FRANCOUZSKA GASTRONOMIE

Gastronomie v souvislostech

Francie je zemi s velkymi dé¢jinami, naddhernou krajinou a kulturou. Francouzska
krajina je velmi rGznoroda, obklopuje ji mofe i ocean, ale také Pyreneje a Alpy s ledovci.
Ptedevsim je ale Francie svétoznama svou gastronomii. Francouzskd kuchyné je vyhlasena
diky kvalité i1 pestrosti piipravovanych jidel. V této zemi se klade také velky diraz na radost a
pozitek zjidla. Francouzskd gastronomie je zavedenym spoleCenskym ritudlem, ktery
doprovazi nejvyznamnéjsi okamziky zivota, jakymi jsou narozeni, svatby, narozeniny,
uspéchy a jina shledani.

Francouzskd gastronomie utuzuje rodinu, piatelstvi a spolecenské vazby obecné. Proto
byla také zapsana na reprezentativni seznam UNESCO jako kulturni dédictvi a tradice.

Kuchatské uméni Francie ovlivnili asi 700 let pfed nasim letopoctem Keltové. Kdyz
byla Galicie obsazena Rimany, pievzali od nich Francouzi zvyklosti stolovani, menu o vice
chodech i zplsob ptipravy jidel. Dilezity je i rozvoj péstovani vinné révy, ovocnych stromil
jako jedlé kastany, tfeSné, broskve, meruiiky, Svestky, citrony.

Vyraznéj§i zmény nastavaji v 16. Stoleti, siln¢ ovlivnéném Italii. PouZivané
ingredience ovliviiovalo ro¢ni obdobi, uchovavali se pomoci koteni, soli, medu a dalSich
konzervacnich latek. V pribéhu 15 az 18. Stoleti se stala PafiZ kulturni kifiZovatkou. Trhy,
které se zde nachazely, byly klicové pro distribuci pokrmt. Pfiprava pokrmi byla fizena
cechovnim systémem. Ten se vyvinul jiz ve sttedovéku. Piasobili zde dvé skupiny cechi.
Prvni skupina dodéavala suroviny, druh4 dodavala hotova jidla. Do Francie se béhem 15. a 16.
stoleti dostalo mnoho novych surovin.

Expanze francouzské kuchyné je pozitivné ovlivnéna francouzskou revoluci i dobou
Napoleona Bonaparte. Francie dala svétu omacky, tésta, organizaci praci v kuchyni i obsluze,
praci pied hostem, sestavu menu atd.

Ve druhé poloving 20. stoleti se rozvijel novy styl vafeni. Odmital komplikované
zpusoby, snizoval dobu vafeni (zejména u ryb, moiskych plodii, zeleniny atd.), ve snaze
zachovat pfirozenou chut’. V tomto obdobi zaujimalo vyznamnou pozici napafovani. Déle se
preferovalo vateni zco nejCerstvéjSich surovin. Také se piiklanéli k mensim menu. Pro
inspiraci vyuZivali regiondlnich pokrmi. Kuchati pouZivali moderni techniky, napft.

mikrovinné trouby.



Zivotni styl

Typickym rysem francouzské gastronomie je duraz na kvalitu, Cerstvost, regionalitu a
zajem o to co jime a pijeme. Proto se stala francouzska gastronomie vzorem tém ostatnim.
Rovnéz stolovani se ve Francii stalo obfadem. Vzdy se podava vice chodil, ale v malych
porcich. Na stole nikdy nesmi chybét stolni voda a vino, chléb a bylinkové maslo. Den
zacCinalehkou ,,sacharidovou® snidani, které ale Francouzi neptikladaji velky vyznam. Obéd
odpovida postaven a ¢asu jedince. Oblozena bageta je obvyklou ndhrazkou obéda v uspéchané
dobé. Kdo mé Cas dopteje si ob&éd v restauraci nebo bistru. Na obéd, ktery zabere tak dvé
hodiny casu, se podava predkrm, hlavni chod, potom zelenina nebo salat, pak dezert, coz
muze byt syr nebo sladky mouénik nebo ovoce. Vecefe ma stejny pocet chodd, jen jako hlavni
chod se podava polévka. Predkrm mtize byt teply nebo studeny. Miize mit i dva chody. Muze
ho tvofit pastika, Sunka, plody mofte, plnéné ovoce, nebo zelenina. Hlavni chod, ktery ma pii
slavnostnich pfilezitostech rovnéz i dva chody, je obycejné z ryb nebo jiného masa,
doprovazeny bohatymi oblohami a omdckami. Francouzska kuchyné pro svoji pestrost a
zpusob Upravy pokrmi, které se navic podavaji v malych davkach s velkym mnoZstvim
zeleniny. Pravé vino, ryby a zelenina tvoii zéklad tzv. francouzského paradoxu. Tedy faktu,
ze Francouzi konzumuji pomémé velké mnozstvi tukii, ale nemaji problémy
s kardiovaskuldrnimi chorobami.

Francouzskd kuchyné vdeéci za svou proslulost predev§im rozmanitosti krajovych
specialit. Francie se jako jedind evropskd zem¢ rozkldda od severni az po jizni Cast
kontinentu. Proto jsou mezi jednotlivymi regiony znacné klimatické, kulturni a zemédélské
rozdily. Z hlediska kulturné historického a kulinafského ji lze rozc¢lenit do konkrétnich
oblasti. Kazd4 z téchto oblasti ma svoje kulinafska specifika, kterymi obohatila celondrodni
francouzskou kuchyni.

Do vychodni oblasti spada naptiklad Alsasko, Lotrinsko a Savojsko. Je to oblast syri
a gastronomie typické pro regiony podhorské. Kazdy z regioni ma svoje speciality - Alsasko
a Lotrinsko je hodn¢ ovlivnéné némeckou kuchyni a v Savojsku se konzumuje vice
skopového a zvéfiny. Oblasti kolem Stfedozemniho moife dominuje pfedevSim Provence.
Tato kuchyné je velice podobna kuchyni italské a Spanélské - k ptiprave jidel se pouzivaji
olivy, olivovy olej, bylinky, mnoho zeleniny, predevsim rajcata.

Oblast Burgundska a Bordeaux se rozkldd4 od stfedni ¢asti Francie az k zdpadnim biehlim

Atlantiku. Obé& oblasti se proslavily pfedevSim svymi viny. K péstitelskym drahokamiim



Burgundska patii napiiklad beaujolais a oblast Bordeaux produkuje nejlepsi a nejdrazsi
cervend vina na svété. Slavna vinafska tradice téchto kraja se odrazila i ve stylu vafeni — vino
se ptfidava do mnoha jidel na vylepSeni chuti. Specialitou kuchyné kolem Bordeaux jsou hiiby

a lanyze.

Francouzska gastronomie

Ve francouzské kuchyni jsou obecné zastoupeny ryby, dale dary mofe (Ustfice,
krevety, humfti, kraby, musle, langusty), hlemyzdi. Ustfice, slavky, jezci, musle, sépie a jiné
se objevuji na jidelnim listku podle zndmého pravidla ,,R*, coz znamen4, ze tyto ,,fruits de la
mer*, neboli plody mofte, se maji jist pouze v mésicich, kde se vyskytuje v jejich nazvech ,,r*,
tedy Janvier, Février, Mars, Avril, potom je v létnich mésicich Mai, Juin, Juillet, Aott
prestavka, a pak se zase ji v mésicich Septembre, Octobre, Novembre, Décembre. Pestrost
dodavaji jidelni¢ku také hlemyzdi a zaby.

Z masa prevladaji masa libova — hovézi, teleci, skopové, jehnéci, dribez, zvéfina a
hlavné kralik. Krélik se stal krdlem francouzské kuchyné a mnozi ho povazuji za narodni
pokrm. Veptfové maso se vyuziva malo. Francouzi si také radi pochutnaji na kiepelkach,
kvi€alach, drozdech, Zabich stehynkach. Masa se Casto pfipravuji se Zampiony nebo lanyzi.
Pii podlévani se hojné pouzivd vino. Nékdy se maso pifimo nakladd do vina. Pii tepelné
upravé jidel prevlada ve francouzské kuchyni velmi zdravé duseni ve vlastni Stavé nebo
duSeni ve viné. Hodné se vyuziva také flambovani. Velkou tradici maji i marinované pokrmy
ze zveétiny. Dribezi maso se pied tepelnou upravou casto naklada do nalevu z oleje, rajcat,
malych cibulek a majoranky. Ke zvyraznéni chuti jidel se pouziva i velké mnozZstvi kofeni a
bylinek.

Oblibené jsou také polévky a jsou neodmyslitelnou soucasti francouzského
kuchaiského uméni. Jedi se nejcastéji k vecefi a zajidaji se chlebem. Byvaji velice hutné a
vydatné. Do vyvart pouzivaji bouquet garni — svazek bylinek sestavajici ze snitky petrzelky,
tymianu, bobkového listu a cesneku, ktery se upevni k uchu naddoby tak, aby se pozdéji mohl
snadno vytdhnout a odstranit.

Nezbytnosti francouzské kuchyné je zelenina. Podava se syrova, vatrend, zadélavana,
dusend, zapékand 1 smazend. Oblibené jsou artyCoky, chiest, Spenat, hlavkovy salat, rajcata,
zelené fazolové lusky, hraSek, baklazan, tykev. Jako ptiloha k mastim se nejcastéji podava

malé mnozstvi brambor v mnoha skvélych tpravéch.



Ve Francii nesmi na stole nikdy chybét syr. Syr, vino a chléb patii k tzv. francouzské
svaté trojici. Francie vyrabi asi 400 druhti syrti a ve svétové produkci je na prvnim misté pred
Svycarskem. Syry jsou nejoblibengjsim dezertem po kazdém jidle, ale i diileZitou surovinou v
piipraveé hlavnich pokrmt a predkrmi. Syrovy dezert se ma skladat ze Ctyt druhti syra: tvrdy,
cerstvy, plisiiovy a ulezeny — aby si kazdy mohl vybrat dle vlastni chuti. Hned vedle syra
musi byt na stole bily francouzsky chléb. Je hlavni piilohou kazdého jidla, a tak casto
francouzské hospodynky nevaii zadné dalsi ptilohy.

Francouzi si potrpi na rizné vajecné pokrmy a omelety. Vejce jako surovina je
vSude vysoce cenéna. Francouzské palacinky na vS§echny mozné zptisoby jsou vSude ve
svété velmi oblibené.

Jako napoj k jidlu pouzivaji Francouzi téméf vyluéné vino. Je francouzskym

narodnim napojem ktery se také hojné€ pouziva do vatfeni. Vinafstvi je ve Francii
pokladano za narodni tradici a je narodni hrdosti Francouzl. Francouzské vina jsou
povazovana za nejlepsi na svété a tento nazor sdileji dokonce 1 nejvétsi konkurenti

francouzskych vin v Novém svéte.

Francie ma 807 000 ha vinic. Za poslednich 15 let doslo k poklesu produkce o
11%. Spotieba vina na osobu a rok je 45,7 1, pokles z 63 1 v roce 1995.

Chléb ma zvlastni postaveni. Ve francouzské gastronomii miZeme najit tficet Ctyfi
zakladnich druhd chleba, patfi k nim domaci , pekatsky , selsky a vybérovy chléb .
Z podlouhlych chlebt jsou nejobliben¢;jsi baguete neboli ,,hilky“. Uz od stfedovéku se cena a
jakost chleba ptisn¢ kontrolovaly. V dnes$ni dobé se t&$i nejvetsi oblibé 3 zakladni druhy
peciva, znamé jiz po celém svéte. Jsou to tyto nize uvedené druhy: Bageta, Croissant, Pain
au chocolat.

Uz za starych Rimanti méla Francie povést vyrobce nejlepsich syrti na svéts. Dnes se ve
Francii vyrabi ptes 370 druht syrti. Kazda oblast ma své specifické druhy syrd. Piehled
nejzndméjSich druht syrti: Reblochon, Livarot, Camembert, Brie, Roquefort, BabyBel,
Brillat Savarin.

