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* Mezindrodni gastronomii piedstavuji jednotlivé narodni gastronomie z
hlediska jejich teritorialni pitsobnosti a typickych narodnich zvyklosti pri
pripravé a servisu jidel a napoju.

* Jde o geograficky vymezené oblasti, ve kterych ma gastronomie velmi
charakteristické znaky — nej€astéji pouzivané suroviny, technologie pfipravy,
zpusoby dochuceni, chutovou charakteristiku jidel, Casto 1 zplisob konzumace a
servisu.

* Spolecnym znakem téchto geografickych oblasti je, Ze se vytvarely jako
primy odraz spolecensko-ekonomického vyvoje téchto zemi.

* Charakter kuchyné, zplisob konzumace 1 chovani u stolu Casto odrazi
v pfeneseném slova smyslu charakterové znaky jednotlivych narodi.
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1. Oblast stfedni Evropy

Cesko, Slovensko, Mad’arsko, Rakousko, Némecko, Polsko.
2. Severni Evropa

Skandinavie a Pobaltské zem¢.

3. Zapadni Evropa a Stiredomori

Benelux, Francie, Italie, Spanélsko, Portugalsko.

4. Anglicka, americka a australska kuchyné.

Anglie + zemé pod vlivem této kuchyné — Australie, Kanada a USA.
5. Ruska a Ukrajinska oblast

6. Orientalni a africka kuchyné

Kuchyné zemi Arabskeého poloostrova, Turecka a Afriky.

7. Asijska gastronomie

Cina, Japonsko, Indie, jihovychodni Asie.




Kuchyné evropskych zemi mm%
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Spolecné znaky: FAKULTA V XARVINE
« Zadna neni typickou, s jednoznaénymi prvky, které by ji v kulinaiském svété postavily

do poptedi.

* SpiSe se jedné o nékteré suroviny a typicka jidla, jako je napt. v mad’arské kuchyni

paprika nebo gulas.

vvvvvv

ostatnich gastronomii kolem Rakouska, ptebrala hodné€ z vateni nejblizsi sousedni zemée —
Burgenland napft. ze sousedni kuchyné mad’arské.

* Podobné 1 sousedni Némecko.
* Nejvyraznéjsi svébytné prvky vykazuje kuchyné Mad’arska a Polska.




Mad’arska kuchyné

Typicky znak - jeji pikantnost, zptisobena tradi¢nimi pouZitymi surovinami — hlavni
roli hraje mleta Cervena paprika, Cesnek, cibule, raj¢ata, zelena paprika, kofenova a
listova zelenina, dale smetana, slanina a uzeniny.

Historicky byla ovlivnéna zvyklostmi piivodnich mad’arskych pasteveckych
kmenii pri pripravé jidel (tradi¢ni pfiprava jidel v kotliku na ohni), pozd¢ji okolnimi
kuchynémi a mistnimi zemédélskymi produkty.

Zaklad - koCovné nomadské kmeny, je siln€ ovlivnéna tureckymi (orientalnimi) vlivy,
videniskou kuchyni (vidensky tfizek se dodnes podava v Mad’arsku s ryzi nebo
tarhonou) a kuchyni francouzskou (zejména pak za doby panovani Roberta z Antou),
stopy italské kuchyné (Beatrix z Neapole, manzZelka MatyaSe 1. Korviniho, Zijici v 15.
stoleti, pfipravy jidel).

VyhlaSeny mad’arsky gurman knize Esterhazy (Miklos Esterhazy, nar. 1714 az 1790,
majitel zamku Fertod, baron i Slechtic a milovnik jidla, zvany i podle stylu Zivota jako
,hadherny*, néktera jidla nesou dodnes jeho jméno).
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Nejznamgjsi surovina - paprika, ktera se do zemé dostala v dob&é Osmanskeé fise. ==

Puvodné slouzil paprikovy prasek jako Iécivo (latka kapsaicin, zpusobujici
palivost papriky je vyznamnym antirevmatikem), az v 18. stoleti se rozsifilo jeji
pouZiti pfi ptiprave jidel. Ma riizné stupné palivosti, pficemz mistni kuchyné
pouziva papriku ne prili§ ostrou (sladka paprika je oznaCenim nepaliva).
Centrern oblasti péstovéni papriky je meésto Szeged

Oblast okolo mést Debrecin, Bekescaba a Gyula je proslula zase vyrobou uzenin.

Hodné tradicni, opira se o zlidovéla jidla a mistni suroviny, vydatna, chut’ové
pestra a vyrazna.

Nejoblibenéjsi tradi¢ni apravou jidel je smaZeni a peCeni, duSeni.

U mnoha mad’arskych jidel se ¢asto pouzivaji rizn¢ druhy masa, dominuji
Cervené druhy mas (hovézi, veptove, skopove, zvétfina), velmi oblibena na
venkové jsou take jidla z driibeze. PeCena husa a kachna je vzdy ozdobou
svatecnich tabuli.

Tradi¢nim napojem je vino, Casto se pije jako vinny stiik, tokajské vino z

...................... jihovychodni.oblasti. zeme, mistniPAVA. A DALCIKY . o
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Hlavni mésto Budapest’ je méstem kavaren a cukraren, kde posezeni u kavy a
nékteré¢ho z vybornych moucniki je zazitym zvykem obyvatel.

Pusobili zde 1 vynikajici gastronomove, jako Karoly Gundel (1183-1956)
nebo

Joszef Marchal (1832-1914)
nebo Joszef Dobos.
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Silné hovézi vyvary (z hovézi ohanky), kufeci se zeleninou (slepici polévka
Ujhazy), nebo zeleninove zahusténe polévky.

Typickou polévkou je*“ ,,Halazsle “ (rybi polévka nej€astéji z masa kapra,
sumce, jesetera a okouna, ryby se vari v mirn€ ostrém paprikovém zakladé s
rajCaty — variant této polévky je vSak vice).

Proslula je fazolova polévka, pojmenovana po spisovateli Jokai (,.Jokai
bableves ), kotlikova gulaSova polévka (,, Bograczgulydsz ) — pii jeji
ptipravé v kotliku se nikdy nemicha, tradi¢né obsahuje velké mnoZstvi
masa a brambor a je zahusténd, pouze pokud je nutn¢, rajcatovym protlakem,
nebo samotnou paprikou.
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* Tradi¢nim jidlem - riizné varianty duSen¢ho masa na paprikovém zakladé, coz bylo
zavedeno teprve v 18. stoleti, kdy se mleta paprika zacala béZn¢€ pouzivat v kuchyni.

» Jidlo gulds je plivodné jednoduchy pokrm pastevcili dobytka, pfipravovany vzdy na ohni

v kotliku (kotlikovy gulas).

* Nazev tohoto jidla v mad’ar$tin€ ,,gulyds “ = pojmenovani pastevce.

* Teprve pozdéji (kolem roku 1780) se toto typicky mad’arské narodni jidlo dostalo 1 na
still zamoZnych mé&st'ant, znak ndrodni hrdosti Mad’art.

* V originalnim receptu je gulas v podstaté nezahusSténa gulasova st’ava s na kostky
nakrajenym hovézim masem a brambory.
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Paprika$ — hustsi nez gulas, pouZziva se netu¢né libové maso, obsahuje méné s g4
papriky nez perkelt a zjemni se tu¢nou zakysanou smetanou.
Perkelt — je obvykle z vice druhti ¢ervenych mas, maso je krdjené na kostky, je
hustsi konsistence a obsahuje malo vyduSené¢ st'avy.

Tokari — pouziva se hlavné hovézi, skopové nebo zvéfina a kraji se na kratke a
tenké prouzky, do zakladu se pouziva (namisto papriky) ¢erny pept a majoranka.
Segedmsky gulas je z Veproveho masa, s prldanlm kysaneho zeli. Tento pokrm
ma velmi zajimavou historii — spravny nazev je zieyme Szekely gulyas, dle
historickych pramenu pojmenovany podle knihovnika Joszefa Szekelyho, ktery
jako nouzové jidlo (kuchyné jiz byla zaviend a zadné jiné jidlo jiz nebylo) obdrzel
od hostinského ohtaty smichany perkelt se zelnou polévkou. Chut’ byla
kupodivu vyborna - a nove¢ jidlo bylo na svéte, stalo se to snad kolem roku 1846.

