik
hodin ve viné nebo vyvaru.
TradiCné se serviruji ve
specialnich talifich
s otvory — po tuctu nebo
pultuctu. Nekdy se vkladaji
zpet
do vymytych ulit, zalité
bylinkovym maslem a
Sesnekem. Sneci se
vyndavaji z ulit za pomoci
specialnich klesticek
a vidlicky. Byvaji typickym
pokrmem na Sté&dry den.




Quiche

Nejruznéjsi slané kolace zapeCené se syrem, smetanou,
masem nebo lososem... podavaji se nejCasteji se salatem,
teplé i za studena. Byvaji béezne soucasti poledniho menu.




Foie Gras

Ztucnela husi nebo kachni jatra







Ratatoulille

Provensalska specialita.
DusSena zelenina s provensalskymi bylinkami. Sklada se
prevazne z rajcat, paprik, lilku, cibule, cuket a koreni.




Francouzské syry

(francouzsky vyraz — ,,fromage®)




Historie

Nejstarsi zminky o vyrobe syru jsou starée pfriblizne 7500 let
a sahaji do stredni Asie.

Syr byl v té dobé dobry predevsim pro zahnani hladu diky
vysokému obsahu Zivin a latek dulezitych pro zZivot.

Jiz v roce 1666 byl ve Francii vydan dekret,
ktery se tykal proslulého syru typu Roquefort.

Zhruba o 200 let pozdeji se jiz objevuji prvni velkovyroby
syru. V roce 1890 se objevila krabiCka typicka
pro syry Camembert.



Camembert de Normandie

Je mekky syr kremovite konzistence. Je pojmenovan po
francouzské vesnici Camembert.

Normandsky camembert ziskal roku 1983 oznaceni
Apellation d Origine Contrélée.

Camembert se vyrabi z nepasterovaneho kravského
mleka, zraje ve formach za pritomnosti plisni Penicillinum
candida a Penicillinum camemberti nejmeéne tri tydny.

Vyrabi se v malych nizkych valeCcich o hmotnosti
250 gramu, které jsou baleny do papiru a poté do krabicek






Chaource

Syr znamy od stfedoveku, ktery je produkovany
v Champagne a severnim Burgundsku.

Je valcoveého tvaru zabaleny v papire
a vazi asi 450g nebo 200g.

Velice kremovy syr s 50% tuku ma chut po houbach
a je nejlepsi v letnich mesicich.






Langres

Cihlové Cervena a popraskana kurka na ¢erstvém syru
tmavne uzravanim. Uzrava 15 dni az tri tydny, ale ve
velkych sklepich az po 3 mésice.

Mekky syr ma jemne pikantni chut' s charakteristickou
silnou vuni, ktera vSak neni agresivni. Syr vyprodukovany
z plnotucného kravskeho mléka, ma obsah alespon
50% tuku a nejlepSi chut ma na podzim.






Munster Geromeée

(Munster = klaster)
Velice chutny, vonavy, vesnicky, mekky syr z kravskeho
mléka s umyvanou kurkou a obsahem tuku alespon 45%.
Ma trochu nakyslou pachut.

Tento syr byl vynalezen benediktinskymi mnichy
v roce 660 v jejich klastere v Alsasku.






Comte

Obsahuje asi 46 % tuku.
Ma jemny Zluty dérovany stfed pokryty tvrdou kurkou.
Vyrabi se kulaty a muze vazit az 70kg.

Zraje 3-6 mésicu. Béhem tohoto zrani se musi pravidelné
potirat roztokem soli.

Letni syr ma prevazné ovocnou chut, naopak zimni ma
orechove pikantni chut.






Reblochon de Savoie

Syr je vyraben smichanim mleka
ze tfi ruznych plemen kravy.

Zrozeni tohoto fascinujiciho syra
je diky duvtipu savojskych pastevcu.

V dobé nejvétsi chudoby byl vytvoren tento syr,
ktery byl zpracovavan vyhradne z mléka druheho dojeni.

Reblochon je zdravy.