Francouské uzeniny - salamy: Rosette d”Aoste, Andouille fermiére, Susené salamy Bresi,
Arlessky salam. Sunky naptiklad Bayonska Sunka, z ¢erného bigonského vepte nebo
Luxeuil.

Klobasy Montbéliard a Jitrnice Morteau .



Zvlastni kapitolu tvoti francouzské pastiky a riletky, které maji ve Francii dulezité postaveni.

Je jich spousta druhil a podavaji se v tradi¢nich francouzskych misach. Spolu s Belgii patfi

Francie mezi nejvétsi labuzniky a nejlepsi vyrobce pastik. K tém nejzndméjSim patii:

Terrine, Foie gras, tapenade, rilete.

Typicka francouzska jidla:

a)

b)

g)

h)

1))

Andouillette - specidlni klobaska z hovézich nebo vepfovych zaludkl, koieni

a vina. Charakteristicka je jeji “silna” viing.

Boeuf Bourguignon - maso po burgundsku - dusené hovézi maso na erveném viné s

bylinkami, houbami, mrkvi, cibuli a dalSim.

Bouillabaisse - slavna husta rybi polévka, ptivodem z Marseille. Jedna se o rybi vyvar
se spoustou ryb a moiskych plodd, zeleniny a kofenim jako Safrdn, pept

a dal$im.

Cassoulet - duSené maso s fazolemi, maso vepfové nebo dribezi, ale byva

1 skopové. Pochazi z jihofrancouzské oblasti oblasti Languedocu.

Confit de canard - Kachni konfit, pomalu pe¢ena nasolena kachni stehna ponofena ve

vlastnim sadle.

Coq au vin - kohout na viné - duseny kohout (kutfe) ve vin€, houbach, cesneku,
bylinkach. Dalsi ptisady se liSi podle jednotlivych regiont. Podobna jidla jsou
1 z krélika, jehnéciho nebo kiepelek.

Foie Gras - delikatesa. Ztu¢néla husi nebo kachni jatra.

Fondue Savoyarde nebo oblibeny syr Raclette - kdy se bochnik syra nahfiva
o topné téleso a rozpustény syr se noZem stird na talif nebo pecivo, obvykle se podava

s bramborem, salatem, suSenou Sunkou a dal$imi ptilohami.

Choucroute garnie - znamé alsaské jidlo, ptivodem z Némecka, pfipravuje se ze zeli
vafeného s vinem, klobaskami, uzenym nebo solenym vepfovym masem (bickem) a

brambory.

Les Escargots - $neci - velmi oblibeny piedkrm. Sneci se vati n&kolik hodin, ve ving
nebo vyvaru. Tradi¢né se serviruji ve specidlnich talifich s otvory, po tuctu nebo
pultuctu, nékdy se vkladaji zpét do vymytych ulit, zalit¢ bylinkovym maslem

a Gesnekem. Sneci se vyndavaji z ulit za pomoci specialnich klesti¢ek a vidlicky.



Tradi¢né je na Sneky nahlizeno jako na postni jidlo, a tak byvaji typickym pokrmem

na Stédry den.
k) Navarin ragout - ragi z dusené¢ho jehnéciho masa se zeleninou a bylinkami.

1) Paupiette - teleci roldda nebo zavitek. PeCe se nebo dusi ve vyvaru nebo viné

a plni se zeleninou. MtiZe se d¢lat i1 jiného masa v jednotlivych oblastech.

m) Pomme de terre gratiné - zapeCené brambory, na platky nakrijené zapecené

brambory.
n) Pot-au-feu - hrnec na ohni - dusené hovézi ve vyvaru se zeleninou a bylinkami.

0) Quiche - nejriznéjsi slané kolace zapecené se smetanou, syrem, masem, lososem

apod. Nejznaméjsi je Quiche Lorraine, z Lotrinska. Podéavaji se nejcastéji se salatem,

teplé i za studena, byvaji bézné soucasti poledniho menu.

p) Ratatouille - provensalska specialita, dusend zelenina s provensalskymi bylinkami.

Sklada se prevazné z rajcat, paprik, lilku, cibule, cuket a koteni.

q) Rillettes - velmi pomalu peené na drobno nakrijené vepfové maso v sadle, po

vychladnuti se podava jako pomazanka.

r) Soupe I'oignon - francouzska cibulova polévka, z cibule a hovéziho vyvaru, zapékana

se syrem a krutony nebo topinkou z bilé¢ho chleba.

s) Steak frites - hovézi steak s hranolkami - oblibené francouzské jidlo, platek masa z

grilu, obycejné se konzumuje se salatem.

t) Tarte flambée - znama alsaska specialita, zapeceny kola¢ z velmi tenkého tésta, na

ktery je nakladena cibule, Spek a smetana.

u) Tripes a la mode de Caen - aneb dr$tky po Caensku — normandska specialita. Dr$tky

a teleci nozicky se zeleninou, dusené v calvadosu a jable¢ném cideru.

Velmi oblibené a znamé jsou i dezerty:

a) Créme Brulée - pudinkovy krém s krustou, ktera vznika grilovanim. Nékdy se flambuje
piimo na stole. Pravdépodobné je piivodem z Anglie.

b) Crepe Suzette - palacinka s omackou z karamelu, pomerancové stavy, klry

a flambovana na pomerancového likéru (Grand Marnier nebo Cointreau)

¢) Mille-feuille - Zloutkové fezy, v piekladu zvané tisice listkt, s polevou.

d) Profiteroles - maly vétrnik plnény krémem nebo zmrzlinou, ¢asto zality rozpusténou



c¢okoladou, podavany s kousky ovoce.
e) Tarte Tatin - jablecny kola¢ zapeCeny s karamelem. Kola¢ se pece obracené, tzn. téstem

navrch a vrstou jablek vespodu.

BELGICKA GASTRONOMIE

Gastronomie v souvislostech

Ve své historii se Belgie ocitla pod nadvladou Rimant, Franki v &ele s Karlem Velikym,
ve 14. a 15. stoleti Belgii vladli burgundsti vévodové, a poté pattila pod Spanélskou nadvladu,
z niz se nizozemské provincie vymanily v roce 1581. 18. stoleti je charakteristické dopadem
francouzské revoluce a ustanovenim Spojenych kralovstvi nizozemskych francouzskym
cisafem Napoleonem v roce 1806. Belgii se postupné odd¢lila a vyhlésila nezavislost v roce
1830. Je konstitu¢ni monarchii v cele s kralem Albertem II. V samotné belgické kuchyni se
proto odrazi bohatd historie ovlivnéna hlavné Francii, pak Holandskem, Rakouskem a
Spanélskem a i Némeckem. Rikd se o ni, Ze spojuje francouzskou kvalitu s némeckou
kvantitou.Belgie je tvofena dvéma vyznamnymi ndrodnostnimi skupinami, a to holandsky
hovoficimi Vlamy a frankofonnimi Valony. Déle zde Ziji mal¢ skupiny Némct, Francouzl a
dalsich Evropantl. Zije zde také mnoho migrantii z byvalych belgickych kolonii v Africe.

Belgie se nachazi mezi Francii a Nizozemskem na bfezich Severniho mote. Hlavni mésto
je Brusel. Déli se na tfi regiony Vlamsko na severu, Valonsko na jihu a Brusel. Tradi¢ni
belgické pokrmy jsou doplnény o pifevzaté a upravené pokrmy sousednich narodd, zejména
Francouzli. Typicka jidla se li§i dle geografické polohy, ale zéklad tradi¢ni kuchyné maji
Valoni i Vlamové stejny. Nejdulezitéjsi jsou ryby, motské plody, dribez a zvéfina. Ryby
pochazeji vétSinou ze zapadniho pobiezi u mésta Oostende, motské plody z pobiezi Zeelandu
na severozapadu Belgie (pobliz Antverp) a zvéfina pochazi pfevazné z Arden (odtud znama

ardenska Sunka).

Zivotni styl a stravovani obyvatel

Typicky belgicky den za¢ina lehkou rychlou snidani — chleba nebo rohlik s marmeladou,
nesolenym maslem a kavou s mlékem, ¢i suSenkami spectaculoos. Svacina miize tvofit
naptiklad sladka wafle. Poledni jidlo je hlavnim jidlem dne, kterému jsou v bohatSich

vrstvach vénovany i dvé hodiny. Belgi¢ané chodi do restaurace za kulinarskym zazitkem, vice



jej ale vyhledéavaji vecer. Déti chodi obvykle na obéd domti. B€zny pracujici se pres den
spokoji s bagetou, hranolkami a majonézou. Domaci vecerni jidlo je pfipraveno ¢asto z vajec,
syru, nebo ryb a podava se pozdéji. Pokrmy jsou doplnény salaty. K jidlu je bézné servirovat
vino ¢i pivo. Belgicka kuchyné je v Evropé vyhlasend. Dle Michelinova priivodce jsou
belgické restaurace nejlépe oceniované v celé Evropé. Zajimavosti je, ze v nedéli miva mnoho

podniktl zavieno.

Svatky a slavnosti

Vanoce nemaji piesné dané menu, ale kazdy se snazi ptipravit to nejlepsi co ma a umi.
Véno¢ni specialitou je sladka §tola zvand Buche de Noel, vano¢ni klada, dlouhy ¢okoladovy
kola¢ majici pfipominat rozptilené dfevo. Tento zvyk pochazi z Francie. Na Stédry den réano
se tu pece specialni chleba (cougnou nebo cougnolle), ktery ma tvar Jezulatka.

Belgické pivni slavnosti v Lustin- ke konci kvétna se konaji tradi¢ni belgické pivni
slavnosti je zde az 850 druhil piv!

Belgické pivni slavnosti v Bruselu — prodava zde az 40 pivovart sva piva, podminkou
je prodej pouze belgickych piv

Festival jeneveru v Hasseltu — probiha vzdy 15. — 16. fijna. Rika se, Ze jenever tece i

z fontan...

Gastronomické fenomény

Belgické narodni jidlo je biftek, hranolky, salat, a polévka woterzoi (vyvar s masem). Steaky
se pfipravuji z hovéziho, vepfového nebo skopového. RozliSuje se zplisob propeceni. Skoro
vSude se nabizi plody mofe a motské ryby. V Antverpéach se délaji kolacky ve tvaru ruky a
také uhof na zeleno. V Bruselu je vyhlaSenym pokrmem kralik na pivu, baZant na
brabantsky zpisob (s ¢ekankou), maso pecené na rostu, a slavky — les moules - na mnoho
zpisobll. V Ardenach jsou hlavni specialitou lanyZe a raci, taky dinantské perni¢ky a
flamich (syrovy kola¢). Dal§imi mistnimi specialitami jsou avisances (parecky v listovém
téstu), ryzovy kolaé¢, a fricassée (omeleta se slaninou). Podavaji se ve velkém tmavém
kastrolu, pfipravené na nespocet riiznych zptsobi, ptirodni, na pivu, na vin¢, se smetanou, na
jarni cibulce, sindickym kofenim, na masle .... Skutecnym fenoménem jsou hranolky.
Belgicané jsou piesvédceni, ze je vynalezli pravé oni a stanek nalezneme na kazdém rohu.

V Bruggach jim dokonce postavili Frietmuseum.



Belgické pralinky jsou plnéné ¢okoladové bonbony, které se i v dnesni dobé mohou vyrabét
ruéné za pomoci specidlnich forem. Prvni takovou belgickou pralinku vyrobil idajn€ v roce
1912 zakladatel cukrarského obchodu Neuhaus v Bruselu. Kromé karamelu, mandli a riznych
druhti ofiskt, zde nalezneme i ptichuté kofeni nebo smazené cibulky.