Leco. Piivodné zeleninove jidlo z Cerstvé a mleté papriky, cibule a rajcat. Az
historicky pozdé&ji bylo toto hlavni zeleninové jidlo doplnéno vejci nebo
uzeninou. Vysledna chut’ 1 palivost leCa miize byt rozdilna, nejdilezité;si je druh
pouzité zelené papriky pii priprave.
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PInéne¢ zelné zavitky ,,Toltott kaposzta “, tradicni a proslulé rodinné
venkovske jidlo. Domovem jidla je oblast Szabolc-Szatmat ve stfednim
Mad’arsku. Svinut¢ Sirsi listy bileho zeli se plni kofenénou smési veprového
masa s ryzi. VSe se podava spolu s ptilohou, coz je zbylé zeli po plnéni
zavitkl, ktere se pokrajené nadrobno dusi domékka s rajcatovym protlakem.
PInéné papriky — ze zhruba 7 druhu zdejsi Cerstvé papriky je nejvhodnéjsi
odriida oznacena jako ,,To6lteni valo paprika* sladka, nebo oblibenéjsi stredné
paliva zelena tenkosténna paprika. Papriky se plni smési vepfového masa s
ryZi a poté dusi na cibulovém zdklad¢, omacka je dochucena raj¢atovou
Stavou a celerem, ma hustsi konzistenci a pikantni chut’ pouzité papriky a
dusen¢ho masa.
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LangoS$e - tradi¢ni domaci lidova pochoutka. Piivodné byly piipravované ze zbytku
chlebového tésta, ktere se druhy den po peceni chleba peklo na plotné ke snidani. Ptipravuji
se z mirné vykynutého bramborového tésta a vytvarovand placka se smaZzi po obou stranach
na tuku. Zplsobu podavani je mnoho (se Sunkou, koprem, zelim), nejoblibenéjsi je potteny
cesnekem a polity zakysanou smetanou. V Mad’arsku jsou langoSe podavany 1 ve sladké
varianté, napt. se skofici, cukrem a jablky.

Kure (slepice) na paprice se smetanou ,,Paprikdscsirke “. O sldvu tohoto jidla se velmi
zaslouzil vzneSeny francouzsky Séfkuchat Auguste Escoffier (1846 — 1935), ktery jidlo uvedl
na jidelni¢ek noblesniho knizeciho Grand Hotelu v Monte Carlu. Tém¢t okamzité se jidlo
s lahodnou smetanovou omackou, s ptichuti ¢ervené papriky a Stavnatym driibezim dusenym
masem stalo velmi oblibenym mezi mistni gurmanskou smetankou.

Tarhoria. Téstovinova priloha k jidlim, uvafena z hrubé protlacovaného suSeného nudlového
tésta. Historicky ma tarhona turecky ptivod, do mistni kuchyné ptiSla spolu s panstvim
osmanskych Turkll uz nékdy v 16. stoleti. VSechny téstoviny hraji vyznamnou tlohu, v
kiestansky postni patek jsou téstoviny hlavnim jidlem dne, pro zpestteni i v mnoha sladkych
variantach jako mouc¢nik.
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* Peclena husa (kachna) nebo selatko. Hojn¢ ptipravovana jidla na venkové na s AR
puszté, pti svatecnich piilezitostech a €asto v rameci turistickych programi. Velmi
zadane jsou tyto pokrmy v ramci lidovych svateb. Podobné jako ve Francii je
tradici chov husi a kachen pro jejich chutna jatra, silné konkuruji francouzskym

foie-gras - husl jatra na paprice se smetanou.

* Klobasy a salamy - tradicni, pomalé uzeni, tradicni regionalni vyrobky, mésta na
jihu Velké uherské niziny — Bekescaba a Gyula. Debrecinskd klobdsa, je to lehce
uzena mekka klobasa z hovéziho a veptoveého masa s ptimési Cervené papriky,
hojné pouZzivana do mnoha jidel. Vyrobu zndmeho trvanlivého saldmu (ptivodni
recept na ,,T¢eliszalami — v prekladu ,,zimni salam®, protoze se vyrabél hlavné v
zimnich mésicich) predstavil uzenar Mark Pick, nyni je nejznamé;jSim vyrobcem
tovarna Herz-Salami, nachéazejici se na biehu Dunaje v Pesti. Salamy z této
produkce jsou vyrabény pouze z kvalitniho veprového masa, pouzité koteni je
vyrobnim tajemstvim, rovnéz zptisob dozravani ve vzdusnych suSarnach. Diky
vhodnému prosttedi se tvofi na povrchu salamu znama bila plisen, zarucujici
salamu dlouhou trvanlivost.
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Ptiprava moucnikii vychazi z lidové kuchyné venkova a kazda hostina nebo
jidlo mou¢nikem tradi¢né konci. Velmi oblibenymi jsou Somloské no¢ky
,wwomloi galuska* coz jsou vykrajované nocky z korpusi tii tést —
piskotového, kakaového a ofechového se Slehackou, prelité Cokoladou.

Prosluly je Dobosuyv dort (podle mistra cukrare Jozsefa C. Dobose), jehoz
recept je z roku 1885.

Specialitou jsou palaCinky Gundel-palacsinta, podle znameho restauratéra a
kuchate Karoly Gundela, zijiciho v letech 1883-1956.

Z mnoha druht kolaci je znamy pak Sedmihradsky kolac (také zvany
sevcovsky).
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DalSim zndmym moucnikem je Esterhazyho dort — platy mandlového
piskotu jsou potifen¢ maslovym vanilkovym krémem, vrch dortu je potazen
bilou cukrovou polevou, ozdoben ¢okolddou a kandovanym ovocem.
Kremes — Ctvercove fezy se silnou vrstvou vanilkového krému mezi dvéma
platky listového tésta, popraseny vanilkovym cukrem. Lidovym moucnikem
jsou koblihy, plivodné masopustni lahtidka. t€sto musi spravné stejnomeérné
vykynout pti pokojové teploté a v jejich piipraveé a ochuceni tésta jsou
mad’arske kucharky skutecnymi odbornicemi.

Typickym mad’arskym pecivem jsou pagdce, slané nebo sladké kulaté
kolace z listového tésta.




Charakteristika rakouské kuchyné mm%
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regionu — je vSemi ovlivnéna, vSechny okolni ovliviiovala.

RozliSujeme regionalné jednotlivé vlivy:

Na vychodé (Burgenland) zem¢é dominuji prvky spiSe mad’arskeé kuchyné,
jih zemé je ovlivnén slovinskou, balkanskou a italskou gastronomii,
vyuzivajici Casto mléné vyrobky, zvéfinu a rizné druhy mas,
dolnorakouska i hornorakouska kuchyné ma stredoevropsky charakter,
podobny Ceské kuchyni, dominuje hlavné vepfové maso,

hornaté Tyrolsko je ovlivnéno 1 ¢astecné italskou kuchyni, je tedy vydatnéjsi
a kaloricka 1 diky tvrdSim podminkdm hornatého kraje.




SLEZSKA %

UNIVERZITA

CBCHODNE PODNIXATELSKA
FAKULTA ¥V KARVINE

» Zaklad - maso vSech druhii (nejvice hovézi a teleci) pouzivaji se Casto

1 vnitinosti.

* Zvérina a ryby - hlavné sladkovodni ryby, charakteristické jsou moucniky a
sladka jidla, tvofici tradi¢ni zavér kazdého menu nebo hlavniho jidla.

U tady jidel se pouziva vétsi mnozstvi cibule, do zdkladu, nebo osmazena na
dochuceni, z kofeni pak hojné jalovec a skoftice.




