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Charakteristika indické kuchyné mm%
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CBCHODNE PODNIXATELSKA

Zabezpecuje vyzivu pro obrovské mnozZstvi vétSinou chudSich obyvatel, FARDITA Y XATVINE
zejména v obrovskych méstskych aglomeracich.

Systém stravovani - od luxusnich restauraci, pres pouli¢ni fast-foody,
hromadné¢ charitativni jidelny, az po neuvéfiteln€ fungujici systém rozvozu
jidel na objednavku ve vlastnich nadobach klientu.

Rada kulturnich, naboZenskych a etnickych rozdiléi mezi obyvatelstvem a
razeni do jednotlivych kast a rodinnych spolecenstvi - rozdilnost ve
stravovacich zvycich obyvatel a zptisobu konzumace jidla.

Nabozenské tradice Hindu (pres 80 % obyvatelstva) zakazuji napf.
konzumaci hovéziho masa, ryb 1 vajec, vira budhisticka je orientovana na
pouze rostlinnou stravu a muslimiim je zase zapovézeno maso veprove.




Regionalni typy:

Severoindicka - relativné homogenni, znaky orientalni pripravy jidel.

V horskych oblastech neni snadné péstovat mnoho rostlinné produkce, proto
se konzumuji pokrmy masité a lust€ninové. Jidla nejsou vyrazné korenéna,
k dochuceni se pouziva hlavné kardamom, kmin, rtizné druhy ofiska a
susen¢ho ovoce.

Zapadoindicka kuchyné - pikantni, ne priliS ostra jidla, dochucené¢ smési
kari koFeni vyrazngjsiho charakteru. Casto se k dochuceni pouziva zde
velmi oblibeny mangovy prasSek.

Vychodoindicka kuchyné - plida je z velke Casti irodna, mistni kuchyné je
bohatsi. Hojné€ jsou upravovany ryby (rybi curry), typickym kofenim vétSiny
hlavnich jidel je smés péti druhii koreni, zvana Panch-phoron (kmin,
fenykl, piskavice modra, hof¢i¢né seminko a ¢erny kmin).

Oblibé se tési sladka jidla s ovocem nebo ofisky.
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Jihoindicka kuchyné - hodné jidel vegetarianskych a je také povazovana za
typickou indickou kuchyni, malo ovlivnénou jinymi. Jidla jsou vyrazné ostra,
pouzivaji se palivé zelené chilli papricky a rovnéZ pikantni zeleninové chutney
jako priloha. Typicke je pouziti kokosového mléka a tamarindové ovocné Stavy
pii ptipravé pokrmi.

Zikladem je pouziti hlavné dlouhozrnné ryze a pSeni¢né mouky.

RyZe je pstovana za vyrazného pouziti lidské pracovni sily na uméle
zavlazovanych polickach a sklizi se 3 x rocné€. Na trziStich nespocet druht ryze v
rozdilné kvalité i cené, kupuje se podle denni potteby rodin a finanénich moznosti
na vahu.

Tamarindy nasly Siroké uplatnéni v 1éCitelstvi a kulindfstvi. DuZnina pomaha pfti
snizovani horecky, povzbuzuje traveni (v Africe se dava slonim, kdyz nechté;i
zrat) a podporuje vylucovani zluce. Ma mirn¢ projimave ucinky. Antiseptické
ucinky se vyuzivaji pi1 zanétech krku, zanétu oc¢nich spojivek a pti hemoroidech.
Zajimavosti je pouziti pfi uZehu, otrave jidlem a po nadmérné konzumaci
alkoholu. Listy a kvéty tamarindu se prikladaji na narazené, vymknuté nebo
otekle klouby
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Z pSeni¢né mouky celd fada tést na vyrobu chleba a pSeni¢nych placek, AR
jako ,,Chapati“ — nekvasSeny chléb, Naan — chl¢b pripraveny klasicky s
kvaskem, nebo puri — fritovany chléb. Placky slouzi jako ptiloha k jidlum,
ale take jako talif, se kterym se jidlo podava a konzumuyje.

K peceni placek slouzi typicka hlinéna hluboka pec zvana ,,Tandoor “, na
jejiz rozpalené stény (topi se dievem) se placky rychle prikladaji — zru¢nost a
rychlost jsou nutnou podminkou pted popaleninami.

