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Charakteristika polské gastronomie mm%
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* Je ovlivnéna narodnimi kuchynémi stredoevropskych zemi, s nimiz FARLTA Y KATTINE
hranic¢i.

* Vlivy kuchyné ruske, italske a francouzské, tradice polské zidovske kultury.

* Ptfevazna vétSina surovin je z mistnich zdroju - rozsahla severoevropska

nizina s Cetnymi protékajicimi fekami Vislou, Odrou a Vartou (brambory,

zelenina, chov a lov ryb).

* Priprava jidel z ryb - mnoho variant a dlouha tradice - vSechny druhy
moiskych (treska, herink, tunak, losos) a sladkovodnich ryb (kapr, candat,
pstruh), obyvatelé Polska patri k nejvétSim konzumentiim rybiho masa v
Evropé.

* Tradici je venkovsky chov driibeZe, husi a kachen, domaci produkce
zeleniny (zeli, Cervena fepa, okurky, kedlubny, kopr, petrZelka, houby)
mleécnych vyrobkl a masa (dominuje maso vepiove, hovézi, uzeniny).




SLEZSKA %

UNIVERZITA
Z téchto zékladnich surovin se pfipravuje Ffada mistnich specialit, polska kuchyné je lidova, e romra TELsA
¢erpa z mistnich produkti a tradi¢nich receptur.

*  Polévky - hlavné zeleninové vyvary, ¢asto s vlozkami vafené¢ho masa. ,,Chlodnik* (studena
polévka z kyselého mléka, Cervené tepy, okurek a bylinek),

,,Kapusniak* (zelné polévka)

,,Ogorkova* (z nakladanych okurek),

,,Barszcz “,

studené ovocné polévky.
*  Maso se pfipravuje mnoha zplsoby, hlavné vSak tradi¢né dusené s aromatickymi

omackami.

Casto jsou to veptrové kotlety - napt. ,,Kotlet schabowy* obaleny ve strouhance, s brambory
a klobasou.

Specialitou z hovéziho jsou ,,Zrazy zawijane** duSené zavitky plnéné okurkou, klobasou a
houbami).

,,Bigosz* — jidlo z kysaného zeli s masem, uzenym masem a houbami.
,,Gobki‘ listy Cerstvého zeli, plnéné mletym masem s ryzi.

*  Kolacky a dorty prlpravovane dle mistnich receptur, s pouZzitim kvalitnich surovin - mlécne
vyrobky a smetana, Cerstvé ovoce, ofechy. Obliben¢ jsou 1 zaviny plnéné ovocem a makem.




Cerny ¢aj je rozsifenym napojem vice nez kéva.

Mistni znacky piva se tési velké oblib€, ovocné limonady rovnéz.

Z alkoholickych napoji doplnuje jidlo kvalitni vodka ,,Zubrowka* 1 sladSi
ovocné a bylinné likéry.

Polska gastronomie t¢Zi z mistnich tradic a produkti, kter¢ potvrzuji
zdravé trendy vyzivy.

Zvyklosti Polaki je v pribéhu slavnostnéjSiho nebo vecerniho stolovani

podavat nékolik druhii jidel najednou, bez zvlastniho ohledu na zazita
gastronomicka pravidla se take konzumuyi.

Pripravé jidel je vénovana znacna pozornost a roven pohosténi je otazkou
prestize kazdého hostitele, vyznamnou strankou konzumace jidla je
spolecenska komunikace a vzajemna pohostinnost. Gastronomie je zde
zarazena do SirSich spoleCenskych souvislosti a zpiisob stolovani je
povazovan za soucast kulturni urovné polskeé spolecnosti.
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Charakteristika gastronomie severskych zemi A%
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Skandinavské zemé jsou z hlediska stravovani obyvatel povazovane za PARULTA Y KASTINE
prikladné ve sloZeni stravy, zaloZené na Cerstvych potravinach, obsahu
zakladnich prvku zdravé vyzivy, nezbytné nutnych pro udrzeni

produktivniho a dlouhého Zivota.

Zivotni podminky jsou ve Skandinavii pomérné drsné, kratké intenzivni 1éto
sttida chladna vétSina roku. Tyto skutecnosti ovliviiuji nejen spoleCensky
Zivot severtan, ale 1 slozZeni jidelnicku.

Konzumace ryb a vyrobkill z nich, brambor, zeleniny, ovoce, kvalitnich
mléénych vyrobku.

Pozornost - dodrzeni stanoveného procenta nizkého denniho obsahu
tuku v jidlech podle pokynii lIékar.

Péce vlad severskych statli o zachovani Cistého Zivotniho prostredi.




Kuchyn¢ je pomérné stfidma, zaloZzena na mistnich produktech, zeyjména pak
na plodech mote vSeho druhu.

Ryby jsou zakladem kuchyné — v§eobecné balticky sled’, ve Svédsku
uzeny uhor a rak, ve Finsku losos, Norsko je proslulé humry, ustficemi
a krevetami.

Maso nejvic hovézi, mén¢ veprové a teleci. Drahé¢ a ziidkave je pak maso
skopové, jehnéci, sobi. Uprava mas je spojena s tradici — soleni, suSeni,
uzeni a konzervovani.

Jidelni¢ek je doplnén mlé¢nymi vyrobky, kvalitnimi syry a smetanou.
Kufre, tradi¢né pecené s petrzeli a Stava z pe€eni je nastavena vysokotucnou
smetanou.

Tradi¢ni jsou bio produkty: brambory, cibule, vejce, jogurty.

Dominuje kopr, pazitka a petrzel.
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SLEZSKA %
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Kazdé denni jidlo je obecné doprovazeno konzumaci syru — ponékud FARDLEAY xavng
neobvykle se vSak mistni syry nepouzivaji pro u nas obliben¢ zavérecné

zapékani pokrmu a minutek. Duvodem je ziejmé jejich vyborna kvalita a

chut’ sama o sobé a jejich kombinace podavani s ovocem nebo zeleninou

jako predkrm, nebo na zavér pohosténi. Nepieberné mnoZstvi druhi

peciva a chleba, hlavné vicezrnného a tmaveho, vzdy je k dispozici 1 pecivo

trvanlive.

Moucniky a dezerty jsou hlavné z mléénych vyrobkii, doplnénych o
mistni nebo exotické ovoce (dovoz exotického ovoce je podporovan
statem), nejcCasté)i se podavaji pudinky s ovocem a Slehackou. Hlavné v
Dénsku obrovsky vybér moucniki, doplnénych o velkou porci kvalitni
mistni Slehacky.

Kuchyné skandinavskych zemi s neobvyklymi kombinacemi na taliri je
zdrava, zaloZena na spravnych principech stravovani.




DénSké k“Chyné SLEZSKA%
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* Vyuziti domacich produkti — obilniny, mléko a mlé¢né vyrobky, maso a FARDLTA Y EARVINE
masné vyrobky hlavné z veprového masa.

* Tradi¢ni specialitou mistni kuchyné je naptiklad veprova pecené s tmavou
Svestkovou omackou.

 Zéklady vafeni zde tvori recepty z pred-industrialnich dob — mnohé
zpusoby upravy ryb, uzena masa, cerny chléb a pivo na dochuceni mnoha jidel.
* NejdilezitéjSimi jidly dne je snidané a vecCere, ob&d je vétSinou ve forme
leh¢iho jidla, nebo obloZeného chleba.

* Jako u vSech severskych narodi - obliba piti kavy a mnoha druhtu zakusku
a moucniki K ni.

* Hlavné ve vecCernich hodinach po vydatném jidle mistni palenka Aquavit a
mnoho druht piva (znacky Tuborg, Karlsberg).