Tradicni rakouska jidla: mm%
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* Vidernsky Fizek — originalné z teleciho masa, ¢asto se vSak kvili cené v
Rakousku pouziva maso vepiove nebo driibezi. Jako pfiloha se ¢asto podava
ryZe nebo téstovina, nékdy 1 s rajéatovou omackou. Ve videnskych
restauracich si miizete vidensky fizek objednat n€kolika variantach podle
druhu pouzitého masa pii ptiprave. Napriklad videnska restaurace
,.Figlmiller* v centru mésta je pfimo proslula nabidkou pravé téchto
nezvykle velkych fizkl (cca 40 cm v priiméru) s vybornym sladkokyselym
bramborovym salatem bez majonézy, posypanym cerstvou rukolou.
Tajemstvi jeho velikosti spo¢iva v uméni kuchaiii v prekrojeni platku masa
nadvakrat a jeho pfesnému a tenkému rozklepani do tvaru oteviene¢ knihy.
Vlastni smaZeni fizku je velmi rychle v siln€ rozpalene vrstvé tuku, probiha
ve dvou panvich bezprostiedné po sobé&, tudiz vysledny produkt je lakavé
zlatave barvy a kfupavy bez zbyte¢ného tuku.




Tradicni rakouska jidla:

* Tafelspitz. Velmi tradicni rakouskeé jidlo, kvalitni hovézi maso (Spicka) se v
celku vafi dlouho a pomalu v bohatém zeleninovém vyvaru s brambory.
Podava se tradi¢né s vafenym bramborem s maslem a jableCnym kienem,
maso je velmi mékké a lahodné, na talifi se mirné pielije vyvarem.

* Videriska rosténa. K ptipravé tohoto minutkového jidla je treba nakrgjet
roSténky z kvalitniho hovéziho nizkého rosténce a rychle je opéci na tuku.
Hotové roSténky ozdobime do rizova osmazenymi kolecky cibule.
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*  Tyrolské knedliky. Ptipravuji se z tésta z nakrajené Zemle, smichané s vejci,
uzenym masem, mlékem a moukou. Na dochucenti se ptida nakrajena zelena
petrzelka. Uvafen¢ se nakrdji na poloviny, posypou osmazenou cibulkou -
ptilohou je obvykle dusen¢ kysané zeli.

* Spiitzle. Téstovinova priloha k jidlim, oblibena v celé zemi, zeyména k omackam.

*  Cisaisky trhanec — neboli ,,Kaiserschmarrn “. Vznik tohoto moucniku je
ponékud netradi¢ni, v ptekladu sloveso ,,schmarren “ znamena néco jako zkazit,
ud¢lat zmetek. Podle legendy to bylo oblibené jidlo cisare Franze Josefa 1.,
manZela krasné a oblibené Sissi (ta ovSem toto jidlo neméla nikdy — na rozdil od
manzela - v oblib&, bylo pro ni pfilis§ kalorické). Piipravuje se z fidkého téméet
palac¢inkového tésta (vejce, cukr, rum, rozinky, maslo, mouka a mléko).
Oboustranné do kiupava osmazena omeletka se na panvi roztrha vidlickou, na
talifi se poté posype mouckovym cukrem a polije kompotem podle vybéru,
nejcastéji Svestkovym.
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* Sachruv dort. Podle originalni receptury z roku 1832 podle mladého cukraie
Franze Sachra (nar. 1816) tvofi tento slavny dort korpus z ¢okoladoveho tésta
spojeny v podélném fezu merunkovou marmeladou, prelity kvalitni
minimalné 70 % hotkou ¢okolddou. Jeho rodina také byla vlastnikem
ptvodniho hotelu Sacher pfimo proti videnské Opete. Donedavna byl tento
dort ptedmétem vleklych a tvrdych soudnich sporti o originalitu receptu s
dal$im videniskym vyznamnym cukrarenskym podnikem Demel. AZ v roce
1962 (tehdy byl jiz hotel v majetku bohaté pravnické rodiny Gurtlert(t) byla
definitiva ptitknuta hotelu Sacher, ktery jediny ma pravo pouzivat ochrannou
znamku Original Sacher Torte. Jednotlivé porce dortu 1 s originalni
cokoladovou peceti hotelu Sacher se podavaji v kavarné tohoto noblesniho
hotelu tradicné s kopeckem Slehacky, kavou melange a sklenici vody ke
kave.
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Linecky dort. Ziejmé nejstarS$i znamy recept na dort na svété, zminka o ném
jejiz zr. 1653 a pochazi z recepti hrabénky jménem Anna Margarita
Sagramosa z italské Verony. Korpus z kiehkého lineckého tésta (pouziva se
hlavné u vano¢niho cukrovi a je svétlé nebo tmave barvy) se jesté pred
pecenim potie rybizovou marmeladou, typicky je miizovy vzor z téhoz
tésta na povrchu. Po upeceni se jesté horky potie broskvovym Zelé, takze se
porce této sladkosti podoba spiSe moucniku.

Mozart Kugeln - jen cukrarna Furst v centru Salzburgu, v rodisti hudebniho
génia W. A. Mozarta vyrabi podle originalniho receptu, bez umélych
konzervacnich nebo chut'ovych ptisad a také bali do typického modrého
obalu, nevyhodou na rozdil od cukrarenské velkovyroby je mensi trvanlivost.
Na trhu je cela fada chut'ovych variaci tohoto cokoladového dezertu z
produkce koncernu Fererro-Rocher.




Tradicni rakouska jidla: mm%
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Proslulym gastronomickym znakem Rakouska a mésta Vidné& jsou tradicni FAKULTAY KATINE
kavdarny s rozsahlou nabidkou mnoha druhti kav. OvSem vilibec prvni kavarna na

uzemi Rakouska byla oteviena v Salzburgu v roce 1703 a pod ptivodnim jménem

Cafe Tomaselli je tam dodnes v provozu. Nazvy kav jsou tradicni — Mélange (s
naSlehanym ml¢kem), Kapuziner (rovnéz naSlehan¢ mlé¢ko a kousek ¢okolady)

Einspdner (u nas znama jako videnska kava se Slehackou), Pharizder (kava s

rumem a Slehackou).

Z mnoha znamych videnskych kavarenskych domi je asi nejproslulejsi kavarnou
Café Hawelka (Dorotheergasse 6) 1 pies sviij klasicky ,,dlouhoveky* a témér
divadelni interiér dycha tento podnik na navstévniky z celého svéta pravou
nefalSovanou uvolnénou kavarenskou atmosférou, kde ,,zastavil se cas®.

Vinatska zemé, tradi¢ni posezeni u vina s hudbou v blizkém okoli Vidn¢ v tzv.
heuerige.

Vino se konzumuje kvalitni a v men$im mnoZzstvi (achtel, viertel), celé lahve se
podavaji obvykle pouze k ur¢itému jidlu a obvykle 1 pro uzavienou spole¢nost
(odridy Veltlin a Schilcher).




Charakteristika némecké kuchyné A%
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*  Vice prvkii regionalnich kuchyni, které se mnohdy od sebe velmi odliSuji. Vlivem siln¢
rozvinutého cestovniho ruchu v Némecku se mistni gastronomie ptizpusobuje také kuchyni
mezinarodni. Zplsob stravovani je siln¢ ovlivnén diivé;si existenci dvou rozdilnych statnich
ziizeni ve vychodni a zdpadni ¢asti Némecka.

*  Piivodni zapadni ¢ast zemé€ méla vEtsi dostupnost mnoha surovin, diky trznimu systému
zasobovani potravinami a moZnosti poznavani jinych kuchyni - diky moznosti cestovani.

*  Drivéjsi vychodni ¢ast zemé nese naopak znaky vice regionalni pfipravy tradi¢nich jidel
(soljanka, eintopf, backwurst) z omezenych potravinovych zdrojii — zejména exoticté)si,
kvalitnéjsi a dovazené potraviny v této ¢asti Némecka byly nedostatkem.

*  Dnesni vysokd multikulturni gastronomicka troven.

*  Tradi¢ni némecka kuchyné nabizi ¢asto nezvyklé chut'ové kombinace a Cerpa vydatné
ze starych tradi¢nich regionalnich receptur, nabidka mistnich specialit je v kazdé
spolkové zemi Némecka pomérné odlisna.

