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Uvod

Svou lasku k varfeni jsem nasla jiz jako mal4, kdy jsem méla moznost koukat pod ruce
babicce, kterd byla cely zivot kuchatkou a velkou pomocnici v mém rozkvétu kuchatiny.
Navic také muj pradédecek byl vyhlaseny Séfkuchar v prazskych restauracich. Vafil pro rizné
politiky a vyznamné tvafe své doby. BohuZel jsem neméla moznost se snim a jeho
kuchatskymi zkuSenostmi setkat, avSak lasku a talent k vafeni mi pfedal pravé on spolu
s babi¢kou. Jiz jako mald jsem se vénovala vafeni, samoziejm¢ za pomoci mamy nebo
babicky. Oblibu jsem nalezla v peceni riznych dortl a dezertli, avSak postupem casu jsem od
peceni upustila a svou vasen nasla piimo ve vareni. Inspirovala jsem se riiznymi fotkami na
internetu a snazila se je napodobovat. Kdyz se m¢ jako malé ptali, ¢im bych chtéla byt az
vyrostu, fekla jsem, ze ucitelkou. Nikdy bych si v§ak nemyslela, Ze budu moci byt ucitelkou
odborného vycviku vareni, ¢imz se mé dvé zaliby — kuchatfina a prace s lidmi hezky spoji.
Nyni se mi mij maly détsky sen pomalu ale jisté plni.

Jakozto budouci mistrova odborného vycviku v oboru gastronomie jsem si jako téma
své bakalarské prace vybrala ,tradi¢ni ¢eské a evropské pokrmy v moderni gastronomii pro
SOS“. V priibéhu prace jsem &erpala ze svych znalosti, zkuSenosti a Gaste¢né kuchaiské
praxe. V teoretické casti jsem se zaméfila na tradiéni Ceské a evropské pokrmy, moderni
gastronomii a soucasné gastronomické trendy a technologické stroje a postupy, které jsou
V soucasnosti vybavou nejen velkych restauraci, ale 1 n€kterych domécnosti. V ¢asti praktické
jsem pak navrhla ¢tyti metodické listy na tradiéni recepty, které jsou za pomoci modernich
technologii a postupii chut'ové velmi podobné, ale vzhledové jsou jiné a inovativni.

Cilem mé bakalarské prace je poukazat, jak se da modernizovat vyuka na stfednich
odbornych Skoldch pomoci metodickych listi, aniz bychom toho museli tolik ménit. Jde
0 princip, ze i ze stejnych potravin se da udé€lat tplné jiné jidlo, které je vSak lakavéjsi nejen
chut'ové, ale také zpiisobem naservirovani. Tyto metodické listy by mély slouzit jako ucebni
ptiklad k vyuce na SOS, jelikoz z mého pohledu jsou postupy vyuky zastaralé, a tak maji Zaci
po absolvovani Skoly tézsi adaptaci do redlného svéta gastronomie. Rada bych tak touto praci
podpotila kreativitu a tvotivost kazdého jednotlivého zaka, aby si mohl naservirovat jidlo tak,

jak se mu libi, dochutit podle sebe a lehce opustit od tradi¢nich postupd.



TEORETICKA CAST PRACE

1 Stredni Skola gastronomie

1.1 Moznosti studia gastronomie na stifednich odbornych §kolach

Obor gastronomie patii do skupiny tzv. sttednich odbornych skol. Na téchto odbornych
Skolach je vétSinou vice oborti. Napiiklad obory kuchaf/Cisnik, hotelnictvi, gastronomie,
cukrai nebo pekaf. Kazda Skola si obory, které bude vyucovat, vybira sama podle mozZnosti,
které ma. Jsou to napiiklad prostory skoly, dostupnost kvalifikovanych pracovnikii, zajem
0 obor ze strany zaki a dal$i aspekty. Délka studia se lisi podle oboru a také tim, jak je

studium zakonéeno. Délime jej na dva stupné (Narodni tstav pro vzdélavani, 2022).

1.1.1 Stiedni vzdélani s vyucénim listem

Stfedni vzdélani v oboru gastronomie s vyuénim listem je pfevazné na tii roky denniho
studia a je zakonceno vyucnim listem. Jsou to napiiklad tyto obory: Kuchat/¢isnik 65-51-
H/01, Pekaf 29-53-H/01, Cukrat 29-54-H/01, Reznik 29-56-H/01 (Hotelova Skola Frenstat

pod Radhostém, 2022, Integrovana stfedni Skola — Centrum odborné piipravy a Jazykova

vvvvv

1.1.2 Stiedni vzdélani s maturitou

Délka studia pro stiedni vzdélani oboru gastronomie s maturitou je Ctyii roky formou
denniho studia. Toto studium je zakon¢eno maturitni zkouskou. Jedna se napiiklad o obory:
Gastronomie 65-41-L/01, Hotelnictvi 65-42-M/01 nebo Cestovni ruch 65-42-M/02 (Hotelova

Skola Frenstat pod RadhosStém, 2022, Integrovana stfedni $kola — Centrum odborné ptipravy

vvvvv

1.1.3 Specifika vyuky

Zaci kromé teoretické &asti vyuky maji i ¢asti tzv. praktické, kde veskeré znalosti
prevedou do praxe. Praktickou vyuku absolvuji pouze Zaci druhych a tetich ro¢niki. Casova
dotace praxi je 17 hodin tydné, celkovy pocet hodin za rok je vpifepoctu 561 hodin.

(Ministerstvo Skolstvi, mladeze a t€lovychovy, 2007).



Dle osobniho sdé¢leni Zetkové (2022) ,.praxe probihaji jednou za dva tydny, kdy to
casové vychazi na 35 hodin praxi. To znamend, ze Zaci absolvuji jeden tyden teoretické
pripravy ve skole a druhy tyden ziskané znalosti aplikuji v praxi“.

Absolvent oboru Gastronomie (65-41-L/01) bude pIn¢ piipraven na ¢innost v hotelovém
provozu, v cestovnim ruchu, v odvétvich stfedniho managementu, provozovnéach vefejného
stravovani nebo v samostatné podnikatelské Cinnosti. Po absolvovani maturitni zkousky je
zak schopen studovat na vysoké Skole, obory managementu, ekonomiky a podnikani,
potravinafskou technologii nebo napfiiklad hotelnictvi a cestovni ruch (Integrovana stiedni

Skola — Centrum odborné piipravy a Jazykova Skola s pravem statni jazykové zkousSky

Valasské Mezitici, 2009).

1.2 Ramcovy vzdélavaci program

Ramcovy vzdélavaci program neboli zkracené RVP je tzv. povinny ramec uéiva, ktery
vydava Ministerstvo Skolstvi, mladeze a té€lovychovy pro kazdy obor jednotlivé. Soucasti
RVP jsou obecné zavazné pozadavky na vzdélavani, které jsou urCeny pro jednotlivé stupné
a jejich obory vzdélavani. Nachazi se zde naptiklad znalosti a dovednosti, kterych ma zak za
dobu studia dosahnout, informace, jak vyuku realizovat v¢etné pravidel, podle kterych si
Skola sestavuje svillj Skolni vzdélavani program. Ve vétSin€ ptipadt musi byt RVP dostupné
jako dokument na vefejnych mistech nejen pro pedagogickou vefejnost — napiiklad na
webovych strankach Skoly. (Informaéni systém Infoabsolvent 2022). Ramcovy vzdélavaci
program je vydavan vzdy na del$i ¢asové obdobi a upravovan podle aktualnich inovaci

v daném oboru (Ministerstvo $kolstvi, mladeze a t€lovychovy 2007).

1.3 Skolni vzdélavaci program

Skolni vzdélavaci program neboli zkracené SVP je stéZzejnim pedagogickym
dokumentem Skoly, na jehoz zakladé¢ Skola realizuje vzdélavani v daném oboru vzdélani. Je
povinnou souéasti dokumentace $koly. Kazda kola si sestavuje své SVP. Tuto povinnost ma
reditel Skoly, ktery je za jeho skladbu, urovenn a kvalitu zodpovédny. Podobné jako RVP
i SVP musi byt vefejné dostupné, vétsinou na webovych strankach piisluiné skoly. V piipadg,
ze Skola poskytuje i jiné formy vyuky, napiiklad veCerni, dalkové, kombinované nebo
distanéni, je povinna k takové formé& sestavit samostatny SVP nebo v ramci stavajiciho SVP
daného oboru doplnit konkrétni vzdélavaci formu (Ministerstvo Skolstvi, mladeze

a télovychovy, 2007).