Néktera typicka danska jidla: smm%
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,, Rejesuppe “, krabi polévka, velmi vydatna a husta zeleninova polévka s FARDLTA Y EARVINE

kousky kraba, lososa a brambor, ochucena curry kofenim, zakysanou smetanou
a zelenou petrzelkou.

,, Braendende kaerlighed “, bramborova kase se Spekem a cibuli.




FinSka k“Chyné SLEZSKA %
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* jednoducha narodni kuchyné, mistni Cerstvé zeméd¢elske produkty FARLTA Y KATTINE
(brambory, obilniny, ryby).

* Ovlivnéna kuchyni ruskou, zemé byla od roku 1809 pod ruskou nadvladou,
Casto na jidelnicku mistnich obyvatel 1 jidla jako bliny a pirozky.

* Predkrmy jsou velmi oblibenou soucasti kazdého menu, nejcastéji se
podavaji ryby v nejriznéjSich tpravach, mistni specialitou je nakladany
hering a uzeny losos.

« Kazdy ¢tvrtek v tydnu nelze vynechat na jidelnic¢ku tradicné ve vSech
stravovacich zafizenich 1 domacnostech vydatnou hrachovou polévku,
varenou spolu s uzenym masem.




* Chladné podnebi - oblibena vydatnéjsi jidla z veprového masa (pecenc,
grilované¢ kotlety, mleté¢ maso) duSené¢ hovézi maso, sobi a maso lost, uzena
masa a uzené ryby.

* Priloha - nejvice brambory, oblibeny je bramborovy salat se zeleninou

a jablky.

* Ovocné moucniky na zaveér jidel — Cerstvé lesni ovoce, vynikajici dzemy a
marmelady jsou v kazdé domacnosti, kvalitni mlé¢né vyrobky a syry.

* Exportnim artiklem Finska je suSeny rezny chléb (Finn Crips), podavany
zde na lehkou svacinu s platkem mistniho tu¢ného syra ementalského typu.

* Finové jsou patrné nejvétSimi konzumenty kavy v Evropé, mnoho
mistnich druhtt mou¢niki.
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Néktera finska jidla:

* ,Karjalanpaisti “ je karelska masova polévka z hovéziho a veprfového masa,
zeleniny a ochucena bylinkami. Patii k tradi¢nim finskym (karelskym) jidlim
a je spolu s pirogami a laponskymi brambory soucasti v EU chranéné znacky
TSG (Traditional Speciality Guaranteed).

* , Vasikanleikkele “, sekané bifteCky z hov€ziho a veprového masa, pecené se
slaninou a zapeCené na zavér platky syra, zdobi se hojné kapii a porkem.
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NOI’Skfl k“Chyné SLEZSKA%
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* Pouze 4 % pevniny je mozZno vyuZzit zemédélsky, hlavné péstovanim FARLTA Y KATTINE
brambor.

* Hlavnim potravinarskym odvétvim zemé je rybolov a zpracovani ryb.
Rada druhi ryb i zde je chovana a krmena v umélych motskych sadkach.
Exportnim artiklem cislo jedna je treska (tresci jatra) norsky losos,
kamcatsky krab, musSle a garnati.

* V horskych potocich se lovi mimoradné hodnotny divoky pstruh. Rybi
pokrmy dopliiuje sobi a maso losii, zvérina.

* Priloha - brambory a zelenina, péstovana ve vyhrivanych sklenicich.
e K jidlim se prikusuje znamy Kndickebrot, vyrabény z mistni ovesné-
jeCmenne mouky.

* Oblibena jsou sladka jidla a moucniky s ovocem.




Nektera norska jidla: mm%

UNIVERZITA
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* ,,Mors kjottkaker, opeCené¢ masoveé hovézi kulicky ve smetanové omacce,

FAKULTA V KARVINE
prilohou je bramborova kaSe a zeleninovy salat.

* ,, Fars rommepoterer, vairen¢ platky brambor ve vyvaru s koprem, ochucen¢
soli, pepfem a musSkatovym ofiSkem.




Svédska kuchyné mm%
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e Jidla jednoduchad, vydatna a zdrave vyzivna. PARUILTA ¥ KARVINE
*  Ryby, mén¢ tu¢na masa, brambory a zeleninu, velmi zdravy zpusob stravovani,
pribliZujici se témér k idealnimu vyzivovému modelu.
*  Specialitami jsou nakladané ryby — matjes, sled’ a losos. Nakladaji se do sladkokyselych
lakt se zeleninou, cibuli, koprem (nejvice pouzivany druh aromatické byliny ve Svédske
kuchyni), hot¢ici nebo do smetanového pielivu s okurkou.
* Diilezitym jidlem je kazdodenni (obvykle spolecna) a vydatna snidané, nabizejici vybér
pokrmil (uzeniny, ryby, syry, jogurty, dzemy, chléb, kava, ¢aj, dzusy).
* ODbéd je spiSe skromnéjsi, vétSinou se podava vydatna polévka a oblozené chleby —
smorrebrod.

*  Vecere je hlavnim jidlem dne, v rodinach tradi¢né spolecnd u bohaté prostfeného stolu.
Podava se bud’ polévka, nebo lehky ptedkrm z ryb.

* Maso v upravé pecené nebo duSené, oblibené jsou mleté masové kuli¢ky ,,Kottbullar
v omacce s vafenymi bramborami.

*  Syry a dezerty jsou jiz na stole volné k dispozici.
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Ve volnych dnech a pri slavnostnich prilezitostech je pripraven tzv. Svédsky PAKULTA v KARTING
stiil (studeny bufet), Svédsky ,,smorsgasbord . Tabule je doplnéna o sladké

moucniky, oblibené jsou také ovocné pohary s tu¢nou Slehackou. Zacatek

vecere doprovazi sklenicka aquavitu a tradi¢ni zvolani ,,skol*.

Svédové jsou pospolitym narodem a vitanou ptileZitosti jsou spoleéné slavené

svatky, hojn€ provazené dobrym jidlem a pitim — konzumace samotného

alkoholu je v zemi prisné regulovana, na prodej alkoholu funguje statni

monopol s vy¢lenénymi prodejnami a omezenou oteviraci dobou.

Tradi¢nim srpnovym svatkem je napr. , Krdftskiba “, svatek za¢atku lovné
sezony krabu. Ti se hromadné pro vSechny vafi obvykle piimo u mofe ve
velkych hrncich, prelévaji se pikantnim smetanovym dippem a podavaji se na
velkée letni slavnosti, doprovazené zpévem a €asto bujarou zabavou vsech
ucastniki. Paradox - tuto pochoutku je pravé na tento svatek nutno do zemé
dovazet, poptavka prevysSuje moznosti domaciho trhu.




Neéktera Svédska jidla: mm%
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» Julskinka“, vano¢ni peCend Sunka. Sunka se v celku pece v troub¢, podleva vz
stavou z peceni, ochucenou Zloutkem, hoit¢ici, cukrem a mirné¢ zahusténou

moukou.

* Tradi¢ni vanocni jidlo se podava s petrzelovymi bramborami, Cervenym

zelim, jablkovym pyré a hoicici.

* ,, Gravad lax ", marinovany divoky losos. Porce syrového lososa se nejméné

48 hodin marinuji ve smési z kopru, nového koteni, jalovce, soli a cukru.

* Poté se nakraji na velmi tenké platky a posypou Cerstvym koprem. Podavaji se
s ¢ernym chlebem a hofcicovou omackou (slozZeni je ocet, slunecnicovy olej,
hoic¢ice, hnédy cukr, bily pept). Porce je mozno jemné pokapat pred konzumaci
slunecnicovym nebo olivovym olejem.