» Jidla jsou obycejné€ vydatna, s vEétsi gramazi masa, nékde s chutnymi silnymi §tavami z
vypeku.




Charakteristika némecké kuchyné A%
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* Soucasny trend - prechod k leh¢imu a zdravéjSimu zpusobu stravovani a
to zeymena u vysSi gastronomie, snaZzici se o kalorické zlehcenti jidel a
zavadéni mezinarodnich poznatkl i nejmodernéjsich technologii ptipravy
jidel.

* Dominuje vyuziti kvalitnich druhti mas, zeleniny jako zdravého prvku
stravy, spiSe harmonicky a esteticky dopliujici chutovou charakteristiku
jidla.

* Tradi¢né jsou v celém Némecku oblibené polévky (hrachova, Cockova,
specialni jako Soljanka). Specialitou je polévka Eintopf (rlizn¢ varené druhy
zeleniny a brambor, doplnéné uzeninou nebo Spekem).

* Vedle oblibenych jidel z masa veprového (pecena kolena) a hovéziho
(rostbeef) se prosazuje 1 dribez. Casto se maso mele v syrovém stavu
(Hackfleisch), dochucuje a pripravuje na grilu nebo na panvi. Obliba
kvalitnich uzenin a uzenych mas v mnoha druzich.




Charakteristika némecké kuchyné A%
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* V prilohach dominuji brambory, upraven¢ na rizn¢ zpusoby, knedliky
(houskové 1 bramborové) a tepelné upravena zelenina.
* Bramboraky (i ve sladké variant¢) a rizné upravované zeli.

K hlavnim jidlim se podavaji ¢erstvé zeleninové salaty, slouzici ¢asto i
jako lehky predkrm.
* V Némecku je velka tradice chleba (asi 150 druhil) a nepfebernych variant

peciva a zakusk, ktere se lakave nabizi v nes¢etnych mensich pekarnach a
cukrarnach.

* Velmi oblibeny je pouli¢ni prodej €erstvé lisovanych ovocnych a
zeleninovych $tav, hojné navstévovana jsou turecka a asijska samoobsluzna
zatizent.




Charakteristika némecké kuchyné A%
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* Ponékud rozdilny je 1 zplisob stravovani:

* Snidané je velmi vydatna, vedle vétSiho mnozstvi druhtl pe¢iva obsahuje
Siroké spektrum potravin, od uzenin, syrli az po jogurty a miisli.

* Narozdil od jinych evropskych narodi je v obédovém nebo vecernim menu
kladen nejvétsi diiraz na hlavni jidlo, polévka nebo moucnik jsou spiSe
dopliiujicimi prvky.

* QOdpoledni volny ¢as je s oblibou vénovan posezeni u kavy nebo c¢aje, s dorty
a zakusky.

* Vecerni konzumace je jiz ovlivnéna multikulturni némeckou spole¢nosti,
obliben¢ jsou navstévy restauraci s nabidkou typickych jidel svétovych
kuchyni.

* Tradi¢ni némecka, pomérné vydatna kuchyné se v soucasnosti vydava
cestou urcitého ,,zeStihleni®.




Némeckou gastronomii miizeme rozdélit i podle mm%

UNIVERZITA

jednotlivych oblasti — némeckou kuchyni jako celek neni sz
mozné presné pojmenovat.

* Jihonémecka gastronomie - zahrnuje bavorskou a Svabskou kuchyni, je
ovlivnéna 1 sousedni kuchyni rakouskou, Svycarskou, snad 1 ¢eskou.

* Ma znaky az rustikalni gastronomie, dominuje maso ve velkych gramazich
a riznych Upravach s mensSim mnoZstvim pfilohy a ¢erstvym salatem. Typicka
je bavorska hovézi polévka (vyvar) s jednim velkym jatrovym knedlickem.
Oblibené jsou kvalitni uzeniny a chutné tu¢ne syry - napft. jatrovy syr Leberkése,
Weiswurst. Jako priloha hlavné brambory v rliznych upravach, Casté jsou 1
knedliky.

* Typickym jidlem je Svabsky Zwiebelkiichen — kolac z kynutcho tésta se
slaninou a cibuli, zality kysanou smetanou. Moucniky jsou tradicni — sladke
varianty knedliki, s povidly nebo ovocem, velmi obliben¢ jsou dorty.
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« Jihozapadni gastronomie - regiondlni kuchyné Falcka, Sarska, Hesenska je
ovlivnéna blizkosti Francie a zeyména pak jeji Casti — Alsaskem a ma s ni
spolecné znaky.

« Urcité odlehceni sloZeni jidel 1 jejich ptipravy. V hojné mire se pouziva maso
vepiove a hoveézi (napt. falcky Saumagen — nadivany veprovy Zaludek),
frankfurtske parky.

« Jako ptilohy jsou ¢asto nudle z bramborového tésta.

* Po celém Némecku se stala oblibenym moucénikem porce Schwarzwalder
Kirschtorte, tedy tfeSiioveho dortu se Slehackou.

Bramborova polévka Kartoffelsuppe
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* Severozapadni a severovychodni gastronomie - tato kuchyné je primotska,
ovlivnéna v minulosti vychodopruskou a slezskou kuchyni. Hojné vyuziva
mofskych 1 sladkovodnich ryb (hering, pstruh a Ghot patii mezi
nejoblibenéjsi) v riznych Upravach, dale veprové a hovézi maso.

* Specialitou je napft. Eisbein (vaifen¢ uzen¢ vepiove koleno, podava se

tradi¢né se zelim a brambory, nebo hrachovou kasi).

* Oblibeng¢ jsou 1 uzenarské vyrobky (napi. Brat — nebo Bockwurst, Curry-

wurst, Thuringer Bratwurst) jako rychlé obCerstveni, ¢asto pfipravovane na grilu.

Curry Wurst je ikonou némeckého fast-foodu, v Berlin€ se tato tradi¢ni opékana

teleci klobasa podava polita rajcatovou omackou s curry-kotfenim a hranolky.

* Tradi¢nim jidlem vychodni ¢asti zem¢ jsou masové klopsy z mletého masa
(dusen¢ knedlicky, ochucené sardeli, v husté bilé smetanové omacce s kapary a
kyselym okurkem, ptilohou jsou brambory).
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* Z napoju je oblibené zeyména tradicemi opfedené¢ némecké pivo. Pivo je 1
&asto pouzivano v teplé kuchyni pii ptipravé jidel. Casto se podavéa v kombinaci
1 s limonadou nebo sirupem (napt. Alster s oranzadou, Berliner Weisse s
malinovym sirupem, oblibeny Radler s citronovym sirupem).

* Vinarska tradice - zna¢na obliba mistniho velmi cenéného vina z
vynikajicich poloh u fek Ryna, Mosely, nebo 1 Labe.

* K némeckym zvykiim patfi 1 konzumace kvalitnich lihovin a ovocnych
palenek.

* Oblib¢€ se t&€si mineralni vody a Cerstvé ovocne Stavy.
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* Némecko ma skutecné velké gastronomické ambice, spoleCenske akce s
kulinatskym podtextem jsou krajoveé velmi oblibeng.

* Vychazi se z tradi¢ni némecké obCanske pospolitosti, napiiklad tradice
odpoledniho grilovani na zahradkach s prateli je dosud v celé zemi velmi
Z1Va.

* Gastronomie zemé je soucasti stylu Zivota obyvatel Némecka, ktery vzdy
smefoval k tradi¢ni soudrznosti, spolecnym hromadnym akcim (napf.
tradi¢ni vanoCni trhy, pivni slavnosti, lidové folklorni veselice, masopustni
zabavy) a Cilym spole€enskym styktim.

* Témto zvyklostem se logicky ptizptisobuje cely mistni gastronomicky sektor
— a ten jiZ v soucasnosti patfi svou trovni k evropské Spicce.




Charakteristika francouzské kuchyné mm%
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* Francie je povazovana za gastronomii zemi zaslibenou a narod sam za
gurmany.

