Gastronomie Anglie a Irska
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1. Anglicka (britska)gastronomie v historickych souvislostech

Ackoliv bylo Spojené kralovstvi jest¢ v devatenactém stoleti nejsiln€js$i velmoci, obé
svétové valky a predevsim pak rozpad kolonidlni fiSe v druhé poloviné dvacatého stoleti jeho
vliv znac¢né oslabily. Ptesto je stadlym Clenem Rady bezpecnosti OSN, jadernou velmoci i
¢lenem skupiny G8. Jde o patou nejvétsi ekonomiku svéta s druhymi nejvysSimi vydaji na
obranu. Je tak dulezitou politickou, ekonomickou i vojenskou silou. Dale je jednim ze
zakladajicich ¢lent NATO, ¢lenem Evropské unie a Rady Evropy a vid¢i zemi Britského
spoleCenstvi narodi. Ve stinu kontinentalni Evropy se vyvijela kuchyné anglicka, casto
odsouvand do pozadi z4jmu gurmanti pro piedsudky o jeji nedokonalosti, Zivené predevSim
francouzskou stranou. Mozné tomu tak byvalo, avSak pravdou je, Ze Anglie se stala svétovym

impériem a zacala pfijimat mnohé zvyklosti ze svych kolonii, v€etné jidel, kofeni apod. V
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muizeme fict, Ze se jedna o jednu z nejrozsitenéj$ich kuchyni na svéte.

Britanie je domovem dlouhych odpolednich pikniki v pfirodé stejné jako rychlého
obcerstveni, napt. Fish and chips a v neposledni fad¢ slavny sandwich (sendvic), ktery se v
mnoha obmeénéach déla dodnes po celém svéte. Tradicni anglické pokrmy byvaji vydatné a

dobfe se hodi do povéstného anglického podnebi. Nedilnou soucasti anglického stolovani je i
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odpoledni ¢aj o paté (vice se doctete v kapitole 4.), kdy se obvykle spolu s kvalitnim Cajem

serviruji sendvice nebo sladké zakusky.

Irska kuchyné se od anglické vyrazné nelisi, pfesto si ale zachovava svou originalitu.
Tak jako vSe ostatni v irské historii, tak 1 gastronomie byla ovlivnéna keltskymi zvyky a
zékony.

Od stfedovéku az do ptichodu brambor v 16. stoleti, dominovalo venkovskému
hospodafstvi paseni dobytka. Produkce masa vSak nalezela Slechté¢. Chudi se museli spokojit
s mlékem, maslem, syrem, jecmenem a ovsem. Nebylo neobvyklé misit krev dobytka
s mlékem a maslem, z ¢ehoz po ptidani obili a kotfeni vznikl zndmy ,,Black Pudding*, ktery je
soucasti tradi¢ni irské snidané dodnes.Brambory se v Irsku vyuzivaji ve velkém méfitku a
tvoti zaklad pro mnoho tradi¢nich irskych jidel.

S ptichodem novych pracovnich sil ptfedev§im z vychodni Evropy, pfiSel na irsky trh i
velky vybér modernich potravin. Irové si vSak vice nez vétSina jinych ndroda zakladaji na
domacich produktech.

Rychla oblerstveni jsou neodmyslitelnou soucasti moderniho irského Zivota. Stejné
jako v Anglii je zde ,,Fish and Chips* témé&f tradicnim pokrmem. Kromé& toho velmi oblibené
jsou i hamburgery, Buttersausage — parek v tésticku a nebo jen hranolky se soli a octem.
Siteni rychlého obéerstveni vedlo ke zvyseni zdravotnich problémi vefejnosti, vietnd obezity

a tak irska vlada uvazuje o zavedeni ,,Fast Food dané*.



2. Demografické vlivy

Ve Spojeném kralovstvi Zije asi 60 miliont lidi, je tu vysoka hustota zalidnéni — 250
osob na km? tedy dvakrat vyssi nez v CR. Britové Ziji vétsinou ve méstech (asi 92 %
obyvatel). Spojené Kralovstvi neni velkym statem, ale déjiny z néj ucinily domov pestré
smésice narodl, kultur a nabozenstvi. Zdaleka nejvétsi skupinou tvoii Anglicané. K dal$im
patii Vel3ané, Skotové, Irové a Zidé. Spojené kralovstvi je teréem masivni imigrace
neevropského obyvatelstva, fada imigrantd ¢i jejich potomk pochdzi z rlznych casti
byvalého Britského impéria - Indie, Pakistanu, BangladésSe, Hongkongu, Afriky a karibské
oblasti.Vice neZ Ctyfi pétiny obyvatel Spojeného kralovstvi ziji v Anglii. VE&tSina z nich Zije a
pracuje ve méstech a velkoméstech. O vikendech a v dob¢ prazdnin a dovolenych jsou hlavni
silnice ucpany lidmi, ktefi jedou na navstévu na venkov ¢i vylet na pobiezi. Mezi dalsi
obliben¢ Cinnosti volného ¢asu provozované v piirodé patii zahradniceni a sledovani sportt Ci
aktivni sportovani.  Spojené kralovstvi ma bohaté literarni a umélecké dédictvi. Po cela
staleti jeho zemé¢ plodily fadu velkych basnikii, dramatikti, romanopisct, malift, architekt a
hudebnikt. Anglicky jazyk se rozsitil do celého svéta od Severni Ameriky az po Australii.
Anglicky se mluvi na celych Britskych ostrovech, byt s mnoha riznymi regionalnimi
pfizvuky. K dal§$im mluvenym jazykiim patii velStina, skotskd galStina a irska galStina.S
indexem soukromi 1,5 (5. nejhorsi hodnota z 36 vyhodnocovanych zemi) patii obyvatelé

Spojeného kralovstvi mezi ty s nejvet§imi zasahy do soukromi na svété. Ve Velké
Britanii bylo v poslednich n¢kolika letech instalovano pfes 4 miliony kamer (1 na 14

obyvatel), z toho nejvice v Londyné (ktery se po 7. Cervenci 2005 stal méstem s nejveétSim

kamerovym dohledem na svété).

Populace Irské republiky se v poslednich letech podstatné zvétSovala. Mnoho tohoto
popula¢niho rstu mohlo byt pfipisovadno imigrantim a vracejicim se irim, ktefi ve velkém
dvakrat vétsi nez imrtnost. Souvisi to s faktem, ze zde jsou zakazany potraty.

Celkovy pocet obyvatel je asi 4,2 milionti z ¢ehoz 10% jsou imigranti. Hustota
zalidnéni 60,3 obyvatel na km? Nejvétsi skupinu imigrantd tvofi Anglicané dale Polaci a
Litevci.

V Irsku se mluvi pievazné anglicky. Tento jazyk ma vSak nékolik tvafi, kazdé tizemi
vynikd jinym akcentem. Nejméné srozumitelnd je angli¢tina na vesnicich v odlehlych ¢astech

Irska, ta je vétSinou smichana s prvky irské galStiny. VSechny diilezité napisy jsou znazornéné
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v angli¢ting 1 v irStin€. Velky vyznam nabyla v poslednich letech také polstina. Je mozné se

s ni setkat zejména v bankéach a na tradech.

3. Geografické vlivy

Velka Britanie se sklada z n€kolika ostrovi, proto se také vyvijela odlisné nez zbytek
Evropy. Oficidlni nazev je Spojené kralovstvi Velké Britdnie a Severniho Irska a je
konstitu¢ni monarchii. Samotna Velka Britanie se sklad4 z Anglie, Skotska a Walesu. Spojené
kralovstvi zaujima vétSinu rozlohy Britskych ostrovl, skupiny ostrovi lezicich severozapadné
od pobiezi Evropy. Kromé¢ dvou hlavnich ostrovii, Velké Britanie a Irska, je tu fada mensSich
ostrovi. Proménlivé, ale mirné podnebi Britskych ostrovl, je ovliviiovano Atlantskym
oceanem. Zapadni pobfezi je charakteristické vysokymi thrny srazek (diky vétrim vanoucim
od ocednu), vychodni (zejm. vSak jihovychodni)pobiezi naopak vyrazné sussi.

Skotské vysocina se vyznacuje divokou a velkolepou ptirodou. Jsou zde nejvyssi hory
Spojeného kralovstvi (Ben Nevis 1344 m) a protahla jezera zvana loch. Na zapad od pobiezi
Skotska lezi v Atlantském ocednu dva fetézce ostrovi zvanych Hebridy. Smérem na jih se
zemé svazuje do udoli mohutné feky Clyde. Tato oblast, zndma jako Stfedoskotska niZina, je
tvofena nizkymi zvlnénymi pahorkatinami s kvalitni zemédélskou pidou. Vyssi vrchoviny a
mokfiny tvofi hranice s Anglii. Provincie Severni Irsko, kterou déli od Skotska Irské mofte,
ma zemédé€lskou pladu, hluboké zatoky a Lough Neagh - nejvétsi jezero Britskych
ostrovi.Severni Anglie je rozdélena vapencovymi a zulovymi hibety horského pasma Pennin.
Na severozapadé jsou hory a tipytiva jezera. Wales je nddhernd zemé zelenych tudoli,
klikaticich se fek, travnatych planin, zemédélskych usedlosti v kopcovitém terénu a holych
hor. VéEtSinu zemé pokryva Kambrické pohoti, poseté malymi jezery a vodopady.