Ruska a ukrajinska kuchyné mm%
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Kombinace vydatné vnitrozemské kuchyné a leh¢ich zpiisobii ptipravy jidel v jiznich PARULTA ¥ KARYINE
teplejSich castech zemé.

Lidovéa kuchynég, vyuziva mistni lehce dostupné potraviny, kofeny v davné historii Ruska,
jen malo ovlivnéné priniky cizich stravovacich zvykia obchodniki nebo pozd¢jsich
dobyvatelil téchto izemi. Snaha o samozasobovani je tradici ruské kuchyné.

Rlznoroda, pestra a rozmanita, zaklad v narodnich kuchynich Ruské federace, historicky
odkazanych na vlastni produkci potravin, dovoz jinych surovin nebyl diky velkym
vzdalenostem mozny. Slozité prirodni podminky (tuhé zimy, sucho, horka léta) vlastni
zasoby, vhodny zpisob uchovavani a konzervace potravin a moznosti hrozby neurody.
Zakladem je vSestranné vyuziti masa (domaci dobytek, driibez, ryby, zvétina), obilnin
(jeCmen, proso, Zito jako zaklad mnoha jidel z mouky a kvasu, ale 1 lithovin z nich) lesnich
plodl (ovoce, houby), mlé¢nych vyrobktl (syry, maslo, smetana) a cerstvé nebo
konzervovane¢ zeleniny.

Na vyuziti téchto zakladnich surovin se zaklada i zpasob pripravy jidel, mnoh¢ variace

zékladnich recepta, které nachazime v ruskych kucharkach (prikladem je tif‘eba mnoho
zpusobii pripravy tradi¢niho borsce).
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 Historicky dochazelo k obohaceni tradi¢ni ruske lidové kuchyné o nove prvky - PAKULTA Y XARVINE
napft. obchodni hedvabna stezka z Kavkazu, Persie a Osmanské riSe dala ruske
kuchyni kofenny nadech Orientu.

* RovnéZ naboZenské zvyky a tradice ruského pravoslavného kiestanstvi ovliviiuji
zpusob stravovani, z této doby napt. pochazi mnoho receptli na pocetna bezmasa
jidla v postni dobé.

e Snaha o uzemni a obchodni expanzi v obdobi 16. az 18. stoleti prinesla do ruske
kuchyné nové recepty a vyrobni postupy. Zacala se vyuzivat nap¥. zmrzlina,
sladké pecivo, €okolada, fada novych znacek vin a likért.

* Od doby vlady Katetiny Velike (1729-1796) zacalo byt v bohatych kruzich modni
prejimat pravidla jinych gastronomii a privazet si suroviny i personal z cizich
zemi. Ruska carevna byla ostatné plivodem také z Némecka.

 V aristokratickém Rusku vliv vytfibené francouzské kuchyné i francouzského
zpusobu stolovani a jejiho pronikani do ptivodni ruské kuchyné — a také opacné,
kdyz ruska jidla pronikla do Evropy (napt. hovézi Stroganoft).
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» Zakladem celé¢ ruske kuchyné jsou polévky, mnoho druhli a maji vyznam PAKULTAY KARTINE
vyzivovy i psychologicky - v chladnych obdobich roku ptijemné& zahteji a nékteré

maji také zna¢nou nutri¢ni hodnotu.

* Hlavni jidla jsou v pribé¢hu tydne pomérné jednoducha a ¢asto bezmasa, béhem

vikendt a svatkl jsou velkou ptilezitosti k okazalému stolovani a hojnosti vybéru

nabizenych pokrmii.

* Na stole je obvykle rada studenych predkrmii, teplych jidel, moucniki a

ovoce - vSe je doprovazeno patiiénym pridélem ndpoji, véetné dostatku

vSudyptitomné a oblibené vodky.

« S¢i — zelna polévka (6 prisad: zeli, maso, vyjimeénd i ryby nebo houby, mrkev
nebo kofen petrzele, aromatické bylinky cibule, celer, kopr, Cesnek a peprt a kyselé
pfisady smetana, jablka, nalev z kysaného zeli).




Néktera ruska narodni jidla: A%
SLEZSK
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e ,Bors¢”, velmi znama zeleninova polévka. Ma vice moznych zplisobii pfipravy, PAKULTA Y XARVINE
napt. v ukrajinské kuchyni se klade diiraz na syté Cervenou barvu z ¢ervené fepy. V

puvodnim receptu je to lidova ruska venkovska bezmasa zeleninova polévka,

své varianty ma i v Polsku (bigos), Bulharsku (Corba) nebo Némecku (eintopf).

Zékladem je vyvar z hovézich morkovych kosti a masa, ktery se ptida k na sadle

osmazené smesi zeleniny (mrkev, zeli, cibule, Cervend fepa, brambory) a vSe se

povafi. Do hotové polévky se pridd uvafené maso, dochuti se octem a cukrem, porce

se doplni kysanou smetanou.

* ,Soljanka* (sladko-kysela zeleninova polévka s uzeninou), ,.,S¢i “ (polévka s
kousky hovéziho masa, zeli, mrkve, kvétaku, cibule, celeru, kopru, ¢esneku, jablek —
vSe dochucené smetanou). Dalsi polévkou ruské kuchyné je ,,Okroska “, zaloZzena na
kvasu, ptipravencho z vody, mouky a kvasnic. V hotovém kvasu se vaii dva zakladni
druhy zeleninovych ptisad, chutové neutralni (brambory a mrkev) a chutové vyrazné
druhy (kopr, petrzel, celer). Ptidaji se podle volby rizné druhy vareného masa nebo
ryby. Polévka se podava obvykle s vafenym vejcem a smetanou.




* ,,Beef Stroganoff*, hovézi Stroganoff. Neni doposud tpln¢ jasné, zda je toto
nyni svétozname jidlo pojmenovano po bohaté Slechtické rodin€ Stroganovci ze
sibifského Novgorodu, nebo po Celném predstaviteli rodu, knizeti Grigoriji
Alexandrovici Stroganovovi (1774 - 1857). Byl také starostou mésta Odésa, mél
velkée socidlni citéni a ve svém sidle 1 velmi pohostinnym ¢lovékem pro
vSechny, ktefi jej navstivili.

* O receptu se zminuje slavny francouzsky kuchat August Escoffier ve své
slavné kucharske knize ,,Guide Culinaire* pochazejici z roku 1903. Na pripravu
jidla se doporucuje pouzit vysoce kvalitni hovézi maso, nejlépe svickovou,
nakrajenou na nudlicky. Maso se nejprve prudce opece na masle a vyjme. Do
vypeku pridame jemné€ nakrajenou cibulku, Zampiony, kysel¢ okurky a vSe
osmahneme. Jemné zapraSime moukou, pfidame vyvar, hot¢ici, cukr, siil,
citronovou St'avu a zjemnime maslem. Do hotové omacky ptidame smetanu a
znovu prohiejeme 1 s masem. Podavame s ryZi nebo s noky.
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e, Pelmeni”, plnéné SateCky z nudlového tésta. Masova napln se muze
ptfipravit z vice druhli mas, kofeni se cibuli, ¢esnekem, soli a pepfem. Vafti se
kratce v osolené vodé. Oblibené jsou hlavné na Sibifi, kdy je mozno potraviny v
zimnim obdobi uchovavat dlouhou dobu bez nutnosti mit mraznicku.

* ,Bliny“, jedna se v podstaté o ruskou variantu palacinek. V Rusku maji dosud
velky naboZensky vyznam, svym kulatym tvarem pfipominaji slunce. Dodnes je
take dodrZzovan pravoslavnou cirkvi svatek ,,maslenice* v prekladu tyden masla,
kdy se toto sladké jidlo neodmyslitelné piipravuje.