T&zisté pravé francouzske narodni gastronomie*

- hlavné vyte¢na znalost surovin,

- schopnost kombinovat chuté¢

- a krajové gastronomie.

Timto zpisobem zacCinali 1 ti nejvétsi francouzsti kuchaii — Alain Ducas, Paul
Bocuse a mnozi jini, kteti dodnes sbiraji ve francouzskych provinciich starée
recepty jidel a znovu je uvadéji do Zivota.




Z.aklad uspéchu : mzm%
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pochazeji vétSinou piimo z mistnich pé&stitelskych zdrojt,
* duraz na prvottidni kvalitu nakoupené¢ vychozi potraviny,
 citliva technologie ptipravy dava vyniknout prvotni chuti pouZzité suroviny,
* vynalézavost kuchaiti v chutovych kombinacich pouzitych potravin,
dochuceni pokrmi a harmonizujicim vysledku celého pokrmu,

* lakava aprava jidla pti servisu pro konzumenta, podrobn¢ informace o jidle
od obsluhy,

* dlraz na doplnéni jidel odpovidajicim napojem.




5 gastro oblasti - pri respektu rozdilnosti zemédélské produkce: %
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* Severovychodni Francie, kraje Champagne, Alsasko, Lotrinsko
* Proslulé jsou mistni uzenatrské vyrobky mnoha druhu.

* Oblasti Champagne kraluje veptfové maso, v mésteCku Saint-Menehould je vynikajici mistni
pochoutkou varena veprova nozicka, kterd se po uvaieni do mékka jesté¢ dopéka v troubé, lehce
obalena ve vejcich a strouhance.

* Svétoznamy je tzv. Sampaiisky hrnec (jidlo je vafeno z péti druhii masa a péti druhi zeleniny).
* Zvéfina, zde uptednostiiuji maso mladSich kusi zvériny, které si jesté¢ zachovava svou piivodni
chut’.

* V Lotrinsku - tradi¢ni ovocné zavareniny, zejména proslulé je rybizové Zelé, nékolik
neobvyklych druhii, napft. Zelé z pampeliskovych kvéth, bezinek nebo jetabin, ovocné kolace,
babovky a sladkosti.

* Bresse je zase krajem lanyZii a smrzi, hub citlivych na Cisté ptirodni prostiedi.

* V okoli tek se lovi sladkovodni ryby, které jidelnicek obohacuji o lehce stravitelné a chutné rybi
speciality.

* Poprvé v déjinach gastronomie se zde objevuje maslové listové tésto (recept pochazi z
mésta Nancy).




Znamé produkty mistni gastronomie: A%
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* ,,Choucroute”, velmi vydatna alsaska specialita z proslulého mistniho
nakladaného zeli (hlavky tohoto druhu zeli jsou az 7 kg tézke), které se vari
obvykle s kousky veprového kolena, Strasburskou klobasou, slaninou, uzenou
pleci, uzenou klobasou, jatrovymi knedlicky a brambory.

o |, Strasburskd pastika 7 husich jater se &asto ptipravuje i s lanyzi,

* ,Syr Munster Géromé",

* Lotrinsky slany kolac¢, pod nazvem ,,Quiche Lorraine“,

* |, Alsasky kolac¢* - sladka varianta,

* ,Ardenskd Sunka‘ z prasat krmenych vylu¢né kastany a obilninami

* aSumiva vina z Champagne, Casto se pfidavaji i do mistnich jidel.




Severozapadni Francie (Normandie, Picardie, Bretan) A%
SLEZSK
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* V Bretani jednozna¢né dominuji plody more — od ryb jako sled’, moisky d’as a
motsky jazyk, po proslavené humry, kraby, slavky a Gstfice (z nich je pravé druh
Belon s jemnou ofiSkovou chuti nejvyhledavanéjsim druhem bretaniskych ustfic),
cerstvé vylovené ryby a moiské plody se vyvazi do celého evropského prostoru.

* Vnitrozemi Bretané je velmi dilezitym pro zdsobovani cel¢ Francie Cerstvou
zeleninou z mistnich zeleninovych plantazi kvétaku a artycokii.

* NejoblibenéjSim bretaiiskym moucnikem jsou palacinky, zname jako ,,Crépes
Suzette”, flambované, podle povésti pojmenovany po krasné Francouzce Suzette,
oblibenkyni britského krale Edwarda VII., ktery nevahal lahodné palacinky pfi jedné
spole¢né veceti podle této kouzelné divce pojmenovat.

* Vnitrozemni ¢ast Normandie je proslula produkci jablek a napojem zvanym
»wcidre“, mirng alkoholicke jablecné vino a velmi kvalitni a silnou jable¢nou palenkou
,,calvados “.

» Jidla se zkratkou ,,a la Normandie* se vyznacuji vétSinou vydatnou krémovitou
omackou.




Znamé produkty mistni gastronomie:

e ,,Syr Camembert“, nejslavnéjsi zastupce dezertnich syra s bilou plisni na
povrchu, vyrabény z kravského mléka,

* vydatna husta rybi polévka ,, Cotraide “ je bretanskou obdobou slavné
provensalské bujabézy,

* . Drstky po caensku “- dusi se ve specialni nadob¢ v pekaiské peci na
vrstve jablek, cibule, porku a mrkve v nalevu s okofenénym cidrem.

SLEZSKA %
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Stredni Francie %
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* Kraj v okoli Parize a samotné hlavni mésto je bastou kulinarského uméni,
po léta ovliviiovaného mistni i cizokrajnou kuchyni.

* Rafinovanost ptipravy pokrmd, tradicni servis a spolecenska troven (napf.
francouzsky zplisob obsluhy) ptilakal do centra Francie Spickové kuchare
a gastronomické odborniky z celého svéta.

« Cetné brasserie (pekai'stvi), patisserie (cukrai'stvi) a obchody s lahtidkami
piekypuji lakavou nabidkou vSech moznych specialit, lahtidky jako houby a
zvéiina z blizké Fontainebleau a dribez z Houdanu.

* Mistni kuchyné je ovSem prosta a je zaloZena na mistnich receptech, po
dlouha léta dodrzovanych.
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* Mistni specialita kozi syr, napr. znacka Crottin de Chavignol.

* Burgundsko - klasickd vydatna jidla, kombinovana s mistnimi viny. Znama je
burgundska hovézi peCené (dusen¢ hovézi maso podlévané Cervenym vinem),
odtud pochazi proslavené bilé Chablis, nebo ¢ervené Pinot Noir) a také
kulinarské lahtidky jako je syr Comte, mnoho kvalitnich uzenin, vyborné oleje
(napf. orechovy, kukuri¢ny, arasidovy).

* Tradi€nim predkrmem je mistni Skvarkova pomazanka (Rillettes) a z ni
piipraveny slany selsky Skvarkovy kola¢ (Quiche).




Znamé produkty mistni gastronomie:

« Zapékana cibulova polévka,

* Rapis jsou dva bramboraky se zapeCenym strouhanym syrem Brie,

* Bageta 70 cm dlouh3,

* Dort Opera podle slavného patizského baletniho divadla Opera Garnier,

* (Coq au vin - kohout na ving,

W W W

octem, vodou a soli.

SLEZSKA %

UNIVERZITA

CBCHODNE PODNIXATELSKA
FAKULTA ¥V KARVINE




Jihovychodni Francie (Lyon, Provence, mm%
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Languedoc, Roussillion, Savoie) ot ropurss

* Znama vinarska oblast Beaujolais, také klasterni likér Chartreuse.

* Tato kuchyné je svérazna, originalni a provonéna bylinkami, hojné v kuchyni
vyuzivanymi, smés svazanych bylinek v bavinéném pytli¢ku tzv. ,,bouquet
garni“ (petrzel, tymidn, bobkovy list) pouzitych pii pfiprave jidel, zejména s
jehnééim masem a rybami.

* vyborné olivy a kvalitni olivovy olej, med, kozi syr, uzeniny, ryze v oblasti
Camargue (je to viibec nejsevernéjsi oblast péstovani ryze na evropském
kontinentu),

* V zimé¢ se zde hledaji aromatické lanyze a také mnoho drobnych sladkosti z
kandovaného ovoce a nugatu.




