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Ustav lazefistvi, gastronomie a turismu

Belgie a Holandsko -
gastronomie






Holandsko

Bohata historie

Kolonie

Namorni obchod

Piratstvi

Mutikukturalni spolecnost
Exotické vlivy

Tolerance



Holandsko

Zemedelske produkty

Pivo = nejvetsi pivovar v Evrope
Jednoducha kuchyne

Koreni, horcice

Syry = fenomeén

Ryby a plody more

Hoveézi, drubezi, veprove...
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Zname z gastronomie...

andsky rizek
andska omacka
andska horcice
andska rajcata
andske kakao...



Mlyny na vSechno...




Obchod se syry

Cheese : et
Factory §

volendam




Prodavacka
syru







Degustace




Baleni syru pro turisty...




Stanky s plody more







Umélecka hospudka

W ¥ = - i =
£ —— K ~ F
&) . -




Kubusove domy
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Legalni prodej lehkych drog
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Belgicke speciality




Belgie

Neobjeveny gastronomicky fenomeén
Pestra, blizka Francii

VIamove a Valoni

Nejvice michelinskych hvezdicek
Gastronomicke fenomeny



Musle a sneci

Nejoblibengjsi, predevsim v Bruselu jsou slavky jedlé
(Les Moules)

Sneci (Les Escargots) se podavaiji jako pfedkrm,
zejména ve valonské casti



Les Moules

Podavaneé ve velkém tmavém kastrolu,
piipravené na nespocet ruznych zpusob,
prirodni, na pivu, na ving,

s indickym kofenim, nebo na masle.

Jako priloha predevsim hranolky






Les escargots
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Specialni belgické predkrmy

Typicke belgicke predkrmy
se velmi podobaji tém francouzskym

Pastiky (le pate)
Kachni jatra (le foi gras)
MusSle svatého Jakuba (les coquilles Saint-Jacques)
Ustfice (les huitres)

HlemyZzdi (les escargots)






Le foi gras




Les coquilles Saint-Jacques




Les huitres




Belgickeé polévky a hlavni jidla

Pivni polévka
Waterzooi - kure dusené s porkem, bujonem, smetanou
a vajecnymi zloutky
Anguille au vert - uhor se zelenou bylinkovou omackou

Veprové na pive — pripomina gulas se zeleninou,
zapeceny v troube



Pivni polevka




Waterzooi




Anguille au vert




Hranolky

LI 4 LD & 4

Smazené na dvakrat
Dnes se vyrabi prevazné z pure

Jsou Sirsi nez anglické chip’s






Belgické moucniky a syry

Po kazdém jidle ,musi” pfijit na stul belgicky syr
Echte Loo
Chimay

K nejznaméjSim moucnikum patfi belgické vafle
(na severu - les gaufres)

Speculaas — hodné korenéné susenky
(skofrice, hrebiCek, zazvor..)



Echte Loo

Vyrabi se z kravskeho mleka
Smetanovy s jemnym testem a lehce pikantni



Chimai

Chimay Old Chimay Grand Classic

cheesyzlin.cz

Chimay Old zraje 6 mésicu
Chimay Grand Classic zraje 4 tydny
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Speculaas




Belgicka piva



Stella Artois

Lezak
Obsah alkoholu: 5,2%

Vyrabi pivovary skupiny
InBev, vcetné ¢eského

pivovaru Branik =
_ ¥ STELLA

ZnacCka vznikla roku 1926,
kdy se tradiCni vanocCni pivo
podarilo natolik, ze bylo
pojmenovano Stella (hvézda)
Od roku 2001 se prodava

i v Cesku

Je mezinarodné
nejprodavanejSim belgickym
pivem

Pivo typu Pils




Leffe Blond

Svrchné kvaseneé
specialni svetlé pivo
Klasterni pivo

Obsah alkoholu: 6,6%




Leffe Brown

Tmava varianta Leffe

Svrchné kvasene specialni
tmavé pivo

Obsah alkoholu: 6,5%
K vyrobé se pouziva
prazeny slad




Nejstarsi druh piva
vyrabeny v Belgii

Vznika spontannim
kvasenim ucCinkem
kvasinek Brettanomyces
Ponechava se v dubovem
drevée minimalne jeden rok
Obsahuje malo alkoholu
NejCasteji se sladi

nebo jinak ochucuje




Belle Vue Kriek

Ovocné pivo

Vyrabi se vyluhovanim
cerstvych tresni v pivu
Lambic

Karminovy odstin

Obsah alkoholu: 5,2%




Hoegaarden White

Vari se ve stejnojmenne
vesnici jiz od roku 1445

Prirozené zakalené,
se slamoveé zlutou barvou

Sladce nakysla
a korenéna chut

Obsah alkoholu: 5%




Hoegaarden Forbidden Fruit

Ochuceng, svrchné kvasené
pivo, dokvasovane v lahvi

K vyrobe se pouzivaji tmave
slady, susena pomerancova
kura a koriandr

Barva Cerveneho vina

Obsah alkoholu: 8,8%




Duvel

Svrchné kvaseneé pivo
Obsah alkoholu: 8,5%
Prirodni,
nepasterizované pivo
Druhym kvasnym
procesem a dlouhym
zranim prochazi v lahvi,

cozZ mu dodava zcela
ojedinélou chut




Gulden Draak

Pivo doporucené pro ‘_ e
gurmany “'
Charakteristicky buket
po cokolade, kave a
portskem viné

Obsah alkoholu: 10,5%




Belgicka cokolada




Historie

1500 — 400 let pred
Kristem

Mayové spojovali s
c¢okoladou fadu ritualu
Pridaval se do ni pepr,
mandle, med, vanilka,
exotické ovoce...