1.3.1 Zpracovani §kolniho vzdélavaciho programu

Skolni vzdélavaci programy na konkrétnich $kolach jsou vzdy zpracovany tak, aby
byly vsouladu s aktualni platnou legislativou i pfislusnym ramcovym vzdélavacim
programem pro dany obor. Je vném zpracovan veSkery obsah, vystupy a pozadované
dosazené kompetence, kterymi bude student po absolvovani studia vybaven.

Kazdy SVP by mél obsahovat také didaktické postupy a veskeré dal§i organizadni,
materidlni a také personalni podminky, které je nutné zajistit k dosazeni cili vzdélani v daném
oboru. Mél by byt svou strukturou srovnatelny s pfisluSnym RVP tak, aby bylo mozné
prehledné srovnavat jejich obsahovy soulad.

Zpracovany SVP je nezbytné mit nejen pro jednotlivé ro¢niky vzdélavani zvlast, ale
také pro viechny realizované formy studia. Skolni vzdélavaci program by mél také reflektovat
pozadavky trhu price a regionalni specifika, aby studium tohoto oboru vytvatelo dobré
podminky pro uplatnitelnost absolventi v praxi.

V neposledni fadé by mél byt SVP zpracovén také s respektem ke vzdélavani zakh se
specialnimi vzd€lavacimi potiebami ¢i nadanim a také studentl dospélych (Ministerstvo

Skolstvi, mladeze a t€lovychovy, 2007).

1.3.2 Struktura $kolniho vzdélavaciho programu
Podle ramcového vzdélavaciho programu 65-41-L Gastronomie (Ministerstvo $kolstvi,
mladeZe a t&lovychovy 2007, s. 66) SVP obsahuje tyto Gasti:
,, — uvodni identifikacni udaje;
— profil absolventa;
— charakteristiku vzdélavaciho programu;
— ucebni plan;
— prrehled rozpracovani obsahu vzdélavani v RVP do SVP;
— ucebni osnovy pro vsechny predméty uvedené v ucebnim planu nebo vzdélavaci moduly,
popr. i ukazku zakovského projektu na podporu rozvoje klicovych kompetenci;
— popis materialniho a persondlniho zajisténi vyuky v daném SVP a oboru vzdélani (nikoli
obecny popis materidlnich podminek skoly);

— charakteristiku spoluprdce se socialnimi partnery pii realizaci daného SVP” .



1.4 Historie kucharskych knih

V minulosti se postupy piiprav pokrmu piedavaly pouze slovné z generace na generaci.
Postupem c¢asu se zacaly receptury piepisovat ruéné na papir. Az s postupem techniky se
vynalezl knihtisk a od té doby bylo jednodussi pfedavat postupy psané piimo knihtiskem,
jakozto kuchaiské knihy.

1.4.1 Kucharské knihy

Soucasti vateni jsou recepty a jednotlivé postupy, které jsou sepsany do knih, kterym
se fikd kuchaiské knihy neboli kuchatky. V téchto knihach casto zjistime seznam surovin,
kter¢ k piipravé pokrmu budeme potiebovat a také popis pracovniho postupu. Miizeme se zde
docist i informace K jednotlivym surovinam — jaky je jejich puvod, jak se s nimi zachazi nebo
jakou alternativou by se daly napiiklad nahradit.

Jedna z nejznamgjsich ¢eskych kuchaiskych knih je Domaci kuchatka aneb pojednani
0 masitych a postnich pokrmech pro dcerky ¢eské a moravské od pani Magdaleny Dobromily
Rettigové. Tato kniha byla poprvé vydana jiz v roce 1826 (Rettigova, 1986).

Dalsi tradi¢ni kuchaiskou knihou je Kuchaika nasi vesnice od autort Anny BeneSové
a Otakara Hampla. Poprvé byla vydana roku 1965 a v roce 2005 vyslo jiz jeji 15. vydani
(Wikipedie, 2022).

Mezi novodobéjsi autory kuchafek patii Roman Vanék, ktery nese i ocenéni tzv.
autora kuchatskych bestsellert. Napsal 17 gastronomickych knih a u velké ¢asti z nich byla
spoluautorkou i jeho Zena Jana Vankova. Mezi nejznaméjsi patii naptiklad Klenoty klasické
evropské kuchyné, Poklady klasické ¢eské kuchyné aneb jak to ta babicka tenkrat vatila nebo
Velka kuchatka Cech a Moravy.

1.4.2 Recepty Vv internetovém prostiredi
V dnesni dobé jsou kromé klasickych papirovych kuchatek velmi rozsifené a snadno

a rychle dohledatelné recepty na riznych internetovych zdrojich.

1.4.2.1 Weby s recepty
Poslednich par let jsou vice oblibenym zdrojem informaci ohledn¢é gastronomie tzv.
online kucharky. Jedna se o urcité webové stranky, kde se témét kdokoliv mtize podélit o své

kulinaiské dovednosti se svétem. Staci pridat fotografii jidla, potiebné suroviny k ptipraveé



a samotny postup jednotlivych krokt k dosazeni pokrmu. Jednou z nevyhod tohoto zdroje je

fakt, ze kvalita pokrmu nemusi byt zarucené dobré (napt. Recepty.cz, Vareni.cz).

1.4.2.2 YouTube

Jelikoz zijeme v 21. stoleti, tak pfedavani kulinafskych dovednosti je zase o kus dal.
Jednou znejvice vyuzivanych socialnich siti pro piedani informaci v ramci vafeni je
YouTube. Na rozdil od webii, kde jsou online recepty a postupy pouze napsany, na samotném
YouTube jsou postupy natoceny krok za krokem. Je to skvéld moznost ptredevSim pro
amatérské kuchate, kteti si jednotlivé kroky mohou pozastavit a podle svych schopnosti
a dovednosti napodobit.

Mezi znamé kuchare, ktefi se déli o své recepty a postupy na YouTube, je naptiklad
James Trevor Oliver. V televizi a na samotném YouTube vystupuje pod jménem, které je nam
vice proslaveno, a sice Jamie Oliver. Je to znamy britsky kuchaf, moderator a autor
kuchatskych knih (Jamie Oliver, 2022). Na YouTube ma Sirokou divackou skupinu, jeho ucet
odebird 5,66 miliond uzivateld, coz dokdzal zejména tim, Ze je celosvétové znamy a zaroven

divaky zajima jeho kuchatské uméni, které vetejné sdili (YouTube, 2022).

= @3 YouTube Q s (@) PRIHLASIT SE
-
(  bomd Y .
@  Prozkoumat ° ~ J e I I
#3  Sshorts ’
5] Odbéry ' K . . . ‘
B Knihovna ‘ e . - -
p Jamie Oliver @ SRalRkT
\{L> Historie 5,66 mil. odbératel(
Cheete-i lajkovat DOMOVSKA STRANKA VIDEA PLAYLISTY KOMUNITA KANALY INFORMACE
a komentovat videa
a odebirat kandly, pfihlaste
- Popis Statistiky
<) PRIHLASIT SE
We are all about beautiful recipes, expert tutorials, fresh talent, wonderful food and funny videos every Registrace: 21. 5. 2006
week plus loads of your other favourite YouTubers dropping by to say hello
1O NEJLEPS! Z YOUTUBE PLUS this channel is about you too. Tell us what you want to see, what's cool and how we can do better 831 524 714 zhlédnutl
and well talk straight back. Get involved and subscribe for the latest!
@ Hudoa
© spon Big Love
° Hry Jamie 0. x
Q riny #FOODTUBE

Obrazek 1 YouTube ucet Jamie Oliver (YouTube, 2022).

1.42.3 TikTok

Nejen vSak na YouTube nalezneme kuchatska videa. Novou platformou, kde se video
recepty rozmohly, je socialni sit’ TikTok. Jedna se o mobilni aplikaci, kde se stejné jako na
YouTube vkladaji videa s jakymkoliv obsahem, jen jejich délka je omezena maximalné na

3 minuty. Mezi nejznam¢jsi tviirce gastronomického obsahu na TikToku z eské scény jsou
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2 Ucty. Prvnim je tzv. @tchotnejkuchar (pocet sledujicich uzivatelt 239,5 tisic) a druhy ucet

@vatimeprochlapy (pocet sledujicich 184,3 tisic). Na obou profilech nalezeme komentované
video recepty, které zvladne kazdy.

