FRANCOUZSKA GASTRONOMIE



Gastronomie v souvislostech

Francie je zemi s velkymi dé&jinami, nadhernou krajinou a kulturou. Francouzska
krajina je velmi rGznoroda, obklopuje ji mofe i ocean, ale také Pyreneje a Alpy s ledovci.
Ptredevsim je ale Francie svétoznamé svou gastronomii. Francouzska kuchyné je vyhlaSena
diky kvalité€ i pestrosti piipravovanych jidel. V této zemi se klade také velky dlraz na radost a
pozitek zjidla. Francouzskd gastronomie je zavedenym spoleCenskym ritudlem, ktery
doprovazi nejvyznamnéj$i okamziky Zzivota, jakymi jsou narozeni, svatby, narozeniny,

uspéchy a jina shledani.

Francouzskd gastronomie utuzuje rodinu, pfatelstvi a spolecenské vazby obecné. Proto

byla také zapsana na reprezentativni seznam UNESCO jako kulturni dédictvi a tradice.

Kuchatské umeéni Francie ovlivnili asi 700 let pfed naSim letopoctem Keltové. Kdyz
byla Galicie obsazena Rimany, pievzali od nich Francouzi zvyklosti stolovani, menu o vice
chodech 1 zpusob ptipravy jidel.Dulezity je i rozvoj péstovani vinné révy, ovocnych stromi

jako jedlé kastany, tfeSn€, broskve, merunky, Svestky, citrony.

Vyrazngj$i zmény nastavaji v 16. Stoleti, siln¢ ovlivnéném Italii. Pouzivané
ingredience ovliviiovalo ro¢ni obdobi, uchovavali se pomoci kofeni, 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 pokrmu. Pfiprava pokrmi byla fizena
cechovnim systémem. Ten se vyvinul jiz ve sttedovéku. Pusobili zde dvé skupiny cechi.
Prvni skupina dodévala suroviny, druha 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
Napoledna Bonaparte. Francie dala svétu omacky, tésta, organizaci praci v kuchyni i obsluze,

praci pied hostem, sestavu menu atd.

Ve druhé poloviné 20. stoleti serozvijel novy styl vafeni. Odmital komplikované
zpusoby, snizoval dobu vafeni (zejména u ryb, motskych plodl, zeleniny atd.), ve snaze
zachovat pfirozenou chut’. V tomto obdobi zaujimalo vyznamnou pozici napafovani. Déle se
preferovalo vafeni z co nejCerstvéjSich surovin. Také se pfiklané€li 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 obéd 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. Vecete 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 pomémné velké mnozstvi tukii, ale nemaji problémy

s kardiovaskularnimi chorobami.

Francouzskd kuchyné vdéci za svou proslulost pfedev§im rozmanitosti krajovych
specialit. Francie se jako jedina evropska zemé rozklada 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 roz€lenit do konkrétnich
oblasti. Kazd4 z téchto oblasti ma svoje kulinafska specifika, kterymi obohatila celondrodni

francouzskou kuchyni.

Do vychodni oblasti spadd napiiklad Alsasko, Lotrinsko a Savojsko. Je to oblast syrh
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 motfe dominuje pfedevS§im Provence.
Tato kuchyné je velice podobna kuchyni italské a $panélské - k pfipravé jidel se pouZzivaji

olivy, olivovy olej, bylinky, mnoho zeleniny, predevsim rajcata.



Oblast Burgundska a Bordeaux se rozklada od stiedni ¢asti Francie az k zapadnim biehim
Atlantiku. Ob¢ oblasti se proslavily pfedevSim svymi viny. K péstitelskym drahokamiim
Burgundska patfi napiiklad beaujolais a oblast Bordeaux produkuje nejlepsi a nejdrazsi
cervena vina na svété. Slavna vinaiska tradice téchto kraji se odrazila 1 ve stylu vafeni — vino
se ptidava do mnoha jidel na vylepSeni chuti. Specialitou kuchyné kolem Bordeaux jsou hiiby

a lanyze.