Wafle mohou byt littho nebo kynutého tésta. Pfipravuji se v kontaktnim grilu Nizké
pravidelné wafle z Bruselu jsou lité. Z kynutého tésta jsou nepravidelné, vyssi a trochu tuzsi
wafle a pochazi z Liége. Nazyvaji se gaufre (gofr).Wafle se prodavaji nejcastéji jako rychlé
obCerstveni do ruky se Slehackou a marmeladou nebo ¢okoladou, se Slehackou a Cerstvymi
jahodami.

Cokoladé vénuji Belgi¢ané velkou pozornost a je vysoce kvalitni s podilem kakaa i kakového
masla. Dlouhd historie a technologie vyroby c¢okolady je zachycena v muzeu Choco Story
v Bruggéch.

Zajimavymi syry jsou tzv. trapistické syry, také Fromage de Bruxelles nebo Chimay ci
Echte Loo, Oud Brugge nebo zrajici Chimay, velmi vhodné k pivu. K dal§im znamym patti
Beauvoorde , Brusselae Kaas (Fromage de Bruxelles), Limburger, Herve a Rubens
Dilezitou surovinou pro piipravu salatli jsou éekankové puky. Ptipravuji se Cerstvé i

vafenim a vyslouzili si dokonce ptezdivku ,, bilé zlato * .
Napoje

Belgie patii k pfednim svétovym vyvozcim piva, a piestoZze vyrabi az 700 druhl piv ve
350 pivovarech. Z toho se 400 az 500 druhd aktudlné vyrabi, zbyvajici jsou uskladnéna ve
sklepenich. Pivo je obvykle siln€jSi, mé svou znackovou sklenicku a Belgicané je piji
pravidelné (az 150 1 na osobu/rok). Nalezneme zde snad vSechny druhy piv. K t€m
nejvyznamngj$im skupinam patii: Piva s nizkou fermentaci (piva plzenského typu), Bila piva
( Brabantsko), Trapisticka (6 ze 7 na svété se vaii v Belgii a jsou pfipraveny mnichy),
klasterni piva (podle klasternich receptur), Lambic, Gueuze et Kriek — spontann¢é kvaSena

(Brusel), Faro (smichdnim lambicu a karamelu), Jantarova piva (polotmava, aromaticka).



HOLANDSKA GASTRONOMIE

Gastronomie v souvislostech

Holandsko bylo a v minulosti spolu s Belgii pod nadvladou Spanéla, Francouzi, jeho
kuchyné je nejvice ovlivnéna témito staty. I zivotni styl Holand’anli je velmi podobny
s Belgicany. Typicka jidla jsou velice jednoduch4d — souvisi to s historickymi problémy a
s potfebou zbytecné€ neutracet penize.

Vzhledem k hustoté obyvatelstva je zde nutna produkce potravin ne co do kvality, ale
kvantity. Vyvazi se odtud mlé¢né vyrobky, maso, zelenina, cukrovka.

Nizozemsko — zapadni Evropa pfi pobfezi Severniho mote v delté fek Rijn, Maas a Schelde.
Rozloha - 41854 km2 — jedna z nejmensSich zemi Evropy. Vice nez polovina tizemi lezi pod
urovni mofe. Na vychod¢ sousedi s Némeckem, a na jihu s Belgii, hrani¢ni ¢ara je dlouha
1015,4 km. K Nizozemsku ndlezi jest¢ ostrovy v Severnim moii. Zemé je protkana siti

vodnich kanald. Podnebi je oceanské s mirnou zimou a chladnymi 1éty.

Zivotni styl a stravovani obyvatel

Zdejsi lidé maji na jidelnicku nejCastéji brambory, zeleninu, maso, tvrdé syry, palacinky,
sled¢ (velice oblibeni), lososy, tresky, garnaty a moiské ryby. Snidani ptfedstavuje chleba
s maslem a syr, Sunka, rizné dZzemy, vejce apod.. Na obéd jezdi déti vétSinou na kole domd,
kde pro né€ ¢ekd podobné jidlo jako snidané a n&jakéa polévka. Zakladni Skoly maji kazdy den
odpoledni pauze od 12 h. do 13 h., Skolni kuchyn¢ neexistuji. Veceie zacina ptiblizné v 18:00
h. Je to prilezitost k setkani rodiny. K veceii je teplé jidlo, které se sklada z tradi¢nich
narodnich jidel, obvykle z ,,jednoho hrnce®. Stampot (brambory, kroupy, luSténiny a Spek),
erwtensoep (klasickd hrachova polévka), boerenkoolpot (§fouchané brambory s kadetavou

kapustou), zuurkoolstamppot (Stouchané brambory s kysanym zelim) VétSinou nasleduje



mlécny dezert nebo vlaa — podobny pudingu. Ke dni patii kava a suSenky speculaas, obvykle

se skoficovou piichuti.

Nizozemci jsou vnimani jako lidé, ktefi si potrpi na jednodussi Zivot s toleranci k mékkym
drogam 1 nejriznéj$im sexudlnim praktikdm (napf. registrované partnerstvi gayu a lesbicek

zde bylo uzékonéno jiz v roce 1998).

Svatky a slavnosti

Oslava narozenin kralovny Beatrix — konec dubna - v jidle ni¢im vyjimec¢ny, na ulici se mize

prodavat témér cokoli. Na rozdil od nas je tam daleko vice véficich, za statni svatek je

vyhlasena i Svatodusni nedéle a Svatodusni pond¢€li. Velké mnozstvi kvétinovych slavnosti.

Syrovy trh v Alkmaaru — pofada se uz 750 let, nyni je to kazdy patek stejné divadlo pro

turisty, od dubna do zafi a to vzdy dopoledne.

Burgundsky festival jidla — kona se v Maastrichtu nazvem preuvenemint, je to udajné

nejvetsi open-air festival jidla na svéte.

Gastronomické fenomény

Nizozemsku se fikd zemé& syrii. Nizozemec byva také svymi sousedy nékdy nazyvan ,,syrova
hlava“, syr se objevuje uz u snidané. NejzndmnéjSi: Boerenkaas, Edamer, Gouda,
Maaslander, Old Amsterdam, Kruidenkaas (bylinkovy), Komijnekaas (kminovy) a jesté velka
spousta dal§ich.Syry se také rozdéluji podle toho jak jsou ulezelé. Cim jsou starsi, tim maji

vyraznéjsi chut’, jsou slanéjsi a tvrdsi.

Napoje

druhta likért, dilezitych pfedevSim pro barmany. Nejznaméjsi je Advocaat, vajecny likér.
Kazdodennim napojem v Nizozemsku je pivo. Ve stiedovéku mélo kazdé nizozemské mésto
svij pivovar. Amsterdam se stal hlavnim pivovarskym centrem v 15. stoleti. V soucasnosti

existuje v Nizozemsku pouze 25 pivovari. Mezi nejznaméjsi spolecnosti patii Heineken,



Amstel, Grolsch, Brandt, Skol, Breda a Oranjeboom. Pivo se zde prodava v menSich lahvich a
to¢i do mensich sklenic. Pivni péna se vétSinou sefezava stérkou.

Pfedchtiidcem svétozndmého ginu je Jenever . Nazev nese po jalovcovych bobulich, latinsky
sjuniperus®. Pavodné urCeny k 1écbé zaludeCnich a stfevnich potizi. V souCasnosti ma
Nizozemsko asi pies 200 destilérek. Existuji dva zakladni druhy jeneveru: jonge —mlady a

oude — stary.

ANGLICKA GASTRONOMIE

Gastronomie v souvislostech

Ackoliv bylo Spojené kralovstvi jesté v 19. stol. nejsilngjsi velmoci, obé svétové valky
a predevsim pak rozpad kolonidlni fiSe v druhé poloving 20. stol. jeho vliv znac¢né oslabily.
Ptesto je stalym ¢lenem Rady bezpe¢nosti OSN, jadernou velmoci i ¢lenem skupiny G8. Jde o
patou nejvétsi ekonomiku svéta s druhymi nejvy$$imi vydaji na obranu. Je tak dileZitou
politickou, ekonomickou i vojenskou silou. Dale je jednim ze zakladajicich ¢lentt NATO,
Clenem EU a Rady Evropy a vidéi zemi Britského spolecenstvi néarodd. Ve stinu
kontinentalni Evropy se vyvijela kuchyné anglickd, Casto odsouvand do pozadi zajmu
gurméni pro predsudky o jeji nedokonalosti. Anglie, v roli svétového impéria, pfejimala do
sveé gastronomie mnohé z kolonii. V Anglii se dnes setkate s fadou indickych jidel, o kterych

Angliané tvrdi, Ze jsou to tradi¢ni narodni pokrmy.

Ve Spojeném kréalovstvi Zije asi 60 miliond lidi, je tu vysoka hustota zalidnéni — 250
osob na km?, tedy dvakrat vys§i nez v CR. Britové ziji vétSinou ve méstech (asi 92 %
obyvatel). Spojené Kralovstvi neni velkym statem, ale déjiny z n&j ucinily domov pestré
smésice narodl, kultur a naboZenstvi. Zdaleka nejvétsi skupinou tvoii Anglicané. K dal$im
patii Vel$ané, Skotové, Irové a Zidé. Spojené kralovstvi je teréem masivni imigrace
neevropského obyvatelstva, fada imigranti ¢i jejich potomkd pochézi z riaznych casti
byvalého Britského impéria - Indie, Pékistanu, BangladéSe, Hongkongu, Afriky a karibské

oblasti.
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Velké Britanie se sklada z n¢kolika ostrovil, 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 pobtezi Evropy. Kromé dvou hlavnich ostrovii, Velké Britanie a Irska, je tu fada mensich
ostrovii. Proménlivé, ale mirné podnebi Britskych ostrovl, je ovliviiovano Atlantskym
oceanem. Zapadni pobiezi je charakteristické vysokymi tthrny srazek (diky vétrim vanoucim
od oceanu), vychodni (zejm. vSak jihovychodni) pobiezi naopak vyrazné sussi.

Skotska vysocina se vyznacuje divokou a velkolepou pfirodou. Vyssi vrchoviny a
mokiiny tvofi hranice s Anglii. Provincie Severni Irsko, kterou déli od Skotska Irské mote,
ma zemédelskou pidu, hluboké zatoky a Lough Neagh - nejvétsi jezero Britskych ostrovi.
Severni Anglie je rozdé€lena vapencovymi a zulovymi hibety horského pasma Pennin. Na
severozapad¢ jsou hory a tipytiva jezera. Wales je nddherna zemé& zelenych udoli, klikaticich
se fek, travnatych planin, zeméd¢€lskych usedlosti v kopcovitém terénu a holych hor. Vétsinu
zem¢ pokryva Kambrické pohofi, poseté malymi jezery a vodopady.

Velkou cast stfedni Anglie tvofi zvInéna rovina, zatimco hranici se Severnim motem
na vychod¢ ptfedstavuje plocha niZina. Na husté zalidnéném jihovychod¢ se nad Grodnymi
oblastmi zemédélské pudy ty¢i nizké pahorkatiny z kiidy zvané Downs. Na jihozapadé zemée
se rozprostiraji rozlehlé plochy mokiin pokryté viesovisti. Viny Atlantského oceanu bicuji
skaliska rozeklaného jihozapadniho poloostrova Cornwallu. Velkou Britanii lemuji rtizné typy

pobiezi. Nejcastéji se jednd o oblazkové plaze ¢i vysoké svislé utesy.
Zivotni styl a stravovani obyvatel

Tradi¢ni anglické pokrmy byvaji vydatné a dobie se hodi do povéstného anglického podnebi.
Nedilnou soucésti anglického stolovani je i odpoledni ¢aj o paté, kdy se obvykle spolu s
kvalitnim ¢ajem serviruji sendvi¢e nebo sladké zakusky. Britanie je domovem dlouhych
odpolednich piknikli v pfirodé stejné jako rychlého obcerstveni, napt. Fish and chips a v
neposledni fadé slavny sandwich (sendvi¢), ktery se v mnoha obménach déla dodnes po celém
svete.

