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Spanélska gastronomie
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Kratky pohled do historie

osidleni (pravéké oblasti — Burgos, Altamira)
Rimané (Iberové, Kartaginci a dalsi)
Kfestané (od 3. stoleti)
barbarske kmeny a Vizigoti
Maurové (po Reconquistu: 722)
katolicke kralovstvi a Kolumbus
Habsburkové a Bourboni

Franco (fasSismus a cirkev)

Demokracie a aristokracie



Historicke vlivy

« Pritomnost Mauru ( Arabu ), okupovali
Spanelsko 700 let - citrusy, orechy, koreni, ryze.
V konzumaci prevazovala zelenina, ovoce (
datle, fiky ) skopové maso. Vyjimecne hovezi a
ryby, zakazano veprove.

* Objev Noveého sveta (1492) jako prvni zacali
pouzivat rajcata , kukurici, papriky, brambory,
kakao, tabak.

« Ostatni vlivy — italska a francouzska kuchyne,
mexicka kuchyne, africky a americky vliv.
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Cleneni spanelské kuchyne

« Galicijska, Baskitska, Katalanska ,
Kastilska, Asturijska, Murcijska, Navarska,
Andaluska a Valencijska, kuchyne
z Madridu a okoli, kuchyne Balearskych Ci

Kanarskych ostrovu



Spolecné znaky

Velké a chutné porce
Polévky, vyvar z masa nebo zeleniny
Zeleninove salaty jako predkrm

Vejce - Tortilla espanola — proslula Spanelska
omeleta z vajec a brambor

Nakypy ze syru, ryb a zeleniny
Plnene testoviny canalones
Croissanty, churrros

Olivy a olej







Olivovniky, olivy, olej...




Manzanilla zelené a Cacerena -
cerne.




"Una barra de pan®

Cerstvy chléb se konzumuje téméF ke
kazdemu jidlu.






Chobotnice s vinnym octem




Paella




Spanélé miluji jidla z jedné panve




Grilovane krevety
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Plody mo




Ryby a plody more vzdy Cerstve




Manchego

Obsah tuku 50%.
Tvrda kurka, svétlozluté az zeleno — ¢erna barva

Fresco mlady syr- max. 60 dni

Semicurado, min. 60 dni, je kompaktni

Curado, pul roku a vice

Syr chutna trochu ostre a pikantne, coz zalezi na
dobe uzravani.

Jako dezert je vsak syr popularni s fiky, hrozny,
jablky a zavarenou kdouli.



Manchego




Cabrales

Tri druhy mléka, kravske, ovCi a kozi
Uzrava ve vapencovych jeskyni.

Vznika okrajova plisen, musi se otacet pri
zrani a okraj se Cisti.

Zraje tfi az Sest mésicu pri nizkych
teplotach.

Jesté se bali do javorovych listu pro zrani,
ale prodava se ve fali.



Cabrales




Queso de oveja




Queso de oveja
* Vyjimecny ovCi syr vyrobeny z
pasterovaneho ovciho mléka

« Gurmansky zazitek ve spojeni s kvalitnim
cervenym vinem






Ibores

Chuda a nevlidna oblast Extremadura
Zraje min. dva mesice

Pri zrani se potira olivovym olejem a
paprikou

Vyrabi se ze syrového koziho miléka

Syr se strouha na salaty, nebo teplé
pokrmy



Jamon serano




Pata negra = Jamon iberico




Susene sunky

« Serrano, Ibérico, Jabuko, Guijuelo, Truel, Segovia
 [iSi se hlavné druhy prasat a zpusobem vykrmu
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stupnéem.

2. Iberska sunka patri mezi nejvyhlaseneéjsi delikatesy svetove
gastronomie.

3. Nejlahodnéjsi a nejdrazsi je Jamon Ibérico neboli Pata Negra

Vyrabi se z kyt ¢ernych vepru volné chovanych v provinciich
Estramadura a Huelva ve Spanélsku.

Prasata se zivi vyhradné zaludy

Maso je pravidelne prorostlé s ofiSkovym aroma.

Sunka zraje v polohach mezi sedmi sty a tisicem metrd nad mofem
Zraje v suchém proudéni zhruba dvakrat déle nez druh Serrano.



Chorizo




Chorizo

* Hrube nasekane veprovée maso a slanina
« Koreneni sladkou i palivou paprikou a soli

» Existuje vmnozstvi krajovych variant -
uzene | syrove, obsahuji Cesnek, bylinky a
dalsi prisady...



Katalansky puding




Rajcata”?

La Tomatina se kona od jiz roku 1945
vzdy v den svateho Ludvika

Do Bunula pfijede az 30.000 navstévniku
Pripraveno je 125.000 kg zralych rajcat

VAR N A4

Bitva trva hodinu






Vztah k hovézimu ?




Byk je symbolem zeme




Pamplona
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ByCi slavnosti ve mest




Spanelske vinarstvi
1 200 000 ha osazeno révou (Kolikrat je to CR?)

Prevazuji Spanélské modré odrudy:
Tempranillo, Garnacha, Macabeo, Parelada,Xarelo...