* Kvas
* Okroska
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Ukrajinska kuchyné

* ma s ruskou velmi mnoho spole¢ného.

* Rozsahle ¢asti Ukrajiny jsou povazovany za obilnici Evropy. Zemédélstvi - péstovani
brambor, cibule, zeli, fepy, kofenové zeleniny, chov prasat, hovéziho dobytku, ovci, koz a
domaci driibeze.

* Vlastni zdroje, vafi se hodné z domacich vypéstki, lidovy charakter ukrajinskych jidel — jsou
vydatna, chutna a sloZenim pestra.

» Zakladem je pouzivani mouky na rizné druhy tést, nudli, knedliki, pirozkii, peciva a
domaciho chleba.

* Oblibené jsou riazné naplné do tést, masové, zeleninové, ovocné. Tradi¢nim jidlem jsou
,Wpirozky “a ,,pelmeni “, t€stovinove tasticky se zeleninovou nebo masovou néaplni. TastiCky
plnéné ovocem a tvarohem jsou oznaCovany jako ,,vareniky*.

* Polévky - mimo tradi¢niho zeleninového ,,borsce ““ (vati se nejen ze zeleniny - 1 s masem,
uzenou slaninou a na zavér nesmi chybét poradna porce kysané smetany) je oblibena i rybi
sladko-kysela polévka ,,soljanka“.

* Lidovym jidlem poddvanym b&éhem tydne jsou plnéné zelné listy zvané ,,golubci“, nebo
vydatnd smetanova omacka zvana ,,fusonka “, podava se vétSinou s vafenym vepfovym masem a
knedliky.
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* Vice svate¢nim jidlem je ,Saslik ““, cozZ je Spiz z marinovan¢ho jehnéciho nebo
ktizleCiho masa, opékany na grilu.

* K moucnikiim patii medovy dort ,,medovnik“, jehoZ receptura pochazi snad
prave z vychodni Ukrajiny. Jde o dort medové-karamelové chuti, sloZen z
nckolika vrstev medového tésta, potfenych krémem.

* Na Ukrajin¢ je dosud velmi oblibené domaci zavarovani vSech moznych
produktii — vedle ovoce, zeleniny a hub se ¢asto zavaruje 1 maso a uzena
slanina, nebo klobasy.

 Jako kazdy vychodni narod, 1 Ukrajinci velmi radi oslavuji v rodinném
kruhu — pfedpokladem je vzdy bohaty stil plny jidla 1 piti pro vSechny
zucastnéné.
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Charakteristika italské kuchyné mm%
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* Pojem ,la dolce vita* sladky zivot se tykd v hojné¢ mire italského jidla a piti, v
tedy uméni zit a varit.
* Lahodné predkrmy,

téstoviny mnoha tvart a provedent,

vynikajici omacky,

jemna grilovani masa a ryby,

cerstve zeleninové salaty s rafinované jednoduchou zalivkou,

hromada peciva ke v§em jidliim,
* ovoce a zmrzlina na zavér — jednoducha lidova podoba.




Zaklad — na nic si nehrat a vyniknout prirozenou chuti surovin, pouze ji
jemné doladit a dotvorit jako umélecké dilo na taliri.

Mistni suroviny a prezentuji své kucharské uméni na jiny zpisob.
Zakladem je regionalni mnohotvarnost, diiraz na kvalitu pouzitych
surovin a zazité tradice obyvatel kazdé oblasti.

Rodinna soudrznost u spole¢ného stolu ma sve pokracovani 1 na ulici, o
jidle a piti se vasnivé debatuje, nahodné prichozi a turisté jsou do tohoto
déni pfirozené vtazeni.
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* Italska gastronomie je odrazem Zivotniho stylu obyvatel Italie a navazuje = rumvuem
na hluboké koteny tradic kulturnich a historickych. Je neodmyslitelnou soucasti

ostatnich svétoznamych poymi — italského designu, mody, ndbytku, parfém?.

* VétSina proslulych svétovych kuchari pouziva jako zaklad svého tspéchu

pravé prvky italské kuchyné, zaloZené na zruc¢nosti pri pripravé jidel,

uméni kombinovat vzajemné nékolik malo zakladnich surovin a davat

vyniknout jejich chutovym vlastnostem ve prospéch celkového vyznéni

chuti hotového pokrmu.

* Italska kuchyn€ vychazi z mistnich lidovych receptii, neni jako celek
Zadnou komplikovanou (nebo snad dokonce luxusni) kuchyni.

 Sleduje Cistotu technologickeho procesu prfi vafeni a dava vyniknout chuti
pouzitych a Cerstvych surovin.




Italska kuchyné je vyrazné regionalni a kazda cast mm%

Italie ma své zvlastni kulinai'ské rysy. s R
1. Piemont

* charakter spiSe podhorsky, zaklad tvoii lanyZe, ¢esnek, kiehka zelenina,

zvétina vSeho druhu, mistni syry a ryZze.

* Charakteristickymi surovinami jsou maso hovézi v upravé varené,

zvérina, houby, syté polévky, mnoho druhi chleba, kozi a ov¢i syr, sladkosti

jako pralinky a mandle.

* Kuchyn¢ klade duraz na vice druhtui predkrmu z téstovin, hub, zeleniny,
aromaticnost jidel je v popiedi.

* K vareni se ¢asto pouziva ¢ervené vino, k jidlu se serviruje ovSem hlavné
lehké aromatické bilé vino.

* Typickymi produkty oblasti jsou syr ,,Gorgonzola®, otiSkovy krém Nutella.




SLEZSKA %

UNIVERZITA

CBCHODNE PODNIXATELSKA

2. Lombardie RCHODNE FODNI

* Piikladem ucelovosti je napf. 1 rizoto a mistni specialita ,,Ossobuco “ (ptes
kost porcovana teleci klizka) nebo ,,Casouela “ (v jednom hrnci vafena zelenina
a maso — jako predkrm 1 hlavni jidlo zaroven).

* Historicky proslulym jidlem je ,,Cotoletta alla Milanese “ — jde o obalovany
(do strouhanky se pfidava parmazan) a poté v tuku smazeny platek teleciho
masa, udajny predchudce slavného videnského tizku.

3. jizni Tyrolsko

 Drive bylo toto izemi soucasti Rakousko-Uherské monarchie — jihotyrolska
gastronomie je tedy podobna rakouské.

VVVVVV

zvétina, Spekové knedliky, vyborny chléb, moucniky s ovocem.
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4. Benatky a okoli Pkt razv
* Diky mofteplavbé a obchodu byly Benatky odjakziva proslulé velmi vysokou
kulturou stolovani a spole¢enského Zivota, slozitd menu, pouziva se exotické
kofeni, vybrany inventar a vari se jemné omacky.
* Naproti tomu kuchyné na venkové a pobrezZi je jadrnéjsi, pouziva se vice ryb,
specialit z uzenin a masa. Typické jsou produkty mote, leh¢i druhy masa (teleci,
hovézi) vnitinosti, zelenina (proslul¢ Raddichio z Trevisa, nebo chiest z Bassano del

Grappa), rybi polevky a predevmm rizné Upravy ryze (rlsl e bisi, rizota v ruzné
upraveé) dominuji mistni lidovéjsi kuchyni.