Velkou cast stfedni Anglie tvofi zvInéna rovina, zatimco hranici se Severnim motem
na vychodé¢ ptedstavuje plocha niZina. Na husté zalidnéném jihovychod¢ se nad Grodnymi
oblastmi zemédélské piidy tyci nizkeé pahorkatiny z kiidy zvané Downs. Na jihozapadé zemé
se rozprostiraji rozlehlé plochy mokiin pokryté viesovisti. Viny Atlantského oceanu bicuji
skaliska rozeklaného jihozdpadniho poloostrovaCornwallu.Velkou Britanii (resp. celé
kralovstvi) lemuji rizné typy pobieZi. NejCastéji se jednad o oblazkové plaze ¢i vysokeé svislé
utesy (napf. vapencové utesy u pristavu Dover nebo Seven Sisters na jihovychodnim pobiezi

ostrova).
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Irsky ostrov je s rozlohou 84 412 km? druhym nejvétSim z Britskych ostrovii. Omyvaji
jej vody Atlantského oceanu, Keltského a Irského mote. Ostrov si vyslouzil piezdivku
»Smaragdovy ostrov* diky bujné vegetaci, které se zde dafi diky mirnému klimatu a ¢astému
jemnému desti. Povrch je pfevdzné nizinaty, protkany bludist€ém nizkych, ale strmych vrchi
zvanych Drumliny, mezi nimiz lezi nesCetnd jezirka, slatiny a tisice metri raselinist’.
Nejvétsim vrcholem je Carrauntoohill (1041m) v pohoti Macgillycuddy’s Reeks. Nejdelsi
fekou nejen Irska, ale i Britskych ostrovil je 386 km vlouha feka Shannon.Mirné oceanské
podnebi ovliviiované Golfskym proudem je stalé, mirné zimy bez mrazii a chladna a vlhka

léta.

4. Zivotni styl a stravovani obyvatel

Anglicané ptejali mnoho jidel z kolonii a vzhledem k multikulturnimu Londynu i
jinym meéstim je exotika velmi oblibend a Castd. Zeptate-li se Angli¢ana na typicky pokrm,
velmi Casto vam odpovi, Ze ,,curry®. Uspéchany Zivotni styl nahrava fastfoodiim. Oblibena

jsou irychla lehka jidla, téstoviny.

Zivotni styl v Irsku se v posledni dobé za¢ina ménit. Irové se zadinaji stravovat
zdravéji a vice se vénuji fyzickému pohybu. Na trh se dostalo mnoho novych ceredlnich
vyrobkil a v n¢kterych obchodech je téméf nemozné najit plnotucny jogurt. I pies tuto snahu
nejsou Irové zrovna vzorem zdravého Zivotniho stylu. Uz malé déti jsou pravidelné krmeny

jidlem z fastfoodd a misto piskotti pojidaji bramburky.

Snidané

Snidané se v anglickych rodindch podavaji jen ptes vikend, kdyz je rdno dostatek Casu.
Zahrnujici grilovanou klobdsu, rajcata, fazole, smazené zampiony, samoziejme nesmi chybét
vajicka a tzv. bacon, ktery lze pfirovnat k nasi anglické slanin¢. Samoziejmé ani anglicka
snidané neni stereotypni a zna fadu obmén - Casto se tak na stole objevi naptiklad ovesna
nebo kukufi¢na kaSe, rybi filety ¢i opékané toasty s mdaslem a dzemem. K tomu vSemu

klasicky silny anglicky ¢aj s mlékem nebo smetanou ptipadné sklenka dZzusu.



Tradi¢ni irska snidan¢ se sklada ze slaniny, grilovaného parku, vajicka, rajcete, fazoli
v rajatové omacce, z ,,hash brown®, coz je smazeny bramborovy trojuhelnik a z ,Black
pudding®, ktery se podoba nasemu jelitu a ,,White pudding™ podobny jitrnici. Tento druh
snidan¢ je velmi syty, proto nekteti radéji voli cerealie s mlékem, ,,poridge* — ovesna kase,
bily jogurt s kompotovanymi Svestkami a nebo jen toast s maslem (zatimco u nas je bézné
nesolené maslo, v Irsku se pouziva predev§im madslo solené) a uzenym lososem, syrem
chedarem ¢i Sunkou, pomerancovou nebo jahodovou marmelddou. Ke snidani piji ¢erny caj

s mlékem, pomerancovy dzusa nebo ¢ernou kavu.

Obéd

Obédu je vénovana mensi pozornost. Ten je obvykle rychly a lehky. Serviruje se mezi
12. az 14. hodinou. Toasty se syrem, rybou, kufecim masem nebo salatem, dale sendvice,
které vynalezl v 18. stoleti John Montagu, ktery nafidil svému sluhovi, aby mu vlozil platek
masa mezi dva chleby. Jak uz bylo zminéno, patfi sem i Fish and chips a Steak and kidney

pie, coz je hovézi se zapékanymi ledvinkami v tésticku.

Obédu se v Irsku tika ,,Lunch®, jestlize si ale mate v planu dat velky obéd ve stylu
dusen¢ho hovéziho, bramborové kase a zeleniny, Ir tento obéd nazve ,,Dinner- vecete.
Kromé sendvici a salati se velmi Casto konzumuje jen polévka. Tu Irové povazuji za
vyznamnou soucast své gastronomie. Nejznamé&j$i je zeleninova polévka, pdrkovo-
bramborova, rajskd, porkova s kufecim masem atd. VSechny tyto polévky jsou rozmixované
na hustou ka$i a podavaji se s typickym irskym chlebem ,,soda bread®, ktery je vyroben
z mouky, masla, podmasli, cukru, sody a soli.

Mezi snidani a obédem je velmi oblibenym pokrmem sladké pecivo ,,scones®.
Hlavnimi pfisadami je rovnéZ soda a podmasli, mizZe se pfidat i malé suSené ovoce. Serviruji

se s maslem, jahodovym dZzemem a Slehackou.

Caj o paté

Odpoledni ¢aj ptedstavuje britskou tradici, proto se 0 ném zminime vice. Tato tradice
je denné dodrzovana v nékterych domacnostech, ¢ajovnach a hotelech. Podava se kolem 16.
hodiny a jeho hlavni soucasti je samoziejmé Caj, obvykle '
indicky nebo cejlonsky, s mlékem a cukrem podle chuti. ﬂ

Muzete si dat i ¢insky nebo bylinkovy ¢aj s citronem ¢i bez




n&j. Cerny ¢aj byva ovonény bergamotovou silici, kterou dostal darem hrabé E. C. Grey 1L
Zacal se pit s mlékem, mé lehkou citrusovou vini. Nejdiive se vSak jedi malé sendvice,
obycéejné plnéné rybi pomazankou a okurkou. Poté nékdy nasleduji kolacky s dzemem a
smetanou, jak je zvykem hlavné v jihozdpadni Anglii, nebo maslem namazané toasty ¢i
livance. Na zavér se jeSté mize podavat ovocny kolac nebo piskotovou babovku s dzemem,

cokoladovy vétrnik ¢i regiondlni specialitu, jako tfeba skotské susenky z lineckého tésta.

Vecdere

Podstatnou ¢asti anglické kuchyné jsou vydatné vecere o n¢kolika chodech, které se
podavaji vétSinou mezi 19. a 20. hodinou a tvofii je zpravidla predkrm (starter) — nejcasteji
polévka, dale nasleduje hlavni chod (main course) a na zavér nesmi chybét zakusek

(dessert).

Skotské kuchyné je zajisté né¢im podobna anglické. Samotni Skotové vSak tento nazor
obvykle nesdili, jsou totiz presvédceni, ze vSe skotské je zcela odlisné a mnohem lepsi nez
anglické. Jak Skotové, tak Angli¢ané si libuji v ovesnych vloc¢kach a ovesna kaSe — porridge
je nepfili§ dobra tam i tam. Co maji dalSiho Skotové a Anglicané spolecné je velka obliba
ov¢iho masa. Abychom vsak byli spravedlivi, je tfeba fict, ze pochoutky z tohoto masa byvaji
v Anglii mnohem lepSi, protoZe jsou téméf vylucné jen z jemného a kvalitniho jehnéci,
zatimco Skotové pouzivaji 1 postarsi a tuéné maso.

Zakladem irské kuchyné jsou tradicn€ brambory a ostatni zelenina, zejména zeli,
kapusta a cibule. Dnes k nim navic pfibylo velké mnoZstvi masa: skopového, jehnéciho i
hovéziho. A pochopitelné ryby a motské plody, jak se na zemi obklopenou motem slusi. Z
historického hlediska ovlivnili irskou kuchyni (stejné€ jako vSe ostatni v Irsku) Keltové.

Hlavni prvky tradiéni irské kuchyné tvoii jednoduché pokrmy z masa a vafené
zeleniny, zejména z brambor, mrkve, fepy a petrzele. Brambory jsou nej¢astéj$i surovinou v
irskych pokrmech, coz cti zejména starSi generace. Napiiklad téstoviny najdeme na stolech
Irti zcela vyjimecné. Malé je dokonce i spotieba ryb, coZ je s podivem vzhledem k tomu, Ze

jde o ostrovni stat.



5. Svatky a slavnosti

V kazdé zemi existuje mnozstvi svatkii a oslav. Ve Spojeném kralovstvi se casto

nazyvaji bank holidays, protoze v tyto dny jsou vSechny banky v zemi zaviené.

wewvr

Vianoce

Vanoce ve Spojeném kralovstvi zdobi mnoZstvim svétel a typickych vanoc¢nich ozdob
osvétlujicich ulice. Tradi¢nimi koledami déti netrpéliveé ocekavaji ptichod Otce Vanoc (Father
Christmas), jenz pfistane se svym sobim spiezenim na stfeSe za kominem. VyvéSuji svou
vanoc¢ni puncochu k noham postele a ¢ekaji na darky. Ty rozbaluji pouze 25. prosince v Case
snidané. V poledne pak maji tradi¢ni vanocni obé&d - peceného krocana a vano¢ni pudding. 26.
prosinec se nazyva Boxing Day. Tohoto dne chodi rodi¢e se svymi détmi na ptedstaveni
pantomimy.