Az v 16. st. pridal
Mexic¢ané do kakaové
hmoty cukr a tak se stala
oblibenou.

Prvni tovarna v
Holandsku nese nazev
van Houten.

Prvni ¢okoladové
bonbony az v roce 1913.




Cokolada

Vyrabi se z kvasenych, prazenych a mletych zrnek tropického
kakaoveho stromu Theobroma cacao. Zrna pochazeji z kakaovych
tobolek — bobu. Tento produkt je definovan v mnoha zemich jako
kakao.

Existuji tri typy kakaovych zrn uzivanych v Cokoladach. Nejvice
cenéna a vzacna jsou zrna Criollo z mayskeé oblasti (Mexiko
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ostatni. Déla se z nich jen asi 10 % Cokolady.

Kakaova zrna v 80 % Cokolady jsou typu Forastero. Jsou levnégjsi.
Do prodeje prichazi ¢okolada ponejvice ve formé tabulek nebo jinych
geometrickych tvaru, ¢asto byva téz tvarovana do malych figurek.
Casto tvofi hlavni slozku nebo pfisadu v potravinach jako zmrzlina,
kolacCe, keksy, buchty a v jinych dezertech.



Zrno tropického kakaového stromu
Theobroma cacao



http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/9/93/Koeh-137.jpg

Typ

Neslazena ¢okolada: Cisty Cokoladovy napoj, téz znam jako hofka nebo €okolada na
vareni. Je to nesmiSena Cokolada: mleta prazena Cokoladova zrna bez prisad davaji
silnou, hlubokou ¢okoladovou chut do vSech sladkosti, do kterych jsou pfidana.

S pfidanym cukrem je pouzivana jako zaklad vrstvovych dortl, kolacku, cukrovi, keksu atd.

Tmava €okolada: ¢okolada bez mléka jako pfisady, nékdy zvana jako prosta cokolada.
Couverture: termin pouzivany pro ¢okolady obsahujici mnoho kakaového masla nejvyssi
kvality. Popularni druh ¢okolady Couverture pouzivany profesionalnimi cukrafi a asto
prodavan v gurmanskych a specialnich potravinovych obchodech obsahuje ingredienty:
Valrhona, Lindt, Coco Barry a Esprit des Alpes. Tyto Cokolady obsahuji vysoké procento
cokoladového moku (nékdy vic nez 70 %).

MIécna ¢okolada: cokolada s pridavkem kondenzovaného nebo suseného mléka.

Bila €okolada: cukrarsky vyrobek zalozeny na kakaovém masle bez kakaovych slozek.

Ledova €okolada: druh ¢okolady, ktery je nutné pred konzumaci zchladit
alespon na teplotu cca 5 C.



Proces vyroby

1. Valcovani stolice je zarizeni, jez slouzi ke zjemnéni

chuti okolady. Cokoladova hmota se na ni lije a roztira.

2. Konsovani: tento pojem znamena chut’ Cokolady. Kdyz se
cokolada konsuje, pridavame do ni dochucovaci prostredky

a emulgatory. Tato cela hmota se micha, Sleha a provzdusnuije.
3. Temperace slouzi k odolnosti, aby se tuk neoddeloval.

4. Chlazeni probiha v chladicich skrinich, kde Cokolada tuhne.
Po ztuhnuti se Cokolada z forem vyklepne a bali.
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http://www.goldpralines.cz/katalog/26.html
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Belgicke pralinky




Vyznamneé firmy:

- Godiva, svetoveé nejproslulejsi, velmi jemna Cokolada, zvlastni, vyrazna
chut, nepocitatelné mnozstvi druhu, patfi k nejdrazsim znackam (tj. jedna
pralinka cca 60 K¢&, 250gr za cca 300K¢), ale zaroven si muzete byt jisti, ze
kupujete to nejkvalitnéjsi....

- KATHY Chocolaterie ,zalozena rodinou Verheecke roku 1919
v Bruggach , Pralinky jsou skoro 100let ,diky svoji kvalite, ocenovany po
celém sveéte.

- Neuhaus , Leonidas ..., je jich nespocet.

» Obchody s pralinkami maji pro zajem turistu pruznou oteviraci dobu.
Muzete si koupit tfeba jen jednu pralinku nebo si udélat vlastni vybér
baliCku.






* Vhodné skladovani belgickych pralinek je pri
teploté 15 -18 C a ve vlhkosti mensi nez 60%

* Nejlepsi znacky pralinek vytvorili v Belgi
Rekove.

* Terminem pralinky se v Belgii oznacuji jakekoli
plnené cokoladove bonbony.

» Marsal du Plessis-Praslin dal spolu se svym
cukrarem Clémentem Lassagnem vzniknout teto
delikatese, jez jiz Ctyri stoleti hyCka chutove bunky
milovniku Cokolady po celém svété.

« DUm pralinek stoji v Montargis.