VétSina masitych pokrmi (hlavné dritbez) se dusi s pouzitim prepusténého
masla ,,Ghee “, ptriCemz se siln¢ kofeni riznymi smési koteni curry, které
dodéva jidlu mnoho chutovych mozZnosti. Kari je oznaceni hotového jidla —
nazev pro koteni se neptesné prenesl do Evropy prostfednictvim anglickych
kolonizatorti. Pokrm je pak velmi pikantni, ma velmi malo vydusené st'avy,
coZ piispiva k jeho lepsi stravitelnosti a zajistuje také moznost uchovani
hotového jidla v teplém prostiedi.
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« K takto duSenému masu se na zavér piipravy piidava mnoZzstvi zeleniny, FARLTA Y KATTINE
hotovy pokrm ma diky maslu ghee jemnou ofiSkovou chut’, maso je mékke a
velmi pikantni chuti.

e VétSina obyvatel vSak masité pokrmy nema moznost Casto jist, proto jsou
vétSinou piipravovane i rizné druhy lusténin, jako hrasek, ¢ocka, fazole.

* V tradi¢ni vegetarianské kuchyni se pouziva mékky syr zvany ,,Paneer *,
neodmyslitelnou soucasti mnoha jidel je také jogurt.




Dalsimi pro nas nezvyklymi potravinami v indické kuchyni je napt. besan
(mouka z cizrny) nebo jaggery (hnédy nerafinovany cukr z cukrové
trtiny nebo palmové §t’avy), ktery se pouziva pii ptiprave sladkych jidel, do
nichz se pridava mnozstvi zejména suSen¢ho ovoce a riznych druhti ofiski.
Z. napoju je patrné nejznaméjsi napoj zvany Lassi, ktery je pfipravovan ve
sladké varianté (ledova voda, jogurt, cukr, Safran, ovoce) nebo take slané¢
varianté (voda, jogurt, stl, kofeni), pije se k ostrym jidltim, diky mlécné
slozce nejlépe eliminuje palivost jidla a prispiva k jeho lepsi stravitelnosti.
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Néktera typicka indicka jidla mm%
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e, Mulligatawny “ kureci polévka s ryzi a curry. Uvafen¢ kuie nakrajime na  rums v
kousky, ptfidame k vyvaru, ktery vlijeme na zaklad z prepusténého masla
ghee, cibule a ¢esneku. Do variciho vyvaru ptidame plnou hrst ryze,
okofenime curry kofenim, kminem, koriandrem, zdzvorem, chilli paprickou,
muskatovym kvétem.

* . Korma pilau “ jehnéci kousky dusSené s jogurtem. Typické dusené indické
jidlo, kousky jehnéciho masa dusen¢ na masle a ve velmi malém mnozstvi
ostfe kofenéne st'avy (chilli, Cesnek, zazvor, mandle, kardamom, koriandr,
skofice, hiebicek), na zavér pridame jogurt. Podava se tradicné s ryzi.




Jidla jsou podavana v nejriznéjSim sloZeni spolecné na stil v menSich
miskach a kazdy si nabira podle chuti.

V rodinach se pouziva kulaty stil zvany thali, v jizni Indii se serviruje
nahradou na bananovych listech. SloZeni vSech podavanych jidel neni ovSem
nahodné, dba se na barevnost a harmonické sloZeni chuti vSech jidel.

Typické indické ,,menu* se sklada naptiklad z masového nebo rybiho
dusSenc¢ho curry, jidla z luSténiny, priloha je ryze a chléb, doplnuji pikantni
omacky z jogurtu a zeleninove chutney (polorozvarena smés zeleniny a
ovoce, podle pouzitych surovin riizné ostrosti).

Jako moucnik Cerstvé ovoce nebo ryZova sladka kase.

Pije se ¢aj nebo kava — ovSem cCasto nezvykle ochucena kardamonem.
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Thajska kuchyné smm%

UNIVERZITA
Ovlivnénd ¢inskou, indickou, malajskou, ale 1 portugalskou (kolonialni) kuchyni. Cina zde PARLTAY KaRvINE
zanechala pouzivani woku 1 Gstficové omacky, Indie pouziti prepusténého masla ghee,
portugal$ti misionati zase zvyk piidavat do jidel zelené chilli papricky.
Mistni kuchyné je chutna, rychla, opira se o mistni Cerstvé suroviny, jidla jsou lakavé
aranZovana, levna a svym sloZenim i zdrava.

Klasickou thajskou ptipravu jidel - hlavné v Cetnych pouli¢nich stancich. Zde neni problém
ochutnat klasicka thajska jidla a vidét jejich ptipravu na vlastni o€i. Obratka jidel je vysoka,
piiprava velmi rychld, suroviny Cerstvé, ceny pfiznivé a tak jsou vytvoieny i dobré
piedpoklady pro pomérné bezprobléemovou konzumaci jidla.

Typické pro mistni kuchyni je pouziti Cerstvych surovin, mnoho variant koreni a velky
vybér jidel v nabidce.

Ptipravuje se mnoho druhi ryb a plodi mofte, specialitou (zde vSak bézné v nabidce) obFi
krevety na rizné zpusoby, velmi oblibené pak rybi curry. Z masa pak nejcéastéji
veprové a hojné dribez.