Typické produkty:

*  Benadtska polenta - husta kase z hrubé kukuficné mouky. Nékdy se také necha
ztuhnout a pote se griluje. Podava se jako ptiloha k masiim a rybam, opékana i
jako samostatny pokrm.

e Carpaccio — na tenké platky nakrajena kvalitni hovézi svickova, predtim lehce

marinovana vcelku v pikantni marinadé (obvykle hotcice, worcester, tabasco, stl
a majonéza).
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50 Ligurie FAKULTA ¥V KARVINE

 Urcita uzavienost mistni kuchyné€ pouziva jen mistni produkty, vypestovane a
upravené podomacku. I nabidka na trzich nese tento znak, bylinky, olej,
zelenina, motské plody, vejce — vSe je oznaceno jako ,,nostrano* (tedy produkt
z naSeho Kkraje).

 zelenina, ovoce, olivy a vino, kuchyné je skromna, vyuziva zejména ryby

a zvérinu (napf. zajice), aromatické druhy koteni a bylinek, prosluly je mistni

vysoce kvalitni olivovy ole;.

* Tradi¢nim vyrobkem je pesto — rozdrcena smés koteni a bylinek s olivovym

olejem, pouzivané zde k ochuceni téstovin.

Typické produkty:

* ,, Pesto a la Genovese “ a chlebova placka Focaccia, mala kulata placka
pecena na suchém plechu. http://www.sitalemvkuchyni.cz/recept/Focaccia
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6. Marche RCHODNE FODNI

* Vnitrozemi ma hojnost divokych 1 doméacich prasat, chov dribeze 1
vyznamnou produkeci oliv. Tradi¢ni pochoutkou je pecené sele na rozni,
nejruzné)si naplné do téstovin, nadivky do dribeze.

Typicka jidla:

Jaderské mote se stara o prisun motskych ryb a plodu, na Cele stoji narodni rybi
vydatna polévka ,,Brodetto “, na jejiz ptipravu podle tradicniho zpusobu je
nutno pouzit celkem 13 druhu ryb.

* , Filetto alla Rossini*, aneb hovézi medailonky ze svickove, zapékané

medailonky se syrem Gruyere a Sunkou, omacka obsahuje likér Marsalla a
na dochuceni bilé¢ lanyZe, medailonky se podavaji na opecené bil¢ vece.




7. Abruzzo

 Zdejsi kuchatské tradice maji své kofeny u pastevcil a mistnich selskych domacich
kuchartek, chutné recepty jidel z jehnéciho a skopového masa a aromatickych syri.
Selske kucharky pak origindlni té€stoviny a jejich obdivuhodnou zru¢nost pti fezani
tésta na nudle s difevénym ramem se strunami, tzv. chitarrou“.

* Hojn¢ se pouziva Cervenych feferonek, zvanych ,,Diavolino* (ty se piidavaji do
vSeho, mimo moucnikll) a mistni bylinna palenka ,,Centerbe“.

* Proslul4 je vyroba mnoha druht sladkosti, vyvazi se odtud napt. specialni turecky
med se suSenymi fiky.

8. Emilia Romagna

 Tato provincie patii mezi gastronomicka centra Italie, tvofi ji velmi urodna krajina
a cast vychodniho pobteZi, mistni obchiidky a restaurace nabizi téméft vse, po cem
jazyk gurmana touZzi — vydatna Sunka i mortadella, tvrdy parmazan, domaci
téstoviny v nekonecnych variacich tvarti, mistni omacky a jejich dokonalost ve
spojeni s téstovinami, bohat4 a vydatna masita jidla, rafinovanost pfipravy zvétiny,
nejruznéjsi sladke 1 slané pe€ivo, baje¢né dezerty a zmrzlina, na dochuceni tradi¢ni
wAcetto balsamico tradizionale*.
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* Parmska Sunka, Bolona - jemné uzena Mortadella, tortilla, lasagne,
Piacenza - plnéné tortellini, Ferarra je méstem uzenin, Modena - plnéné
vepiové nozicky ,,Zampone*

* Rodinna tovarna na téstoviny ,,Barilla®, ve svych 30 zavodech produkuje
stovku druhii téstovin.

* Na asi 100 km dlouhém pobtezi dominuji ryby a plody mote, vnitrozemi ma
jidla vydatnéjsi z masa, uzenin, Casto kombinovanych s luSténinami a hojnosti
zeleniny (cibule, Cesnek, lilek, artyCoky).

* Emilia-Romagna je pravem oznacovana gastronomickym centrem zemé:

Syr Parmezan, Salam Mortadella, syr Pecorino, Boloniska omacka, vina
Lambrusco a Brunello.
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9. Toskansko

* Pfevazuji zde Zivotni zvyky prevzaté z uznavané italské renesance,
vyznavajici jednoduchost, jasnost a prirozenost.

« Zaklady mistni kuchyné jsou jednoduchost pripravy, kvalita a ¢erstvost
surovin, lusténiny, syr, domaci chléb (zamérné se pece bez soli, je proto
idealni celodenni prilohou ke vSem jidliim, uzeninam a syriim) a Cerstva
zelenina a ovoce, jidla jsou lehka, aromaticka, prosta — a ve své
jednoduchosti genialné chutna.

* Lahudkou jsou jidla ze zv€finy (hojn€ zajici, pernatd a divo¢aci) a ryb.

* Mnoho druhii téstovin se plni — dokonce 1 plnéné¢ olivy jsou zde proslulou
specialitou.

* Prapiivod italské zmrzliny pravé v Toskansku.
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10. Rim a oKoli
e Kulinarské tradice samotného Rima a jeho venkovského okoli jsou odlisné.

* Dodnes se cti duch pivodni antické pohostinnosti mésta, mistrovské
zpracovani masa a vnitinosti mistnimi Feznickymi mistry i zachovalé
tradice pokrmii Zidovské kuchyné.

 Jidlo a napoje se tradi¢né konzumuji nejlépe ve spolecnosti, spole¢né
popijeni vina nebo skvélé kavy v mnoha kavarnach a cukrarnach je znakem
mistniho zplisobu Zivota.

* Rimska gastronomie je tradi¢ni, velmi ovlivnéna kalendarnimi zvyky v
pribéhu roku. Priprava jidel je jednoducha, vedle mnoha druhu téstovin
pouziva hojné zeleninu.

* ,Spagetti alla Carbonara®, ,, Tiramisu‘, ve volnem piekladu ,,vytdhni m¢
nahoru®.
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Bruschetta“ — opecCeny oblozeny chléb s rajcaty, Cesnekem a bazalkou,
jemné¢ dochuceny olivovym olejem a motskou soli, sladky pernikovy kolac
.,Panforte senese “, ovCi syr Pecorino (Casto zjemnény bylinkami),
vynikajici vina jako Chianti, Nobile di Montepulciano.
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11. Jizni Cast Italie PARUITA Y xaTviNg
* Velmi teplé klima ovliviiuje priznivé kvalitu a dozravani oliv, kuchyné je
jednoducha, lehka, malo vydatna. Oblibend jsou zejména jidla zeleninova,
hlavné z lilk, bobt a fazoli, vyborné jsou zdejsi melouny, vS§eobecné oblibené
jsou morské plody a ryby, napr. mecoun je v kuchyni velmi cenén,

* nejdilezitéjSim jidlem dne vydatna a syta snidané, napt. kolac z
chlebového tésta, plnény veprovym masem s jatry, zvanym ,,Murseddu “.

* Gastronomie Neapole a ostrova Capri je zaloZena na téstovinach mnoha
druhii, kombinaci a dochuceni, jinak je jednoducha a skromna, kofeni,
bylinky, ostré feferonky na zeleninovych pokrmech, omeletach, kofenénych
rybich polévkach, té€stovinach a pizze.