< Téhotnej kuchaf % Q

-

@tehotnejkuchar @

67 239,5K 41M
Sleduji Sledujici Lajky
Sledovat v

Recepty - sledovani tohoto kandlu zmensuje obleceni
IG: @tehotnejkuchar

& https://linktr.ee/tehotnejkuchar
E-mail

[ Otazky a odpovédi

Obrazek 2 TikTok ucet @tehotnejkuchar (TikTok, 2022)

< Vafime pro chlapy € A\

@varimeprochlapy

87 184,3K 3,8M

Sleduji Sledujici Lajky

Zprdva ,Q\/ 4

Laska prochdzi zaludkem @
IG: kikinkaazemankova
¥ varimeprochlapy@gmail.com

E-mail

Obrazek 3 TikTok ucet @Varimeprochlapy (TikTok, 2022)
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1.4.2.4 Instagram

Dalsi aplikaci, ktera stoji za zminku i v ramci kuchatskych videi, je Instagram. Jedna se
o socialni sit, kde se vkladaji fotky nebo videa. Poslednich par let ptiSel Instagram s funkci
tzv. stories, které funguji na principu ptispévku, ktery lze zobrazit pouze 24 hodin od ptidani.
Poté ptispévek pro ostatni uzivatele zmizi. Vkladat mtizeme opét fotografie nebo videa, avsak
délka jednoho videa je pouze 15 sekund na jedno stories. Kolik obsahu neboli stories budeme
se svétem sdilet je jen na nés. Jedinym zptisobem, jak uchovat stories déle nez jen na 24 hodin
jsou tzv. vybéry, kde si majitel G¢tu individudlné zvoli, které stories zistanou viditelné na
profilu i po ub&hnuti 24 hodin. Pravé vybéry na Instagramu plné¢ vyuziva kuchat Marek
Pavala. Ucastnil se televizni kuchatské soutéze Masterchef, vystupoval v pofadu Miiam Tv,
soutézil 1 v kuchatské soutézi amatérii Prostfeno a je to zakladatel outdoorové Skoly vareni
Fuego, ktera se zabyva kurzy vaieni v piirod¢ a na otevieném ohni. Podle Pavaly (2021, s. 16)
., varit na ohni muze kazdy. Kazdy, kdo ho bude respektovat jako nevyzpytatelny Zivel, ktery se
da tezko zkrotit, natozpak ovladnout “.

Na Instagramu Marka Pavalu najdeme pod nazvem @MarekPavala (pocet sledujicich
uzivatelti 62 600). Na jeho profilu jiz ve vySe zminénych vybérech nalezneme mnoho receptt,
které jsou nataeny krok za krokem tak, aby je zvladl uvarit kazdy amatérsky kuchat. Nejvice
oblibené recepty jsou naptiklad kufe na paprice, holandsky tizek nebo napiiklad pecené kufe,
které pojmenoval ,,.Dycky kufe“. V jeho vybérech je toho vSak o mnoho vice. Pavala
poukazuje ptedevsim na to, jak jednoduse se da uvafit skvélé jidlo. Mimo recepti sdili také
ruzné vychytavky, které jdou v kuchyni vyuzit, naptiklad zpiisoby, jak porcovat maso, Cistit

zeleninu, jak udélat majonézu bez pomoci mixéru a podobné uzite¢né rady (Instagram, 2022).

qthagllﬂm ZLESIETM  Zaregistrovat se
marekpavala ¢

Prispévky (1374) Sledujici (62,4tis.) Sleduji (650)

WILDCHEF

+ Founder of @fuegocartel

+ Chef & watch geek

« Odinson 4

W KUCHARKA FUEGO V PRODEJIW
shop.campfuego.cz/products/kucharka-fuego

D e

BRITKY BURGER TIPS CIBULACKA MAC'N'CH... KURIZEK CZ RIZOTO HOLANDAK

Obrazek 4 Instagramovy ucet Marka Pavaly (Instagram, 2022)
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2 Tradi¢ni ¢eské a evropské pokrmy

2.1 Tradi¢ni ¢eské pokrmy

Ceska kuchyné je velmi rozmanita a kazdy kraj ma své tradi¢ni jidlo. Pokud bychom se
bavili 0 vyzivovych hodnotach, tak ceskd kuchyné je velmi tézko stravitelna. V mnoha
receptech se nachazi mouka, tedy lepek. Avsak vsichni Cesi ji miluji.

Jelikoz tyto tradi¢ni recepty vznikaly pfevazné na vesnicich, kde Zeny mély jen to, co
pestovaly nebo chovaly, nebyla Ceskda kuchyné tolik rozmanita a uz vibec ne néjakymi
specialnimi surovinami. Vafilo se tzv. z toho, co dam dal.

Podle Resatka a Nodla (1993, s. 159) je ¢eska kuchyné ,kaloricky bohatd, s pomérné
velkym mnozZstvim moucnych a tucnych jidel. Typické pro ceskou kuchyn jsou riizné druhy
knedlicki do polévek, knedlikii jako priloh K hlavnim jidlum i Svestkové a dalsi ovocné
knedliky, jako jidlo i moucnik“.

2.1.1 Polévky tradi¢ni ¢eské kuchyné

Nejcastéjsi tradicni ¢eskou polévkou je vyvar, ktery je pouze zeleninovy nebo masovy
(kufeci, hovézi, veprovy ¢i rybi). Do vyvaru se poté vklada zelenina, nejcastéji kofenova
a n¢jaka vlozka, coz mizou byt nudle, brambory, krupicové noky, ryze nebo naptiklad jatrové
knedlicky.

Dalsi velmi oblibené polévky jsou tzv. zahusténé. K dodani hustoty je vyuZzivana jiska
(=smé&s hmotnostné stejnych dilti mouky a tuku). To jsou ¢asto polévky luSténinové (Cockova,
hrachova, fazolovd), zelna s klobéasou, kulajda s vajickem, bramborovd a za ptidani
paprikového koteni naptiklad gulaSova nebo drstkova.

Nedilnou soucasti ¢eské kuchyné jsou i krémové polévky, kdy je zelenina po uvareni
vymixovana do krémové konzistence. Je to naptiklad brokolicova, Spenatova ¢i mrkvova

(Resatko a Nodl, 1993).

2.1.2 Hlavni chody tradi¢ni ¢eské kuchyné

U hlavniho jidla v ¢eské gastronomii nesmi chybét maso. Nejcastéji hovézi €1 veproveé
maso nebo driibez. Soucasti ceské kuchyné jsou ale také sladkovodni ryby, kralici a zvéfina.

Mezi tradiéni pokrmy patii veprova ftizek, knedlo — vepto — zelo, pefena kachna
s gervenym zelim a bramborovym knedlikem a sekana petend (Resatko a Nodl, 1993).

Ceska gastronomie je zakladana pievazné na omackach. Podle Resatka a Nodla (1993,

s. 135) je ,,proslula velkym mnozstvim chutnych omacek*. Ve vétsiné ptipadu se Vv pribéhu
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vareni, zejména na konci, priddva smetana na vateni, kterd omacku ¢astecné zahusti a zaroven

zjemni (Resatko a Nodl, 1993).

Oblibenymi ¢eskymi omackami jsou:

Svickova na smetané — jedna z nejznamgéjsSich ¢eskych omacek. Zakladem této
omacky je kofenova zelenina, cibule a vafené hovézi maso. Po uvaieni se zelenina
rozmixuje do hladka a pro zjemnéni se pfidd smetana. Servirujeme s houskovym
nebo karlovarskym knedlikem. Jako ozdoba se pouziva tzv. terc, ktery se sklada
z platku citronu, nakladanych brusinek a slehacky (Rettigova, 1986).

Koprova — zékladem této omacky je smetana a pouziti aromatického kopru. K této
omacce se nejéastéji podava varené hoveézi maso. Pokud chceme bezmasou verzi,
servirujeme s vafenym vajickem. Jako pfilohu mizeme zvolit houskovy knedlik
nebo vafeny brambor (Némckova a Némckova, 2019).

Kienova — hlavnimi surovinami jsou smetana spolu s najemno nastrouhanym
kfenem. Opét nejCastéji poddvana s vafenym hovézim masem nebo uzenou
krkovici. Jako pfilohu volime karlovarsky nebo houskovy knedlik (Rettigova,
1986).

Rajska — zakladem omacky je rajsky protlak a hovézi vyvar. Podobné jako
U koprové omacky se nejcastéji podava s vafenym hovézim masem, avSak k rajské
omacce byva servirovan i plnény paprikovy lusk (nejcastéji bila paprika, ktera je
plnéna smési ochuceného mletého vepifového a hovéziho masa v poméru 1:1
apecend v troub¢). Jako ptrilohu miizeme zvolit houskovy knedlik, ryzi nebo
téstoviny (Némckova a Némckova, 2019).