Britanie je také ,,matefskou” kuchyni svych anglosaskych kolonii, Kanady, Australie,
Spojenych statli, Nového Zélandu, takze mizeme fict, Ze se jedna o jednu z nejrozsifenéjSich

kuchyni na svété.
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Anglicané piejali mnoho jidel z kolonii a vzhledem k multikulturnimu Londynu i
jinym méstim je exotika velmi oblibend a Castd. Zeptate-li se Anglicana na typicky pokrm,
velmi Casto vam odpovi, ze ,,curry“. Oblibend jsou i rychld lehka jidla, t€stoviny. Britové
mayji radi hovézi, kriti, jehnéc¢i 1 zvétinu. Patii k nejvétsim konzumentim ryb a plodi mofe na

svete.

Snidané

Snidané se v anglickych rodindch podavaji jen pies vikend, kdyz je rano dostatek Casu.
Zahrnujici grilovanou klobasu, rajCata, fazole, smazené Zampidny, samoziejmé nesmi chybét
vajicka a tzv. bacon, ktery lze pfirovnat k nasi anglické slaniné. Samoziejmé ani anglicka
snidané neni stereotypni a zna fadu obmén - Casto se tak na stole objevi naptiklad ovesna
nebo kukuficnd kaSe, rybi filety ¢i opékané toasty s mdslem a dzemem. K tomu vSemu

klasicky silny anglicky ¢aj s mlékem nebo smetanou piipadné sklenka dzusu.

Obéd

Obé&du je vénovana mensi pozornost. Ten je obvykle rychly a lehky. Serviruje se mezi
12. az 14. hodinou. Toasty se syrem, rybou, kufecim masem nebo saldtem, 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, patii sem 1 Fish and chips a Steak and kidney

pie, coZ je hovézi se zapékanymi ledvinkami v tésticku.

Caj o paté

Odpoledni ¢aj predstavuje britskou tradici, proto se 0 ném zminime vice. Tato tradice
je denné dodrzovana v nékterych domacnostech, ¢ajovnach a hotelech. Podavé se kolem 16.
hodiny a jeho hlavni soucasti je samoziejmé Caj, obvykle indicky nebo cejlonsky, s mlékem a
cukrem podle chuti. MiZete si dat i &insky nebo bylinkovy ¢aj s citronem ¢&i bez ngj. Cerny &aj
byva ovonény bergamotovou silic i, kterou dostal darem hrabé E. C. Grey II. Zacal se pit
s mlékem, mé lehkou citrusovou viini. Nejdiive se vSak jedi malé sendvice, obycejné plnéné
rybi pomazankou a okurkou. Poté nékdy nasleduji kolacky s dZemem a smetanou, jak je
zvykem hlavné v jihozépadni Anglii, nebo maslem namazané toasty ¢i livance. Na zavér se
jesté mize podavat ovocny kold¢ nebo piskotovou babovku s dzemem, cokoladovy vétrnik ¢i

regionalni specialitu, jako tfeba skotské suSenky z lineckého tésta.



Vecere
Podstatnou ¢asti anglické kuchyné jsou vydatné vecete o nékolika chodech, které se
podavaji vétsSinou mezi 19. a 20. hodinou a tvoii je zpravidla predkrm (starter) — nejcastéji

polévka, dale nésleduje hlavni chod (main course) a na zavér nesmi chybét zakusek (dessert).

Skotska kuchyné je zajisté né¢im podobna anglické. Samotni Skotové vSak tento nazor
obvykle nesdili, jsou totiz pfesvédceni, ze vSe skotské je zcela odlisSné a mnohem lepsi nez
anglické. Jak Skotové, tak Anglicané si libuji v ovesnych vloc¢kach a ovesné kasi a skopovém.
Skotové na rozdil od Anglicanti zpracovavaji kromé jehnéciho i s starSi a tucnéjsi skopové.

Zakladem irské kuchyné jsou tradicné brambory a ostatni zelenina, zejména zeli,
kapusta a cibule. Dnes k nim navic pfibylo velké mnoZzstvi masa: skopového, jehnéciho i
hovéziho. Hlavni prvky tradi¢ni irské kuchyné tvoii jednoduché pokrmy z masa a vafené

zeleniny, zejména z brambor, mrkve, fepy a petrzele.

Svatky a slavnosti

V kazdé zemi existuje mnozstvi svatkli a oslav. Ve Spojeném kralovstvi se Casto

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

vvvvvv

Vanoce

Vianoce ve Spojeném kralovstvi zdobi mnoZstvim svétel a typickych vanocnich ozdob
osvétlujicich ulice. Tradi¢nimi koledami déti netrpélivé oc¢ekavaji prichod Otce Vanoc (Father
Christmas), jenZ pfistane se svym sobim spfeZenim na stfeSe za kominem. VyvéSuji svou
vanoc¢ni puncochu k nohdm postele a ¢ekaji na darky. Ty rozbaluji pouze 25. prosince v Case
snidang. V poledne pak maji tradi¢ni vano¢ni obé&d - peceného krocana a vano¢ni pudding. 26.
prosinec se nazyva Boxing Day. Tohoto dne chodi rodice se svymi détmi na predstaveni

pantomimy.

Silvestr


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

Vecer pted Novym rokem (Silvestr) je noc plnéd veseli po celé zemi, zvlasté pak v
Skotsku. Tam se konaji rodinné oslavy a ptfed ptlnoci se 1idé shromazd'uji na ndméstich,
spojujice své paze o pulnoci zpivaji pisen ,,Auld lang syne“. Ve Skotsku se posledni den v
roce nazyva Hogmanay a podle tradice se véti, Zze prvni navstévnik v Novém roce ptinasi do

domu §tésti. Lidé si navzajem dévaji kousek uhli s pfanim, aby jejich komin kouiil co nejdéle.

Velikonoce
Velikonoce se slavi jako jinde v Evropé. Je to prastary symbol jara a nového Zivota,
kdy si kifestané pfipominaji Kristovu smrt a jeho zmrtvychvstani.V Britanii jsou jesté dalsi

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

Den sv. Patrika (St. Patrick's Day) - je svatek, ktery se slavi kazdorocné 17. bfezna na pocest
svatého Patrika, patrona Irska. Kromé Irti v Irské republice se jedna jesté o statni svatek na
ostrové Montserrat a v kanadskych provinciich Newfoudland a Labrador. Dale ma svatek
oblibu v USA a Australii a v poslednich letech v Evropé. Lidé po celém svété ho slavi
ptedevsim hudbou, tancem a popijenim piva. Poznavacim znamenim pro ptiznivce svatého
pastyte, ktery piinesl do Irska kiestanstvi, je i1 zeleny trojlistek. Lid¢ si jim v den Patrikova

svatku zdobi odév. V den svatého Patrika se nosi zelené obleceni, ji zelené jidlo i napoje.

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 hustd hnéda omacka, kterou se poléva maso. Prodava se v granulich v fadé€ ptichuti.
Fish and chips je bild ryba, napiiklad treska, jeZ se obali a osmaZzi. Podava se s hranolky a
octem. Laverbread - waleska specialita z tmavych motskych fas. Serviruje se studena s dary
mote, nebo tepld se slaninou, toastem a rajcaty. Plougman's lunch nabizi mnoho hospod.
Obsahuje chléb, syr (Casto ¢edar), nakladanou zeleninu a hlavkovy salat. Misto syra nékde
davaji Sunku nebo pastiku. Hovézi pefené se v Britanii tradi¢né ji k ned¢lnimu obédu.
Obvykle vam ji pfinesou s peCenym svitkem (yorkshire pudding), opékanymi brambory a

sezonni zeleninou. Husta vypecena Stdva podtrhuje chut masa a oblibenou ptilohou je



kienova omacka. Cumberland sausage - regionalni specialita - je dlouhd uzenka z
vepfového masa. Pokrmu z uzenek a bramborové kase se fika hangers and mash.

Skotskou specialitou je zejména Haggis — skotské jidlo, jehoz zakladem jsou
rozemleté a povarené ov¢i vnitinosti. Takovym skotskym lidovym bramborovym jidlem je
Stovies - smés cibule a brambor tfeba s hovézim masem.

Pripravuje se vétSinou z jehnéciho masa a doprovazi ho vydatnd omacka se zeleninou
(nejcasteji cibule, petrzelka, mrkev a brambory). Colcannon - vafené brambory s kapustou a
c¢esnekem. Champ - bramborova kase s mladou cibulkou. Boxty - bramborové placky, plnéné
¢i neplnéné. Coddle - smés (spolecné) varenych brambor, slaniny, klobasy a cibule.
Shepherd's pie - "Pastyiiv kolac" - masovy nakyp zapeceny s bramborovou kasi. Jehnéci
kotlety s matovou omackou. Barm brack - sladky kvasnicovy chléb se susenym ovocem a
aromatickym kofeni. Soda bread - tradi¢ni irsky chléb, ktery rychle vykyne diky pfidani sody

do tésta. Neobsahuje kvasnice.

Pudingy se podévaji teplé nebo studené. Znamy je predev§im vanocni puding, ktery se musi
pfipravit minimalné jeden mésic pred svatky, a jeho soucésti je strouhanka, mléko, vajicko,
mandle a muskatovy ofisek. Ke v§emu se prida sherry nebo tmavé pivo a vafi se ve vodni
koupeli. Pfed podavanim se poléva konakem a alkohol se pro vétsi efekt zapaluje.

Dalsi zvlastnosti z anglickych pudinkl je naptiklad "skvrnity" puding s rybizem a
rozinkami, Svestkovy puding nebo syllabub, coz je stfedovéky pokrm z dvojitého krému,

bilého vina a citrénové $t'avy.
Napoje

Oblibenym pitim Brith jsou alkoholické néapoje, 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.

Pivo - Popularni je svétlé hotké pivo Bitters nebo Mild nebo tézké Cerné pivo se
smetanovou pénou typu stouth. Nabidka pabti je az z osmi druhti ¢epovanych piv a z n¢kolika
desitek druhti lahvovych ¢i plechovkovych piv. Zajimavosti britskych pubi je to, Ze jsou bez
obsluhy. Pro kazdé¢ piti si zdkaznik musi dojit vZdy az k baru. Ve vétSich méstech jsou v

soucasnosti velmi ¢asto navstévované vinné a koktejlové bary, které ve vecernich hodinach
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nabizeji tzv. $tastnou hodinku (Happy Hour), kdy jsou napoje podavané za snizené ceny.
Otviraci hodiny pubti i bard se velmi lisi.

Zvlastni misto ma Cider. Jedna se o alkoholicky most. Vznikd jednoduchou fermentaci
jable¢né nebo hruskové stavy, ktera se nechava zrat ve starych dubovych sudech ve vhodné
teplote a pak se staci, Cisti, pasterizuje a fedi na pozadovany obsah alkoholu.

Ginger Beer, Ginger Ale jsou zazvorové limonady, pfiCemz ginger beer méa vyraznéjsi
palivou, zdzvorovou chut’.

Whisky a whiskey se lisi od zem¢ k zemi a zavisi mimo jiné na zékonnych upravach.
Vseobecné vsak plati skutecnost, ze se vyrabi jako destilat z obili, kvasnic a vody, ktery se
posléze po urCitou dobu skladuje v dievénych sudech. Vysledkem je vysokoprocentni
alkoholicky napoj s vyraznou koufovou viini ve Skotsku a jemnou chuti v Irsku.

Rovnéz gin patii k tradiénim napojim. Angli¢ané zdokonalili nizozemsky jenever a

zacali jej ptipravovat jako suchy — dry gin.

GASTRONOMIE MADARSKA

Gastronomie v souvislostech

Prvnimi znamymi obyvateli byli Keltové, které vytla¢ili Rimané a na &tyfi stoleti zde
vytvofili provincii Pannonia. Po nich pfisli ko¢ovné kmeny z asijskych stepi, hlavné Sarmati a
po nich Hunové. V 6. stoleti tady zalozili svou {i8i Avafi.