* Tradi¢ni zvyky Sicilie a Sardinie i kuchyné ovliviiuje neménny zpiisob
uzivani si zivota a davna zaliba v jidle a piti.
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* Kuchyné Sardinie je postavena na kucharském uméni pastevea a rolniki, s
sele nebo divocak peCeny na rozni, vydatné pokrmy z luSténin, zeleninova jidla
bohat¢ ochucena bylinkami (oblibena je mata a myrta), mnoZzstvi syrii a mistni
chléb jsou zakladem.

* Zajimavosti je pokrm zvany ,,Carraxiu *“ - mlady bycek se plni dalSimi druhy
(kozou, koza se plni seletem, sele se plni zajicem a ten je zase naplnén
perlickou, v jejimz nitru je malé kufe), pote se bycek zasije hrubou niti a
pomalu se vSe pece nad mirnym ohném.

e Zejmeéna pi1 mnoha svatcich vynika uméni mistnich cukraru a jejich
kreativita vytvareni uzasnych tvart cukrovinek a dortli, podle arabského zvyku
velmi sladkych. Proslulym cukraitskym dilem je dort z mandli a cukru zvany
,Gatto .




* Pobrezi Sicilie umoZnuje lov ze tfi mofi, proto je mistni nabidka ryb
(mecoun, tundk, prazma patii mezi nejoblibené€jsi) a motskych plodu velmi
Siroka.

* Ochutnat mistni jidla znamenda exkurzi do historie ostrova.

* Kuchynske upravy lilkt, cuket a tykvi, tradiénim dochucovadlem jsou sicilskeé
kapary, pomerance a citrony (70 %), péstuji se pichlavé plody opuncie.

* Vnitrozemi - zvéfina, dribez, mandle, kaStany, med, rozinky, bylinky
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Na Sicilii se tradi¢né zmrzliny rozdéluji do nékolika skupin: PAXULTA Y KARVINE

a) Sorbety - jsou zmrazené ovocné Stavy a diené€, ochucené napft. likéry, vinem,

b) mlé¢né zmrzliny - zakladem je plnotuéné mléko, vejce a Zloutky, ruzné
ochuceng,

¢) mraZzené smetanoveé krémy — namisto mléka se pouziva smetana ke Slehant,
d) zmrzlinové bomby — jsou kombinaci nejméné 3 druhu zmrzliny,

e) Frulatto — je sicilsky ndzev pro vychlazeny mléény koktejl s ovocem,

f) Frappe — vychlazené kavove nebo vanilkové ml€ko s kostkami ledu,

g) Granita — nakysla ovocna St'ava sirup, nebo ¢erna kava na ledové tristi.

Mistni specialitou je jasminova zmrzlina, pripravovana v méstecku Tarpani
na zapadé ostrova.




Charakteristika recké kuchyné A%
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Recko je historickou kolébkou starovéké vzdélanosti a totéz se tyka i FARDLTA Y EARVINE
feckého pojeti pohostinnosti — mit hosta v taverné je dodnes v zemi
povazovano za prilezitost ukazat to nejlepsi, co dim miize nabidnout.

Ve své puvodni podobé je typickou stifedozemni kuchyni s orientalnimi
prvky — priznac¢na je Cerstvost pripravovanych surovin (ryb, motskych
plodl, masa, zeleniny, bylinek), hojnost nabidky tepelné upravené nebo
cerstve syrove zeleniny, pritomnost olivového oleje pi1 priprave jidel 1 na
stole hosta, dochucovani salatli vinnym octem a v neposledni fadé
jednoduchost ptipravy jidel.




Nejcastéji pouzivanymi surovinami mimo masa jsou rajcata, lilky,
citrony, cibule, ¢esnek, bylinky — ziejm¢ nejoblibenéj$im kofenim je
oregano.

Menu v fecké kuchyni je tvofeno mnozstvim studenych predkrmu s vyuzitim
mistnich syru, oliv a olivového oleje s dostatkem bilého chleba na stole.
Hlavni jidlo — Casto néktery druh grilované¢ho masa (napt. gyros, ktery je
ovSem kupodivu vice zndmy mimo Recko) se zeleninou.

Mezi oblibena zeleninova tepla jidla - ,,Gemista*, zapeCené rajce se syrem
nebo paprika plnéna kotfenénou ryzi.

Jako moucnik se podava Cerstvé ovoce, nebo oblibené plnéné smazené
taSticky se skofici a medem.

Kazda taverna 1 restaurace ma své malé tajemstvi dochucovani jidel a tak
existuji 1 rozdily v chuti nabizenych, byt’ pod stejnym nazvem uvadénych
jidel.
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* Rekové patii mezi milovniky skopového masa a mistnich syrii, FAKULTA Y KATVING
pochazejicich z hornatych oblasti zem¢.

* Nabidka typického Feckého hlavniho jidla je zaloZena na potadné porci

masa, hojnosti zeleninové prilohy, varené brambory jsou v nabidce mistni
kuchyné ztidka.

* Na pobiezi najdeme na jidelnim listku restauraci a taveren rizné druhy ryb a
motskych plodi, vétSinou rychle tepelné upravené na grilu.




Souvlaki“, ruzn¢ druhy grilovaného masa na rozni a grilované na ohni.

V piekladu se jedna o zdrobnélinu slova ,,souvla® — Spejle. Piipravuje se z
kvalitniho a méné tu¢ného, na platky nakrajeného masa (vétSinou veprove,
jehnéci nebo kuteci) ochuceného olivovym olejem, zakapnuteho citronem,
kofenéneho motskou soli, Cernym pepiem a oreganem. Na rozni se proklada
sttidavé s cibuli nebo zeleninou. Podava se obvykle se zeleninovym salatem
a chlebem.

Ke grilovanym masiim se nabizi Cerstvé zeleninove salaty, prikladem je
oblibeny salat ,,Choriatiki “, z rizn¢ zeleniny, obvykle s vafenym vejcem a
syrem feta.
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» Isatsiki“ je velmi oblibena studena jogurtova omacka s okurkou. Piipravuje
se z kvalitniho plnotu¢ného prirodniho jogurtu, salatové okurky, ¢esneku,
olivového oleje, soli, cerného pepie a nasekané Cerstvé petrzelky. Podava se
jako samostatny pokrm s chlebem typu pita, nebo jako priloha k dalSim
jidlim, zejména oblibenym grilovanym mastm.

w~Moussaka“sttidava vrstva lilku, brambor, mletého masa, ochucené cibuli,
cesnekem, rajCaty, skofici a zapeCené v troubé se syrem. Pi1 porcovani je
treba jidlo nechat mirn€ vychladnout, jinak se nam porce budou rozpadat.
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Charakteristika turecké kuchyné mm%
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CBCHODNE PODNIXATELSKA

* I pfes mnoho riiznych vlivii ma pevny orientalni charakter. FRKULTA Y XARVINE
* Vliv slavné historie a poloha na kiizovatce mnoha kultur.
* V antické dobé byla ovliviiovana Nomady a asijskymi najezdniky (ptinesli do
kuchyné jidla z masa, obilnin a mléka, jogurty, ov¢i syr a tradicni kebab), Rekové
vSestranné pouziti oliv a olivového oleje, PerSané sladké moucniky.

* Turecka kuchyné ma pro gurmany ptipraveno velké mnozstvi prekvapeni. Tato
kuchyné je riiznoroda, bohata a plna fantazie.

* RyZe na deset zpusobu, smaZené a grilované ryby, kebaby z hovéziho nebo
skopového masa a dezerty, které se rozplyvaji na jazyku. Turecka kuchyné je
kralovska, nebo mozna spise sultanovska.

«  Turci ptikladaji jidlu daleko vétsi vyznam neZ Cesi a atmosféra spole¢ného jidla
je proto jedine¢na.

* Z turecké kuchyn€ vychazi i fecka kuchyn¢ a turecké pokrmy (napf. musaka,
kebab, pilaf) v Recku zdomacnély.