Kufe na paprice — omacka je sloZena z paprikového kofeni a zeleninového nebo
kuteciho vyvaru. Soucasti omacky jsou natrhané kousky vafeného kuftete. Jako
ptilohu volime houskovy knedlik nebo téstoviny (Vanek, 2014).

Znojemska pecené — jedna z mala omacek, kde se nepouziva takové mnozstvi
smetany. Jejim zdkladem je hnédd omacka. Soucasti omacky jsou najemno
nakrajené nakladané okurky. Poddvana byva s vafenym hovézim masem, ptilohou

k této omacce je nejastéji varena ryze nebo houskovy knedlik (Instagram, 2022).

V Ceské gastronomii Casto vyuZivame zeleninu ¢i lusSténiny. Napiiklad zeli, které

slouzi jako pfiloha k pe¢enému masu, bramborovym knedlikiim plnénym uzenym masem

nebo pecené kachné. Dé¢lime ho na Cervené a bilé. Kazdé z nich ma jiny zpisob tepelné
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upravy. Bilé zeli byva Casto kyselejsi, zatimco Cervené se pripravuje spiSe na sladky zptsob
(f{eéétko a Nodl, 1993).

Dalsi ptilohou, kterd je na podobné bazi jako zeli, je Spenat. Ten tepelné upravujeme
duSenim a pozdéjsim mixovanim. Pokud nechceme verzi s masem, je mozné konzumovat
$penat s volskym okem a jako piilohu zvolit vafeny brambor (Resatko a Nodl, 1993).

Co se tyce lusténin, ty jsou nejcastéji vyuzivany jako varené. Jsou to naptiklad cocka
na kyselo, hrachova kaSe nebo fazole na kyselo. Tyto pokrmy nejcastéji servirujeme
s opecenou klobasou nebo vafenym parkem. Pokud chceme bezmasou verzi, je mozné ji
nahradit volskym okem nebo vafenym vajickem. Soucasti téchto jidel je i sterilovany okurek,

jako ptiloha se podava chléb (Sedlackova 1999).

2.1.2.1 Prilohy tradi¢ni ¢eské kuchyné
Podle Sedlackové (1999, s. 15) jsou ptilohy ,,dulezitou soucasti hlavnich masitych
pokrmui. Volba priloh je zavisla na druhu masa, jeho zpracovani ina tepelné uprave,
doplncich, zahusténi a podobne .
Ptilohami v ¢eské gastronomii jsou:
¢ Houskovy knedlik — tésto je slozené z hrubé mouky, drozdi, mléka, vejce, soli
a zemle. Po zpracovani téchto surovin se tésto nechd vykynout na teplém misté
opét 15 minut kynout a po vykynuti se vkladaji knedliky do vrouci osolené¢ vody
a vaii asi 20-25 minut. Knedliky se béhem vateni otaci. Po uvafeni se knedlik
vyjme a stejnomérné propichd vidlici nebo Spejli. Tento postup je dllezity, aby
pii propichovani unikla z knedliku para a on se tak nesrazil. Poté se jesté uvateny
knedlik potie studenym maslem, aby se nelepil. Knedliky se kraji na platky
pomoci krajece, noZze nebo nité. Houskovy knedlik se nejCastéji podava
k omackam nebo k zeli a pe¢enému masu (Sedlackova, 1999).
e Karlovarsky knedlik — knedliky jsou slozené z nakrajenych rohliki na kosticky,
mléka, rozpusténého masla, najemno nakrajené hladkolisté petrzele, Zloutka
a vyslehaného sn€hu z vaje¢nych bilki. VSe je dochuceno soli a peptem. Tuto
smés je potfeba jemné a ru¢né promichat. Za pomoci potravinaiské folie se pak
z tésta vytvaruji knedliky libovolné velikosti a tvaru. Knedliky se vkladaji do
vrouci osolené vody a vafi se ptiblizné 20 minut, coz zalezi pravé na zvolené
velikosti a tvaru. Po uvafeni se knedlik vyjme z potravinaiské folie a mize

servirovat. Podobné jako houskovy knedlik, i karlovarsky se nejvice vyuziva
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jako pfiloha k omackam. Nejvice oblibeny je ke svickové na smetané (Vanek,

2014).
Chlupaté knedliky — Kk ptipravé téchto knedlikt jsou potieba vafené brambory ve
slupce a oloupané syrové brambory v poméru 1:1. Oloupané uvatené brambory se
spolu se syrovymi strouhaji na jemném struhadle. Smés se osoli, piida se vejce,
hruba mouka a vymicha se tésto. Za pomoci polévkové 1Zice se pak tvori knedliky
ve tvaru noku, které se vkladaji do vrouci osolené vody. Vaii se cca 6-7 minut.
Kdyz jsou knedliky uvafené, vyplavou na povrch. Uvarené knedliky se vyjmou do
misy a promichaji s rozpusténym sadlem. Chlupaté knedliky se podavaji napiiklad
k vepfovému vrabci se Spenatem (Vanék, 2014).
Bramborovy knedlik — jeho postup pfipravy i ingredience jsou stejné jako
u chlupatych knedlikt. Jedinym rozdilem je to, ze se pfidavaji pouze brambory
vafené ve slupce a poté oloupané a najemno nastrouhané. Misto tvarovani do
malych knedlik nebo nokt jsou bramborové knedliky tvarované do menSich Sisek
a varené taktéZ ve vrouci osolené vod¢. Obdobné jako u knedlikii chlupatych, po
dovateni se promichaji v rozpusténém sadle. Bramborové knedliky se podavaji ke
Spenatu nebo zeli. NejCasté)si alternativa je k peCené kachné s Cervenym zelim
(Sedlackova, 1999).
Vareny brambor — brambory se déli podle typt, pfi¢emz kazdy z nich ma jiné
kuchatské vyuziti.

A. Typ — idealni jako ptiloha, hodi se i na salaty. Jsou pevné na skus. Je mozné
je také nakrajet na platky a péct v troubg.

B. Typ — podobné jako typ A se hodi jako viceucelova ptiloha. Béckové
brambory jsou ¢asto vyuzivany k piipravé tzv. stouchanych, kdy se uvatené
brambory pomoci stouchadla rozbiji a pfidava se K nim osmazena slanina
s cibuli.

C. Typ — tyto brambory v sobé maji mnoho Skrobu a pii vafeni kiehnou
a rozpadaji se, proto se vyuzivaji na pfipravu bramborového tésta. Jsou tedy
Idealni na bramborové knedliky nebo bramborové noky, které se podavaji
s makem a cukrem, jako sladky pokrm nebo dezert (Apetit, 2022).

Bramborova kase — k piipravé bramborové kasSe jsou idealni brambory typu C, po

uvafeni brambor se §touchadlem rozbiji a ptfida se studené maslo, aby brambory
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jesté vice zjemnilo. Po rozpusténi mésla se k bramboram ptida ohfaté mléko nebo
smetana a metlickou se vymicha jemna bramborova kase (Van¢k, 2012).
Bramborovy placek — znam¢jSi pod ndzvem ,bramborak®. Jedna se o syrove,
oloupané brambory, které se za pomoci struhadla nastrouhaji na vétsi kousky. Poté
se do smési prida hladka mouka, vejce, stl, ¢esnek a majoranka. Vse se peclivé
zamicha. Hotova smés se vklada 1zici do tvaru placky na péanev s rozpalenym
olejem. Usmazi se do zlatova z obou stran a je ptipravena k podavani. Bramborovy
placek se nejcastéji podava samostatné, miizeme se s Nim setkat na tradicnich
poutich, jarmarcich nebo festivalech. Slouzi i jako pfiloha k masové smési nebo
zeli (Vanek, 2012).

DusSena ryZze — nejcastéji dlouhozrnna, nelepkava, sypka. Ryze se proplachuje
studenou vodou, vlozi do hrnce, zalije vodou, osoli a nechava se vafit piikryta pod
poklickou. Po 10 minutach se hrnec odklopi a zkontroluje, jestli je jiz ryze mekka.
Pokud ano, nechava se jesté par minut pod poklickou dojit. Pokud je vSak jesté
tvrda a voda z hrnce se jiz vypatfila, dava se hrnec zakryty poklici do vyhtaté
trouby na 10 minut na 160 stupnu dojit. Ryze se cCasto podava napiiklad
s duSenymi jatry nebo znojemskou omackou (Sedlackova, 1999).

Chléb — jedna se o peCivo. Slozeni chlebu je v zakladu jen mouka, voda, stl
a drozdi. Z téchto ingredienci se vypracuje tésto a po vykynuti se da péct do
trouby. Chléb je v ¢eské kuchyni oblibenym pokrmem. Vyuziva se nejen jako
ptiloha napfiklad k hrachové kasi, ale i samostatné — typicky jako chleba se sadlem

a cibuli (Van¢k, 2014).