Nejbéznéjsim Véanocnim pokrmem v Irsku je krita se Sunkou, plnénd smési ze
strouhanky, cibule a bylin a poddvana s orestovanymi bramborami, zeleninou (zejména
ruzickovou kapustou) a brusinkovou omackou. Stara tradice vSak hovoii o kacen¢ ¢i huse a

mnoho Ird se touto tradici stale fidi.

Silvestr
Vecer pted Novym rokem (Silvestr) je noc plnad veseli po celé zemi, zvlasté pak v
Skotsku. Tam se konaji rodinné oslavy a pted ptilnoci se lidé shromazd'uji na ndméstich,
spojujice své paze o pulnoci zpivaji pisen ,,Auld lang syne“. Ve Skotsku se posledni den v
roce nazyvd Hogmanay a podle tradice se veii, Ze prvni navstévnik v Novém roce ptindsi do
domu S§tésti. Lidé si navzdjem davaji kousek uhli s pfanim, aby jejich komin koufil co nejdéle.
Ohnostroje, stejné jako piti alkoholu na vefejnosti, jsou v Irsku pifisné zakazany. Pro

zorganizovani ohnostroje je tfeba opatfit si licenci.

Velikonoce
Velikonoce se slavi jako jinde v Evropé€. Je to prastary symbol jara a nového zivota,
kdy si kiestané ptfipominaji Kristovu smrt a jeho zmrtvychvstani.V Britanii jsou jesté dalsi

bank holidays: prvni a posledni pondéli v kvétnu a posledni pond€li v srpnu.
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DalSi svatky

St. Valentines Day - den zamilovanych.

1. maj - May Day - oslava plodnosti s tancem okolo majky.

Svatojanska noc - Midsummer's Day - rizné oslavy, zvlastnosti je vitani vychodu slunce ve
Stonehenge.

Oficialni oslava kralovninych narozenin - Cerven.

Guy Fawkes Night - noc, béhem niz ohiostroje pfipominaji neuspésny pokus vysoce
postavenych katolickych vzboutenct (v Cele s Guy Fawkesem) vyhodit do povétii budovy
Parlamentu za pomoci vybusnin a tfaskavin.

Halloween - predvecer svatku VSech svatych - noc tradi¢nich her a veseli.

Den priméri (Remembrance Day) - vzpominka na padlé v obou svétovych valkach.

V Severnim Irsku jsou dva vyznamné dny:

Den svatého Patrika (St. Patrick's Day) - je svatek, ktery se slavi kazdoro¢né 17. bfezna na
pocest svatého Patrika, patronalrska. Je to statni svatek v Irské republice, na ostrové
Montserrat a v kanadské provincii Newfoundland a Labrador. V mnoha zemich po celém
svété jsou také jeho oslavy oblibené, ackoli tam nema status oficidlniho svatku. Nejvétsi
oblibu ma v USA, Kanad¢ a Australii, kde Zije mnoho lidi irského pivodu, ale obzvlast’ v
poslednich letech si ziskava oblibu i v celé Evropé€. Lidé po celém svété ho slavi predevSim
hudbou, tancem a popijenim tmavého piva. Pozndvacim znamenim pro pfiznivce svatého
pastyie, ktery ptinesl do Irska kiestanstvi, je i zeleny trojlistek. Lidé ho v den Patrikova
svatku nosi namalovany na obliceji nebo si jim zdobi odév. VSeobecné je pro svatého Patrika
1 Irsko typickd zelena barva, coZz se v den svaté¢ho Patrika projevuje zejména noSenim
zeleného oble€eni. Lidé v tento den jedi zelené jidlo. Téstoviny, zelenou zmrzlinu.

Orengemand’s Day

Mezi svatky vyznamné ve Skotsku patfi:
Burns” Supper —slavi se 25. Ledna a je to oslava narozeni skotského narodniho basnika
Roberta Burns

Svatek Sv. Ondreje - slavi se 30. Listopadu, Ondiej je patronem Skotska
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6. Gastronomické fenomény

Jednim z typickych anglickych jidel je Sunday Roast. Jedna se o pecené hovézi maso
se zeleninou a brambory. DalSim typickym masitym jidlem je Cottage Pie a Shepherd‘s Pie.
Zjednodusen¢ feceno se jednd mleté jehnéci maso, zapecené s mrkvi v bramborové kasi.
Gravy je husta hnéda omacka, kterou se poléva maso. Prodava se v granulich v fad¢é ptichuti.
Fish and chips je bild ryba, napiiklad treska, jez se obali a osmazi. Podava se s hranolky a
octem. Laverbread - waleska specialita z tmavych motskych fas. Serviruje se studend s dary
mote, nebo tepld se slaninou, toastem a raj¢aty. Plougman's lunch nabizi mnoho hospod.
Obsahuje chléb, syr (Casto ¢edar), nakladanou zeleninu a hlavkovy salat. Misto syra nékde
davaji Sunku nebo pastiku. Hovézi pecené se v Britanii tradicné ji k ned€lnimu obédu.
Obvykle vam ji pfinesou s peCenym svitkem (yorkshire pudding), opékanymi brambory a
sezonni zeleninou. Husta vypefena S§tava podtrhuje chut’ masa a oblibenou pfilohou je
kifenova omacka. Cumberland sausage - regiondlni specialita - je dlouhd uzenka z
vepirového masa. Pokrmu z uzenek a bramborové kase se fika hangers and mash.

Skotskou specialitou je zejména Haggis — skotské jidlo, jehoz zékladem jsou
rozemleté a povarené ovc¢i vnitinosti. Takovym skotskym lidovym bramborovym jidlem je
Stovies - smés cibule a brambor tfeba s hovézim masem.
pfeloZzeno to znamena "gulas". Pfipravuje se vétSinou z jehnécitho masa a doprovazi ho
vydatna omacka se zeleninou (nej€astéji cibule, petrzelka, mrkev a samozifejmé brambory).
Colcannon - vafené brambory s kapustou a ¢esnekem. Champ - bramborova kaSe s mladou
cibulkou. Boxty - bramborové placky, plnéné ¢i neplnéné. Coddle - smés (spolecn¢) vatfenych
brambor, slaniny, klobasy a cibule. Shepherd's pie - "Pastyfiv kolac¢" - masovy nakyp
zapeceny s bramborovou kasi. Jehné¢i kotlety s matovou omackou. Barm brack - sladky
kvasnicovy chléb se suSenym ovocem a aromatickym kofeni. Soda bread - tradicni irsky

chléb, ktery rychle vykyne diky pfidani sody do tésta. Neobsahuje kvasnice.

V Irsku je tradi¢nim jidlem je stejné jako v Anglii Fish and Chips, ktery se podava

s kasovitym hraSkem a tartar oméackou — podobna nasi doméci tatarce, ale diky pfidanym
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kapary je kyselejsi.Velmi zndmé je i Bacon and cabbage — Sunka se zelim, bramborovou kasi
a kotenovou zeleninou.Seafood Chowder — husta krémova polévka z moiskych plodi.Beef
and Guinness pie — je to hovézi gulds ochuceny tmavym pivem guinness. Obvykle se

serviruje jak jinak nez s bramborovou kasi, zeleninou a ¢epcem z listového tésta.

Pudingy

Podavaji se teplé nebo studené. Znamy je predevSim vanoéni puding, ktery se musi
piipravit minimaln¢ jeden mésic pred svatky, a jeho soucasti je strouhanka, mléko, vajicko,
mandle a muskatovy ofisek. Ke vSemu se ptfida sherry nebo tmavé pivo a vaii se ve vodni
koupeli. Pfed podavanim se poléva konakem a alkohol se pro vétsi efekt zapaluje.

Dalsi zvlastnosti z anglickych pudinki je naptiklad "skvrnity" puding s rybizem a
rozinkami, Svestkovy puding nebo syllabub, coZ je stitedoveéky pokrm z dvojitého krému,

bilého vina a citronové §t'avy.
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7. Sestava pokrmii dle menu

Studeny piedkrm
Cornish pie

Ingredience: 6 1zic bilé strouhanky, 150 ml mléka, 2 1Zice Cerstvé petrzelky, 3 1zice
citronové stavy, 1 stfedni cibule, 6 sardinek, 2 vejce natvrdo, 1 platek slaniny, stl,

¢erny pept, 150 ml suchého jable¢ného vina, 225 g listového tésta

Polévka

Hnéda polévka Windsor

Ingredience: 4 1Zice masla, 250 g hovéziho masa, 250 g jehnéciho masa, 2 cibule, 2
mrkve, 1 celer, 4 1zice mouky, 500 ml hovéziho vyvaru, petrzel, bobkovy list, pepf,

tymian, 1 hrnek vafené ryze, ptl Sdlku Madeiry.

Teply predkrm

Zapecena ruzi¢kova kapusta se syrovou omackou

Ingredience: 1 kg razickové kapusty, 2 polévkové 1zice masla, 3 polévkovée 1Zice
mouky, 250 ml mléka nebo smetany, 150 g nastrouhaného ¢edaru, stl, pepf,

strouhanka.

Hlavni chod

Hovézi maso a puding Yorkshire

Ingredience: 4 kg hovézich Zeber, olivovy olej, sul, pept

Na puding: 3 vejce, 115 g mouky, 275 ml mléka, 250 g mleté¢ho hovéziho masa.