* Kuchyné Provence je plna vitaminu a vani Jidla jsou vyraznych a pritom
vyrovnanych chuti, zelenina v jidlech vzdy kiupava a misa s ovocem je
nedilnou soucasti kazdého stolovani.

* Provence je vyznamnou vinafskou oblasti zemé.

* Sousedni oblast Languedoc — Roussillion (oznacovana jako ,,midi ) je viibec
nejvétsi souvislou vinarskou oblasti na svété. Najdeme zde zname kulinarské
speciality z lesnich hub, jehné€iho masa, zvétiny, syrii a na pobiezi samoziejme
z ryb a plodi mofte.

* LabuZnici z Roussillionu si také pochutnaji na mnoha variantach ptipravy
mistnich hlemyzdi.

* V Savojsku se zrodil 1 recept na tradi¢ni syrovou pochoutku Fondue, pomalu
roztavované tfi druhy syra ve zvlastni nadobce, vynikajici k pratelskému
spoleCnému posezeni (zde hlavné syry Beaufort, Gruyere a Cantal).

SLEZSKA %
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* Drlbez z Bresse, francouzsky kohout, kazdy kus ma vymezeno plnych 10
m? travy.

* Poulet, poulard, coquelet, coq, caneton — mlada kachna z nantes, Supréme a
cotelette (kufeci prsa bez kiize bez kiidel a skiidelky)

* ,Bouillabaise* - provensalska rybi polévka ze sedmi druht Cerstvych ryb,
rajcat, fenyklu a koteni. Postupem doby se recept stale zdokonaloval, nyni se
napf. pouziva i pravy Safran. Originalni bujabéza je v restauracich
piipravovana Casto jen na objednavku a porce polévky je diky mnoha
kvalitnim surovinam ptirozen¢ velmi draha.

« . Téstoviny po provensalsku®, Provensalske koteni,

* syr Roquefor - polotvrdy plisiovy syr z tuéného ov¢iho mléka,

* ancovicky - malé slan¢ rybic¢ky a Sardelova pasta.




Ostrov Korsika

* Mouka se zde v minulosti vyrabéla z mimoradné dobre plodicich kaStani.

« Jidla jsou prosta a jednoducha, provonéna bylinkami.

* Nejoblibenéjsi rybou je v mistni kuchyni parmice Seda, z ni se dokonce
ziskavaji 1 jikry, zvane jako korsicky kaviar.

* Rizn¢ druhy ovocnych vin a ochucenych palenek z nejriznéjSiho ovoce,

které na ostrové dozrava (citrusy, plody myrty, vinn€ hrozny) a - samoziejmé
i palenka z kaStanu.
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Jihozapadni Francie (Bordeaux, Auvergne, mm%

UNIVERZITA

Gaskonsko, Pays Basque, Charentes) ctent oo

*  Oblast Bordeaux a okoli - vino, konak a armagnac (oblast Charentes).

*  Vnitrozemi nabizi vice pozoruhodnych potravin — ov¢i syr, kvalitni hovézi maso z cenénych
chovll, driibez a jehné¢i maso z volnych vybéhti. Proslulost ziskal ov¢i syr ,,Brebis “.
Obdobou italske polenty je ,,millas “, husta kase ptipravovana z mistni bilé kukufice.

*  Pobrezi Atlantického oceanu - rybolov, sladkovodni ryby a oblibené mihule a hote,
lovene¢ v fi¢nim Usti Gironde.

* V Baskicku jsou velmi oblibené Cervené ostré papriky, které se na podzim susi ve velkém
na oslunénych stranach domt. Po dosuseni v troub¢ se melou. Znamy je Baskicky kolac,
plnény diive marmeladou z tfesni a vanilkovym krémem s rumem.

eV gastronomii Gaskoniska dominuji hlavné husy, kachny a sladkovodni ryby, hojn¢ se
pouziva i husi sadlo. Proslulym jidlem je ,,Alicot“, duSené raga s kachnimi a husimi drtibky,
které se dusi na kachnim sadle s jedlymi kasStany, mrkvi a rajcaty.

* Bordelaise je krajem, kde se hojn¢ pouziva jemnych a chutové vyvazenych omacek jako
prilohy k masiim. Omacky jsou zaloZeny na pouZiti Salotky, morku a ¢erveného vina — jako
napt. omacka ,,bordelaise “ pattici jiz ke kuchynské klasice.




» Zakladem famozni chuti vSech francouzskych omacek je kombinace masla, smetany a
vajec.

* Zndmym pojmem je ,,Créme fraiche* - mirné nakysla nebo 1 sladka tu¢na smetana k dochuceni
jidel, Stav nebo omacek.

* Dezerty: Charlotte, Souffles, Creme brillée, - creme Anglaise — vznik v Christs College,
Makronky, Creme Caramel.

*  Moftské pobiezZi v oblasti Marennes zase nabizi rozsahla, uméle vytvotfena ustricova pole,
diky smési slané motské vody a sladké ti¢ni, vhodné teploté kolem 22 °C jsou takové
podminky pro umélé péstovani tzv. skalni ustrice.

*  Cassoulet” - nazev jidla je odvozen od nehluboké kameninové nadoby, zvané casolle, ve
kter¢ se ptipravuje. Zakladem jidla jsou fazole, které se vati s vice druhy vepfového masa.
Do jidla se dava také proslula mistni klobasa (mnoho Francouzi klobasu ,,soucisse de
Toulouse “ povazujeza viubec nejlepsi klobasu v zemi). Piiprava je velmi zdlouhava a
obsahuje mnozstvi surovin, postupné ptidavanych v priibéhu vareni. Jidlo se dokoncuje
zapecenim v troubé, az se na povrchu vytvoii chutnd aromatické krusta. Tradi¢né se potadaji
soutéze v priprave cassouletu, nejlepsi kuchafti jsou nositeli diplomu a hrdého titulu ,,rytir
cassouletu®.
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* Foie gras“, tedy tucna jatra. Pochoutka z drtibezich jater je stara zhruba
Ctyfi a pll tisice let a pochazi ze star¢ho Egypta, postupné se pienesla 1 do
Recka. Jejich jedineéna chut souvisi nejspise s potiebou zvladnuti dlouhého
letu hus nebo kachen pfi pfirozené migraci. Pi1 lovu se zjistilo, Ze v uréitém
rocnim obdobi maji jatra zvlastni svétlé zabarveni a mimotadné jemnou
chut’. Tato chut'ova lahtidka, pochazejici z jithozapadu Francie se ziskava
z tu¢nych toulouskych hus a kachen hlavné diky intenzivnimu krmeni zrnim,
kukuftici a fiky.

Podle znalct je idealni na vykrm kacer, nedosahuje sice takove hmotnosti jako

husa, ale pro soucasny intenzivni chov pro trzni ucely je vhodné&;si a méné

naro¢ny. Husi 1 kachni jatra se fadi podle kvality do péti hmotnostnich a

kvalitativnich tfid.




Hot Cuisinne %
SLEZSKA

Produkce plodin v krajich, odlisna kultura regioni, rozmanitost zplisobti pfipravy
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jidel a vynalézavost kuchatt je tak pestra, jak se o ni hovofi.

Lanyze - latinsky Tuber nejvyznamngjSim exportérem v Evropé je Francie
(oblast Provence), Italie (kraje Piemont, Toscana a Umbrie) a Spanélsko,
cena za 100 g se pohybuje kolem 200 USD. Kvalita lanyzi (a tim 1 cena) je
sama priroda. Druhy lanyZzl jsou v zasad¢ pouze dva: lanyz bily (roste jen v
[talii v Piemontu, je velmi aromaticky a tim v kuchyni hodné cenény) a
nckolik druht lanyze ¢erného. Pi1 kuchynskée Gpravé se lanyze nikdy nesmi
vafit, pouze se ohtivaji. LanyZzi se dochucuji jen jidla bez vlastni vyraznéjsi
chuti, nehodi se k syrim.