Na konci 9. stoleti pfiSly z kraji za Uralem dalsi ko¢ovné kmeny, mezi nimi i kmen
Madar, vedeny Arpadem. Protoze se jim nepodafilo proniknout dal na zapad, zistaly
v Pannonii a zacaly se vénovat zeméd¢€lstvi. Vladnouci dynastie potomkl Arpadovcl brzy
pfijala kiestanstvi a Stépan dostal od papeze v roce 1001 kralovskou korunu. Dnes je hlavnim
mad’arskym svétcem a je pokladan za zakladatele uherského statu. Ve 13. stoleti vpadli do
Mad’arska Tatafi a hodné ho zpustoSili. Roku 1301 dynastie Arpadovct vymiela. V Uhersku
se pak vladnouci rody portznu stfidaly, roku 1526 pak na cesky i uhersky trin nastupuji
Habsburkové. Zpoc¢atku ovSem ponechali Uhersko napospas Turklim, Turci ovladli Mad’arsko
zhruba na 200 let, az v 18. stoleti byli z Uherska postupné vytlaceni. V 19. stoleti probehlo
narodni obrozeni, které vyustilo az v tzv. rakousko-uherské vyrovnani.

Po 1. svétove valce a rozpadu Rakouska-Uherska vznikl novy stat Mad’arsko.
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Dnes ma zemé 9,9 milionu obyvatel (Cervenec 2008) a mad’arské menSiny najdeme i v
n¢kolika dalSich statech: na Podkarpatské Rusi na Ukrajin€, na Slovensku, v rumunské
Transylvanii, srbské Vojvoding, v Burgerlandu v Rakousku, také v Chorvatsku a Slovinsku.
Vyznamny je podil romského etnika. Romové Ziji zejména na severovychod¢ zemé nedaleko
slovenskych hranic. Oficidlné se k romské populaci hlasi 190 tisic osob, ale ve skutecnosti je
tento poc¢et mnohem vyssi, odhaduje se na 5 — 10 % veskerého obyvatelstva. Podle statistik je
kazdé paté noveé narozené dité romské, takze v roce 2050 by Romové mohli tvofit az pétinu
celkové populace v Mad’arsku.

Rozlohou 93 033 km2 se fadi Mad’arsko mezi mensi staty. Pétina lidi z tohoto poctu
zije v hlavnim meésté Budapesti a jejim nejbliz§im okoli. Mad’arsko je narodnostn¢ velmi
homogenni.

V Mad’arsku panuje mirné kontinentalni klima. Zimy jsou spise chladné a vlhké, ¢asto
se zatazenou oblohou, 1éta jsou tepld a slunecnd. Madarsko ma vice nez 2000 hodin
slune¢niho svitu ro¢né. Primérna rocni teplota je 9,7 °C. Mad’arsko je extrémné bohaté na
termalni prameny. Na uzemi Mad’arska napocitame pies 1000 teplych prament. Prevazné
uhli¢ité vody obsahujici zpravidla téz siru, brom, fluor a jod a mnohé dokonce mirné

radioaktivni pouzivaji ke koupelim a k pitnym karam.

Zivotni styl a stravovani obyvatel

Mad’afi zijici ve méstech ddvaji na snidani pfednost pecivu a kave. Pro venkov je
typickd hustd polévka a chléb. Hlavnim dennim jidlem je vydatny ob&d, podavany kolem
14. — 15. Hodiny. Vecefe se podavaji okolo 19 hodiny. Jsou leh¢i a ve srovnani s polednem
restaurace uz ani nemaji takovy vybér jako ve dne.

Madafi maji silné narodni citéni, neradi mluvi jinak nez madarsky. Jsou
temperamentni, Zivi a otevieni se smyslem pro rodinu. Svatky vnimaji jako pfilezitosti setkat
se a pobavit. V mnoha oblastech je dosud zivy folklér, kdy se dodrzuji davné obyceje, napt.
masopust, malovani kraslic, stavéni maji, svatojanské ohn¢, dozinky a vinobrani: nechybi
spousta jidla, piti a Ziva cikanska hudba (cimbal, klarinet, housle a basa). Zivé tradice ma
zejména jizni Mad’arsko, Podunaji a pohoti Biikk; nejznamé;jsi skansen je v Szentendre na
prfedmésti Budapesti.

O statnich svatcich je prakticky vSude zavieno a doprava omezena. Nepracuje se
rovnéz 2. kvétna, 24. fijna a 24. prosince. NejvyznamnéjSim celonarodnim svatkem jsou

vanoce, protoze druhy vanocni den je slaven svaty Stépan.



Nejzajimavejsi slavnosti mizete zazit v hlavnim mésté Mad’arska Budapesti. Kazdy
rok zac¢ina novoro¢nim koncertem ve Statni opefe v Budapesti. V tnoru hosti Moha¢ nejvétsi
mad’arsky karneval s pestrobarevnym maskarnim privodem a bohatym jarmarkem. V bifeznu
se kond v Budapesti vyhlaseny Jarni festival hudby. Tradicni mad’arské Velikonoce jsou ve
vesni¢ce Holloko. Letni sezonu u Balatonu tradi¢né zahajuje Balatonsky festival v Keszthely.
V kvétnu probihaji jezdecké dny s prehlidkou jezdeckého uméni pastevct, s jizdami koniskych
spfezeni a dalSimi soutézemi. V srpnu probihaji Jazzové dny v Debrecinu. Akei obrovitych
rozmért je Sziget Festival, kazdorocné¢ potradany nedaleko Budapesti. Tradi¢né statisice

divaku ptildka Velka cena MS ve vozech formule 1. - Hungaroring

Gastronomické fenomény

Mad’arsko je znamé pro své vlasti gulaSe a ostré kuchyné, kterym vévodi paprika.
Kuchyné je zatazovéana mezi deset nejznamé;jSich a nejoblibenéjsich kuchyni svéta.

Mad’arské pokrmy maji jedno spole¢né: cibulovy zaklad s mletou paprikou. Papriku
dovezli Turci. Z papriky je pouzivana nejzndméjsi sladkéd szegedinska paprika. Paprika se
zde prodava v Sesti  druzich - od sladké az k  ohnivé  palivé.
I kdyz se mad’arskym pokrmiim casto pfipisuje palivd chut, ve skutecné se v tradicni
mad’arské kuchyni pouZiva témét vyluéné jen paprika sladka. Zvykem vSak je davat na stil
nadobku s palivou paprikou, pfipadné samotné palivé papri¢ky pro ty, co maji radi ostiejsi
jidlo. Aby paprika v pfipravovaném jidle chutnala tak jak ma, musi se spojit s tukem. Z koteni
se kromé¢ papriky jesté pouziva pept a majoranka. Od Turkd se Mad’ati rovnéZ naucili délat
tenké natahovaci tésto, ze kterého dé€laji dnes zndmy vynikajici stradl.

Pti ptipravé pokrmil se pouziva velmi kvalitni maso a sadlo pfedevsim z vepfit a hus,
ale i z krmnych volt, telat, skopct, krit, kufat a kachen. Reky a jezera poskytuji vyte¢né
sladkovodni ryby. Vyznamnou surovinou pokrmu je kyseld smetana, kterou se. dchucuji a
zjemiuji polévky, zeleninové i masové pokrmy. Do jidel se také casto pouziva slanina. Chut’
vysSkvatené slaniny se podle Mad’arti pry neda ni¢im nahradit. Z ptiloh hraji hlavni roli ryzi,
nudle a noky, pfipadn¢ brambory. Nejtypictejsi jsou té€stoviny z mouky a vody — tarhoné,
opecené na sadle s paprikou.

Predkrmem mohou byt napiiklad husi jatra (hideg libabm4j zsirjaban), smazena
klasicky, nakréjena na platky a podavana ve vlastnim tuku atd.

Dal§im pifedkrmem mohou byt paladinky pIlnéné masem (hortobagy), podavané

s kysanou smetanou.



Reprezentantem mad’arské kuchyné je gulasova polévka (gulyasleves), Je hustd, a
obsahuje brambory, rajcata, papriku, cibuli, ¢esnek, kvétak atd. Znama je také rybi polévka
(halaszlé) o které, ale turisté ani netusi. A typicka je také fazolova polévka (Jokaj bableves)
Casto podavana v kotliku. Velmi zvlastni studena polévka z treSni pod nazvem Bideg
meggyleves, je vétSinou zdobena Slehackou. Tdrkonyos baranyragu leves je smetanova
polévka s jehne¢im masem a estragonem.

Mad’arsky gulas je tidsi konzistence a obvykle se podava s haluSkami. Gulas vznikl
jako potrava pro pastevce, kterym se fikalo gulyasové. Pivodné to byla v podstaté polévka,
ktera se varila v kotliku nad ohném. Gulas byl tidky, jedl se 1zici a obsahoval mnozstvi masa.
Piivodni pastevecky gulds pfipravovany v kotliku nad ohném se nikdy nemichal. Do perkeltu
se navic, kdyz uz je maso skoro mékké, ptidavaji omyté a nakrdjené papriky a cca po 10
minutdch duseni jesté na ¢tvrtky nakrajend rajcata.

Mad’atfi pouvazuji za jedno ze svych narodnich jidel kufe s cibuli a zelnym pepiem,
rajcaty, smetanou a pochopitelné s paprikou. Toto jidlo je velmi levné a hledat ho mizete pod
nazvem Csirke-paprikas. Perkelt ptinesli Turci, obdobou je paprikas. Csirke-paprikds — kute
s cibuli a zelenym pepiem, rajcaty, smetanou a paprikou, narodni jidlo — v soucasné dobé¢ také
hojn¢ alternovano tzv. ,,Kakasporkolt (perkelt z kohouta na ¢erveném ving)

Z ryb je nejvyznamngjs$i kapr a fenoménem je candat sjemnym rdzovym masem
oznacovany jako fogoS. Ze zeleniny je kromé papriky, rajcat, okurek a dalsi zeleniny,
vyznamné zeli. Pojmem je Kolozsvari kaposzta - Sedmihradské nakladané zeli a plnény
zelny list Toltott kaposzta.

Dobosiv dort nese jiz pres sto let jméno svého tvirce. Jedna se o korpus plnény kakaovym
krémem a pfelity Cokoladovou polevou, zdobeny kakaovym krémem a cokolddovymi
hoblinami.

. Klasickym dezertem je Rétes - Stridl. Plni se viSnémi, makem, tvarohem a
samoziejme jablky. Vargabéles — kolac¢, Somloi galuska — desert ze specialnich nokii.

Mezi speciality ze slaného nebo sladkého tésta 1ze zatadit zndmé pagacsi - Skvarkové
pagace, langoSe ¢i masopustni koblihy. Velmi cenéné jsou i zaviny (bajgli) s makem nebo
ofechy, palacdinky (palacsinta) s tvarohem, houbami, ofechy nebo makem, kastanové pyré se
Slehackou.

Fenoménem madarské gastronomie s dlouholetou historii jsou uzeniny. Pravy
uhersky salam obsahuje vyhradné vepfové maso. Své typické aroma ziskava diky uzeni a
skutecné dlouhé dobé zrani, ktera €ini asi tfi mésice. Od roku 1869 je vyrabén podle receptu,

ktery je drzen stale v tajnosti. Salam je vyrdbén z peclivé vybraného masa vySlechténych a



nekastrovanych prasat (tzv."salami pigs"), starSich 12 mésictu a vazicich vice jak 150 kg. Pred
plnénim do stiivek je vybrané maso vepiikl uzeno n¢kolik dni suchym bukovym dfevem. Po
okotenéni specidlni smési vyrobky zraji 100 dni. Béhem zrani pisobenim teploty a plisni se
vytvaii stejnomérna struktura saldmu. V Mad’arsku je tento vyrobek nazyvan "winter salami"
proto, ze diive mohl byt vyrabén pouze v chladném zimnim pocasi.