Zaklady turecké kuchyné jsou v Orientu, obliba zeleninovych jidel na
vSechny zpiuisoby (grilovand, smazena, plnénd, duSend), Siroka Skala
cerstvych zeleninovych salatii s mnoha druhy népaditych dresinki, obliba
sladkych rozinek, pistaciovych ofiskiti a mnoha druhii exotického
aromatického koteni.

Z. masnych jidel — krom¢ islamem zakazané konzumace veprového masa —
se pripravuji jidla z jehnéciho, skopového, driibeze a ztidkavéji z masa
hovéziho.

Typickym tureckym jidlem je ,,Kebab“ podavany na mnoho zpusobu.
Kebab je vzdy Cerstvé okrajované grilované maso z jednoho velkého kusu,
slozeného v syrovém stavu do valcovitého tvaru z mnoha vrstev platkového
okofenén¢ho masa a masa mleteho, z riznych druhti masa.
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Néktera turecka jidla: mm%

UNIVERZITA
,, Yougurtlu ispanak salatasi*, velmi oblibeny predkrm, mlady listovy Spenat s g oA
s jogurtovym dresinkem. Slozeni: listovy Spenat, olivovy olej, ¢esnek, citronova
Stava, stl, Cerny pepf, plnotucny jogurt, Safran.
,.Kebab “, vétSina z nas znad pojem Doner Kebab (tedy otaeny) z varianty
obcerstveni do ruky. Kebab je vSak plnohodnotné narodni turecke jidlo, stejné
jako u rychlého obcerstveni je to na stojankovém grilu op€kané maso, hlavné
hovézi a skopove. Podava se na talifi s opékanym lilkem, paprikou a rajcaty,
jogurtem, ptilohu tvori hranolky a ryze, servirovan je i mistni chléb /avas. Nékdy
j€e zaménovan s gyrosem.
,Imam bayildi “, obliba tohoto zeleninového jidla prekrocila hranice zemé, plnéne
lilky - rajCaty, cibuli, feferonkou, Cesnekem a lehce kofenéna peprem, skofici,
tymianem, petrzelkou a troSkou cukru, které se poté pecou s olivovym olejem v
troubé. Pieklad z tureCtiny ,,imam padl pii prvnim ochutnani z lahodné chuti
tohoto jidla na zem*.

,Baklava“, tradi¢ni sladky turecky moucnik z listového tésta, proloZzeny
naSlehanym sné¢hem z vaje¢ného bilku smichané¢ho s nadrobno posekanymi
ofiSky, sladi se medem.




Kuchyné balkanskych zemi mm%

UNIVERZITA
Kuchyné iizemi Balkanu - podobne gastronomické zvyklosti pii pfiprave jidel. RS
Rada pokrmil ma témé¢f identické sloZeni, pouZit¢ potraviny se vicemené shoduji
a nazvy jidel jsou pouze odlisné Jazykove

Kuchyné balkanskych zemi zahrnuje oblasti byvalé Jugoslavie, Albanie,
Bulharska, Makedonie, Rumunska. Cast zemi _historicky nalezela k Osmanské
fiS1, v jejich gastronomii se vliv zvyktl z oblasti Recka a Turecka nutné projevil.
Celkové se d4 gastronomie Balkanu charakterizovat jako vydatna, piivodem
venkovska a jednoducha, primérené ostra a pikantni.

Zakladnimi pouzivanymi surovinami je obvykle vicero druhii mas a to spiSe
méné tuéného, jako je kvalitnéjSi veprové, hovézi nebo teleci, skopové,
dribezi.

Hojné se k masu ptridava oblibena syrova nebo tepeln€ upravend zelenina, cibule
a Cesnek. Jidla jsou vyrazné chuti, kazdé jidlo ma svou charakteristiku,
odpovidajici pouzitému koteni — v ostrych jidlech citime ostré chilli papricky,
kysela chut’ je vysledkem pouziti kyselych okurek, nakladaného zeli a
vinného octa, kombinovana zeleninova jidla s mletym masem aromatické smési
koteni a ¢esneku, sladka jidla obsahuji mnoho cukru a medu.




V kuchyni zemi byvalé Jugoslavie - pokrmy z masa a u pobfiezi z ryb, hojné
piipravovane na grilu. Témér ke kazdému jidlu se podava bily chléb, nebo
,wourek ,,a zeleninovy salat, lusténiny, syry, uzeniny.

* Specialitou mezi uzeninami je suSena Sunka ,,Pr§ut*.

* Patrn€ nejlepsi povést ma dalmatska primoiska kuchyné, bohata na pokrmy
z ryb a plodil mote, vZdy se salaty z Cerstvé zeleniny, jemné ochucene
vinnym octem nebo olivovym olejem.

* Ve vnitrozemi se péstuji artyCoky, olivy, chrest, hrasek, fazolky, dyné a
ovoce, jako fiky, viSné, broskve, hrozny — tyto produkty se dovazi na
pobiezi na trhy, nebo do mistnich restauraci.
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Srbskd kuchyné je prosluld vybornymi hustymi, mirn€ nakyslymi FARLTA Y KATTINE
polévkami, zvanymi ,,éorba“, ptipravuji se z lusténin, kysaného mléka, rajCat

nebo z ryb a zeleniny.

K srbskym specialitam patti ,,Kajmak “, mléény vyrobek podobny maslu,

nebo Cerstvému syru, ktery se pridava do mnoha jidel, nebo podava jako

pomazanka na chleba.

Déle se konzumuji jidla z vepfového masa a sladkovodnich ryb.

Oblibena jsou jidla z mletého masa — napft. ,,Sarma “ (plnény zelny list),
,Plieskavica“ (na grilu peCen¢ karbanatky z mlet¢ého masa), ,,Srbskd
Djulbastija “, lehce marinovan¢ platky masa (orig. hovézi svickové), prudce
opecené na ohni nebo oleji, mirné potrené Cesnekem.




SLEZSKA %
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* Slovinska kuchyné ma spise raz vnitrozemské kuchyné, ovlivnéné FARLTA Y KATTINE
mad’arskou i italskou kuchyni. Jidla jsou pfipravovana ze sladkovodnich
(pstruh patii mezi neoblibenéjsi ryby) 1 motskych ryb, zvétiny (legalné se
dostane i medvédi maso).

* Nedilnou soucasti jidelnicku jsou polévky.

* Narodni specialitou je moucnik ,,Prekmurska Gibanica “, sladka lahtidka z

listoveho tésta, prokladaného ve vrstvach makem, ofechy, jablky, rozinkami a
tvarohem. Cela porce se jesSté na zavér zdobi Slehackou.




V orientdln€ zalozené bosenské kuchyni ptevladaji masové pokrmy z
hovéziho, teleciho nebo jehnéciho masa, veprové maso je diky zde
rozS8ifené muslimské vire pouzivano minimalné.

VétSina jidel je vafena nebo dusena, vyvar se vyuziva na pripravu polévek
nebo St'av k mastum.

Oblibenym jidlem je ,,Burek “, pe€ivo z nekvaSeného tésta, pInéné riiznymi
naplnémi, sladkymi nebo slanymi. Casto se také pouziva kukuti¢na mouka,
domaci syry a zakysana smetana.
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Chorvatskou kuchyni je mozZno rozdélit na dvé zakladni skupiny —
primoftskou, kterd je zalozena na pripravé hlavné motskych ryb a plodi more
a je povazovana za velmi zdravou 1 oblibenou.

Oblastné je to kuchyné istrijska, dalmatska a ostrovni. Obliben¢ jsou
zeleninové polévky, ryby pripravené na grilu (hlavné makrely a sardinky).