Dezert

Apple Pie
Ingredience:
Tésto — 350 g hladké mouky, 150 g masla, 1 1zice cukru krupice, Spetka soli, trochu

studené vody
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Napln — 700 g jablek, stava z poloviny citronu, 75 g rozinek, 75 g hnédého cukru,
Spetka skofice a muskatového ofisku, kiira z jednoho citronu a pomerance, 1 1zice

mouky.

8. Pecivo

Crumpets
Jedna se o druh peciva, svym zjevem sice trochu pfipominajici moiskou houbu, ale se zv1astni

chuti. Stac¢i crumpet dat na chvili do topinkovace, posolit a pottit maslem.

Scons
Sladky druh peciva, ji se s maslem ¢i marmeladou, je mozné, je koupit jiz s prichuti, vétSinou

ovocnou.

Bagely -jsou k dostani s riznymi pfichutémi, se sezamem, cibuli apod...
Toastovy chléb - vyrobek zpSenicné mouky, podle stupné¢ vymleti mouky rozdélujeme
toastovy chléb na svétly, tmavy nebo ceredlni. Nékdy je do chleba pfidavano barvivo karamel,

ale také riizna seminka. Pouziva se k pfiprave toastll na nejriznéjsi zpisoby.

Obrazek ¢. 1

Zdroj: yahoo.com
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Irské pecivo:
Barmbrack
Sladky kvasnicovy chléb se suSenym ovocem a aromatickym kofenim. Podavé se s maslem a

c¢ernym cajem. Byva spojovan se svatkem Halloween.

Blaa
Bilé pecivo ctvercového tvaru hojné posypany moukou. Historie tohoto peciva je spojena
s mésty na jihovychod¢ Irska a to zejména Waterford, Wexford a Kilkenny. Konzumuje se

hlavné ke snidani plnéné vejcem, slaninou a parkem.

Soda bread
Tradi¢ni irsky chléb, ktery vykyne diky pfidani sody namisto kvasnic. Soda se pouZiva,
protoZe irskd mouka je velmi jemna a s kvaskem Spatné€ kyne. Na irském trhu existuje spousta

obmeén tohoto druhu chleba.

Farl
Nejruznéjsi druhy chleba a kolaci, které se vyznacuji trojihelnikovym tvarem. Farl vznikne

rozdelenim plochého kruhového tésta na ¢tyfi dily.

Toastovy chléb, scones

9. Syry

Kral anglickych syri - Blue Stilton
Tento syr ma pomérné hrubou a zvrasnénou kiiru svétle hnédé barvy. Vlastni syrové
tésto je barvy slonovinové kosti. Syr obsahuje 55% tvs., ktery mu dodava plnou chut’. Stilton

se hodi jak do studené kuchyné, tak pro ptipravu omacek, zeleninovych polévek, k masu.

Cheddar

Tento syr je svétle zluty az oranzovy, tvrdy a pochazi zjihozépadni Anglie. Své
jméno ziskal po obci Cheddar v hrabstvi Somerset. Prvni zminky zaznamenavame jiz ve 12.
stoleti. Diky velké oblibé se jeho vyroba rozsitila do Irska, Belgie, stati Severni Ameriky

nebo Australie. Typickéd doba zrani je 3 az 20 mésici. Mlady syr ma jemnou nasladlou chut’,
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ktera se s dobou zrani stava vyraznéjsi a ostiejsi. Cheddar znacky Pilgrim’s Choice je vyrabén
pfimo v hrabstvi Somerset a patii k nejvyhleddvanéjsim nejen ve Velké Britanii.

Pilgrim's Choice Mild White - jemny svétly cheddar. Doba zrani 4 mésice.

Obrazek ¢.2: Syr cheddar

Zdroj: www.cheddargorgecheeseco.co.uk

Poznamka: vyse zminény syr Cheddar zrdl v jeskyni ( Gough's Cave) v srdci Cheddar Gorge.!

Syry se na irskych farmach vyrab&ji uz po staleti a v dneS$ni dobé maji mnohé z nich
vynikajici kvalitu. Nejznaméjsi je samoziejm& Cheddar — vyrabi se v bilé i1 Cervené
(oranzové) podobé a kazd4 jeho vyrobna s sebou nese 1 troSku jinou chut tohoto syru.
SyrDubliner dostal jméno po hlavnim mésté Irska, ale je vyrobeny v Corku. Obsahuje
malinké ¢astecky parmezéanu, které podtrhuji jeho chut’.

Kromé suSeného ovoce (meruniky, brusinky atd) se do Cheddaru ptidava i whiskey, ale
také tmavé pivo ,,Porter®, které vytvoii mramorovy vzhled syru. Samo o sob¢ je pivo silné,
ale v kombinaci s cheddarem je celkova chut’ zjemnéna.

Za zminku stoji iCashel Blue, coz bylvlibec prvni irsky syr s modrou plisni. Je
pojmenovan podle pevnosti Rock of Cashel, na kterou bylo vidét z farmy, kde byl syr

vyroben. V roce 2009 a 2010 ziskal nejvyssi ocenéni na soutézi ,,World Cheese Awards*

konané v Londyn¢.

Zdroj: www.gourmet-food.com/gourmet-cheese/irish-gourmet-cheese-10192.aspx

'Cheddar Gorge — nachdzi se v Mendip Hills pobliZ vesnice Cheddar
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10. Uzeniny

Ve Velké Britanii a Irsku jsou velmi popularni klobasy. Britské a irské klobasy jsou
obvykle vyrobené ze syrového veprového nebo hovéziho masa ve smési s riznymi bylinkami
a kofenim a obilovin. Je znamo mnoho recepttli, které¢ jsou tradicné¢ spojovany s konkrétni
oblasti (napfiklad parky Cumberland). Ty obvykle obsahuji urcit¢é mnozstvi tvrdé topinky

nebo suchary a pouzivaji se tradicné na vafreni, smazeni, grilovani ¢i peceni.

Obrazek ¢.3: Parek Cumberland (Cumberland sausage)

Zdroj: www.hub-uk.com

Bangers and Mash
Velmi oblibeny irsky pokrm sloZeny z bramborové kase, grilovanych parki a ,,Onion Gravy*-
hnéda omacka s cibuli.

Butter Sausage
Parek obalovany v tésticku k sehnani vétsinou v rychlém obcerstveni.

Sausage Roll
Parek v listkovém téste.

Kromé téchto pokrmii se parky v Irsku konzumuji ke snidani ale také samotné s hranolkami.
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11. Napoje

Oblibenym pitim Britl jsou alkoholické népoje, které se smi podavat jen osobam
starSim 18 let. Déti do 16 let do hospody dokonce nesmi ani vstoupit. Britské hospody najdete

doslova na kazdém kroku.

11.1 Pivo

Zvykem je, ze si mizete vybrat az z osmi druhli cepovanych piv a z n¢kolika desitek
druht lahvovych ¢i plechovkovych piv. Zajimavosti britskych pubii je to, Ze jsou bez obsluhy.
Pro kazdé piti si zdkaznik musi dojit vzdy az k baru. Ve vétSich méstech jsou v soucasnosti
velmi Casto navstévované vinné a koktejlové bary, které ve vecernich hodinach nabizeji tzv.
Stastnou hodinku (Happy Hour), kdy jsou napoje podavané za snizené ceny. Otviraci hodiny
publl 1 bart se velmi li§i. Popularni je svétlé horké pivo, ale taktéz t€zké smetanovo hebké

cerné pivo (Guiness), zvlastni druh slabého piva a svétlé hnéd¢ pivo.

Guinness

Svétoznamé irské Cerné pivo. Jde o zcela jiny typ piva, nez zndme od nds, tzv. "stout".
Tak jako u nas je nejrozsirenéjSim typem piva leZdk, v Irsku je jim stout. Stout je hotké chuti
a miva husté krémovou pénu. Vyrabi se ze siln¢€ prazené¢ho je¢menného sladu, coz mu dodava
vyslovené karamelovou, nékdy az kavovou ptichut’. Studie tvrdi, Ze pivo Guinness mize byt
prospésné srdci. Obsahuje antioxidanty podobné tém, které byli nalezeny u ovoce a zeleniny a
maji pfiznivy vliv na lidsky organismus, protoze zpomaluje ukladani Skodlivého cholesterolu
na stény cév.
Guinnes ovSem pochopiteln€ neni jedinym takovym irskym pivem. Je pouze nejznaméjSim.

Dalsi vyznamné pivovary jsou: Murphy's, Beamish. Dalsi znacky irského piva jsou tieba

Kilkeny nebo Smithwicks.

Cider

Cider neni ani pivo, ani vino, ale most. ZkvaSeny jablecny mos$t s rliznymi stupni
alkoholu. Vznika jednoduchou fermentaci jablecné §t'avy, kterd se nechava zrat ve starych
dubovych sudech ve vhodné teploté a pak se staci, Cisti, pasterizuje a fedi na pozadovany
obsah alkoholu. O nejdelsi historii vyroby se piou tradi¢ni rivalové, Angli¢ané a Francouzi. V

celé Velké Britanii se rocné vypije kolem 500 miliont litrd cideru. Uz v dobach Kelti se na
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uzemi Britdnie dostala jablka vhodna k mostovani, pravdépodobné jesté pred piichodem
Rimand, oviem prvni zaznam o vyrobé cideru se objevil v Norfolku roku 1205. Jiz o sto let
pozdéji byl tento postup znamy po celé jizni Anglii. V Devonu se cider zacal pfipravovat
prumysloveé a pres pristavy kolem Londyna se dostaval i za mote. Nez se zjistilo, ze citrébnova
Stava chrani namotniky za dlouhych plaveb pied kurdéjemi, stacila jim k ochrané jedna
sklenice cideru denné. Naptiklad James Cook vezl cider na své lodi Endeavour v roce 1768 az
na Tahiti. Nejvétsi rozkvet vyroby cideru nastal v Britanii v devatenactém stoleti. Dnes jsou
nejznamejSimi producenty cideru mostarny z hrabstvi Somerset, Gloucester a Hereford, kde
sidli také museum tohoto oblibené¢ho napoje. Z hrusek se alkoholicky napoj piipraveny
fermentaci nazyva Perry a je také populdrni, i kdyz ne tak znamy. Dfive nebo pozdé&ji se
rodinné vyrobny spojuji ve vétsi celky a své vyrobky exportuji do celého svéta, do Ceské

republiky jiz od roku 1992.