Umérny syr s ofechovou pachuti ktera je v rozporu
se silnym pachem sklepa.






Roquefort

Pravdepodobne nejlepsi, nejstarsi a nejznameé;jsi,
unikatni svetovy syr s modrou plisni.

Syr uzrava po tfi mésice v pfirozené vihkych,
tmavych a chladnych jeskynich situovanych

pod vesnici Roquefort-sur-Soulson.

VUné syru ma jemné prozrazovat ovCi mléko.






Créme Brulée

Pudinkovy krem s krustou, ktera vznika grilovanim.
Nekdy se flambuje pfimo na stole.




Profiteroles

Maly vetrnik plneny krémem nebo zmrzlinou, Casto zality
rozpusténou cokoladou. Podavany s kousky ovoce.




Profiteroles
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Bylinky — zelené ko




Bazalka




Bazalka
Pouziti v kuchyni:
Skopové a veprové maso, ryby, zelenina

Jidlo ,z jednoho hrnce” (eintopf), salaty
syrova rostlinna strava, Ca;

Pusobeni:

Povzbuzuje chut k jidlu a traveni
Odstranuje pocit prejedeni a nadymani
PUsobi projimaveé



Petrzelka




Petrzelka
Pouziti:

Ozdoba jidla, syrova jako pfiloha

Koren se pouziva jak vareny, do polévek a omacek,
tak syrovy, jemnée nastrouhany.

Uéinky:
Povzbuzuje chut k jidlu, podporuje traveni

mocopudna, Cisti krev
plna vitaminu



Petrzel pusobi pfiznivé na cely travici trakt.
Povzbuzuje chut k jidlu, mirni bolesti strev a je
prevenci plynatosti. Pro své mocCopudné ucinky se
vyuziva pri onemocnénich ledvin, mocCového
mechyre, pri mocovych kamincich a zanétu prostaty.

Cisti krev a upravuje menstruaci.

Natova petrzel je velmi dulezita pro dobry stav zraku,
sliznic, pokozky, nehtu, vlasu, kosti a krve.



obromysl

D




Dobromysli
Pouziti:

Maso, pizza, rajCata, polévky, brambory,
tvaroh, Caj

Pusobeni:

Povzbuzuje chut k jidlu, posiluje Cinnost zaludku
podporuje traveni, utisuje krece



Medunka




Medunka
Pouziti:
Salaty, tvaroh, ryby, drubez, jatra, divoCina, €aj

Pusobeni:

Posiluje nervy, uklidnuje a podporuje spanek
zmirnuje krece



Rozmaryn




Rozmaryn
Pouziti:
Maso, brambory, zelenina, houby, rajCata, Caj

Pusobeni:

Posiluje nervy, povzbuzuje Cinnost srdce a krevni obeh
v tehotenstvi nepouzivat ve vetSich davkach






Salvej
Pouziti:
Maso, zelenina, polévky, rajcatovy salat, tvaroh, syry, Caj

Pusobeni:

Kloktadlo pri nadmerném poceni,
zaludecCnich a strevnich potizich

Ve vysokych davkach nepouzivat delsi dobu



Tymian




Tymian
Pouziti:

Maso, pastiky, zelenina, brambory, omacky,
Pizza, houby, lusteniny, Caj

Pusobeni:

Uvolnuje hleny, podporuje vykaslavani,
zmirnuje krece, podporuje traveni






Yzop
Pouziti:

Omacky, polévky, lusténiny, brambory, celerové pokrmy
RajcCata, likery, Caj

Pusobeni:

Kloktadlo, pri kasli, zaludecCnich a stfevnich onemocnenich



Citronova trava




Citronova trava

Pouziti:

Ryzové pokrmy, drubez, ryby, vepfové maso, dary more.

Thajska kureci polévka s kokosovym mlekem,
citronovou travou a feferonkou



HL

Slezska univerzita v Opavé

Filozoficko-prirodovédecka fakulta v Opavé
Ustav lazefistvi, gastronomie a turismu

Mgr. Alexandr Burda