Francouzska gastronomie

Ve francouzské kuchyni jsou obecné zastoupeny ryby, déale dary mote (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 pievladaji masa libova — hovézi, teleci, skopové, jehnéci, driibez, zvéfina a
hlavné kralik. Kralik se stal kralem francouzské kuchyné a mnozi ho povazuji za narodni
pokrm. Vepfové maso se vyuziva malo. Francouzi si také radi pochutnaji na kiepelkach,
kvicalach, 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 $tavé nebo
duSeni ve viné. Hodné se vyuziva také flambovani. Velkou tradici maji i marinované pokrmy
ze zvefiny. Dribezi maso se pred 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.

Obliben¢ jsou také polévky a jsou neodmyslitelnou soucésti francouzského
kuchaiského uméni. Jedi se nejastéji k vecefi a zajidaji se chlebem. Byvaji velice hutné a
vydatné. Do vyvarl 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, varena, zad¢lavana,
dusend, zapékana i smazena. 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 upravach.

Ve Francii nesmi na stole nikdy chybét syr. Syr, vino a chléb patii k tzv. francouzské
svaté trojici. Francie vyrabi asi 400 druhi syrt a ve svétové produkci je na prvnim misté pred
Svycarskem. Syry jsou nejoblibengjsim dezertem po kazdém jidle, ale i diileZitou surovinou v
pripravé hlavnich pokrmt a ptedkrmi. Syrovy dezert se ma skladat ze ¢tyt druhi 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 ptilohou 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 paladinky na v§echny mozné zptisoby jsou vSude ve
svété velmi oblibené.

Jako népoj k jidlu pouZzivaji Francouzi témét vylu¢né vino. Je francouzskym
narodnim napojem. Vino se také hojn€ pouziva do vareni. Vinafstvi je ve Francii
pokladano za néarodni tradici a je ndrodni hrdosti Francouzii. Francouzska vina jsou
povazovana za nejlepsi na svéte a tento nazor sdileji dokonce 1 nejveétsi 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 Ctyii
zékladnich druht chleba, patfi k nim doméci , pekaisky , selsky a vybérovy chléb .
Z podlouhlych chleb jsou nejoblibenéjsi baguete neboli ,,hilky“. Uz od stfedovéku se cena a
jakost chleba ptisn¢ kontrolovaly. V dnes$ni dobé se t&€s$i nejvetsi oblibé 3 zakladni druhy
peciva, znamé jiz po celém svété. Jsou to tyto nize uvedené druhy: Bageta, Croissant, Pain

au chocolat.

Uz za starych Rimant méla Francie povést vyrobce nejlepsich syrti na svété. Dnes se ve
Francii vyrabi ptes 370 druhd syrti. Kazda oblast ma své specifické druhy syrd. Piehled
nejznamejSich druha syrti: Reblochon, Livarot, Camembert, Brie, Roquefort, BabyBel,

Brillat Savarin.



Francouské uzeniny - salamy: Rosette d”Aoste, Andouille fermiére, SuSené salamy Bresi,
Arlessky salam. Sunky napiiklad Bayonska Sunka, z erného bigonského vepie nebo
Luxeuil.

Klobasy Montbéliard a Jitrnice Morteau .

Zvlastni kapitolu tvoii francouzské pastiky a riletky, které maji ve Francii diilezité postaveni.
Je jich spousta druhl a podéavaji se v tradi¢nich francouzskych misach. Spolu s Belgii patii
Francie mezi nejvétsi labuzniky a nejlepsi vyrobce pastik. K tém nejzndméjSim patii:

Terrine, Foie gras, tapenade, rilete.

Typicka francouzska jidla:

a) Andouillette - specialni klobaska z hovézich nebo vepiovych zaludkid, kotfeni

a vina. Charakteristicka je jeji “silna” viiné.

b) Boeuf Bourguignon - maso po burgundsku - duSené hovézi maso na erveném viné s

bylinkami, houbami, mrkvi, cibuli a dalSim.