Jidla jsou pfipravend na malém mnozstvi rostlinného oleje, kofenénd, dobfe stravitelnd 1 v
tomto subtropickém klimatu.

Ptiloha je vétSinou ryze, vyborna je napt. jasminova ryze.




Zvlastni pozornost se vénuje korenéni jidel. PouZiva se vétSinou jen Cerstvé
koreni a Cerstva aromaticka zelenina — bazalka, citronova trava, chilli papricky
ruznych druht a stupnia palivosti, limetky, kurkuma, kmin, kardamom, hiebicek,
ZAzZVor.

Kokosové mléko je nedilnou soucasti mnoha pokrmi a sladkosti (napt. puding
z kokosového mleka nebo ryZzova kaSe s kokosovym mlekem).

Thajska kuchyné je proslula citem pro estetiku jidla samého (barevnost,
harmonie chuti) a jeho servis na stole.

Stolovani doplnuji s velkym citem barevné aranZzované kvétiny, mistrovskou
uroven ma vyfezavani riznych motivii do Cerstvého ovoce (melouny, pomela,
papaya) nebo kofenové zeleniny. Svétove proslula je pravé bangkogska
kralovska Skola gastronomie a aranZovani. Pivodné byla urena jen pro
potieby sluzebnictva kralovského palace, nyni patfi jeji absolventi k velmi
zadanym pracovnikiim ve Spickovych hotelech a gastronomickych podnicich na
celém svéte.

Z napoju je oblibené piti Cerstvé lisovanych ovocnych §t’av, nebo u mnoha
pouli¢nich prodejcii miizete pit slankou pfimo z kokosového ofechu osveézujici
kokosové mléko. Mistni vSak davaji Casto prednost zelenému caji, kaveé a
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Nékteré typicke thajské pokrmy: mm%
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,, Geang khaio wan pla“ rybi curry s lilkem. PodusSen¢ rybi maso (napf. PAKLLTA Y XARVINE
lososa, motského d’asa nebo 1 jiné druhy) s lilkem vlozime do zdkladu s curry

pastou a kokosovym mlékem, ptidame rybi vyvar, a dodusime s chilli,

bazalkou a limetkou.

Geang jeud wun sen “ polévka se sklenénymi nudlemi a driibeZim masem,
thajskymi houbami, s6jovymi boby a mladou Salotkou. Tato polévka je
typickou horkou polévkou rychle ptipravovanou v pouli¢nich stancich — je
velmi chutnd a Siroce velmi oblibena, také ptijemné pikantni a Zadana v
chladnéjSim destivém pocasi. Dochucuje se koriandrem a ¢esnekem.

,,IKhao phet gai sapparot“ nadychand ryZze s driibeZim masem a ananasem.




Vietnamska kuchyne mm%
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* Etnické sloZeni Vietnamu je riiznorodé — vétSina je narodnosti vietnamske, ey e
silné menSiny jsou ¢inské, khmerské a thajské - to pfinasi 1 riizné
stravovaci navyky.
* Podnebi rovnéz siln€ ovliviuje jidelni zvyky — na severu je podstatné
chladnéjsi klima, ji se tedy duSena masa, polévky, ryzové kase, koreni se
Cernym pepiem. Na subtropickém jihu se péstuje mnoho zeleniny a ovoce,
vari se rychle ve woku, koreni se ostreji.

* Hlavni sloZkou potravy je ryZe v mnoha zpusobech upravy, varena,
pe€ena. Tvoii zdklad mnoha jidel, hlavné ryZovych sklenénych nudli — tyto
se pouzivaji napt. do obliben¢ tradi¢ni vydatné vietnamské polévky ,,Pho*
(Casto se podava i1 na snidani) nebo zeleninovych jarnich zavitkia.

* Na pobrezi jsou na jidelnicku ryby a plody more, dale ve vnitrozemi pak
veprove maso, dribez. Specialitou jsou ¢asto velmi nezvykl¢ pokrmy — maso
zelv, hadu a jinych zivoc¢ichll neni Zadnou vyjimkou.




Kofeni se stejné jako v jinych ¢astech jizni Asie — vyrazné a aromatické byliny a koreni
jako Cesnek, zdzvor, sezam, kokos, citronova trava, pept, curry, ofisky a limetky najdeme v
jidlech nejcastéji.

Proslula je také mistni rybi omdacka, dodavajici jidlim typickou slanou pfichut’ s
vyraznym aroma. Vyrabi se nakladanim motskych ryb do velkych kameninovych nadob,
mimo Vietnamu hlavné v zemich na jihu Asie. Prokvasend omacka se po ur¢itém Case
vypousti spodem do nadob a nova davka ryb se znovu doplni do horni Casti.