Francouzske syry

* V soucasnosti zndme celkem 36 francouzskych syrii — celkové se v zemi
vyrabi asi 500 druhi.

* Ve francouzské gastronomii je znamy pojem ,,syrovy podnos*, tradi¢né
musi obsahovat ¢tyri druhy francouzskych syri — mékky, tvrdy,
plisnovy a Cerstvy druh syra.

* Podava se jako dezert, tedy urcita lahiidkova chutova tecka po hlavnim
jidle.
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Charakteristika Spanélské kuchyné mm%
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* narodni kuchyné s vyraznymi prvky regionalnich stravovacich zvyk, regionalni
speciality Andalusanii, Aragonct, Katalanct nebo Baskil, své stopy zde zanechali
z minulosti také Maurové, Rimané, Zidé.

e Pouziva to, co ji piida dava a to bez zbyte¢nych prikras.

* Kouzlo je v jednoduchosti, ve vynalézavém dochucovani a Gprave jidla na talifi,
je velmi barevna a rafinovana, pfitom velmi prosta, zpracovava suroviny (olivovy
olej ale 1 sadlo, ¢esnek, vSechny druhy zeleniny, hodné ovoce, brambory, ryze,
rajcata, sladkeé papriky, lilek, olivy, paliva paprika, Safran, bylinky).

*  Vynikaji zde vSeobecné ostiejsi a kofenéna jidla, avSak v rtiznych kombinacich
pouzitych potravin a zptisobech kuchyniské upravi podle jednotlivych oblasti.

e VSechny druhy masa — ryby zejmeéna na pobieZi, ve vnitrozemi veprove, hoveézi,
skopové, krali¢i 1 dribez.

e  Velmi obliben¢ jsou jidla vaFena v jednom hrnci, v riznych Castech zem¢ je
najdeme pod riaznymi nazvy (v Kastilii ,,cocido®, V Baskicku napft. ,,marmitako®).




Ve svétove gastronomii jsou nejznaméjSimi pojmy:

* Paella (sm¢s ryze, zeleniny, kouskl ryb, dribeze duSena na panvi)

* Gazpacho (chlazena studend polévka s rozmixovanou smési zeleniny)
* Tortilla (omeleta z platki brambor, vajec a cibule)

* Tapas (pestry vybér raznych lehkych predkrmi - jednohubek)

* Chorizo (kofenéne klobasky z hrubé mletého masa)

* Jamon iberico a serrano (syrova Sunka, suSena na vzduchu)

SLEZSKA %
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* Vv vyspélé maurske kultury, ktera témét 700 let ovliviovala siln€ zemi , Maurove ptivezli
z Afriky citrusy, ofechy, koteni a zavedli kultivaci ryze.

* V 15. stoleti se zde objevuji nové gastronomicke poklady jako brambory, paprika, kakao,
rajcata, banany.
e Pfes vliv sousedni Francie ziistala tato kuchyné tradicni.

* Konzumace jidla je vSeobecné povazovana za spoleCenskou udalost, prijemnou
prilezitost ke konverzaci a spoleCenskému styku.

Oproti nasi zemi je podavani jidel ¢asové posunuto. Snidan¢€ zacina v dobé 8 - 10 hodin, obé&d
(comida) kolem 14 hodiny a vecete pozd¢ aZ v cca 21 hodin. Snidan¢€ zacina obvykle sklenici
dZusu, ovocne Stavy, sklada se obycejné z bilého chleba s maslem a marmeladou, croissantt,
cerne kavy s mlékem. Kolem poledne je vhodné zajit na lehky salat, sendvig, tortillu.

Obéd je zpravidla tfichodovy — ptfedkrm (primero plato), hlavni jidlo (segundo plato) a moucnik
(postre). Na stole je vzdy chléb, studena voda, olivovy olej a koteni k dochucent jidla.

Vecete je leh¢i obdobou obéda.

Spanélé si velmi potrpi na kvalitni napoje — ke snidani je ¢asto horka kvalitni ¢okolada se
smetanou, mnoZstvi cerstvych ovocnych §t'av a limonad — tradi€nim napojem je kvalitni vino
(sherry).
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Regionalni oblasti Spanélsko maji své mistni mm%

UNIVERZITA

speciality, mistni charakter kuchyné: ot s

Andalusie a Murcie

hojné se pouziva smaZeni.
Specialitou této zemée je studena zeleninova polévka gaspacho (z rajcat,

papriky, ¢esneku, oliv, oleje), suSena Sunka Jamon serrano, tézko
piekonatelné mistni variace tapas.

Svétove prosluld je vinarska oblast, kde se produkuje sherry.

O Murcii se tvrdi, Ze jeji kulinafstvi je proslulé pripravou ryze a to na
vSechny mozné zpiisoby. Vyborna je murcijskd Menestra (rajska polévka s
ryZi), jeste lepSi smazené artyCoky s rajCaty, nebo marinovany lilek. Tradi¢né
se pripravuji zeleninove placky a sladkeé zakusky — pozustatek kdysi vysoce
rozvinute maurske arabske kultury.




Baskicko, Asturie mm%
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Vareni je zde velkym koniCckem vSech obyvatel.

w7/

V této ptimoiské zemi dominuje treska — bacalao v nejriznéjsi uprave,
zvlasté pak s jemnou omackou, dodavajici vSem rybam zvlastni lahodnou
chut’.

Asturii zase dominuje jidlo fabada. Hlavni surovinou jsou velké bilé fazole
(fabes) a jelitko zvané morcilla, které¢ je zde tradicné suché a svrastélé. K
tomuto se piida jesté slanina a uzené veproveé maso — zvladnout celou porci
fabady, tohoto vydatného jidla, je skute¢né znacné€ obtizné.

Témét kazda mistni murcijska restaurace ma v nabidce i1 tradi¢ni Merluza a
la sidra, coz je treska na sidru (jablecny alkoholicky napoj). Z celého
Spanélska je nejvétsi produkeéni oblasti mléka a mlécnych vyrobkad.




Katalansko, Valencie, Alicante, Aragon mm%
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«  Vychodni zemé Spanélska jsou mirné ovlivnény francouzskou gastronomii.

* Dominuji jidla z ryb a koryS$i, masa se Casto griluji a k nim se podavaji jako
ptiloha Cerstvé zeleninové omacky (nejcastéjsi varianty sloZzeni téchto omacek
zvanych aioli, jsou romesco, chanfaina, sofrito a picada), zahust'uji se pro nas
nezvykle oloupanymi mletymi mandlemi.

*  Vynikajici kvality jsou uzeniny — klobasy a proslula katalanska tla¢enka —

Butifarra. Proslul¢ jsou katalanské zapékané krémy, posypané¢ cukrem, néco na
zpusob francouzského creme brulle.

e 7 katalanské vinaiské oblasti Penedes pochdzeji vyborna Sumiva vina cava.
* Valencijska kuchyné hojné pouziva ryzi a jeji ikonou je svétoznamé jidlo
Paella.

* Tradi¢ni katalanska paella je z ryze, kuteciho a kraliciho masa a plodii mofte,
zalitd zeleninovym vyvarem a duSena na ohni na velké kulaté panvi, jez dala
tomuto jidlu jméno — na paelle. Paella se ptipravuje rovnéZ v té€stovinove varianté.




Galicie, Léon, Extremadura A%
SLEZSK
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* Galicie je pravdépodobné v zemi nejoblibenéjsi a nejznaméjsi kuchyni,
dnes je po celém Spanélsku velké mnozstvi tradi¢nich galicijskych
restauraci.

* Specialitou je zde chobotnice po trhovecku (pulpo a feira) uvafena
chobotnice s paprikou se skute¢né podava i na lidovych trzich a patii mezi
mistni lahtdky.

* Na pobiezi nejCastéji dostaneme rybi pokrmy, ve vnitrozemi naopak jidla z
masa, lusténin, obilnin, zeleniny — napt. jidla varena v jednom hrnci.

* Vynikajici jsou uzeniny, tradi¢né na vzduchu susSena Sunka z divokych
iberskych prasat, nebo klobasy jemné kofenéné napft. paprikou, jako je
veptova klobasa Chorizo.