Cabajska klobasa je tepelné neopracovany vyrobek - fermentovana klobasa s tradici
od roku 1868. Charakteristickd je tmava barva a pikantni paprikova chut' a Ctyfmésicni
trvanlivost. Na svétové vystave v Bruselu v roce 1935 byla tato uzenina vyznamenana zlatym

diplomem.

Napoje

Vino ma v Mad’arsku vyborné klimatické podminky a tradici z dob Rima. Béhem
najezdl Turkl bylo mnoho vinic zni¢eno a znovu obnoveno. Nejzndméjsi jei vino z oblasti
Tokajské. Zdejsi dlouhé a teplé 1éto s obCasnymi desti je idedlni pro vznik uslechtilych plisni
napadajicich hrozny. Vino ziskédva svou charakteristickou ojedin¢lou chut’. Sladké bilé vino
s ma vuni chleboviny, rozinek i hub. V chuti karamel, a vanilku, med a hrozinek. V Tokaji
jsou povoleny pouze bilé odridy Furmint, Harsleveli (Lipovina), Sargamuskotaly (Muskat
Ottonel), Zéta a Kovérszolo.

V Madarsku existuje vice nez 20 registrovanych vinatfskych oblasti. Nejkvalitnéj$i
cervend vina nejvyssi kvality vyrdbéji zejména na jihu zemé, a to v regionech Villany a
Szekszard. Bila vina v oblasti Balatonu. Za hranice se dostalo i mirné tfislovinové Egri
Bikavér (cuvée ze tii az sedmi odrid hroznit).

Bilé odridy: Kiralylednyka, Chardonnay, Irsai Olivér, MuSkat Othonel, Miiller
Thurgau, Ryzlink vlassky i1 rynsky a Veltlinské zelené.

Mezi nejb&znéjsi znacky mad’arskych piv patii Dreher, Kobanai a Arany Aszok.

Z lihovin jsou nejznaméjsi ovocné palenky jako merunikovice, tfeSiovice a podobné.
Zajimava palenka z hroznového mostu doplnéna o rozinky (cibéby) se vyrabi rovnéz v Tokaji
a je nazyvana terkelica. Specidlni aperitiv se jmenuje Puszta a je to smés tokajského,
meruiikovice a mistniho konaku. Zndmym bylinnym likérem s lé€ivymi GCinky je Zwack

unicum.



BALKANSKA GASTRONOMIE

Gastronomie v souvislostech

Historie méla na vyvoj balkanského zivotniho stylu vliv predevsim. Po staleti se zde stfidaly
mocenské zajmy evropskych a asijskych mocnosti. Proto ve stravé nalezneme pestrou smésici
orientu se stfedomoiskou i stfedoevropskou kuchyni. Nejsilnéji ovlivnili Balkan Turci,
Rekové, Italové a Rakugané.

Historie novodobého Balkanu se zacina psat v 6 stoleti n. 1., kdy ptichazeji na Balkansky
poloostrov prvni Slované. Jejich ptichod znamené konec Byzantské fiSe. Na pocatku 7. stoleti
vzniké prvni slovanska fise a to fiSe Bulharskd. Slované vladnou Balkanu az do 9. stoleti kdy
se opct postupné obnovuje Byzantska fiSe. Ta po néckolik stoleti upeviiuje svoji vladu.
Spole¢né se Slovany se §ifi 1 typicky zpiisob zivota a stravovani. Zemédélska produkce se
orientuje na zeleninu, obiloviny a lusténiny. Teprve pozdé&ji, vlivem zamoiskych objevil
pfibyva paprika, rajéata a brambory. V piimotskych oblastech a v okoli fek samoziejmé
vynika konzumace rybiho masa a motskych plodii. Jinak konzumace masa skopového,
hovéziho a vepfového. V horskych oblastech prevladal chov skotu a konzumace mléénych
vyrobkd.

Ke zvratu dochdzi na pfelomu 12. -13. stoleti, kdy Bulharsko a Srbsko ziskdva samostatnost.
Ta netrva dlouho, musi se branit najezdim Tureckych Osmani, ktefi postupné dobyvaji
zna¢nou ¢ast uzemi Balkanu. Dobyti Konstantinopole v roce 1453 znamena konec Byzantské
fiSe. Nadvlada Tutkd v 16. Stoleti pfindsi nové stravovaci navyky. Ve stravé zdomacnéla ryze,
jiné druhy peciva a orientalni kofeni. DulleZitym faktorem je obraceni obyvatelstva na
islamskou viru a s tim spojené zdkazy a omezeni.

Po druhé svétové valce se vlady ujimaji sovéti. Diraz je kladen na vyzivovou hodnotu stravy.

Po rozpadu sovétského svazu a konfliktu v Jugoslavii vznikaji na Balkanu nové staty Balkanu
a mapa Evropy zaznamenava vyrazné zmény.

Balkan je geograficky a historicky nazev uzemi na Balkdnském poloostrové lezicim v
jihovychodni Evropé mezi Cernym mofem na vychodé a Jaderskym mofem na zapadé. Na

Balkéan¢ lezi staty byvalé Jugoslavie (tj. Bosna a Hercegovina, Makedonie, Srbsko, Kosovo a
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Cerna Hora; Slovinsko a nékdy také Chorvatsko se mezi balkanské staty obvykle nepoditaj,
dale Bulharsko, Albanie, Recko a evropska &ast Turecka. Mezi balkanské staty se v nékterych
ptipadech fadi i Rumunsko.

V uvedenych zemich nalezneme piimoiské oblasti, které vyuzivaji mofe a teplého podnebi,
ale na stranu druhou i neuprosné horské podnebi, které¢ uzivaji pastevci. Vnitrozemské ¢asti

jsou z gastronomického pohledu blize jidelnicku stiedni Evropy.

Zivotni styl a stravovani obyvatel

Balkanska strava vychdzi vzdy z menu. Soucasti je vzdy predkrm nebo napiiklad husta
polévka, hlavni jidlo a dezert. Oblibené jsou pokrmy z mletych mas. Pokud Balkanci pouziji
maso, je prevazné rybi nebo skopové, v dalsi fadé hovézi, dribezi a vepiové. Pievladaji
jednoduché tipravy jako vafeni, pedeni a roznéni. Piilohy jsou podstatné mensi nez v CR,
pouzivaji se brambory, ryze, bily chléb a zfidka téstoviny. VSe dopliuje zelenina, Cerstva,
varena nebo dusena. Typickym rysem zminovanym mnoha kucharkami je pouzivani kofeni a
kotfennych smési, kterym dominuje bazalka, rozmaryn, Salvéj, kopr, koriandr, pepi nebo
majoranka. Silné zastoupeni maji zakysané mlécné vyrobky, jogurty a mnoZstvi syrl.
Moucniky byvaji sladké (na na$ vkus az moc) casto z listového tésta nebo kynutého tésta.
V mistech, kde je teplé klima nechybi v kuchyni olivovy olej. V severskych oblastech sadlo a

slanina.

Gastronomické fenomény

Chorvatsko

Cevapéici nebo také Gevapi je mleté hovézi maso z mladych kusti oznadované jako junetina.
Mele se zaroven skotfeni a to aZ na tiikrat. Diky tomu je jemné a kofeni prostupuje kazdym
soustem. Maso kuchafi tvaruji mokryma rukama do valeckii a opékaji na rostu. Podava se
s nakrdjenou cerstvou cibuli nebo vybornym cibulovym salatem, ktery po proliti vodou ztraci
svou ostrost a neptijemny zapach.

Pleskavica je velka masova placka, pfipravend z mletého, prevazn€ hovéziho masa. Placka je
Casto piehnutd na pil a naplnénd rozmixovanymi a blanSirovanymi masitymi rajcaty. Jako
ptiloha se podava hlavné chléb a dnes uz stale castéji hranolky. Zajimavym doplitkem je ajvar

— sm¢s pikantni rozmixované plodové a cibulové zeleniny.



Cobanac — tfi druhy masa, napi hovézi a zvéfina, jsou nakrajeny na kostky a marinovany
s cibuli, petrzeli, pepfem, soli a olejem, néasledné duseny s bobkovym listem. Pfiddme hustou
smés ze pomletého masového zakladu a zeleniny, rajského protlaku a ochutime feferonkami,
paprikou, pepfem, na zavér piidame petrzel a vino. Vhodnou pfilohou jsou Siroké domaci
nudle — razanci.

PasSticada — duSené hovézi maso s omackou zahusténou strouhankou a rajskym protlakem.

Vhodnou ptilohou jsou bramborové noky.

Zgvacet, se pripravuje dusSenim riznych mas. Je srovnatelny s guldSem nebo paprikédsem

pfipravenym s rajcaty. Chut’ dodava bazalka, majoranka, bilé vino.

Ryba ,,na leSo* je obvykle bild ryba (prazma), vafend ve vodé se soli, olivovym olejem a
vinnym octem, podavand s pfilohou jako brambory a zelenina. Diky jednoduché upravée
vyniké pfirozena chut’ ryby. Za modrou rybu je oznacovan napt. tunak, ryby ,.tieti kategorie®
se pouzivaji na brodet, coz jsou kousky ryby dusené spolecné s cibulkou a rajcaty. Malé
sled’ovité ryby- girici, se prazi zprudka na oleji.

Z priloh dnes najdeme v nabidce nejCastéji hranolky a chléb, nazyvany kruh. Nékde ale

nabizeji 1 blitvu, smés listového Spenatu a vatfenych brambor.

Polentu pievzali Chorvaté od Itald. Jedna se o sytou kasi z kukufi¢né mouky upravovanou na
sladko i na slano, tieba se syrem a slaninou. Nejinak je tomu s prSutem — susenou vepfovou
Sunkou. Nejcastéji se nabizi "dalmatski prSut" a "kraski prSut". Osobné doporucuji vice
dalmatsky.

Z plodii mofte jsou zajimavé grilované olihné "lignje na Zaru" nebo salat z chobotnice "salata
od hobotnice". Punc luxusu mé langusta "jastog", varena nebo grilovana.

Ze syri je regionalni specialitou "paski sir". Pravy ov¢i syr z ostrova Pag miva funkci
pfedkrmu.

Strukle je oznaceni pro slany i sladky zavin s tazeného tésta. Tento zavin se vafi ve vrouci
vodé¢ a nasledné¢ zapékd ve vysokych teplotich v troubé spolu se smetanou.
Rozata je oznaceni pro dalmatsky puding pfipraveny Slehdnim vajec, mléka, rumu a citronové
klry. Vaii se ve vodni 14zni v nadobé vylité karamelem. MiZe se podavat teply i1 studeny
spolu s ovocem.
Orechovnik je pfipraven jako zavin zkynutého tésta, plnéného vlaSskymi ofechy

s rozinkami, rumem a cukrem.



Vino: Dingaé- Cervené sladké vino z poloostrova PeljeSac udajné patii k deseti nejlepSim
vinlim na svéte.

ProSek - vino s vy$§im obsahem cukru, diky vysychani hroznl pfimo na kefich révy ve
vinohradu. Je ¢asto srovnavano se slamovymi viny.

Pivo: Karlovacko a OZujsko.

Lihoviny: Rakije — obecné destilat z ovoce nebo hroznového mostu. Orechovica — do
vinného lihu se daji macerovat fezy mladych, jesté nezralych zelenych vlasskych ofechii.

Traverica- vinny destilat s vyluhem bylin.

Rumunsko

Ciorba je obecné oznaceni pro polévku. Velmi ¢asto se jedna o husté polévky z masa a
zeleniny nebo lusténin. Pod ndzvem se mize skryvat naptiklad i vyvar s hovézimi dr§tkami.
Typické pro Rumunsko je z hovéziho masa, klobas, brambor a zkvaSenych otrub.