Rybi omacka je povazovana za jednu ze zékladnich surovin asijské kuchyné. Sklada se ze
tti chuti — kysela, sland a pikantni. Vyrabi se z Cerstvych ancovicek (n€kdy se pridavaji i
jiné druhy ryb) a motské soli, které se nalozi do dievénych sudl a nechaji se ferementovat
nckolik mésicii. Rybi omécka se ve vietnamské kuchyni pouziva podobné jako sdjova
omacka v Cing. Ma specifickou chut’, ktera je typicka pro jidla jihovychodni a vychodni
Asie a navic doda pokrmu slany tiz.

Jidlo se podava pri spoleném stolovani na stiil vS§echno najednou, ve stfedu je obvykle
velka nadoba s ryzi, kolem pak riznd jidla. K jidlim se pije obvykle zeleny ¢aj, kava v
mens$im mnoZzstvi, ale pomérné silna.
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Néktera vietnamska jidla: mm%
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* ,,Cha gio*“, fritované jarni rolky. Napln se pfipravuje z na jemnou PARULTA Y KASTINE
nakrajenych zméklych ryzovych nudli, jarni cibulky, ¢esneku, veprového
masa (nebo také garnatli), smés se ochuti rybi omackou a pepirem. Po uleZeni
se roluji porce do ryZzového papiru a osmazi se v oleji rovhomérné po vsech
stranach.

» ., Thit heo kho tieu* peCené vepirové maso s cukrem. Podava se s ryzi a
jemné nasekanym koriandrem.




Specifikace americké kuchyné mm%

UNIVERZITA
je konglomeratem kuchyni vSech narodnosti, které se v priubéhu osidlovani  Z&mSome™
zemé v jednotlivych ¢astech USA usadily.

Vétsina pristéhovalci ptisla 1 se svymi zvyky z Evropy, asi 13 % je potomki
africkych otrok1, ptistéhovalci z Latinské Ameriky a Mexika, 4 % z asijskych
zemi, piiblizné 1 % je plivodniho indianského obyvatelstva.

Kazdy z téchto narodi piinesl do zem¢ prvky své kuchyné a stolovani, které se
obohatily o nékteré piivodni suroviny amerického kontinentu (rajcata, dyné,
brambory, fazole, chilli, oFiSky a jiné druhy mas, nap¥. krocana).

AG je mnohonarodnostni, rozdélend izemné podle mistnich klimatickych a
pudnich podminek a pfevazujici skupiny ptivodnich obyvatel.

AG je stara 400 let. Je praptivodem kuchyné puivodnich obyvatel, Indiani.

Hodné receptili a tprav Jldel najdeme 1 v dnesni americke kuchyni — Je to napf.
oblibené grilovani a peceni na ohni, nebo jidla jako bostonské pecené fazole,
kukuriény chléb, peCené brambory

Vareni a jidlo patii na celém americkém kontinentu k cenénym tématim
spolec¢enského Zivota.




Oblast severovychodniho pobrezi (Nova Anglie) mm%
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* Znaky puvodnich pfist€hovalct z Anglie a Skotska. PARULTA Y KASTINE

* Hojné se pouzivaji plody more — musle, krabi a humfi jsou nabizeni 1 v
prodejnich stancich.

* Vyznamnymi dopliikky mistni kuchyné jsou brusinky, javorovy sirup,
jablka, syry — z masa hojné hovézi a kriti.

* Pensylvanie nese znaky némecké kuchyné — Casté kombinace sladko-kyselée
chuti (napf. kysan¢ zeli), ovocné moucniky, syry a jidla s pouzitim
veproveého masa.

« Jizni staty USA - vydatna, syta kuchyné, ktera pouzivd hodné tuk,
jednoduche¢ tradi¢ni ptisady a kofeni (s vyjimkou typicky kreolské kuchyné
v Louisian¢) vérne.




V upravé masa (veprové, dribeZi, ryby) je nejcastéji pouzivano peceni,
fritovani a pomalé a dlouhé uzeni nebo peceni pri nizké teploté.

Casto pouzivané¢ suroviny jsou zelena rajcata, sladké brambory, ryze,
vyrobky z kukufiéné mouky, broskve a vodni melouny.

Kuchyné jihozapadu zemé nese prvky piivodni indianské a mexické
kuchyné,

Tex-Mex kuchyné - druh fizni kuchyné.

Tradi¢ni druhy masa (nejcastéji hoveézi, veprove a drubezi) jsou doplnéné

fazolemi, chilli paprickami, rajcaty, cibuli, sladkou kukufici nebo avokadem.
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Stredozapad zemé (staty hraniCici na severu a Velka jezera) dominuji v
p&stovani obilnin, tvofici vybornou krmnou zakladnu pro produkci hovéziho
a veprového masa.