¢) Bouillabaisse - slavna husta rybi polévka, plivodem z Marseille. Jedna se o rybi vyvar
se spoustou ryb a moiskych plodl, zeleniny a kofenim jako Safran, pepft

a dalSim.

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

1 skopové. Pochazi z jihofrancouzské oblasti oblasti Languedocu.

e) Confit de canard - Kachni konfit, pomalu pecena nasolena kachni stehna ponofena ve

vlastnim sadle.
f) Coq au vin - kohout na vin€¢ - duSeny kohout (kufe) ve vin€, houbach, cesneku,

bylinkéch. Dalsi ptisady se 1i$i podle jednotlivych region. Podobna jidla jsou

1 z kralika, jehnéciho nebo kiepelek.
g) Foie Gras - delikatesa. Ztu¢néla husi nebo kachni jatra.

h) Fondue Savoyarde nebo oblibeny syr Raclette - kdy se bochnik syra nahtiva
o topné téleso a rozpustény syr se nozem stird na talif nebo pecivo, obvykle se podava

s bramborem, saldtem, susenou Sunkou a dal§imi ptilohami.



i)

1))

k)

)

Choucroute garnie - znamé alsaské jidlo, pivodem z Némecka, pfipravuje se ze zeli
vafené¢ho s vinem, klobaskami, uzenym nebo solenym veprovym masem (btickem) a

brambory.

Les Escargots - $neci - velmi oblibeny predkrm. Sneci se vaii nékolik hodin, ve viné
nebo vyvaru. Tradi¢né se serviruji ve specialnich talifich s otvory, po tuctu nebo
pultuctu, né€kdy se vkladaji zpét do vymytych ulit, zalité bylinkovym maéslem
a Cesnekem. Sneci se vyndavaji z ulit za pomoci specidlnich klesti¢ek a vidlicky.
Tradi¢né je na Sneky nahlizeno jako na postni jidlo, a tak byvaji typickym pokrmem

na Stédry den.
Navarin ragout - ragl z dusen¢ho jehnéciho masa se zeleninou a bylinkami.

Paupiette - teleci roldda nebo zavitek. Pece se nebo dusi ve vyvaru nebo ving

a plni se zeleninou. MiiZe se dé€lat 1 jiného masa v jednotlivych oblastech.

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

p)

q)

t)

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

Quiche - nejriiznéjsi slané koldCe zapecCené se smetanou, syrem, masem, lososem

apod. Nejznamé;jsi je Quiche Lorraine, z Lotrinska. Podavaji se nejCastéji se salatem,

teplé 1 za studena, byvaji béZn¢ soucasti poledniho menu.

Ratatouille - provensalskd specialita, duSena zelenina s provensalskymi bylinkami.
Sklada se prevazné z rajcat, paprik, lilku, cibule, cuket a koteni.
Rillettes - velmi pomalu pecené na drobno nakrdjené¢ vepiové maso v sadle, po

vychladnuti se podavé jako pomazanka.

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

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

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

grilu, obycejné se konzumuje se salatem.

Tarte flambée - znama alsaska specialita, zapeCeny kola¢ z velmi tenkého tésta, na

ktery je nakladena cibule, Spek a smetana.

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
pfimo na stole. Pravdépodobné je plivodem z Anglie.

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

a flambovana na pomerancového likéru (Grand Marnier nebo Cointreau)

¢) Mille-feuille - Zloutkové tfezy, v piekladu zvané tisice listki, s polevou.

d) Profiteroles - maly vétrnik plnény krémem nebo zmrzlinou, ¢asto zality rozpusténou
c¢okoladou, podavany s kousky ovoce.

e) Tarte Tatin - jableCny kolac zapeceny s karamelem. Kolac se pece obracené, tzn. téstem

navrch a vrstou jablek vespodu.