Mamaliga je kukuficnd kaSe, podobna italské polenté. Pouziva se jako pftiloha, ale je
vynikajici i samotna s krouzky osmazené cibule a vejcem.

Musaca ma svilj ptivod ziejme v fecké kuchyni. Jedna se o smés z hovéziho mletého masa a
zeleniny pfipravenou zapecenim. Soucasti jsou lilky, cibule a rajcata.

Mititeijsou masové karbanatky podobné ¢evapcici. Nejvice z mletého hovéziho krku.
Cozonac, je nazev kynuté sladké pecivo s rozinkami, kandovanym ovocem a ofechy.

Clatita je rumunské obdoba palacinek plnénych sladkymi ovocnymi dZemy.

Branza de burduf nebo Urda jsou vynikajici ov¢i syry v Rumunsku.

Pivo: Ursus, Ciuc, Golden Braun

Vino: typické ptivodni odriidy jako napt. Alba, Neagra, Regala, Babeasca (Rara) neagra,
Grasa de Cotnari apod. Feteasca Cotnara, Chardonnay, Cabernet Sauvignon. Lokalni vino
nese napiiklad oznaceni A vin la pahar Paganus.

Lihoviny: ovocné jsou nejCastéji ze Svestek a jsou rozdéleny dle mnozstvi alkoholu Tuica
(tuika) do 40%, Palinca (palinka) do 50%, Horinca (Horinka) nad 50%. Vinné destilaty stafi
v dubovych sudech a nesou €asto oznaceni vyrobce — vinafstvi napt. Jidvet vinars V.S.O.P. je

oznaceni pro brandy stafené pét let v sudu.


http://slovnik.vareni.cz/polenta/
http://slovnik.vareni.cz/cibule/
http://slovnik.vareni.cz/lilek/
http://slovnik.vareni.cz/rozinky/
http://slovnik.vareni.cz/ovoce/
http://slovnik.vareni.cz/dzem/

Bulharsko

Tarator je studend polévka. Osvézujici a letni chut’ pfinasi kombinace zakysané smetany a
balkanského jogurtu s zivymi kulturami, nastrouhané okurky, cesnek, kopru, oleje a bilého
pepte. Podava se vychlazend a pied expedici se zdobi strouhanymi vla§skymi ofechy.

Sopsky salat je smési na kosticky nakrajenych Gerstvych okurek, rajéat a papriky. Tato i nAm
dobfe zndma smés muize byt doplnéna o pecené paprikové lusky a cibuli, pfipadné olivy.
Slanou chut’ pfinési na kosticky nakrajeny balkansky syr. Nesmi chybét smés kotfeni s ndzvem
Cubrica a olivovy olej.

DzZuvec je smés masa, riiznych druhti zeleniny a ryze ptipravend v jednom hrnci. U nés tento
pokrm zname pod ndzvem Grenadyrsky pochod.

Kefté a kebabce jsou obdobou ¢evapi. Jednd se o karbanatky nebo valecky z pomletého masa
opecené na panvi nebo ptipravené na rostu.

Feta je bily syr uzivany ptedevS§im v Bulharsku, u nds zndmy jako balkansky syr. Vyrabi se
bud’ z kravského, koziho nebo ov¢iho mléka, rozlisime je podle barvy. Pravy balkansky syr
zraje kolem 40 dni.

Kaskaval je ov¢i, kravi nebo smiSeny syr. Poddva se obcCas jako dezert na konci jidla nebo
k vinu. Zraje 60 dnii, nezraly syr se poznd podle mirn€ nakyslé chuti.

Sarma, kterou tvoii Cerstvé nebo nakladané vinné listy, pfipadné listy zeli ¢i mangoldu,
plnéné smési masa, nejcastéji veprového, hovéziho nebo veptového, ryze, cibule a kofeni.
Nejlepsi sarma je pripravena ve velkych ve velkych keramickych nddobach.

Pivo: Zagorka

Vino: puvodni odriidy jsou Mavrud (bilé vino), Pamid, Gamza a Melnik, Dnes se péstuje
pfevazné Cabernet Sauvignon, Merlot a Pinot Noir. V bilych odridiach Chardonnay
Sauvignon a Ryzlink rynsky. PGvodni odriidy uZ se péstuji jen zfidka.

Lihoviny: Mastika, Rom, Vodka Carevec

Béznou soucasti stolovani jsou mineralni vody. Znama je 1 silnd ¢erna kava, podavana i jako

mrazena Mazgram.



Bosna

Zem¢ ovlivnéna islamem. Pievazuji Upravy mas skopové a hovézi. Jehné€, upravené na rozni
je zcela cCerstvé, bez nakladani. Velmi Casto je zabito rano. Podava se s cibulovym salatem a
chlebem a koupite ho zcela bézné pii prijezdu zemi, témef u kazdého gastronomického
zatizeni.

Teletina, junetina, govedina. Michany salat z okurkt, rajcat, salatu a okurky a olivového
oleje. Kruh je oznaceni bosenské, chljeb je oznaceni srbské pro chleba.

Pivo: Nektar (srbsko-banja luka) Sarajevsko pivo, Tuslansko pivo (import)

Vino: Vranac, Vukoja- znamkové bilé i cervené, Jungi€ —znamkové bilé i cervené

Lihoviny: Sljivovica, Kruska (hruskovice), Kajsijeva¢a (kdoule), Loza nebo Lozovata —
destilat z hroznl. Rakija je obecny termin pro vSechny ovocné destilaty.

Travarica — vyluh ze smési bylin - trav v rakiji. Lze pouzit jakykoliv destilat. Ma 1é¢ivé
ucinky.

Podle regionu se lisi sila destilatt 38-46 %. Prepecenica rakija znamena dvakrat destilovana,

ostatni jsou destilované jednou.



RAKOUSKA GASTRONOMIE

Gastronomie v souvislostech

Rakouska gastronomie ma mezi ostatnimi evropskymi kuchynémi vyjimecné misto,
protoze mnoho-narodnostni monarchie, ktera byla ve stfedni Evropé pod nadvladou
Habsburkti, méla styky nejen s okolnimi narody, ale setkavaly se zde i italské, francouzské a
Spanélské kulinaiské vlivy. Jiz v 15. stoleni vychazely prvni kuchatské knihy, které pokladaly
zaklady rakouské gastronomie v némecky mluvicich oblastech. Receptury téchto knih byly
zajimavé svou velkou rozmanitosti jidel. Hlavnimi pokrmy byly masové jidla, objevovaly se
zde ale 1 pokrmy ze zvéfiny, ryb a cukrafské dobroty. Nejvétsi vliv v dobé po svatbé Marie
Terezie s FrantiSkem Lotrinskym méla na Rakousko francouzska kuchyné, ktera piedcila i tu
Spanélskou. V 18. Stoleti pfichdzeli do Rakouska francouzsti Séfkuchafi i s ostatnim
kuchyniskym persondlem. V této dobé byla nejvice prosluld kuchyné knizete Kounice. I po
smrti Marie Terezie byl kladen diiraz na francouzskou kuchyni, 1 kdyz uz ne tak velky jako
diive. Projevovala se predevsim ve velkych hostinach, které byly ceremonidlni soucasti
dvorskych slavnosti. Vybranému vkusu odpovidaly i jidelni soupravy, které byly vyrabény
z porcelanu a zlata. Nebo ndpojové soubory z benatského a ceského skla. Videnisky dvir byl
tehdy tak prosluly, ze zde byly posilani kuchafi i z Némecka, aby se dou¢ili.

Na rakouskou kuchyni méli diky staletému vyvoji vliv 1 dal$i ndrodni gastronomie, se kterymi
se dostala do styku. Typickym kotfenim se stala mad’arska paprika. Své misto zde maji 1 Ceské
buchty ,,Buchten* a ,,Liwanzen®, nebo chorvatské corba.

Vedle samotnych krajovych specialit je tato kuchyné ovlivnéna piedev§im svymi

sousedy, tedy Cechy a Mad’ary.

Videniska kuchyné

Tradi¢ni videniskou kuchyni ovlivnili pfist¢hovalci zrtiznych c¢asti monarchie.
Madarska je to se svymi videfiskymi obménami - vidensky gulds, drozkaisky gulas
(Fiakergulasch) a Cigansky gulas. Dale strudl, ptivodné snad Turecky, pozdéji Mad’arsky.

Z Cech piisly hlavné mouéniky, jako napf. kolade, livance, sladké knedliky ale také

knedliky, které se podéavaji k vepiové peceni.



Fenomény videniské kuchyné:

e Vidensky fizek (tradi¢né z teleciho, ale i z veptfového, kratiho a kufeciho masa) s
bramborovym salatem

e Tafelspitz s jable¢nou, kienovou nebo pazitkovou omackou, opecCenymi brambory a
smetanovym Spenatem nebo koprovymi fazolky

e Starovideniskou rosténou na cibulce s opékanymi brambory

e Sunkofleky

e Veprovou peceni ze $picky s houskovym knedlikem a kyselym zelim

e Kaiserschmarrn (trhanec)

e Jable¢ny strudl

e Palacinky s meruiitkovou marmeladou

Pfipominkou na boje Rakouska s Tureckem je ve tvaru pulmésice upeceny rohlik, ktery

vymyslel jeden videnisky pekat, aby oslavil vitézstvi nad Turky v roce 1683.

Rakouska horska kuchyné

Se vyznacuje kalorickou stravou a klasickymi pokrmy typu gulas a vepiové se zelim a
knedliky. Pojeti téchto pokrmili se vSak od naSich li§i. V Rakousku se ke gulasi vétSinou
podava zeleninovd obloha a chléb. K vepfovému se zelim podéavaji jeden velky kulaty
knedlik. Stejné tak i ovocny knedlik je obvykle jeden a ponoten do sladké vanilkové omacky.
Popularitu turistd a lyzaft si ziskala mistni hustd guldSova polévka (Gulaschsuppe) s kusy
masa. Horolezecké jidlo reprezentuje Bergsteigeressen. Koule kofenéného mletého masa
s omackou a zeleninou, podavana s ryzi.
ptiliS bohati. Dalsi specialitu tvoii tyrolsky Grostl (brambory, hovézi nebo veptrové
maso...vS§e pefené v panvi).V Tyrolsku jsou specialitou Spekové knedliky se zelim.
Zillertalen Krapfen jsou kapsy z té€sta plnéné mrkvi, cibuli a syrem a smazené. Fenoménem
je Tyrolsky Spek. Jednim z nejznaméjSich tyrolskych pokrmt je polévka s velkym knedlikem
zvand Tiroler Speckknddelsuppe.

Vorarlberska kuchyné byla ovlivnéna sousednim Svycarskem a Svabskem. V této kuchyni

hraji velkou roli syry a syrové vyrobky. K jinym pokrmim patii Krutspatzle (zelné halusky),



Fladlesuppe (fritatova polévka=nakréjené palacinky), Kisspéatzle (vaje¢né nudle ptipravené se
syrem), Opfelkiiachle (jeble¢ny kola¢). Funkenkiichlein, dort podavany tradiéné na prvni

postni nedéli.

Venkovska kuchyné

V Dolnim Rakousku se péstuje mak, chfest a meruiiky. Oblibené jsou Marillenknddel,
neboli knedliky plnéné meruitkami a polit¢é maslem a posypané strouhankou. DalSim
oblibenym jidlem jsou nudle s makem Mohnnudeln.

Burgenlandska kuchyné je vice ovlivnéna mad’arskou a balkdnskou kuchyni. Pokrmy
se skladaji prevazné z ryb (Stika z Neziderského jezera), kufeciho nebo vepfového masa.
Nejcastéjsi prilohou jsou brambory, napt. stouchané brambory s cibulkou. Dal§imi typickymi
jidly jsou zelné zavitky, zelnéd polévka, rybi polévka a plnéné papriky. Pikantni pokrmy jsou
oznacovany jako Zigeuner, neboli cikdnské. Na svatek Sv. Martina 11. Listopadu je
pfipravovana martinska husa. O Vanocich je zde typickym jidlem kapr.