Vinarska zvlastnost:
Vinho dos mortos

Spanélé rozeznavaji tfi druhy vina:
Suche, tezsi a sladke



Systém kvality vin

* VVino Comercial — VC, komercni vino

 Vino de la Tierra” — VdIT, neboli vino
zeme, je osobite

* Denominacion de Origen
(D. O.) — kontrola puvodu
 Denominacion de Origen Calificada
(D. O. Ca) — nejvyssi hodnoceni



CAVA
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Vytvari samostatnou podskupinu
Sekundarne fermentuje v [ahvi

Tri odrudy (Macabeo, Parellada, Xarello)
Vice podoblasti



Sherry

Fenomen, ktery proslavilo namornictvo |
britské damy...

Tri odrudy:
Palomino
Pedro Ximénez
Moskatel Fino
Bodega

Solera




Vyroba sherry

Sherry je vyrobeno metodou fortifikace
Vyrabi se vzdy sucheée

Sladkost se upravuje dodatecne
pridavkem prirodnich sladicich prostredku.

Dolihovani probiha pridavkem alkoholu po
ukoncCeni fermentace.






Clenéni sherry

Medium — slazené amontilado, digestiv. Az 18 %

Oloroso — plné jemné chuti s rozinkovou
prichuti, sucheé s vysokym obsahem alkoholu az
24%, vhodnée jako digestiv.

Manzanilla — nejsussi a nejlehcCi ze vSech
sherry, aperitiv. 15 %

Fino — suché, urceno k rychlé spotrebe po
nalahvovani, aperitiv.15 %

Cream — tmave, plné chuti, oslazené cukrem
sladkych odrud, digestiv.






Granatove jablko

Z granatoveho jablka se vyuziva stava
Vyrabi se koktejly, dzusy, sorbety
Nejznamejsi je grenadina

Sirup se pouziva i do salatu a ve studené
kuchyni

V teplé kuchyni se pfidava k drabezi, grilu,
rybam

Granatove jablko je symbolem Granady




Sangria







Horchata

orchata '
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Horchata

Pripravuje se z vody, cukru a ovoce zvane
ho chufas.

Chufas jsou susené plody puvodem z

Egypta
Ovoce privezli Arabove

Nejvice se jim dari na jihu ve Valencii
Chuti pfipomina miléko
Neobsahuje tuk



Cokolada

Narodni napoj Spanéli
Spanélska snidané
Americke kolonie

Krystof Kolumbus
Kakaovy bob jako cenina
Poprve na sladko...
Tajemstvi jen pro slechtu



Péestovani kakaovniku

pestuje se v zemich tropickeho pasma
roste az do 15 m, zastrihuje se na6 m
teplota, vihkost, nema rad slunecCni zareni
Boby meri 12-20 cm, vazi 1,5 kg

V tykvi je 20-40 bilych semen

Druhy: Criollo (Amerika) a Forastero









Zpracovani kakaovniku

Semena fermentuji 2 — 7 dnu pfi postupné
zvysSovaneé teploté az na 45 °C.

Nasledné se boby prazi pfi 100 — 140 °C.

Boby se melou a ziskava se kakaova
hmota (54 % kakaového masla)

Po odlisovani casti kakaového masla se
kakaova hmota drti a jemne mele na
kakaovy prasek.
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Kakaovy kola€¢ — maslo




Kakaové maslo




Cokolada

Produkt vznika smisenim kakaa, masla,
cukru, vanilky a dalsich ingredienci.



Tabak

Prvni zminka o tabaku pochazi z deniku Krystofa Kolumba:

“ Indiani vyvolavaji své mocné duchy vdechovanim prouzku dymu,

stoupajiciho ze zapalené hromadky ususenych listl jisté rostliny”.
Jednalo se o kmen Tainl na Karibskych ostrovech.

Podle archeologl vSak pouzivali indiani tabak uz podstatné drive.

K nabozenskym uceltm jej 500 n.]. vyuZzivali i Mayové a Aztékoveé.

Tabak byl vysadou muzske elity. Zvykall fermentované listy nebo

\d/dechcl)(vall zapalené smotky, coZz muzeme pokladat za pfedchudce
outniku

Do Evropy se tabak dostal v 16. stoleti a kouril se vdymce. Reakce
na tuto modu byly rozporuplné.



Produkce doutnikoveho tabaku

* Tabak na doutniky se péstuje predevsim
v oblastech stredni a jizni Ameriky, na

ostrovech Dominikana a Kuba, ve stredni
Africe.

* Jednotlive tabakove listy se mezi sebou
mohou misit. Jiny tabak se pouziva jako napln
a Jiny k tzv. vazani doutniku.



Skladovani doutniku

 Humidor simuluje vihkost tropickéeho
ovzdusi.

« Skrinka ze spanelskeho cedru odolava
tabakovym brouckum.

* Rozlisujeme prirucni a skrinove humidory.
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Clenéni doutniku

e barev

e tvaru a pruméru

e vlhkosti tabaku na vihké a suche
e puvodu: Kuba, Dominikana...

e vazby listu(cely list, fezany list...)



Nazelenaly, svetle krémovy, stredne hnedy,
nacervenaly, tmave hnedy a hnedocerny list

b,




Corona, panatela,pyramida




Torpedo, perfecto, culebras
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