Zdejsi kuchyné je vydatna, ptiprava jidel jednoducha, z kofeni se uzivaji
mirngjSi druhy — kopr, kmin, hot¢i¢na seminka, petrzel.

Na venkové€ se potradaji tradicni slavnosti mistniho rodea, které¢ jsou vzdy
provazeny grilovanim a pecenim velkych kusti masa, které se poté porcuji.
Steaky z peCenych hovézich Zeber patii mezi nejoblibené;si jidla, maso neni
nijak zvlast’ ochucovano - dba se na jeho prirozenou chut’.

K mastum se podava jako doplné€k fada pikantnich omacek a pecené
farmarske brambory.

Oblibené jsou mnohé druhy syrii 1 uzenin.

Konzervovani ovoce a zeleniny je pozustatkem zvyku evropskych
piistéhovalci.
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Severozapadni pacifické pobrezi (staty Washinngton a Oregon) nese v kuchyni s
znaky japonskych vlivi.

* Preferovany jsou Cerstvé a kvalitni produkty (plody mote a losos patii mezi
nejoblibengjsi) a zachovani jejich ptivodni chuti je dilezitou vlastnosti pii
kuchynské Gprave.

* Znaky fuzni kuchyné, napt. v kombinacich masa a ovoce. Pfikladem je

napt. oblibeny grilovany veprovy kotlet s broskvi, nebo ryby s broskvovou
omackou.




SLEZSKA %

UNIVERZITA

CBCHODNE PODNIXATELSKA

Kalifornie je statem, kde je typické prolinani narodnich kuchyni (stietdvaji v
se zde prvky jidel ¢inskych, japonskych, vietnamskych a jihoamerickych se

zvyky ptipravy jidel napft. z Italie) - tedy typicky ptiklad fiizovani kuchyni,

jde o zdravotné orientovanou konzumaci lehce stravitelnych jidel s

hojnym vyuzitim Cerstvé zeleniny a ovoce, v kombinaci s bilymi druhy

masa (ryby, dribez, teleci maso). Typickym jidlem tohoto druhu je prosluly

Ceasar salad.

USA - zemé fast-foodii (v USA existuje naproti tomu mnozstvi skvélych
slow-foodovych restauraci). Tento zptusob rychlého stravovani na ulici nebo
v Cetnych rychlo obcCerstvenich je spojen s vysokym pracovnim tempem
zaméstnanych Ameri€antl 1 jejich zazitym zpisobem Zivota. Kulinafsky je
ovSem nepriliS lichotivym odrazem ekonomicke vyspélosti zemg.
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Pojymy jako Hamburger, Hot-dogs, Pommes-frites, Popcorn, Chicken Wings, — s
Wraps, Muffins nebo Sandwiches jsou celosvétové znamé, zrovna tak jako
provozovny Coffee shops nebo All-youcan- eat-Buffets.

Kvalita i variabilita nabizenych kombinaci téchto pokrmt je v USA

na nesrovnatelné vyssi trovni. Za velmi sluSnou a vyhodnou cenu miizete
vyuzit celodennich sluzeb mnoha proslulych podnikt s rychlym
obcerstvenim, nabizejicich Casto obdivuhodné Siroky sortiment pokrmu s
nescetnymi kombinacemi chuti pouzitych potravin — velmi €asto si1 zdkaznik
muiZze vhodnou kombinaci u obsluhy zvolit 1 podle vlastniho prani.

Porce jsou vétSinou pro bézného konzumenta predimenzované, jednoznacné
se dba na chutové vyladénou kombinaci mnoha pestrych a kvalitnich
potravin — prikladem jsou tfeba obrovské snidanové livance s Cerstvym
ovocem, ochucenym tvarohem, cokoladou a Slehackou.
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Existuje zde fada podnikd, jejichzZ fast-foodova jidla se stala témét mytem s v
(pe€ena Zebra, maxi-burgery, grilované ryby, koktejly, zmrzlina). jsou hojné
navstévovana stravniky, ktefi jsou za témito jidly ochotni cestovat i1 desitky mil.
Tvrdy konkurenéni boj v této branzi je ku prospéchu zdkaznika — jidla toho typu
fast-foodu jsou v zakladni nabidce chutové velmi dobfe ,,vyladéna®, kvalitni,
Cerstva, lakaveé upravena 1 podavana, Casto doplnéna Cerstvou zeleninou a
ovocem.

V USA existuje hlavné ve velkych méstech nesCetné mnoZstvi restauraci s
nabidkou jidel jinych zemi (Cinske, japonské, italské, mexické, indicke
restaurace) za velmi prijatelnou cenu.