* Mistni lahtidkou jsou lanyze.




Kastilie-Leon, Madrid mzm%
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* Hlavni mésto Madrid ma mnoho restauraci s regionalni gastronomii,
hosté jsou narocni na kvalitu pouzitych surovin, upravu jidel a kvalitni
vino a napoje.

« Kastilijska kuchyné je zaloZzena na hojném pouziti lusténin. Cizrna
(garbanzo) kterou do Spanélska piivezli Kartaginci, se stala hlavni
surovinou pro kastilsky kotlik (Cocido), jidlo z cizrny, zeli, vepfového masa,
klobasky a jelitek.

* Pecenda jehniata a selata, chovana ve volnych vybézich, krmeny Casto i
kaStany a bukvicemi — jejich maso ma proto vyjimecnou chut’ 1 kvalitu.

* Z pobtezi se dovazi i tresky, v Cetnych vnitrozemnich sladkovodnich fekach
se lovi pstruzi.

* Vynikajici kvality jsou zdejsi syry z ovciho, koziho 1 kravského mléka.




Ostrovni kuchyné Kanarskych a Balearskych ostrovii A%
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* Pivodni ostrovni kuchyné je pomérné neznama, napt. kase z prazené
pSeni¢né nebo kukuficné mouky pod jménem ,,Gofio “, riizné¢ omacky k masu
a rybam zvané ,,mojos “, nebo 1 tradi¢ni kotlik z duSenych mas, zeleniny,
brambor a cizrny ,,Puchero .

* Z masa dominuje vepiove a ,,Lechona “, tedy peCené sele na rozni je mistni
specialitou.

* Proslulost ziskala i pikantni roztiratelna veprova klobasa s mletou
paprikou a slaninou ,,Sobrasada“z masa mistnich ¢ernych prasat, chut’
jejich masa vyrazné ovliviiuje konzumace spadanych plodi fikt. Zdejsi
vlhké podnebi nedovoluje oblibené suSeni masa vzduchem a tak ptidani
vétstho mnozstvi Cervené papriky do sobrasady slouzi 1 jako konzervant této
chutn¢ klobasy.

* Na Mallorce jsou velmi oblibené polévky, ptfipravované na rtizn¢ zplisoby
— od ¢irych, az po velmi husté a vydatné.




Néktera typicka Spanélska jidla: mm%
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« ,Tortilla“ je bramborova omeleta s vejci, doplnéna o celou fadu surovin,
jako zelenina, uzenina apod. Regionalné ma mnoho variant — pouziva se 1
pridavek Spenatu, fazoli, Sunky, raj¢at nebo hub. Ve Valencii se do tortilly
piidava ryze a Sunka, v Madridu vyborny aranjuezsky chiest. Podava se s
bagetou a Cervenym vinem.

* Gazpacho* — studena zeleninova polévka, pripravovana regionalné na rtizné
zplsoby, z rozmixovanych odblanénych rajCat, salatové okurky, zelené
papriky, cibule, ¢esneku a olivového oleje. Zahustuje se tradiéné bilym
chlebem, s bazalkou a riznym kotfenim podle chuti a smetanou.

* ,Paella“ tradi¢ni Valencijské narodni jidlo je piivodné velmi jednoduchy
pokrm, patii ke vSem vétSim spoleCenskym udéalostem, bez jeji konzumace si
nelze predstavit ani rodinné posezeni nebo vylet. Tradi¢né se ma pojidat
pfimo z panve dfevénou lzici.




Proslulym Spanélskym produktem je iberska Sunka z iberskeého prasatka,
zijiciho volnym vyb&hem v krajiné zvane ,,dehesa “, pastviné s fidkym
dubovym porostem. ZvlaStnim uménim pii servisu je zplsob krajeni porci z
celé kyty, upevnéné na specialnim drazku ,,jamonera “ a majici sva zakladni
pravidla, porce se kraji velmi tenké specialnim dlouhym noZem.

Podobnym produktem je i Sunka serrano — , jamon serrano ““ v prekladu
horska Sunka. Maso pochazi z intenzivné krmenych bilych prasat, tvar
hotove Sunky serrano pfipomina tvar kytary, je vice zakulacena 1 Sirsi, vaha
nejméné 6,5 kg, doba zrani min. 9 mésici.
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Charakteristika portugalské kuchyné mm%
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* Portugalskd gastronomie byla vZdy pomérné oddélena od vlivii ostatnich
kuchyni, je to dano zejména polohou zem¢.

» zlstala pozoruhodné prosta, jednoducha, lidova — a diky tomu 1 skvéla.

* Portugalci si na jidlo velmi potrpi, za potraviny utrati hodné ze svych piijmi.

* Jedi pomalu, jidlo si vychutnavaji, stejné jako sousedni Spanélé jedi veder
pon¢kud pozdéji, nezZ je v kontinentalni Evropé zvykem.

e Historicky byla ovlivnéna stejné jako sousedni Spanélsko Maury (velky
vybér sladkych moucniki je typickym znakem).

* Pouzivani kvalitniho olivového oleje a hojnosti ¢esneku je zase pievzato od
Riman.

* Tradi¢nim zpiusobem pripravy jidel je grilovdni, griluji se vSechna masa a
hlavné ryby. Zvlastni je pouzivani tradi¢niho nadobi, ¢asto v domacnostech a

menSich restauracich na venkové vidime vyborné tepeln€ vodive
nesmaltované hlinéné hrnce.




SLEZSKA %
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Kralovnou portugalské kuchyné je treska (bacalhau). Je mozné ji ptipravit
na 365 zplsobu, da se jist cely rok.

Nejkvalitnéjsi treska se lovi az u brehtt Gronska a Norska, je pomérné drahou
rybou na trhu, protoZe v mistnich vodach se nevyskytuje. Musi se tedy jiZ na
lodi nasolit a susit — je zifejmé, ze pred piipravou se musi znovu namocit ve
vodé, vodu Casto ménit, aby se siil odstranila.

Dalsi tradi¢né pfipravovanou rybou je sardinka, nejlépe na grilu.

,Bacalhau a Bras“ - treska na bramborech a cibuli. Tresku suSenou je
nutno den ptedem naloZzit do vody (v Portugalsku je Cerstva treska spise
vyjimkou) nebo rozmrazit.
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Ve vnitrozemi zase dominuje konzumace vSech druhu masa (od veptového,
kralikli, zv€éfiny az po dribez).

Neji se ovSem husa, ktera je v zemi povazovana stejn¢ jako labut’ za
okrasného ptaka.

Hojné se dochucuje kofenim jako je ¢esnek, olivy, kapary, koriandr,
petrzelka.

Portugalci vSeobecné hodné jedi jako prilohu brambory, ryzi (podle
statistik EU Portugalci spotiebuji nejvice ryze v Evropé).

Prakticky ke vSem jidlim se vzdy podavaji zeleninové salaty a olivovy olej.




V kazdé mistni kavarné nabizi nekone¢né mnozstvi velmi sladkych zakuskaii,
asi podle hesla ,,co je sladké, nehotkne*.

Z napoji nelze opomenout svétoveé proslulé portské vino, tradicni vino z oblasti
kolem feky Douro. V minulosti se prevazelo po této fece v sudech na lodich do
ptistavu Porto, kde se teprve stacelo do lahvi a putovalo do celého svéta — nyni uz
takovy prevoz vina lodi ve vybranych dnech jen turistickou atrakci.

Znamé je rovnéZ vino madeira ze stejnojmenného ostrova.

Patrné nejoblibenéjSim napojem po cely den je kava tzv. ,,bica“, coz je velmi
silné mal¢ espresso, tradi¢né podle mistnich zvykl doslazené velkym mnoZstvim
cukru.

,Pastel de nata“ - nejslavné;jsi portugalsky zakusek, oblibeny po cel¢ zemi. Jde
o maly upeceny pudinkovy kolacek, posypany skofici. Suroviny jsou ovSem
tradicni - selské mleko, vajecny Zloutek a cukr — ndhrazky se neptipousti.
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