2.1.3 Sladké pokrmy, dezerty tradi¢ni ¢eské kuchyné

Nedilnou soucésti Ceské gastronomie jsou sladké pokrmy. NaSe babicky tomu byly

ptikladem, kdy pfi pouziti n€kolika malo surovin dokazaly vykouzlit nejen dokonaly sladky

pokrm, ale zejména usmév na détskych tvarich. Podle Koloucha a Volfové (2000, s. 100) ale

,,Z hlediska spravné vyzivy predstavuji moucniky pouze doplnék stravy “.

Kynuta tésta — jsou v ¢eské kuchyni velmi oblibena a ¢asto vyuzivana. Kynuta tésta
délime na lité — vhodné na livance, bublaniny a lit¢ babovky; polotuhé (lehké) —
pouziva se na buchty, kolace, zaviny, vdolky, koblihy a knedliky a tuhé (tézké) —
Vyuzivano na vanocky, mazance, pletené¢ vénce a drobné ozdobné tvary. Na kynuté

tésto je potfeba mléko, hladka mouka, drozdi, cukr, vejce, tuk (nejcastéji maslo)
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a Spetka soli. Z vlazného mléka, cukru a drozdi se udé€la kvasek, zbytek surovin se
smicha do jedné misy, po 15 minutach se pridava i kvasek a vSechno se pak peclivé
promicha. Kdyz je tésto hladké, necha se v mise prikryté utérkou na teplém misté
odpocivat piiblizné hodinu. Kdyz zvétsi svij objem o polovinu, vynda se z misy
a libovoln¢ tvaruje (Kolouch a Volfova, 2000).

Krupicova kase — je velmi oblibenym sladkym pokrmem, kterou maji rady nejen déti,
ale 1 dospéli. Krupicova kasSe se podava s rozpuSténym maslem a posypana
mouckovym cukrem a cokolddovym posypem, nejcastéji Grankem. Postup K jeji
ptipravé je velmi jednoduchy a hlavn¢ levny. Na piipravu je potiecba pouze mléko,
krupicka a cukr se soli. VSe se vlozi do hrnce a postupné zahiivé za stalého michani,
aby se mléko nepfiipalilo. Postupnym zahiivanim se konzistence zhust'uje. Zalezi, jak
dlouho se kase zahtiva a jaké hustoty se tim docili. Mezi dalsi kase patii naptiklad
ryzova nebo ovesna z vloc¢ek (Sedlackova, 1999).

Skubzinky s makem — bramborové tésto se vytvaruje do Sisek auvafi. Na talifi se
posypou mletym makem smichanym s mouckovym cukrem a omasti saddlem (Vanek,
2014).

Ovocné knedliky — vzdy v 1ét¢ zacind knedlikovéa sezona, protoze vSude roste ovoce
a idealni zpisob, jak ho zuzitkovat je do podoby ovocnych knedliki. Jaké ovoce se da
dovniti je jen na nasi fantazii. Nejvice vyuzivané ovoce na ovocné knedliky jsou
kazdopadné jahody, meruniky a Svestky. Tésto na knedliky mlZe byt bramborové, pro
jemngjsi formu pouzivame té€sto tvarohové. Suroviny, které jsou K piipravé tésta
potieba: tu¢ny tvaroh, polohruba mouka, cukr, vejce, Spetka soli, krupicka, maslo
a kara z citronu. VSechny suroviny se smichaji dohromady a tésto se necha odlezet
V lednici. Po hoding se tésto vynda a za¢nou se tvarovat knedliky s ovocem, které je
dostupné. Vaii se podle velikosti ve vrouci osolené vodég, po vyplavani na hladinu se
knedliky vyjmou — piiblizné po 3-5 minutach. (Némckova a Némckova, 2019).
Koblihy — jedna se o kynuté tésto jako v piedchozich par prikladech. Kazdopadné
koblihy se li§i postupem ptipravy a to tim, zZe se smaZzi na oleji. Je to tedy o mnoho
vice kaloricky mou¢nik. Kdyz je tésto vykynuté, vynda se na pomoucenou pracovni
plochu apomoci valecku se tésto vyvali na tloustku jednoho -centimetru.
Vykrajovatkem nebo napiiklad hrnkem se pak vykrajuji kolecka. Ta se davaji smazit
do rozehiatého oleje z obou stran dozlatova. Poté se koblihy vyjmou a daji na

kuchynskou utérku okapat od mastnoty. Po dosmazeni se pomoci cukratského sacku
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s marmeladou nebo povidly plni. Naplnéné koblihy se na zavér posypavaji
mouckovym cukrem (Vanék, 2014).

e Frgal — tradi¢ni Valassky kola¢, ktery najdeme zejména v Beskydech. Jedna se
0 velky a pomérné tenky kola¢ z kynutého tésta, ktery je nahote posypan drobenkou.
Jeho napln je ruzna. Frgaly byvaji nejcastéji tvarohové, hruskové, makové, ofechové,

povidlové nebo bortvkové s tvarohem (Cyrilovo pekaistvi a cukrafstvi, 2022).

2.2 Tradi¢ni slovenské pokrmy

Mnoho ¢eskych receptii se shoduje se slovenskou gastronomii, jelikoz do nedédvna jsme
spole¢n¢ tvorili jednu zemi. Zaroven jsme v podobnych klimatickych podminkach, a tak
vyuzivame stejnych surovin K ptipravé pokrmi. Kazdopadné i Slovensko ma své poklady,
které maji tradici a jsou stale oblibenymi nejen mezi krajany, ale také mezi turisty z okolnich
statd.

Tradi¢ni a velmi oblibenou polévkou na Slovensku je kapustnica. ,,Kapustnice, v cesku
zelinacka, patri do slovenské tradicni vanocni vecere“ (NémcEkova a Némckova 2019, s. 102).
K jeji ptipravé je potieba kysané zeli, uzené maso nebo klobasa. Zahust'uje se trochou mouky
a pfi servirovani se dava nahoru zakysana smetana. Jeji sloZzeni a postup se lisi podle kraja
(Némckova a Némckova, 2019).

Poté na Slovensku najdeme pojem jako privarok. Vyznam tohoto slova lze pielozit
jako hustg&jsi, zahusténé polévky. V Cesku tyto polévky zname pod pojmem krémové. Casto
se pridava smetana, mléko nebo i rajsky protlak. Jsou to naptiklad dynovy privarok,
kvétakovy privarok, zelny privarok, hrachovy privarok ¢i $penatovy privarok. Mezi dalsi
oblibené polévky na Slovensku muizeme zafadit CoCkovou, guldSovou nebo naptiklad
fazolovou (Wikipedie, 2022).

Typickym slovenskym pokrmem jsou jednozna¢né halusky. Halusky se skladaji ze
syrovych nastrouhanych brambor, hrubé a hladké mouky, vajec a soli. Zpracované tésto se
protlacuje pies struhadlo s velkymi otvory do vrouci osolené vody. Po vyplavéani na povrch
jsou halusky hotové a scedi se do misy. Hotové halusky maji mnoho kombinaci. Lze je
podavat naptiklad s brynzou (brynza je mekky a slany syr, nejcastéji z ov¢éiho mléka),
s brynzou a vyprazenou slaninou ¢i se zelim a uzenym masem (jinak také znamé pod nazvem
stiapacky, kdy se uvafené zeli promichéd s haluskami a posype se vafenym uzenym masem

nakrajenym na kosti¢ky) (Resatko a Nodl, 1993).
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Podobnym pokrmem jako jsou halusky jsou i pirohy. Nazev je znamy spiSe pro ruskou
a ukrajinskou kuchyni, ale i na Slovensku se tento pokrm nabizi ve velkém. Tésto se sklada ze
stejnych surovin jako halusky, jen se jedna o tvar tasticek. Tyto taSticky jsou plnéné nejCastéji
s brynzou a posypané vyprazenymi kostkami slaniny (Némcékova a Némckova, 2019).

Dal8im oblibenym Slovenskym jidlem je teleci paprikas. Postup je principialné stejny
jako u ¢eského kufete na paprice, jen s jinym masem, a to telecim. Paprika$ se nejcastéji
podava opét s haluskami (Vangk, 2014).