Americka kulinarska historie zna 1 ¢inské jidlo, v USA viibec nejznaméjsi z jidel
etnickych kuchyni. Je to jidlo zvan¢ ,,Chop Suey “ — ope€ene kuteci maso s
fazolemi, Cesnekem, celerem, porkem a chilli.

Mnoho restauraci je proslulych Jldly od skvélych Spickovych kuchar, kteri
plusobi v USA 1 Kanadg, jejichZ jméno je vZdy zarukou kulinaiského zazitku.

Ptikladem jsou napt. Anthony Bourdain (No reservation), Robert Blumer a cela
fada dalsich, celosvétoveé uznavanych kuchatskych osobnosti.




Néktera typicka americka jidla: mm%
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,, Caesar Salad * - zékladni varianta obsahuje suroviny: ledovy salat, AR
strouhany parmezan, veprova sunka, peCen¢ kureci maso, Cerstva rajcata,

natvrdo varfena vejce, sladka kukuftice.

Dresink — Cesnek, citronova st'ava, ostra hoicice, vejce, olivovy olej, stl,

pepr, cukr.

Autor receptu - italsky ptistéhovalec a kuchat Cesare Gardini (zil v

severnim Mexiku ve mésté Tijuana) ktery tento italsky recept prizpusobil

chutim svych americkych hostli a poprve piipravil v roce 1924.

Rozhodujici pro chut’ salatu je hlavné jeho dresink - patrné nejslavng;si
pouzivany dresink v USA na tento salat se jmenuje Mayfair, do n¢jz patii
rozettené ancovicky, Zloutky a smetana.

Podobnych druhti zeleninovych saldti je v USA znamych vice, napf.
Waldorfsky saldt, recept vznikl v New Yorskem hotelu Waldorf-Astoria
(sloZenti je jablko, celer, vlasské ofechy, hrozny, majonézovy dressing).
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., Roast Turkey “ (plnény peceny krocan) zékladni suroviny: pfiblizn€ 6 kg vazici  remmvuwme
krocan, cibule, celer, petrzel, mirn¢ vysuSeny bily chléb, uzena slanina, maslo,

bilé suché vino, silny slepici vyvar, stl, pept, muSkatovy ofisek, Cervena paprika,

mouka. PInén¢ho krocana peCeme pii teploté 140-160 °C asi 5 hodin.

,, Pumpkin Pie Cheesecake ‘ (dynovy koldc) suroviny: Bisquity na dno formy,

maslo, krajena odzrnéna dyné, Cerstvy syr, kyseld smetana, cukr, vanilkovy cukr,

vejce, skotfice, muskatovy ofiSek, zazvor, hiebicek, pekanové ofisky.

., Hamburger “ ptiivod ndzvu pochazi od némeckeho Hamburku, 1 kdyZ vznikl v

USA (snad podle importovaného hovéziho z Némecka, druha teorie hovofi o

mésteCku Hamburk u Bufalla ve stat¢ New York).

Zrovna tak je sporné datum prvniho uvedeni tohoto pokrmu na trh 1 jméno
prodavajiciho (snad 1885 nebo 1891).

Existuje mnoho kombinaci jeho slozeni, patrné nejprodavanéisi je syrovy
cheeseburger.




Charakteristika kanadské kuchyné mm%
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Pocetna komunita asijskych narodi, pristéhovalcli vyznavajicich Zidovskou e
viru, ale 1 potomci mladsi generace piivodnich indianskych obyvatel zna¢né

ovliviiuyje mistni kuchyni. Tyto komunity si zachovavaji 1 ptes postupujici

integraci do kanadske spolecnosti sve stravovaci zvyklosti, viditelné v Cetné

nabidce 1 zde oblibenych etnickych restauraci.

U kanadského pobiezi je znaCny pocCet ostrovu a na ¢lenitém pobiezi hraje

vyznamnou roli ybolov. Tim je obohacena mistni gastronomie o rozsahlou

nabidku dari more ve vSech moZznych druzich a apravach. Prosluly je

kanadsky humr, divoky losos (u nas najdete v obchodni siti vétSinou jen

lososa uméle chovaného v sadkach u pobiezi), ustrice a divoky Fi¢ni
pstruh.




Diky rozsahlym lestim se ptipravuje cela rada zvérinovych specialit — medvédi Sunka, sobi
steak a jiné.
Tradicni polévkou je syta hrachova polévka se Spekem.

Vedle kvalitniho hovéziho masa se pouziva pii ptiprave steakii a biftekit 1 maso bizoni (na
modernich farmach.