Ginger Beer, Ginger Ale - jedna se o zazvorové limonady, pfiCemz ginger beer ma
vyrazngj$i palivou, zazvorovou chut’.

Doplnit pivo Mild, Bitters

Irska kava — jedinecny teply napoj, ktery obsahuje 40ml irské whiskey, 80ml horké cerné
kavy, 1zicku hnédého cukru a 30ml mirné¢ naslehané smetany. Ingredience se smichaji a
nakonec se na povrch kavy pomalu nalévd mirné¢ naSlehand smetana tak, aby se

s kdvounesmisila. Kava se pije pies smetanu.

11.2 Whisky a whiskey

Whisky a whiskey se 1i8i od zem¢ k zemi a zavisi mimo jiné na zakonnych tpravach.
Vseobecné vSak plati skutecnost, Ze se vyrabi jako destilat z obili, kvasnic a vody, ktery se
posléze po urcitou dobu skladuje v dfevénych sudech. Vysledkem je vysokoprocentni
alkoholicky néapoj, ktery je dobfe zndm jako whisky, resp. u Irtt a Ameri€anil jako whiskey
(vSimnéte si vlozeného pismene ,,e“). Tento rozdil ve dvojim pravopisu byl dén jiz ptivodnim
galskym nézvem. V piipad¢€, ze se psalo ve Skotsku ,,uisge beatha”, davala se irsko-galska
verze prednost oznaceni ,,uisce beatha®. Oba tyto ndzvy znamenaly ,,voda Zivota®“ (lainsky

»aqua vitae*). Od slova ,,usque baugh* k ,,uisge®, poté k ,,usky* a nakonec k ,,whisky*.

20



11.2.1 Strucné 7 historie whisky

Whisky je ndpoj se stiedovekou tradici. Jeji vznik je kladen do obdobi vSeobecného
roz$ifeni znalosti destilace ve 12. stoleti. Tézko fici, zda je¢ny slad zacali palit jako prvni
Irové neb o Skotové, ale irskd produkce byla vyznamnéjsi z divodu lepSich a bohatsich
sklizni.

Ve sttedoveku vyrabéli whisky prevazné v klasterech, v 16. stoleti si jiz vlastni whisky
palil kdejaky sedldk sam. V 17. stoleti ptitkl skotsky parlament toto pravo pouze Slechté.
Whisky se vyrabéla z je¢ného sladu dvojitou destilaci. Nékteré lepsi snad byly prepalovany i
vickrat. Nejstarsi skutecné daveéryhodny dikaz o vyrobé whisky médme az z roku 1494. V
Scottish Exchequer Rolls stoji: "Osm bolls sladu bratru Johnu Corovi k vyrobé aquavitae".
"Osm bolls sladu" (tj. vice nez 6,5 tuny) neni pravé malo - §lo z né&j vyrobit az 1500 lahvi
alkoholu - a sv&d¢i o tom, ze v 15. stoleti jiz existovala velkovyroba whisky v zavedenych
palirnéch. Jako vSechny stiedovéké "Zivé vody" vznikla plivodné i whisky jako 1€k a stale je
za medicinu povazovana. V "Chronicles of England, Scotland and Ireland" z roku 1577

vychvaluje Raphael Holinshed nasledujici jedine¢né vlastnosti Uisge Beatha:

"Byvse uzivana s mirou zpomaluje vEk, snizuje hlen, prosvétluje mysl, zrychluje dusi,
1é¢i skleslost, 1é¢1 duseni, hazi kamen, odpuzuje Stérk, uchovava a chrani hlavu od toceni, o¢i
od oslepnuti, jazyk od Sislavosti, Gsta od pokaslavani, zuby od brebenténi, krk od drnceni,
hrdlo od ztuhlosti, zaludek od tézkosti, srdce od otokii, biicho od skubani, stieva od pSoukani,
ruce od tfeseni, Slachy od zkracovani, zily od krouceni, kosti od boleni, morek od vlhnuti, a

jest skutecné kralovskym destilatem je-li pravidelné uzivana."

Vétsinu destilovaného alkoholu produkovali ve sttedov€ku mnisi. V 15. stoleti zacaly
byt klaStery v Anglii a Skotsku ruSeny a mnoha propusténym mnichlim nezbylo, neZ pouzit k
obZziv€ své znalosti vyroby alkoholu. Obvykle se nechali najmout mést'anem, sedlakem nebo
Slechticem, ktery zafidil dilnu a obstaral suroviny. Od téchto mnichl se pak rychle pfiucili 1
ostatni a paleni alkoholu se rychle rozsifilo. Kvalita vyrdbéného produktu byla diky
primitivnim postuplim a vybaveni zna¢né promeénliva, od dobrych vicekrat palenych whisky,
ptes silné dvakrat destilované az k vyslovené nebezpecnym dryakiim. Nejméné se od starych
dob zmeénila skotskd whisky. Dnesni irskd whisky se od skotské 1i$i zejména tim, Ze slad se
susi bez kontaktu s koufem z hofici raSeliny. Ma proto jinou chut. Americky bourbon se

ptipravuje z kukufice, kanadska whisky ze Zita a maji tedy k pravé whisky dosti daleko.
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Velkym milovnikem "silného alkoholu" byl skotsky kral Jakub IV (1488-1513). Pii
navstéveé Dundee v roce 1506 zakoupil podle dochovaného uc¢tu od mistniho holice aquavitae.
Muze se to zdat prekvapujici, ale pfedchoziho roku ziskal praveé cech holic¢i monopol na jeji
vyrobu. Svédci to o tom, ze alkohol byl stale povazovan za 1éCivo, jelikoz holi¢i a bradyii
poskytovali béznou lékaiskou sluzbu. Velka popularita napoje samoziejmé¢ upoutala
pozornost vlady, kterd se rozhodla vyrobu whisky zdanit. Prvni dan¢ z vyroby whisky byly
ulozeny v roce 1644. Bohuzel zdanéni mélo jeden velky negativni néasledek. Na venkové
vznikalo velké mnozstvi nelegalnich paliren. V roce 1780 existovalo ve Skotsku vedle osmi
legalnich paliren nékolik set nelegalnich. V roce 1780 pfisla vlada s mirn¢jSim danovym
zékonem a zaroven zvysila postihy za nelegéalni vyrobu whisky. To mélo za nésledek zvetSeni
poc¢tu legalnich paliren. Nékdy se miizete setkat s tim, Ze palirna ma dva udaje o datu
zalozeni.Jedno datum udéva vznik "Cerné" palirny a druhé datum vznik "legalni"
palirny.Pfiblizn€ do této doby se k vyrobé whisky pouzivala metoda kotlikova, kterd se do
dnes pouziva u sladové whisky. V roce 1831 ale Aeneas Coffey vynalezl kotel umoziujici
kontinualni destilaci, ktery se zacal pouzivat k velkovyrob¢ obilné whisky.Jesté v 19. stoleti
znal skotskou whisky ve svet¢ malo kdo. Teprve az v 80. letech 19. stoleti se diky
phylophory, ktera napadla a skoro znicila veskeré francouzské vinice a tim padem omezila
vyrobu populdrniho brandy, se whisky oteviel evropsky trh. Michanou whisky si evropané, a
nejen oni, velice rychle oblibili a tak zacala whisky kralovat svétovému trhu s
lihovinami.Sladovéa whisky byla vSak v té¢ dobé k dostani pouze na lokalnim trhu ve Skotsku.
AZ teprve v 60. letech minulého stoleti zacala palirna Glenfiddich stacet a do zahranici
vyvazet svoji sladovou whisky. Jejiho ptikladu brzy nasledovaly i1 dalsi palirny. V souc€asnosti
se sladova whisky stava ¢im dal popularnéjsi, presto je pouhych 5% produkce paliren staceno

jako single malt, zbytek se pouziva do michanych whisky.

11.2.2 Druhy whisky

Irska whiskey

Zakonem je predepsano, Ze whiskey musi byt vyrobena v Irsku a alespon tri roky

skledovana.
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Scotch whisky

Tento pojem byl stanoven v roce 1909 zakonem a novelizovan v roce 1988. Scotch se
smi jmenovat pouze takova whisky, ktera byla rmutovana ve skotské palirné ze sladového
jecmene nebo jiného obili za pomoci vody. Pridanim kvasnic rmut fermentuje a destiluje se
s maximdlnim obsahem 94,8 % alkoholu. Whisky musi byt poté uskladnéna po dobu tii let ve

Skotsku v dreveném sudu (nejcastéji dubovém) a pri plnéni do lahvi obsahovat minimalne 40

% alkoholu.
Malt whisky

Malt whisky (malt = slad) se sklada ze 100 % sladovaného jecmene a nesmi obsahovat

zadné jiné druhy obill.