Ptilohy se kromé haluSek a piroht na Slovensku pfipravuji podobné¢ jako v Ceské
kuchyni. Jedinou vyjimkou jsou slovenské lokse. Jedna se o bramborovou placku, ktera se
nasucho opéka, idealné na litin€. Potfebné suroviny pro pfipravu loksi jsou pouze tfi — hladka
mouka, uvafené a oloupané brambory a vejce. Postup tésta je stejny jako u bramborového
knedliku. Po vypracovéni tésta se vyvali placky a daji se opéct. LokSe se nejcastéji serviruji
K peCené kachn¢ s cCervenym zelim a potfené tukem zpeCeni kachny) (Némckova
a Némckova, 2019).

Slovenska gastronomie ma jesté dalsi specialitu, a tou jsou pagace. Jedna se 0 kynuté
tésto, kdy se do n¢&j jesté navic ptidavaji Skvarky. Pagace slouzi jako pecivo a podavaji se

naptiklad ke slovenské tradiéni polévce kapustnici (Resatko a Nodl, 1993).

2.3 Tradi¢ni francouzské pokrmy

, Francie je jednim z mala statii, kde je gastronomie a vareni v tak velké ucté a
vdznosti, Ze je mozno mluvit o kucharském umeéni *“ (Resatko a Nodl 1993, s. 173).

Francouzi jsou gurmani, jejich hlavni jidlo dne, coZ je ob&d, se sklada ze tii chodd,
vzdy je to predkrm, hlavni chod a dezert. Francie je tzv. kolébkou gastronomie, coz miizeme
vidét 1 vV dneSni dob€. Také proto se v gastronomii hodnoti kvalita restauraci Michelinskymi
hvézdami. Maximalni pocet hvézdicek, které restaurace mize obdrzet, jsou 3. Pro ptiklad —
v Ceské republice jsou pouze dvé restaurace, které se jednou Michelinskou hvézdou mohou

pysnit (Unilever Food Solutions, 2022).

2.3.1 Polévky tradi¢ni francouzské kuchyné

Nejvice proslavenou polévkou je Bisque — je to jemna krémova polévka z korysi.
Misto kory$t se mohou vyuzit také naptiklad humti, langusty, garnati ¢i krabi (HoSka Tour,
2022).
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Dalsi polévkou, vice znamou i v Cesku, je francouzska cibulaéka neboli Soupe
a I’oignon, kdy zékladem polévky je velké mnozstvi orestované a zkaramelizované cibule
a vyvar, nejcastéji hovézi nebo kufeci. Pii servirovani cibulacky se nahoru dava opecena
bageta s nastrouhanym syrem (Regatko a Nodl, 1993).

Nesmime také zapomenout na polévku Bouillabaissa, pocestéle bujabéza. Jedna se
0 tradi¢ni rybi polévku. ,, Tento pokrm byl prostym jidlem rybarim zdlivu mezi Marseille
a Toulonem. V dnesni dobé chrani recepturu Charta bujabézy, kterd definuje spravné pouZiti

surovin, postup pripravy a servirovani*“ (Vanék a Vankova 2019, s. 38).

2.3.2 Hlavni chody tradi¢ni francouzské kuchyné

Kazdy uz ur¢ité n€kdy slySel slovicko Ratatouille. Podle slavného pokrmu, je
pojmenovan také animovany film, ktery vyobrazuje malou mys, ktera vafi ve francouzské
restauraci. Ratatouille je jidlo, které je pouze ze zeleniny. Sklada se z najemno nakrajenych
platka cukety, lilku, rajcat, papriky a cibule. VSechna tato zelenina je dochucena kofenim,
zejména soli, pepfem a bylinkami (Van¢k a Vaikova, 2019).
Dalsimi hlavnimi jidly francouzské kuchyné jsou:

e Hovézi po Burgundsku — ,Boeufbourguignon®, jedna se o hovézi maso
nakrajené na kosticky, kofenovou zeleninu, cibuli a houby v omééce z ¢erveného
vina. NejCastéji se tento pokrm podava s bramborovym pyré, které je velmi
podobné ¢eské bramborové kasi (Hoska Tour, 2022).

o Sneci vaieni s maslem — ,,Escargots de Bourgogne, kdy misto mésla se tento
pokrm muze vafit i napiiklad v bilém vin€ nebo vyvaru (Sedlackova a kol. 2003).

e Slany kola€ — ,,Quiche®, jedna se o lehké jidlo nebo mtze byt tento slany kola¢
pouzit jako predkrm. Je obdobny jako Italska pizza, kdy se na né¢j muze pfidat to,
na co mame zrovna chut. Nejvice oblibena kombinace je kolac s vejcem,
smetanou a slaninou (Van¢k a Vankova, 2019).

e Kohout na viné — ,,Coq au vin“ je dalsi francouzska specialita. Jedna o dribezi
maso dusené ve vin¢ se slaninou, houbami a bylinkami (Vanék a Vankova,
2019).

e Zabi stehynka — , Cuisses de grenouille®, jedna se o nejvice znamy francouzsky
gastronomicky zazitek. Chutové se vSak podobaji dribezimu masu. Nejcastejsi
uprava zabich stehynek je pouhé orestovani na oleji. Podavaji se se salatem

a dipem (Hoska Tour, 2022).
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Gratinované brambory — ,Pommes de terregratinées” jsou tenké platky
brambor zapékané v troubé a pielit¢é smetanou. Mohou byt zasypané
nastrouhanym syrem. Do pokrmu lze ptidat i zampiony. Tento pokrm slouzi vice

jako ptiloha k ur¢itym chodim (Sedlackova, 1999).

2.3.2.1 Delikatesy francouzské kuchyné

Francie ma i své delikatesy, kterymi se typicky vyznacuje. Jsou to napiiklad pastiky ¢i

teriny. ,, Kazdé maso dritbeze a pernaté zveriny zbavené kosti a slach se da umlit a promeénit

V jemnou pastiku, nebo pripravit ve formé jako terinka* (Wright a Treuille 2014, s. 116).

Dalsimi delikatesami jsou lanyze, foie gras, rillettes nebo napiiklad hoitice a mizeme mezi

n¢ zatadit také typickou francouzskou bagetu nebo chléb Fougasse (Hoska Tour, 2022).

Pastika — smés masa, Casto i jater, tuku a kofeni. Je vafena za ptidani trochy vina
nebo konaku. Pastika se muize podavat za studena ¢i za tepla. NejCastéjsi
pouzivand masa do pastik jsou veprové, dribezi nebo i zvéfina (Prava klobasa,
2022).

Terina — tento nazev nese zduvodu jeji pfipravy v kameninové nadobé
s pokli¢kou, které se fik4 terina a ve které se smés peCe. Smés se pfipravuje
z namletého masa, nejcastéji tedy vepifového, mohou se ptidat | namleta jatra, tuk,
kofeni, sdl, pept a ruzné pridavky (napfiklad ofechy, brusinky, zelenina nebo
alkohol). Po upeceni se necha smés vychladnout a serviruje se nakrajena na platky,
idealn¢ s francouzskou bagetou (Prava klobasa, 2022).

Rilletes — na kosticky nakrajené maso, nejcastéji opét veptové, ale lze pouzit
i naptiklad kachni nebo husi. ldealni je, aby bylo maso tu¢né. Pfida se vino,
kofeni, stl a pept a tato smés Se vlozi do nadoby a necha se konfitovat. Slovo
konfit pochazi také z francouzstiny a jedna se o vafeni v nizké teploté po dlouhou
dobu. Az se po dobu vafeni zatne maso rozpadat, je hotovo a smés Se necha
vychladnout. Vldkna masa si udrzi svou chut, proto je rilletes tak oblibené.
Serviruje se s Cerstvym pecivem a bilym vinem (Prava klobasa, 2022).

Foie gras — jedna se o velmi drahou surovinu a tou jsou tu¢na kachni nebo husi
jatra. Z prekladu je to patrné, protoze pojem foie gras = husi jatra. Tato jatra jsou
velmi drahou zaleZitosti, pro pfiklad 1 kg husich foie gras stoji kolem 4 tisic
¢eskych korun, nejsou tedy na domaci vareni tolik vyuzivana. Jejich uprava muize

byt tepelnd, kdy se jednoduse orestuji, nebo se daji jist i za studena, napiiklad se
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salatem. NejCastéji se podavaji jako predkrm, kdy se nakrajeji na 1 cm platky
a opét serviruji s pe¢ivem (Pavala, 2021).