K tradi¢ni potadné porci hovéziho steaku (kolem 400 g na porci) se v provincii Alberta
tradi¢né serviruje jako priloha kus na ohni grilované¢ kukufice a celé raj€e. Oblibeny je
rovnéz hovézi steak s pikantni zazvorovou omackou.

Mezi oblibené ptilohy patii divoka ryze, bilé fazole a pecené brambory.

V rozséhlych lesich Kanady se hojné sbiraji zarucené ptirodni lesni plody (maliny, borivky,
houby). Tyto lesni plody tvofi nezbytny dopln€k vSech kanadskych mouc¢niki a sladkosti.

V domadcnostech ve vnitrozemi se diky obvykle dlouhému a chladnému zimnimu obdobi drzi

stale tradice zavarovani a suSeni ovoce, priprava dZemii a ovocnych sirupii a uzeni
masa.

U napoju je vyznamna produkce kanadskych ledovych vin, ktera tvoii také dilezitou
soucast kanadské gastronomie a jsou diky své kvalité ve svété velmi uznavana.
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* Kanadsky javorovy sirup — je pfirodni sladidlo ziskavané ze $t'avy stromu javoru PARITTA Y KRR
cukrového. Svétoveé zndmym vyvoznim artiklem kanadské provenience je sladky javorovy
sirup, rovnéz dopln¢k fady sladkych jidel.

e  Ziskava se navrtanim diry do kliry stromu v mésicich tnor a biezen, kdy se stromy probouzi

k vegetacnimu obdobi.

*  Vytékajici Stava se chyta do pfipevnénych nadob a hromadné se odvadi nejcastéji plastovym

vedenim do cisteren.

*  Na vyrobu jednoho litru sirupu je tieba asi 40 litrti ptirodni $t'avy, ktera se koncentruje

pomalym ohtivanim.

* Hlavni sloZkou je voda a ptirodni sachar6za, mineraly, vitaminy a dalsi zdravi velmi

prospésné latky.

*  Dlouha Iéta slouzil na severoamerickém kontinentu jako ndhrazka cukru titinového, jiz

plvodni indianské obyvatelstvo jej pouzivalo jako 1€k 1 na doslazeni jidel a napoju.

*  Hlavnim vyrobcem javorového sirupu je Kanada, hlavné provincie Quebeck, kde se ho rocné

vyprodukuje 75 % celosvétove vyroby, tj. asi 23 milioni litrii. V USA je hlavnim stfediskem

produkce stat Vermont. V kuchyni se pouziva na dochuceni moucniki, vafli a zmrzlin.




Mexicka kuchyné mm%
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Mexické kuchyné patii v soucasnosti mezi tzv. trendové kuchyné, je jednou z urcujicich e o LKA
gastronomii celosvétove, jidla jsou podavana jak v tradi¢nich restauracich, tak 1 hojné ve
fast-foodech.

Vychazi z tradic puvodnich receptur aztécké kuchyné, ovlivnéna je ale 1 Spanélskymi prvky
pii ptipravé jidel z dob dobyvatelli zemé¢, své kulinafské stopy zanechali 1 mnozi
prist¢hovalci z Evropy.

Regionalni zvyklosti jsou znatelné — na pobiezi dominuji moiské plody a ryby, v centralnim
Mexiku ostra paliva jidla z masa, fazoli, zeleniny a chilli paprik, na severu steaky z hovéziho
masa s piilohou z Cerstvé zeleniny.

Mexicka kuchyné je vydarenou symbiozou pivodni indianské kuchyné a evropskych
vlivii.

Cast téchto kulinafskych tradic pevzala i kuchyné sousedniho amerického Texasu i zemé

v oblasti Karibiku.

Na stole jsou paliva 1 mirné kofenéna jidla s oméackami, zelenina, koSik peciva a chleba a
plna naddoba z tykve, v niz se podavaji horké tortilly.

Tato placka slouZi 1 k nabirani jidla a jeji obliba je celosvétova, stejné jako prvky mexické
kuchyné.

Mexicka kuchyné je jednou z celosvétové oblibenych kuchyni.




* Mexiko je kulinatfsky velmi riiznorodé, je barvitou sméskou vSech pomérn¢ jednoduchych
jidel, rozmanitych chuti 1 barevnych kombinaci. Jidla nejsou nutné ostie paliva, tento charakter
mayji jen nékterd jidla, kofeni se pfiméfené oblastnim zvyklostem.

* Nejdulezité;si potravinou zemé je kukufice a vyrobky z ni. Kukufi¢na mouka je zékladem pro
ptipravu ,, Tortillas “, peCenych kulatych placek, na severu zemé vSak ptipravovanych z mouky
psSenicné.

» Tyto placky slouzi jako samostatna ptiloha k jidlim, znaméjsi jsou vSak plnéné riznymi
masovymi, zeleninovymi nebo také ovocnymi naplnémi.