Single malt

Vétsina paliren whisky produkuje single malt whisky. Scotch Whisky Association
definuje single malt takto: musi byt ze 100 %tvorena pouze z malt whisky a pochazet z jedné
jediné palirny. Pokud neni whisky lahvovana jako single malt cask (tj. z jednoho sudu), je to
smes z velkého poctu sudii s rozmanitym obsahem alkoholu, eventualné s rozdilnym starim.

Pokud se spolu misi whisky rozlicného stari, smi se udat pouze stari nejmladsi whisky.
Za normalnich okolnosti se single malt destiluje v pot stills (pot still = kotlikovy destilacni
DFistroj).

Je nutno ale zminit, zZe single malt neni v Zadném pripadé pouze produktem skotska. Jiz
od dob pred druhou svétovou valkou byla vyrabéna ve velkém stylu také v Irsku. Témer vsude
na svete, kde se whisky vyrabi, jsou v dnesni dobé firmy, které vyrabéji single malt podle

skotského vzoru.

(Single) Grain whisky

Dle skotské definice musi grain whisky (grain = obili) pochdzet z jedné palirny obili.
Grain whisky se sklada normalné z kukurice, pSenice, zZita nebo ze sladovaného Cci

nesladovaného jecmene. Jecmen je ze vSech druhu obili nejdrazsi. Je vsak zapotiebi podil az
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20 % jecmene, jelikoz pouze on doddva enzymy potrebné k rozstépeni Skrobu na cukr. Témer
vzdycky je grain whisky rezand. Irska varianta grain je vétsinou lehci a v surovém vypaleni

obsahuje casto 94,8 % alkoholu. Vétsina grain whisky je pouzivana na blendy.

Pure Pot Still

Tento irsky druh whisky existuje od pocatku 18. stoleti, kdyz se smisily nesladované a
sladované jecmeny a destilovaly se v pot still. Byla to urcita snaha vyhnout se vysokym danim
ze sladu. Palici vsak brzo zpozorovali, Ze tento nezvykly postup prinasi uzasnou whiskey, coz
nakonec prispelo ke svétové proslulosti pure pot still whiskey. Tato whiskey uz dnes sice

nehraje tak vyznamnou roli, ale ma, stejné jako drive, své priznivce.

Straight whiskey

U tohoto druhu musi prislusny druh obili dosahovat minimadlné 51 % podilu. Obsah
alkoholu pritom nesmi prevysit 80 %. Whisky se musi skladovat nejméné dva roky v predem
vyzihaném novém dubovém sudu a nesmi v Zadném pripadé obsahovat Zadné barvici prisady.
Pri plneni do lahvi musi byt pak obsah alkoholu mezi 40-62,5 objemovymi procenty. Pro
potreni urcitych bakterii se pri rmutovani primichava urcity podil destilacnich zbytki. Tomu

se rika metoda ,,sour-mash“ (kyselého rmutu).

11.2.4 Vyroba whisky

1. Jecmen je ulozen v silu (barley silo) a v pripraveném zdsobniku (charge bin) dochazi
k odstranéni necistot. Poté se namoci jecmen ve velkych namdcecich nadrZich
(steeping tanks). Poté dochazi k rozprostie a nekolikrat se obrati (provzdusni), aby
se jeho teplota v pribéhu kliceni prilis nezvysila. V provozech, kde je dosazeno
vysokého stupné automatizace, se dany proces obrdceni provadi za pomoci saladin
boxu nebo bubnu (malting drum). Po vykliceni je vznikly zeleny slad susen v susici
peci.

2. Po procesu vysouseni se dostdava zeleny slad do zasobnikit meziskladu (malt storage).
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10.

11.

Posléze jde opét do pripravného zarizeni, aby doslo k odstranéni poslednich
korenovych vidken.

Ve sladovéem mlyné dochazi k tomu, zZe se slad nahrubo namele na sladovy srot, ktery
se jesteé jednou meziskladuje v nasypce.

V zaparovém stroji dochdazi k smiseni Srotu s horkou vodou ze zasobniku vody.

Poté kompletné vse prijde do vystiraci kade (mash tun), ktera je vyrobena z uslechtilé
oceli nebo z litiny a ma vétsinou viko. Smés se zde diikladné micha, aby sladina
(wort) prosla perforovanou podlahou do sberné nadrze (underback).

V chladici sladiny je sladina posléze ochlazena a dostava se do kvasné kade (wash
back), kde dochazi spolecné s kvasnicemi ke kvaseni a tim se vytvari alkohol.

Poté dochazi k destilaci, kdy se dostava fermentovany slad (wash) do wash stillu a je
v ném priveden k varu. Béhem tohoto procesu stoupaji alkoholové pdry do krku a
Jjsou posléze ochlazovany v kondenzatoru (worm tub).

Ziskany destilat (low wine) protéka poprvé skrz spirit safe do sberné nadrze.

Z této nadrze putuje na druhy destilacni proces do low wine stillu. Alkoholické pary
se zde dostavaji opét do kondenzatoru a poté do spirit safe.

Nakonec se tzv. baby whisky (mlady brand) dostane do dalsiho tanku, kde dochdzi

k roziedeni s vodou a poté je plnéna do sudi.
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Doplnit Gin
Historie — pitvod v Nizozemi Jenever,Vilém OranZsky, ,opileckd historie*“ Londyna, Zména
vyroby ginu v prvni poloviné 19 stol.

Nejznaméjsi znacky ginu.
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11.2.5 Obvyklé pojmy u whisky

Obrazek ¢. 4: Obvyklé pojmy u whisky

OBVYKLE POJMY
Mékka bez alkoholické ostrosti
Lehka pé&kna wyvazenost v aromatu a chuti,
decentn(
Mlada neni jesté optimaing vyzrala
Kouf spise ostra chut, pramérna kyvalita
Pichlava pfilis silné nebo rusivé aroma,
nepfijemna
Tvrda adstringentni Ucinek v nose, kovoweé
wlivy
Cista nenf citit zadne rusivé vedlejsi arama,
plati spide pro mladou whisky
Ostra v nose a/nebo v ustech Simra
Peprova ostry pepfovy tén, drazdi a podporuje :
kychant Pepf patfl k nejobvyklejsim popisnym pojmiim, keerfmi
Olejovita  ponékud viskézni, mazlava muze ale milovnfei whisky rddi charakterizugl chuté whisky.
byt veskrze pfijemna
Hane yeire ity aoiean htene i Sucha adstringentni dojem, je citit spis
Kovova spiSe studena a nepfijernna kratce
Kulata vyvazena v.chuti a v aromatu Tézka intenzivni v aromatu a v chuti,
Plocha spise nudna, pramérnd, trochu bez teckopadual ne v dy 2adans
chuti Svezi pfijemna, esvezujici, spise lehka
Vodnata  dosti fidka, ma malo chuti nebo fidka Neutralni  predeviim je citit alkohol, mélo
Jemna optimalni zrani, alkohol je decentni e
a nevtiravy Robustni  velice intenzivnl v aromatu a chuti

Zdroj: HOFFMANN, A. M. Whisky: Znacky z celého svéta. Praha: Slovart, s.r.o., 2009, 304 s.

ISBN 978-80-7391-302-1
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11.2.6 Degustacni diagram

vvvvvv

to piti tohoto napoje, tak si dovoluji zminit nekolik fakt o degustacnim diagramu, ktery nam
miize pomoci pri prirazeni pojmii k chutovym smérum. Také je ale nutno dodat, zZe zdlezi na

Jjednotlivci, zda-li bude tuto ,, pomiicku* pouzivat.

Obrazek ¢. 5: Degustacni diagram

Zdroj: HOFFMANN, A. M. Whisky: Znacky z celého svéta. Praha: Slovart, s.r.o., 2009, 305 s.
ISBN 978-80-7391-302-1
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12. Recepty a slozeni pokrmi

Vanoc¢ni puding

Suroviny: 230 g rozinky (mal¢), 110 g rozinky (sultanky), 110 g rozinky, 110 g nasekana
kandovana ovocnd kira, 30 g oloupané nasekané mandle, 110 g celozrnnad mouka, 1/2 1zicky
sul, 1/2 1zi¢ky strouhany muskatovy ofisek, 1/2 1zicky mlety zézvor, 1 1/2 1zi¢ky pudinkové
koteni (smés skofice, muskat. ofisku, nové koteni), 230 g hnédy cukr, 110 g celozrnna
strouhanka, 230 g zeleninovy tuk, 1 citron, St'ava i ktira, 1 1zice melasa, 5 1zic rumu

Postup: Vymazeme litrovou formu na vafeni pudinku a pouzijeme velky hrnec, do kterého se
tato forma vejde. Omyjeme rozinky v horké vodé¢ a osusime. Vlozime rozinky do velké misy s
kandovanou ovocnou kiirou a mandlemi. Prosejeme mouku, sl a kofeni, pfidame cukr,
strouhanku a tuk. Dobie promichame a potom vmichdme citronovou stavu, kiiru, melasu
spolu s dostatecnym mnozstvim smési vody a rumu, a piipravime tak mékkou smés.
Vyklopime smés do formy, pfikryjeme voskovanym papirem a alobalem, vlozime formu do
hrnce. Do hrnce nalijeme dostatek vody, aby sahala do poloviny stény formy. Pfivedeme k
varu, pfikryjte hrnec a nechdme pudink vafit pozvolna v pare 4 hodiny, kontrolujeme hladinu
vody, a v ptipadé potfeby vodu doplnime. Po uvateni pudink vychladime a uchovdme na
chladném, suchém mist¢ dva mésice. Pfed podavanim ohfivame pudink znovu v patfe po dobu

tii hodin. Vyklopime na servirovaci tac a mtizeme flambovat s brandy.
Haggis

Suroviny:1 ov¢i zaludek, 1 ov¢i srdce, 1 ovéi jatra, 1 salek ovesné mouky, 2 cibule, 8 platkt
skopového tuku, stl a ¢erny pept. V nékterych receptech je ale Cerveny pepf.