Lanyze — vzacny druh houby, ktera roste pouze pod zemi a najit je, je velmi t€zkeé.
Druhym divodem, pro¢ je tak vzdcny je zejména proto, ze neroste vsude.
Vzhledové pfipomind malou o$klivou bramboru, ale jeho chut’ je neodolatelna.
Lanyz se v gastronomii nijak tepelné neupravuje, pouziva se spiSe jako posyp.
Idealnég se serviruje na rizoto, téstoviny, kdy je nastrouhan na tenké platky nahoru
na jidlo. Jeho vyuziti je vSak jesté i jiné, mizeme se setkat s lanyzovym maslem,
olejem, majonézou nebo i lanyzovou soli. I lanyz ma vice druhi, a tak jej délime
na: lanyz bily — jedna se o nejdrazsi lanyz, jeho cena se pohybuje kolem 1440,- K¢

v

za 10 g; lanyZ bélostny — ten je jiz cenové dostupnéjsi, jeho cena je 490,- K¢ za 10

7w W

g; lanyZ ¢erny — jeden z nejlevnéjsich a dostupnych, pro domaci vareni, jeho cena

je 200,- K& za 10 g (Svét lanyzt, 2022).

2.3.3 Dezerty tradi¢ni francouzské kuchyné

To, Ze francouzska kuchyné patii k jedné z nejvice rozmanitych a oblibenych, jsme si

uz fekli, ale co se ty€e dezertil, jedna se jednoznacné o kralovnu vSech kuchyni.

Typickym francouzskym dezertem je jednoznacné Suflé. Jedna se o Cokoladové tésto,

které¢ zapékame v malych miskéach. Tésta se po dobu pefeni nafukuji a jejich doba peceni je

velmi kratka, zejména proto, Ze pii servirovani by mélo byt tésto uvniti tekuté (Van€k

a Varkova, 2019).

Dalsi francouzské dezerty:

Croissant — druh peciva, ktery je jednim ze symbolt Francie. Jedna se o kynuté
vrstvené tésto, které se proklada platy zmeklého masla. Poté se tésto vyvaluje
a krgji na delsi trojuhelniky, které se poté zamotavaji od delsi strany ke Spicce.
Upecené dozlatova se mohou podavat naslano i nasladko. Napfiiklad se Sunkou
a syrem nebo naopak naplnéné cokoladou a ovocem (Sedlackova a kol., 2003).
Pain au chocolat — tasticka plnéna ¢okoladou. SloZeni i zpisob piipravy tésta je
stejny, jako u croissantu. Jedinou zménou je to, Ze je jiz plnény bud’to jednim
nebo dvéma kousky ¢okolady (Recepty.cz, 2022).

Crémebriilée — na jeho pripravu je potieba 33% smetana, mléko, vajecné
zloutky a vanilkovy lusk. VeSkeré suroviny se vlozi do hrnce a za stalého

michani vafi na niz§im plamenu, dokud nevznikne hustSi konzistence. Vznikly
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krém se vlije do menSich misek a nechd vychladnout. Pied servirovanim se
posype cukrem a flambovaci pistoli se vytvoii karamelova Krusta na povrchu
misky. Dezert se nejcastéji podava studeny, muze Se servirovat se sezonnim
ovocem (Van¢k a Vankova, 2019).
Makronky — velice znamé a oblibené mini dezerty jsou makronky. Jejich
prichuté 1 barvy maji nespocet moznosti. Jedna se o dvé cCasti, podobné jako
naptiklad laskonky, které jsou slepené¢ krémem. Jejich vyroba neni vSak
jednoducha, musi se dodrzovat piesna gramaz, teplota i suroviny. Jednou
z nejhlavngjsich surovin je mandlova mouka, poté jiz klasické suroviny jako jsou
cukr moucka i krystal a vaje¢né bilky, které musi byt v pokojové teploté. Mouka
s mouckovym cukrem Se proseje do misy, cukr krystal se smichd s vodou a da
vafit, aby vznikl cukrovy sirup. Vaje¢né bilky se vyslehaji do polotuhého stavu
a postupné se priléva sirup. Teplota sirupu s bilky by méla mit kolem 50 stupnd.
Poté se prisype mouka s cukrem. Pomoci cukratského sacku se tvoii na plech
S pecicim papirem mald kole¢ka. Nechaji se lehce po povrchu oschnout a poté
daji péct do horkovzdusné trouby piedehfaté maximalné na 140 stupiiti po dobu
14 minut. Na zavér se slepi krémem dle chuti (Vané€k a Vankova, 2019).
Choux au craquelin — tento dezert miizeme pftelozit jako vénecek, ktery je nam
bliz8i. Podobné jako cesky vénecek, i tento se vyrdbi z odpalovaného tésta.
Jedinou vyjimkou je to, Ze pfed pecenim nahoru na tésto polozime placku, ktera
je vytvotfena z cukru, masla a mouky, v§e v poméru 1:1:1. Vypracované tésto se
vyvali mezi dva pecici papiry ptiblizné na 2-3 milimetrovou tloustku a da se na
chvili ochladit do mrazéku. Poté, co kiehké tésto ztuhne, vynda se a vykroji se
Z tésta kolecka, které se poté pokladaji na odpalované tésto, které jiz je na plechu
taktéZ ve tvaru kolecka. PeCe se na 180 stupiiil pfiblizné¢ 30 minut. DlleZitym
pravidlem je, ze se trouba po dobu peceni nesmi otvirat, jinak by tésto nevybéhlo
a nedosahlo by se tak nadychanych vétrniki. Dle Wrighta a Treuilleho (2014,
S. 298) se tyto malé bochanky ,, nastrikaji na plech, upecou, pak vychladi a bud
se rozkroji a spoji naplni nebo se do nich napln nastrika otvorem vypichnutym na
spodku bochdnku . Podobné jako u makronek je druhii krému nespocet, idealni
jsou pevné krémy za pouziti mascarpone (=tu¢ny krém ze smetany, jeho ptivod je
vsak z Italie) (Wright a Treuille, 2014).
Tartletky — v tomto pfipadé jde o dezert ve tvaru ko$i¢ku, ktery je z maslového
tésta na suSenky. Je tedy velice kichky, plnény riznymi krémy, ¢okoladou,
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ovocnym rozvarem a podobné. Tésto se sklada z mouky, cukru masla a vejce.
Veskeré suroviny se smichaji a daji do formicek. Pece se ptiblizné 20 minut na
180 stupni. Dulezitym krokem je po upeceni jesté teplé koSicky vyklopit na
miizku a nechat vychladnout. Poté se vychlazené koSicky plni krémem a ozdobi

ovocem nebo napftiklad listky maty (Wright a Treuille, 2014).
Francouzska kuchyné se ve velkém zabyva i syry, jejich rozmanitost se pohybuje
kolem 300 druhii. Kazdy pokrm je dopliiovan vinnym parovanim, coz podpofi chuté¢ jidla.
Francie je velmoc vina. Nejznaméjsi je jednozna¢né Sampanské (=champagne), které se miize

vyrabét jen ve Francouzské oblasti Champagne Ardenne (Hoska Tour, 2022).

2.4 Tradiéni italské pokrmy

Italskd kuchyné je svétove velmi oblibena podobné jako ta francouzska. Dlouhou fadu
let se vSak neda rozlisit, kterd z nich je ta nejlepsi. V Italii narazime na regionalni odliSnosti,
co se tyCe pripravy pokrml. Neni to vSak jen v Italii, stouto odliSnosti v recepturach
a postupech se setkdme snad ve vSech statech. Italie je zem¢ neskutecnych chuti. Italové si
zakladaji na dobré kaveé, pizze, téstovinach, syrech, a predev§im uzeninach a zauzenych

Sunkach.

2.4.1 Polévky tradicni italské kuchyné

Italové si na polévky moc nepotrpi, avsak jednou z tradi¢nich je Minestrone. Tato
polévka obsahuje vepfové maso, ryzi, mnoho zeleniny (mrkev, hlavkové zeli, fazolky, bilé
fazole, hrasek). To vSe se zalije vyvarem a poté se pifida parmazan. JiZ podle surovin
usuzujeme, ze se jedna o velmi hutnou polévku. Pii servirovani se ptidava lzice zakysané
smetany a listky bazalky (Resatko a Nodl, 1993).

Dalsi polévka, ktera stoji za zminku, je tomatova (=rajCatova). K jeji pfiprave je
potieba cibule, Cesnek, pfiCemz ob¢ tyto suroviny se orestuji na olivovém oleji. Poté se
ptidavaji rajcata, idealn¢ oloupana. Je mozné pouzit rajcata z konzervy nebo Cerstva rajcata,
které se spaii a oloupou. Prileje se zeleninovy vyvar, ptida stl a pept a necha se vatfit. Po
uvafeni rajcat je potfeba za pomoci ty¢ového mixéru polévku rozmixovat. Pti servirovani se

ptidava balsamico a listky bazalky (Recepty.cz, 2022).
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2.4.2 Hlavni chody tradi¢ni italské kuchyné

Hlavni chody jsou podobné jako ve Francii velmi rozmanité. At uz se jedna
0 téstoviny, pizzu, risotto nebo rizné moiské plody. ,, ltdlie je jednim z nejvétsich vyrobcii, ale
i konzumentit moucnych vyrobkii a téstovin v Evropé* (Resatko a Nodl, 1993, 5.193).