« Tortilla se rozsifilo do celého svéta, napi. ve Spanélsku je znamé podle pouZité naplné 12
zakladnich druhi tortilly.

* Podle zpiisobu ptipravy a pouZzité napln€ v Mexiku rozliSuji rizné druhy tortilly — napf.
»Tacos “, (s naplni smazené¢ho mletého masa, vareného kuieciho masa a syra), ,,Flautas “
(obvykle s naplni kufeciho masa a srolované upecene v troub¢), ,,Enchiladas ““ (Cerstve tortilly
omacené v ostré chilli omacce, naplnéné masem nebo syrem, formované do tasti¢ek), ,,Burritos “
(z pSeni¢né mouky, nékde plnéné hovézim masem, vétSinou je napln tvorend smési fazoli se
syrem, podavané s pikantni mexickou omackou) nebo ,,Quesadillas ““ (peCen¢ a obloZené se
syrem).
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Mexiko je také ptivodnim domovem mnoha velmi cenénych rostlin, vyuzivanych ve e o LKA
svétovych kuchynich - jako jsou kakao, vanilka, chilli papri¢ky, rajcata, kukurice,
avokado.
Zejména nekteré druhy chilli papricek jsou neodmyslitelnou sou¢asti mnoha mexickych jidel
— klasické mexicke ,,Chilli con Carne “ (maso na paprice) si bez pouziti papricek Jalapeno
nelze ani predstavit.
Stejné tak je oblibena 1 kombinace ostrych papricek a cokolady u mexické omacky ,,Mole
Poblano “ (podava se tradi¢né k pecené drtibezi, krocanu nebo krité a jeji spravna piiprava je
rodinnym tajemstvim mnoha mexickych kucharek).
Typicka pro mexickou gastronomii je také kuchyniska uprava mnoha druht fazoli (Spanélsky

frijoles), které jsou neodmyslitelnou soucasti mnoha hlavnich jidel, polévek, tortill nebo
salati.

Na zaver je jako dezert nejasteji nabizeno nekolik druhti ovoce, zejména guava (plody
tohoto stromu jsou podobné tvarové 1 chut'oveé hrusce, obsahujl mnozstvi zricek a jsou
bohaté na Vltammy a nerostné latky, zdravi velmi prospésné ovoce), melouny, mango,
ananas, kokos, papa]a a banany. Diky mnoha druhiim ovoce se piji Cerstvé ovocne Stavy,
oblibené ] jsou Eetné varianty mistnich svétlych nebo tmavych piv.

Na rozdil od jinych narodd (napf. arabskych) je hlavnim jidlem dne obéd, stolovani je
dlouhé¢ s vice chody — poté logicky nasleduje 1 v Mexiku zazitd odpoledni siesta.




Néktera typicka mexicka jidla: mm%
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., Guacamole “, avokadovy krém. Sparena rajCata odzrnime a nakrdjime FAKULTAY KARVINE
nadrobno spolu s cibulkou, ¢esnekem a ostrymi paprickami. Vydlabeme a
odzrnime avokado, duZninu ochutime limetkovou §tavou a rozmixujeme.
Pridame ptedesle suroviny, vSe rozmichame a dochutime koriandrem, soli a
peprem.

,,Chilli con Carne“, maso na paprice. Jidlo ma podle regionti 1 zemi nékolik
variant, ndm piipomind trochu ostry gulas s fazolemi. Na paprikovém
zakladé osmahneme na drobno nakrajené (nebo mleté) hovézi maso. Piiddme
vyvar, rajéatove pyre, majoranku, cukr, sul, pepf. K témér mékkému masu
piidame Cervené fazole a samozieymé podle vydrze chilli papricky. Jidlo je
treba nechat pro rozloZeni chuti odpocinout. Mistni pfidavaji do hotoveého
chilli jesté kousek hotké kvalitni okolady.




Flan “, karamelovy puding. Na panvi rozpustime cukr, az lehce
zkaramelizuje. Do zap€kaci formy na rozpustény cukr nalejeme smés
rozSlehanych vajec s oslazenym kondenzovanym mlékem a vafime ve vodni
lazni, nebo v troub&. Poté vychladime a poddvame.

Chilli papricky — jsou v podstaté papriCky vSech moznych tvar, velikosti,
barev a chuti. Do celého svéta se pravdépodobné rozsitili ze sttedni Ameriky,
puvodné plané rostouci rostlina se Casem stala kultivovanou plodinou.

Velmi znamym kofenim u nas je Cayennsky pepr, ktery je vlastné odridou
paliveé papricky Cayenne.

SLEZSKA %

UNIVERZITA

CBCHODNE PODNIXATELSKA
FAKULTA ¥V KARVINE