Ve Styrsku je nejvétsi specialitou dyiiovy olej, ktery je diky své ofechové chuti
vhodny do dynové polévky a do salatii. Oblibené salaty jsou bramborovy, fazolovy salat nebo
salat z hovéziho masa. Specialitou je pohankovd kase a dalS§i pokrmy z pohanky nebo
pomazanka ze syrové slaniny Verhackertes.

V Korutanech patii k oblibenym jidlim ryby, diky velké Cetnosti jezer. Zndmymi
specialitami jsou Kasnudeln (taSticky z nudlového tésta plnéné tvarohem a matou) a mensi
Schlickkrapfen, které byvaji pfedev§im s masovou naplni.

Horni Rakousy se nejvice podobaji skladbou pokrmti Cesku a Bavorsku. Jsou zde oblibené
razné druhy knedlikd, které jsou plnény pikantnimi nédplnémi nebo jako ptiloha k peceni a
zebirkiim Proslulym mouénikem je linecky dort. Specialitou ¢asto podavanou ke svaciné je
pomazanka délana z bramborové kase a smetany zvana Erdédpfelkis.

Rovnéz Salzbursko je ndm gastronomicky blizké. Velky rozdil je zde ale mezi tradi¢nimi
venkovskymi a méstskymi pokrmy. Velmi oblibenym jidlem jsou Kasnocken (syrové nocky)
a sladkovodni ryby (zejména pstruh), ktery je délany na rizné zptisoby. Velmi dobtfe zndmy je

mistni dezert Salzburger Nockerln (snéhova pusinka) poddvana v mise.



Zivotni styl a stravovani obyvatel

Polévky hraji v jidelni¢ku rakouskych obyvatel velkou roli. Tvoii prvni chod jidla,
zejména obeda. Tradicni jsou silné hovézi polévky s nejriznéjsimi zavairkami a vlozkami.
Po polévce nasleduje hlavni chod, jehoz §kala je velmi Siroka.
Nejcastéjsi slozkou pokrma mistnich obyvatel je maso. Z téch maji nejrad¢ji maso hovézi a
z hovéziho masa v zeleninovém vyvaru s bramborem a zeleninou. Dal§imi oblibenymi
pokrmy RakuSanti jsou ryby. Néktefi davaji pifednost rybam dovazenym napi. chobotnice,
tunaci, kalamary, atd. Oblibené jsou ale také sladkovodni ryby, které jsou loveny z velkého
po¢tu horskych jezer, pro Rakousko typickych. Za ochutnani urcité stoji alpsky siven
(seibling), ktery je pfipravovan na mnoho zpusobl. Neopomenutelnou pochoutkou obyvatel
jsou v Rakousku uzeniny. Patii k nim vinné klobasy, palivé parky, parecky a klausovky.
Pro Rakousko jsou typické tyrolské knedliky (Tiroler Knddel). Ty jsou vyrabény z uzeného
masa, slaniny a vajec. Dale jsou to téstovinové halusky se syrem nebo zelim (Spitzle).
K haluskdm nesmi chybét velkd porce dozlatova osmazené cibulky. RakuSané se vyzivaji
v tuénych jidlech. Klidné€ si je pfipravi na husim sadle. Hlavnimi pokrmy byvaji také bezmasé
jidla 1 v restauracich. Salaty jsou také velmi hojné pfipravovany. V letnich mésicich se stavaji
hlavnimi chody.

Zapomenout se neda na rakouské moucniky. K nejznamé;sim patii Sachriv dort, ktery

proslavil stejnojmenny hotel ve Vidni. K zajimavym patii tzv. opily kapucin (Vorsoffene

Kapuziner), mou¢nik nasakly alkoholem.

Svatky a udalosti

K hlavnim rakouskym svatkiim stejné¢ jako u nés patfi Vanoce a Velikonoce. Dals$imi
svatky je 1. kvéten, ktery je Dnem prace. DalSim vyjime¢nym dnem je 9. kvéten, coZ je den
Nanebevstoupeni Pané. 30. kvétna se slavi Bozi télo, 15. srpna Nanebevzeti Panny Marie.

26. fijna je Statni svatek a 1. listopadu se slavi den VSech svatych. 8. prosinec je dnem
Neposkvrnéného poceti.

Mezi vyznamné kulturni udalosti patfi Mozartiv tyden, ktery se odehrava bé¢hem ledna v
Salcburku. Unor je mésicem, kdy po celém Rakousku probihaji masopustni priavody. V

kvétnu se zase konaji zndmé Narcisové slavnosti, a to v Ausserlandu.



V letnich mésicich se ve vétSich méstech po celém Rakousku odehréavaji rizné koncerty. Je to
napt. Videnisky festival, ddle Hudebni jaro v Millstattu, Svatodu$ni koncerty v Salcburku a
Melku nebo Svét na vsi, coz jsou lidové hudby a k tomu kulindiské lahiidky v Bad
Kleinkirchheim. V cervenci se konaji Kulturni dny v Neubergu. Béhem letnich dnti probihaji
Zamecké hry v Kobersforfu, Letni dny v Melku nebo Hry na nadvoii ve Friesachu. Pro
milovniky star§i hudby se v Innsbrucku kona Festival staré hudby. K vétsim festivalim patii
Mezinarodni festival komorni hudby Austria-Horn. Dals§i mezindrodni festival se kona v zaii a
ma nazev Mezinarodni folkovy festival Mistelbach. V dob¢ adventu se po celém Rakousku
konaji rizné adventni koncerty a vystavy. Piekrasnd je také vanocni Viden, ke které

neodmyslitelné patii pravy vidensky punc.

Gastronomické fenomény

Mezinarodné je rakouskd kuchyné zndma predevsim diky moucnikiim a sladkostem,

z nichZ nejoblibenéjsi jsou Mozartovy koule nebo dort Sachr. Mimo to se ale v poslednich
letech vyviji 1 regiondlni kuchyné, kterd se zamétuje pfedev§im na produkty z daného kraje a
jednoduchost ptipravy.
Ve vsech privodcich po Rakousku je kulinatské uméni zdejsich hospodyn stavéno na predni
misto, a to zcela prdvem. Rakouskych specialit je tu cela fada: vidensky fizek, tyrolské
Spekové knedliky se zelim, videniské tvarohové knedliky, cisatsky trhanec, Zemlovka, kynuté
knedliky s povidly, jablkovy zavin, jablka v Zupanu, Sachriv dort, videfiskd kdva a mnohé
Jiné.

Podle hospodaiské komory ma Viden vice nez 2690 kavaren. Mnohé nabizi velké
mnozstvi zékuskl (Sacher-torte, Apfelschrudel, Palatschinken, Kuglhupf - babovka) a
cukrovinek. MuzZete zde dostat i fizek nebo ohfivané uzeniny, precist ¢i koupit knihu nebo
poslechnout koncert. Kavarny jsou nejen mistem odpocinku a klidu, ale 1 mistem setkéni a
schiizek. Podle historikii jsou zminky o videniskych kavarnach jiz v 15. stoleti. Kavarny
K tém nejznaméj$im patii Kavarna Hotelu Sacher s vyhldSenym dortem. Pvodni recepturu
dortu vymyslel osobni kuchai kniZzete Metternicha, Franz Sacher, jiz roku 1832. Recept je
tajemstvim, vi se pouze, ze zdkladem je tmavd Cokoldda, meruiikova marmeldda a

samoziejme Slehacka.



Café Havelka laka ponejvice Cechy, protoze ji zalozil ¢esky emigrant Leopold Hawelka, a to
jiz roku 1939. Dnes podnik vede jeho syn Giinter Kavarnu navstévuji, stejné jako za Casii
jejich zacatki, slavni malifi, herci i spisovatelé. Suvenyrem je balicek kavy “Hawelka Kaffee

Leopold” nebo “Hawelka Kaffee Josefine”.

Café Mozart je luxusni kavarnu, ktera stoji na misté¢ ptivodni kavarny z roku 1794. Kavarnu
po vecerech navstévuji divaci Statni opery, ktera stoji naproti. Lze zde posedét nejen u salku

dobré kavy ¢i horké cokolady, ale je zde také restaurace s videniskymi specialitami.

Napoje

V Rakousku jsou bylinkové likéry, které vznikaji piimési mistnich horskych bylin.
Zvlastnosti mezi témito alkoholickymi napoji je v horskych oblastech Salzburska Snaps —
ovocny destilat z jefabin, ostruzin, malin, bortivek a dalSiho lesniho ovoce.

Rum Stroh patfi mezi nejlepsi rakouské rumy. Velice ¢asto se z néj pfipravuji horké
napoje jako je jaegertee, punc nebo grog. Hodi se ale také na michéni koktejlti a michanych
napoju.

Enzianschnaps je jeden z nejlepSich likéra vyrabénych v Alpach. Vyrabi se z kotfent
zlutého a cerveného hoice. Jsou velmi vzacné, protoze na vyrobu 6 litri této lihoviny se
spotfebuje 100 kg kotentl.

K Rakouské kuchyni neodmyslitelné patii pivo.Nejoblibenéjsi piva jsou piva
plzenského typu, svétlé lezadky. Weissbier, neboli kvasnicové pivo je pfimo sveétovym
reprezentantem Rakouské gastronomie.

Dals$im netypickym pivem je tzv. Weizenbier, pSeni¢né pivo, které obsahuje nejméné 50 %
pSeni¢ného sladu, a je proto velmi sladké a husté. Tradi¢nim rakousko-bavorskym typem piva
je 1 Marzen — biezék, neboli pivo videniského typu. Tradi¢né se pivo vafilo na podzim a sudy
piva byly pokryty ledem béhem chladnych zimnich mésicti. V dobé&, kdy led roztaval je pivo
pfipraveno ke konzumaci.

Poularni znacky piv jsou: Zipfer Urtyp, Schwechater, Gosser, Stiegl, Egger, Edelweiss

Na uzemi Rakouska se témét 5000 let péstuje vinna réva. Vyrabi se predevsim jedno-
odriidova vina. Chladné&jsi podnebi udéva specializaci na vina bila (Griiner Veltliner) , ale
vybornych vysledkti dosahuji 1 péstitelé modrych odrad Zweigelt, Blaufrinkisch nebo Blau
Burgunder. Sekty vyrabi firma Schlumberger.



Vina jsou cClenéna dle kvality: Tafelwein — stolni vina, Landwein — zemska vina,
Qualitdtswein — jakostni vina, Kabinet — kabinet, Pradikatswein — vino s ptivlastkem. Zde
dochazi k dalsimu déleni na: Spitlese — pozdni sbér, Auslese — vybér z hroznd, Eiswein —
ledové vino, Beerenauslese — bobulovy vybér, Strohwein — sldmové vino a konecné i
Ausbruch — botritické vino.

Schilcher je specialni riizové vino z rakouské vinaiské oblasti Styrsko, vyrobené z modré
odridy Blauer Wilbacher. Vino se vyznacuje vysokym podilem kyselin (bézn¢ 12 —
16 gr/litr), suché. Vino s velkym exportnim potencialem.

Kéva se obvykle rozliSuje podle mnozstvi Slehacky nebo mléka, které se do kavy pridava.
Cerna kava (Schwarzer), hnéda kava (Brauner), zlatd kava (Goldener) a bila kava
(Milchkaffee). Z dvojnasobného mnozstvi vody se pfipravuje nastavend kava (Verlangerter),
»Melange" oznacuje kavu s horkym mlékem. Pokud je Salek s hotkym ndpojem korunovany
kopeckem Slehacky, jednd se jisté¢ o kapucina (Kapuziner), frantiSkdna (Franziskaner) nebo
videnskou  kdvu  (Einspdnner),  kter¢é se mezi sebou li§i  objemem.

v v v

Kava videniskych fiakristt je s tfeSovici, kondenzovanym mlékem a Slehackou.