Na Istrii je znama polévka ,,Manestra “, husta obilna polévka s kousky
kufeciho masa a zeleniny.
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Chorvatska kuchyné (kontinentélni je vydatnéjsi) pouziva jednoduche
zpusoby pripravy jidel s prvky ptimoiské kuchyné a je tak povazovana svym
stylem sloZenim jidel a jejich nutri¢ni hodnotou za témér idealni zpiisob
stravovani.

Mezi tradicni jidla patii oblibene¢ ,,RaZnici“ (na tenké platky nakrajené a
lehce kotfenéné kousky veprového masa, napichané na Spizy, nékdy se
prokladaji slaninou a zeleninou, grilované obvykle na dievéném uhli),
,DZuvec¢ (dzuvec je jidlo z ryze a veprového masa, dusen¢ho na cibulovém
zakladé s rajéaty a paprikou), ,,Cevapdici* nebo polévka ,,Corba od
pasujla“.
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Néktera typicka jidla: mm%
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« Cevapcidi“ jsou asi 5 cm dlouhé kousky formované z mletého polotuéného — mevssm
hovéziho masa, ochucené soli, pepfem a paprikou. Opékaji se asi 8 minut po
vSech stranach, podavame posypané na drobnou nakrajenou cibuli a zelenou
paprikou.
« ,Corba od pasujla“, je fazolova polévka s masem z uvafenych veprovych
uzenych Zebirek.

* . Riza crna gora“, ryze na Cernohorsky zpiisob s uzenym Spekem, drobné
nakrdjenou cibuli a Cesnekem, rajCaty a zelenou paprikou, podava se jako
samostatné jidlo s bilym chlebem a zeleninovym salatem, nebo jako ptiloha
ke grilovanym masum.




Charakteristika bulharské kuchyné mm%

UNIVERZITA
CBCHODNE PODNIKATELSKA

diky mistnim surovinam (netu¢né maso a zelenina) i jednoduchym a PAKULTA Y xARvINE
rychlym zpisobim pripravy jidel mezi zdravi prospéSné a obyvatelé se
také diky tomu dozZivaji pomérné vysokého primérného véku.

Ovlivnéna je zejména sousedni kuchyni tureckou, ktera vtiskla ptipravé
nckterych pokrmil osobity raz.

Stravovani Bulharti je ve srovnani s nasi ¢eskou kuchyni vyvazenéjsi, pouziva
se méné tucné maso (skopové, jehnéci, teleci, driibez a ryby) a hodné zeleniny,
upravené na vsechny mozné zpuisoby.

Rozhodné se nepripravuje tolik mouc¢nych jidel, oproti tomu se ji mnoho
mlécnych vyrobkil (zejména kyselé mléko a jogurty) a syru mistnich vyrobcu.
Z téchto syri je nejznamnéjsi syr ,,KaSkaval“ a ovci syr ,,Sirene*.

V jidelnicku nejdeme také studené ovocné a zeleninové polévky, které velmi
osveézuji v horkem 1été. Znadmou mlécnou polévkou s koprem a ¢esnekem je

. larator .
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Peceni na roStu “skara “, na tomto rostu se pfipravuji mleta masa, masové jehly, PAKULTA Y XARVINE
minutkova masa, ryby a grilovana zelenina (lilek, paprika, fazolky, rajCata,
brambory).

PecCenad masa nebo ryby se dusi spole¢né se zeleninou, syrem nebo se podadvaji s
lehkymi omackami.

Oblibena jsou hlavni jidla zeleninova, kombinovana s ryzi (napf. pilaf).
Zeleninové salaty se jednoduse dochucuyji soli, olejem, vinnym octem, jogurtem,
kysanym mlékem, ¢esnekem.

,V,Sv'opsk)f salat“, pojmenovany ptivodné podle obyvatel z okoli Sofie, zvanych
Sopové. Ma vice variant, zadkladni je smés papriky, cibule, rajcat, salatové okurky,
balkanskeho slan€ho syra fety, vSe ochucené olejem, octem, soli, zelenou
petrzelkou a bulharskym kotenim ,,Cubrica ““ (slozeného z piskavice, saturejky,
soli a papriky). Na dochucovani salati se v Bulharsku témét nepouziva cukr.

Moucniky nahrazuji sladké kase (ryZzova, ovesna) s ovocem, nebo pfimo
cerstve ovoce, kterého je zde béhem vegetacniho obdobi dostatek.




Typick4 bulharska jidla: &
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* ,,Musaka*“, zapeCené zeleninové jidlo s mletym masem. Na cibulovém PAKULTA Y KARVIN
zakladé s rajCaty osmahneme mleté maso a pote dusime do polomékka. Do
zapékaci misy stiidaveé klademe sttidavé vrstvy platki brambor a masa.
Ochutime rubrikou, soli a pepfem. Horni vrstvu zakon¢ime rozslehanym
vejcem ve mléce, vSe zapeCeme. Recept ma vice moznosti, napt. bezmasou
variantu s lilky a zeleninou.

* L Kjufteta”, grilované tyCinky z mletého hovéziho masa. Maso smichdme s
vejci, soli, Cervenou ostiejSi mletou paprikou a zelenou petrZzelkou. Pfidame
na masle osmahnutou cibulku. Nechame chvili odpo¢inout v chladu, poté
kazdou tyCinku lehce potfeme olejem a peCeme na panvi nebo grilu. Tradicné
se podava s ryzi a zeleninovym salatem, nckdy také prelité rajéatovou
omackou nebo keCupem, také s omackou z kysaného ml¢ka — néco na zptiisob
nasi domaci tatarské omacky. Podobnym jidlem z mletého masa jsou 1
,.Kebapceta “.




Charakteristika rumunské kuchyné A%
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Rumunska kuchyn€ ma shodné rysy s ostatnimi balkanskymi zemémi a jejich — reurv e
gastronomii. Zakladni potravinou je maso (drubez, skopove, hovezi)

sladkovodni a motske ryby. Z nékterych druhti motskych ryb (jeseter, vyza)

se na pobtezi Cerného mote produkuje i pravy kaviar (hlavné na export).

Velka je spotfeba zeleniny a ovoce, tradi¢ni je mnoho zptsobi ptfipravy

brambor a ryze — nejen jako pftiloh, ale 1 hlavnich jidel z nich.

Polévky jsou husté a vydatné, v rumunstiné pojmenované ,,ciorba “.

Jako ve vSech balkanskych kuchynich je oblibena rychlé ptiprava jidel na
roStu, nebo na kovové plotné sporaku, na tzv.“grataru “.

Narodnim jidlem Rumuni je puvodné venkovsky pokrm zvany ,,Mamaliga
- husta kukuric¢na kase, doplnéna tvarohem, smetanou, ov€éim syrem nebo
vejci. Casto se k nému podava 1 vyborna ¢esnekova omacka ,,Mujdei “.




Ptibuznost rumunského jazyka s francouzstinou je pozustatek davng)si
spoluprace obou zemi pti industrializaci zemé - ma svou gastronomickou
stopu.

Mezi nejoblibené;Si moucniky zde patii klasické velké sladké francouzské
palacinky ,,Clatita“, prodavané na nejriznéjSich mistech v pouli¢nich fast-
foodech.

Z turecké kuchyné pochazi také obliba velmi sladkych malych zakuski.

Nebyl by to Balkan, aby zde nebyla k dispozici 1 mistni jedinecnd palenka —

Rumunsko je druhym nejvétSim péstitelem Svestek na svété a tak

pievazna Cast kazdoro¢ni tirody padne na vyrobu mistni slivovice, zvané
Tuica*

29 °
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