Postup: Vycistime Zaludek a namoc¢ime ho pfes noc do slané vody. Oto¢ime ho hrubou
stranou ven. Srdce a jatra vaiime ve vodé jeden a pul hodiny. Mouku ope¢eme na grilu v
troub€. Vyndame srdce a jatra z vody a ochladime je. Nakrajime srdce, jatra, cibuli a tuk.
Smichdme vSechny pfisady se soli a pepfem. Smés udrzujeme vlhkou, k tomu pouZivame
pouzitou vodu od vareni. Naplnime Zaludek smési. Nesmime ho pfeplnit, pii vafeni smé&s
nabude. ZaSijeme a dame do velkého hrnce s vafici vodou. Vafime 3 hodiny. Jakmile smés

za¢ne nabyvat, propichnutim zabranime prasknuti.
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Obrazek ¢.6: Haggis

Zdroj: www.traditionalcelticcuisine.wordpress.com

Irish Stew

Suroviny: 600g vepfové kyty, 600g brambor, 100g slaniny, 100g veptfové pecené, 150g
fazoli, 2 cibule, 2 vejce, mleta paprika, sil, 50ml oleje.

Postup: Cibuli nakrdjime nadrobno a zpénime na oleji. Pfiddme kytu, nakrajenou na vétsi
kousky a zprudka orestujeme. Chvili maso dusime ve vlastni $tavé, potom pridame
nakrajenou slaninu a kousky pefené. Do vypeceného tuku zapraSime papriku, zpénime a
podlijeme. Pfiddme ptfedvatené brambory vcelku a spolecné dusime. KdyzZ je maso mékke,

piidame sterilované fazole a pokrajena vaiena vejce. Ve jesté kratce povarime.

Matova omacka

Suroviny: 5 1zic nasekanych listkll ¢erstvé maty, S0 ml octa, 100 g praskového cukru
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Postup: Listky maty peprné proplachnéte dobfe vodou a usuSte v utérce. Svaite ocet s
cukrem, do horké tekutiny vsypte nadrobno nasekané listky maty. Ptidejte trochu vody,

osolte, ale jiz nevaite, naopak nechte vychladnout. Podava se hlavné ke skopovému masu.
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13. Gastronomické zajimavosti

e Vroce 1756 dala Britanie svétu majonézu.

e 'V Britanii byl vymyslen recept na worcesterovou omacku.

e V roce 1902 spatiila svétlo svéta oblibend hnéda kvasnicova pomazanka Marmite.
Britové si ji mazou hlavné na toasty.

e Mincemeat je naplit do vanoc¢niho kolace, kterd obsahuje rozinky, pomerancovou
ktru, tuk a hodn¢ cukru.

e HP Sauce patii uz vice nez jedno stoleti k nejoblibenéjSim hnédym omackam v
Britanii. Jméno pochazi ze zkratky komor parlamentu (Houses of Parliament), kde
byla poprvé piipravovana. Ostatné dodnes je Parlament zobrazen na jeji etiketé.

e Anna, vévodkyn¢ z Bedfordu, se v 19. stoleti zaslouzila o to, Ze se v Anglii objevil a
natrvalo usadil zvyk piti ¢aje o paté.

e Omacka Cumberland - brusinky, zdzvor, vino, pomerancova §t'ava

e Worcester — studend dochucovaci omacka

e Cornwallské tasticCky — vymysleli zaméstnanci doli v Cornwallu, kdy tlusté tésto
naplnéné masem a zeleninou slouzilo zarovein jako i1 jako nddoba na pfenos pokrmu.
Do téchto tasticek mohl byt na zavér ukryt i dezert v podob¢ napt. jable¢né néplné.

o Parek a kaSe — parki je Siroky vybér az po napi. vegetarianské nebo tfeba veprové
s jablky. Bramborova kaSe ochucena spoustou masla, pepte a soli.

e Marmite— ostra ¢ernd pomazanka je soucasti toastil a syrovych sendvicu.

o Blackpool rock — lizatko, nej¢astéji s mentolovou piichuti. Prodava se jako suvenyr a
na Spejli se velmi Casto objevuje nazev letoviska — vzpominka na vasi dovolenou.

e Skopové maso je velmi Casto vyuzivano, pe€eni, vareni duSeni. Nakladani do marinad
z Cesneku, cibule ale 1 ginu a posléze na jalovci. (maso je kieh¢i)

o Kotlety podle admirala Nelsona - jehnéci kotlety opecené na tuku a zprudka
zapecene¢ s cibulovou oméckou, Zampidny a strouhankou.

« Skotsky losos — prezdivany jako $tit, ochranni znamka kvality. Zije volné, ne na
farmach.

e Guinness — je Sestym nejvétsim pivovarem na sveéte
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Irska whiskey

Mirné klima a nedotcené irské krajiny maji perfektni podminky pro naturalni

ingredience zivotné dulezité k vyrobé té nejlepsi whiskey — zlaty jeCmen a cista voda.

Piivodné byla irska whiskey vyrabéna pouze destilovanim sladu. Pted 150 lety se vSak kvali

vysokym danim zacal do sladu pfimichavat surovy je¢men. Vysledkem tohoto michani sladu

vznikl specificky zplisob nazyvany pot-still whiskey, jenz je znaCen i na etiketach.

Dftive bylo v Irsku na sto paliren, dnes jsou funk¢ni jen ¢tyfi(The Midleton — vyrabi znacky

jako Old Dublin, Paddy, Jameson, Crested, Powers, Redbreast, Midleton, Tullamore Dew,

Green Spot, Dungourney, The Bushmills - Bushmills, The Cooley — Kilbeggan, Locke’s,

O’Hara’s, Inishowen, Connemara, The Tyrconnell, Millar’s Special Reserve, The Kilbeggan -

Kilbeggan). Pii vyrobé kombinuji prastaré tradice s modernimi technologiemi. Irové

nejcastéji piji whiskey v kombinaci s vodou 1:1.

Jameson — jemnd, tfikrdt destilovand  whiskey = vyrobena
smichanim peclivé vybranych zrn sladového a nesladového je¢mene.
Zraje v sudech po bourbonech a po sherry oloroso.V chuti je pak citit
mirny nadech sherry. Radi se do skupiny single malt whiskey a je
nejprodavanéjsi irskou whiskey na svété.Jameson je produktem palirny
zalozené vroce 1780 v Dublinu Johnem Jamesonem.Dnes se vyrabi v
palirné¢ The Midleton Distillery.

Jameson 12 let Special Reserve, Jameson Gold Reserve, Jameson 18

let Limited Reserve, Jameson Rarest Vintage Reserve

NN

Bushmills original-jedinecnd kombinace nejlepSich sladovych a obilnych whiskey Irska.

Vynika zahtivajici chuti erstvého ovoce a vanilky.

Palirna Bushmills byla zaloZena 1784 v Severnim
Irsku, ale na etiketach se uvadi rok 1608. Kromé
Bushmills original palirna dale vyrabi i sladové

whiskeyBushmills single Maltve véku 10, 16 a 21

let. Specialitou je Black Bush — michand whiskey

vyrabéna pievazné ze sladovych whiskey.
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Midleton Very Rare—po trojnasobné destilaci tato whiskey zraje v peclivé vybranych

dubovych sudech. Kazdy rok sladmistr osobné vybere nékolik sudi,
které dosahly vrcholu kvality (obvykle ve véku 12 — 21 let) a ty jsou
pak staceny do jednotlivé ¢islovanych lahvi. Chut’ je dlouha

s n¢kolika vrstvami, je citit vanilka a koteni (skofice, hiebicek)

v kombinaci se zelenym jablkem.

Midlton Barry Crockett Legacy — whiskey vyrobena na pocest
narozeni syna mistra palirny Maxe Crocketta. Lahvovana poprvé

v roce 2011. Midleton Single Cask 1991.

Tullamore Dew — jedna z nejznaméjSich irskych whiskey byla poprvé vyrobena v roce 1829

v malém mé&st€ Tullamore v hrabstvi Offaly. Nazev je odvozen z inicial prvniho vlastnika
Daniela E. Williamse. Tato whiskey vyhréla

v poslednich deseti letech 22 zlatych medaili za
jedine¢nou kvalitu. Kofenéna, citronova a sladova

ptichut’ s podtony dievéného uhli poskytuje mekkou, =
=
maslovou a kulatou chut’, ktera v Gistech pietrvava. b -

Tullamore Dew Black — obsah alkoholu 43%, =

Tullamore Dew 10 Year Old Reserve — jemné;jsi a sussi whiskey se zajimavymi
bylinnymitony, Tullamore Dew 10 Year Old Single Malt — jedina irska single malt
whiskey, ktera zraje k dokonalosti ve ¢tyfech sudech, Tullamore Dew 12 Year Old Special

Reserve — ziskala velké mnozstvi ocenéni.

Paddy — whiskey pojmenovana po obchodnikovi jménem Paddy Flaherty, ktery
od roku 1882 coby prodejce palirny Midleton, nabizel neznamou whiskey
majiteliim baru tak osobitym zptsobem, ze ji pozd¢ji nikdo nenazval jinak nez
,»Paddy*. Ttikrat destilovana whiskey zrajici nejméné 7 let v dubovych sudech je

vyrobena z nejjemnéjsiho sladu.

Powers whiskey — dlouhd 1éta nejprodavanéjsi whiskey v Irsku a i dnes se drzi na

pfednich ptickach. Vyrabi se v palirné Midleton a zraje minimalné 7 let v sudech po

bourbonu. Vynikd plnou, mirn¢ kofenénou medovou chuti.
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Powers 12 Year Old Special Reserve — vznikla v roce 2000 k oslavam tisicileti,
Powers John’s Lane — pojmenovana podle palirny Powers sidlici v ulici John’s Lane

v Dublinu.

Connemara - Jedna se o single malt whiskey skotského typu se silnym
raSelinovym aroma, destilovanou dvakrat. Je vyrabéna tradicni starou
destila¢ni metodou Pot Still v palirné Cooley, patii mezi hlavni produkty této
palirny. Je oznacovana jako Peated Single Malt, tedy raSelinova single malt.
Connemara 12 Year Old — jemna chut’ s ovocnymi tony,

Connemara Cask Strength — obsahuje 57,9% alkoholu,

Connemara Sherry Finish — zrani této whiskey bylo dokonceno 18ti mésici

v sudech od sherry, obsah alkoholu je 46%,

Connemara Turf Mor- 58,2% alkoholu, vyrazna raselinova chut’.

Dalsi znacky irské whiskey je mozno najit na strankéch:

www.whiskvyonline.cz/index.php?act=12&txt=menu&ff=ir

Skotska whisky

Ve Skotsku existuji desitky paliren whisky, v nichz se vyrabi pfedevSim single malt,
grain, blended malt a blended whisky.

o Single malt — whisky vyrobend pouze ze sladového jeCmene v jedné palirné.
Vyslednou whisky ovSem ovlivitluje mnoho faktort a to od odridy je¢mene a sladu,
ptes zpusoby suseni, kvaseni, velikost a tvar destilatnich kotli a v zavéru sudi
pouzitych pfi zrani. Jednotlivé single malt whisky jsou ovlivnény oblasti, ve které jsou
vyrabeny a ta je v souvislosti s kazdou znackou vzdy zmifiovana. Oblasti — Highlands

(vysocina), Lowlands (nizina), Speyside, Islands (ostrovy), Islay, Campbeltown.

Highlands

— zde vyrabéna whisky byva hodnocena jako plné¢ aromatickd, chutove
vyvazena se sladovym a raSelinovym nadechem.

Dalmore 12 Y.O. — robustni chut stony vanilky, cerveného

pomerance, orientalniho kotfeni a hutné raseliny.

35


http://www.whiskyonline.cz/index.php?act=12&txt=menu&ff=ir

Glengoyne— tato whisky se destiluje v Highlands, ale zraje v Lowlands.
Palirna Glengoyne totiz lezi na pomysiné hranici mezi témito oblastmi.
Sladovy je€men se nesusi nad raselinou, whisky zraje pfevazné v sudech jiz
jednou pouzitych po sherry palo cortado, mensi ¢ast po sherry amontillado

ze Spanélského Jerezu.

Dalsi whisky ztéto oblasti: Glencadam, Glenmorangie, Royal

Lochnagar, Teaninich atd.

Lowlands
—whisky z této oblasti maji nejleh¢i charakter. Byvaji hodnocené jako jemné, lehké, suché
s nadechem sladu.

Auchentoshan— tento druh whisky je tfikrat destilovany a
k vyrobé se pouziva nenakoufeny slad. Licenci palirny

Auchentoshan a majoritni podil vlastni japonska spole¢nost

Suntory.
Dalsi whisky této oblasti: Bladnoch, Rosebank,

Inverleven, Glenkinchie atd.

Speyside
— whisky zde vyrdbénd je jedna z nejproslulejsich. Jeji chut’ je pevnd, Cista, jemnd, delikatné
vyvazena s naznakem nasladlosti a prolinaji se v ni vyrazné ovocné a medové tony.

Balvenie— palirna Blavenie byla zaloZena roku 1892 Williamem

Grantem a ve vlastnictvi jeho rodiny ziistala az do soucasnosti. Je to

tedy jeden zposlednich rodinnych podnikdi mezi palirnami.

THE BALVENIE

Spole¢nost W.Grant & Sons je také jednou z mala, které si vyrabéji .-
vlastni slad, navic zjeCmene, ktery caste¢né pochédzi zrodinné
farmy. Tato whisky se vyrabi v Siroké vékové Skale.

Dalsi whisky: Glenfiddich, Glen Grant, Tomatin, Longmorn, Cardhu, Speyburn atd.

Islands
— z dlvodl pfesné zemépisné neurcitelnosti nebyva tato oblast uvadéna a palirny jsou
zacClenény do nejblize jim lezicich oblasti. Whisky z ostrovii vynikaji pestrou Skalou

vlastnosti, od slanosti a silné raselinové chuti az po silu a komplexnost.
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Talisker 10 Y.O. — tato whisky mé pln¢ sladovou, lehce sirupovou
chut’ s vyraznym peprnym vyvojem. Obsah alkoholu je 45,8%. Palirna
Talisker byla zalozena roku 1830 na ostrové Skye. Od roku 1997 se

whisky z této palirny neskladuje an ostrové, ale na pevniné. Whisky

Talisker je jednou ze zékladnich slozek Johnnie Walker a vyrabi se z ni

téz znamy likér Drambuie.

Dalsi whisky: Isle of Jura, Dragon, Glen Foyle, Blackwood atd.

Islay

— whisky z této oblasti se vyznacuje slanou, raSelinovou pfichuti a charakterem motskych fas.
Laphroaiq —vyrabi se 10ti, 15ti, 30ti, 40ti letad, a Quarter Cask bez
uvedeni stafi. Velkym ptiznivcem této whisky je napt. princ Charles, ktery
v roce 1994 palirnu navstivil a od té doby kazda lahev Laphroaiqu nese erb
waleského prince. Laphroaiq 10 Y.O. se vyznacuje sladkou chuti

s naznaky soli a vrstvami raselinovosti.

Tato whisky je soucasi nckterych michanych napt. Long John, Chivas

Regal, Famous Grouse, Ballantine’s, Teacher’s atd.

Campbeltown — o charakteru whisky z této oblasti se moc nemluvi a to predev$im z diivodu

malého mnozstvi paliren. Celkové se tu nachazeji jen tfi palirny, z nichZ jedna je pomérné
nova. Palirny jsou zac¢lefiovany do oblasti Highland (vysocina).

Glen Scotia 12 Y.O. — whisky, kterd ma velmi kofenéné aroma i1 chut
s cokoladovymi tony.

Palirna Glen Scotia vystfidala nékolik majiteld a né&kolikrat byla zaviena.
V soucasnosti je v provozu jen tfi mésice rocné¢ pod vedenim zaméstnancl

z palirny Springbank.

e Grain— jednou z mala obilnych whisky dostupnych na ¢eském trhu je

Black Barrel — 3x destilovana zraje 4 az 5 let v novych vypalovanych sudech nebo
v sudech po bourbonu.
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o Blended malt whisky— vyrobena michanim pouze jednosladovych whisky z rtiznych

paliren, diive oznaCovana jako vatted malt.
Ballantine’s Pure Malt 12 Y.O. — namichana z vice nez 50ti sladovych
whisky.Ballantine’s Black — m¢la by obsahovat malt whisky ze vSech
hlavnich oblasti Skotska.
Johnnie Walker Pure Malt — na trh uvedena v roce 1996, klasicka

hranaté 1dhev a Sikma zelend etiketa — Green Label.

o Blended whisky— tento druh skotské whisky je na trhu zastoupen nejpocetnéji, je

zaméfena pievazné na veétSinového konzumniho spotiebitele a tak se snazi chuti 1 viini

tomuto spotiebiteli vyhovét. =
Black & White— vysoce kvalitni tradi¢ni michand whisky s vrstvenymi tony
raSeliny, koute a dubu. Jeji nazev se n¢kolikrat ménil. Podle jedné verze se ji fika

Black& White podle obrazku dvou teriért, cerného a bilého, na etiketg.

Grant’s— Ctvrty nejveétsi (a prvni nezavisly) vyrobce skotské whisky, chut’ whisky

je pevna a Cista s vanilkovo-bandnovou sladkosti, kterou vyvazuji ostré sladové

tony.

Chivas Regal- whisky znama svou vysokou kvalitou, michéna ze
30ti riznych whisky. V roce 1953 vznikla na pocest korunovace
kradlovny Alzbéty II. Luxusni 21-letd whisky Royal Salute, ktera ma

hedvabnou chut’ s obrovskym rozsahem ptichuti alehkou ofechovosti.

Typické jsou hranaté lahve a barevné etikety. JW whisky
obsahuji kolem 35ti sladovych a 5 obilnych whisky.
Vyznacuji se bohatou, plnou stavbou a vyraznou, raselinovou

chuti.
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Johnnie Walker Red Label, Black Label, Green Label, Blue Label, Gold Label, J. W.

Swing

Ballantine’s—sm¢s vice nez 40ti sladovych a obilnych whisky (mluvi se o ¢isle a 57 riiznych
malt). Rika se, ze hlavni sklady firmy whisky Ballantine’s v Dumbartonu jsou stfezeny

hejnem hus, zndmych jako ,,Ballantine’s Scotch Watch* — Ballantinska skotské garda.

Za nejrozsifenéjsi znacku se povazuje
Ballantine’s Finest, ktera je namichdna
ze 40ti sladovych a 4 obilnych whisky.
Je to vyzralad whisky s vyvazenou chuti,
s ndznaky mlécné Cokolady, cerveného

jablka a vanilky.

Zdroje: www.skotska-whisky.cz

www.whiskyonline.cz

www.wikipedia.org/wiki/Scotch whisky
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