Téstoviny jsou vyrdbény ze semolinové mouky (semolina = hrubd, tvrda pSenice)
a vody nebo vejce. Proto se téstoviny, italsky pasta déli na dva druhy, a sice na bezvaje¢né
a vaje¢né (Sedlackova, 1999).

Téstoviny maji nékolik desitek tvari. Cast téstovin jsou i pInéné (naptiklad ravioli &i
tortellini). Nejvice znamé nam jsou jednoznacné Spagety, penne nebo farfalle (tvarem
pfipominajici motylky). Téstoviny se vaii ve vrouci osolené¢ vod¢ na tzv. ,al dente®, coz
v piekladu znamend na skus. K téstovinam se poddvd mnoho omadcek, nejcastéji vSak
takovym zpisobem, ze Se pasta vlozi do panve s omackou a spolecné se chvili provaii, aby
téstoviny nasaly chut’ a dostate¢né s omackou promichaly (Wikipedia, 2022).

Druhy italskych omacek na téstoviny:

e Ragu alla Bolognese — omacka z hovéziho mletého masa, mrkve, cibule, fapikatého
celeru a rajcat. Veskeré suroviny se podliji ¢ervenym vinem a poté se ptida hovézi
vyvar. Ragll se vafi pfiblizné¢ 4 hodiny na mirném ohni. Po uvafeni se dochuti
bazalkou, pfi podavani se nahoru strouha parmezén. Jedna se o jednu z nejvice
oblibenych omacek po celém svété. Lidé si ji Casto pletou, protoZze se nejedna
0 Boloniskou omacku, ale opravdu o ragi. Tato omacka se nejcastéji kombinuje
S téstovinami s nazvem tagliatelle (=delsi, §irSi nudle o priméru 0,5 — 1 cm). DalSim

vyuzitim této omacky jsou lasagne alla bolognese — vtomto pfipadé¢ se jedna

0 zapékané téstoviny, kdy se platy tésta kladou do zapékaci misy a mezi platy se
pfidava hotové ragli, nastrouhand mozzarella a beSamel (=zdkladem je mouka
a maslo, jako na ceskou jiSku, avSak zde se pfiléva mléko, pfidava nastrouhany
muskatovy ofiSek a micha do hustoty, ktera je potieba). Podle vySky zapékaci misy se
voli pocet pater. Vrstveni konéi nastrouhanou mozzarellou, aby byl nahote hezky
opeceny a rozpustény syr (Vanek a Vankova, 2019).

e Pesto — nejcastéji z byliny jménem bazalka. Je velmi vyuzivané V italské kuchyni
a jedna se o vegetariansky pokrm. Postup je jednoduchy. Bazalka se omyje a vlozi do
hmozdife nebo do nadoby sklenicového typu. Piilije se olivovy olej, nastrouhany
parmezéan a oprazené piniové ofisky. VSechny ingredience se rozdrti v hmozdifi nebo

rozmixuji ponornym ty¢ovym mixérem. Hotové pesto se piidava do panve s pastou
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a trochou vody, ve které se pasta vafila a promiché se. Serviruje se s listky bazalky
a hoblinami parmezanu (Wright a Treuille, 2014).

e Au quattro formaggi — je omacka ¢tyt druha syra, jak uz samotny italsky nazev
napovidad. Zakladem je Salotka, kterd se orestuje na olivovém oleji, poté se ptida
smetana, ktera se zahfeje na mirném ohni, postupné se piidavaji syry gorgonzola,
taleggio a fontina a na zavér se pii servirovani zasype parmazanem. Idealni pasta
k této omacce je penne (Vanek a Vankova, 2019).

e Alla Carbonara — pfi tomto receptu se mnoho lidi dostava do konfliktu, protoze stale
neni jasné, jestli do pravého receptu patii smetana nebo ne. Zakladnimi surovinami
pro piipravu jsou vejce, pancetta (=italska slanina, velmi sland), parmazan nebo
pecorino a pepf, piipadn¢ smetana. Panchetta se da do panve a nechd na mirném
plamenu postupné vyskvatit. Do misy se rozdéli zloutky od bilkii. Nékdo pouziva
pouze Zloutky, n¢kdo ptidava i bilek v poméru 1:3 a n¢kdo vejce vibec neoddéluje
a dava celé. Avsak pravé carbonara se délaji pravé v onom poméru 1:3. Do vajec se
pfidd najemno nastrouhany parmazan a pofadné opepii. Tento pokrm se v pribéhu
vafeni nesoli, protoze je v ném mnoho slanych komponentt, jako je pancetta nebo
parmezan. K vyprazené pancett¢ se piidaji uvafené téstoviny, nejCastéji Spagety
a s nimi i jedna nabéracka vody, ve které se téstoviny vaftily. Odstavi se panev z ohn¢
a pfidd se smés vajec a syru. VSechno se porfadné promichd, musi zlstat krémova
konzistence. Pokud by byla panev stale na zaru, stala by se ze smési spiSe michana
vajicka. Hotové té€stoviny se podavaji zasypané parmazanem a s natrhanou bazalkou.
V piipadé€ pouziti smetany by bylo nutné ji ptidat jiz do vajickové smési (Instagram,
2022).

Hned vedle téstovin stoji poklad celé Italie a tim je pizza. Tésto na pizzu se sklada
Z mouky, vody, soli, olivového oleje a kvasnic. Kazdy Ital mé své tajemstvi na skvélé tésto,
které vSak neprozradi. Dal§im dilezitym aspektem je pec, ve které se pizza pece. Nejvice je
vyuzivand kameninova pec, ktera je rozpalend na 450-500 stupiii a pizza V ni neni déle nez
90 sekund (GamberoRosso, 2022). Zakladem pizzy je bud’ rajcatova omacka, tzv. sugo nebo
smetanovy zaklad.

Sugo je rajc¢atovy zaklad, kdy se orestuje ¢esnek s cibuli na olivovém oleji, poté se
pfidaji oloupand rajcata a pfidd se stl, pepf a oregano. VSechno Sse povafi a rozmixuje
tyCovym mixérem. Smetanovy zéklad neni Zadna véda, jednd se pouze o smetanu na vaieni,

ktera se nalije na vyvalené tésto (Wright a Treuille, 2014).
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Tradi¢ni vegetarianska pizza je Margherita. Jejim zakladem je sugo, mozzarella
a bazalka. Dalsimi druhy pizzy jsou napiiklad: Quattro formaggi — podobné¢ jako u téstovin
se jedna o Ctyfi druhy syrt, zdkladem této pizzy je praveé smetana; Prosciutto — stejny zaklad
jako Margherita, za piidani zauzené Sunky prosciutto; All funghi — stejny zaklad jako
prosciutto, k tomu navic zampiony (Van¢k a Vankova, 2019).

Poslednim hlavnim chodem, ktery stoji za zminku je Risotto. Jeho postup ptipravy je
jednoduchy, pokud jsou dodrzena zakladni pravidla. Je potifeba mit nasledujici suroviny:
kulatozrnnou ryzi, bilé vino, Salotku, zeleninovy vyvar, maslo a parmezan. Je mozné piidat
napiiklad mrkvové pyré, susend rajcata, houby. K pfipravé krasné krémového risotta je
potieba neproplachovat ryzi, skrob, ktery v sobé uchovava totiz zahusti celé risotto. Na
olivovém oleji se orestuje najemno nakrajend Salotka, pfida se ryze a osmazi. Spravné
orestovand ryze pfi doteku rukou bude Stiplavé palit. Ptilije se bilé vino, zamiché a nechd se
odpafit alkohol. Kdyz je alkohol vyvafen, pfilije se vyvar, ale jen tak, aby byla pouze
1 centimetrova vrstva nad ryzi. Je potieba ryzi hlidat a michat, aby se nepfipalila. Kdyz se
vyvar odpafi, znovu se pfilije. Takto se postupuje, dokud neni ryze podobné jako téstoviny al
dente. Pokud se vafi risotto se zeleninovym pyré, naptiklad mrkvovym, tak ho pridava Kk ryzi
a promichd. Kdyz je ryze na skus, odstavi se z zaru a ptida se maslo a nastrouhany parmezan
v poméru 1:1. Promichd se a uz se dale nevafi. K risottu se idealné¢ hodi kufeci maso. Pti

servirovani se posypava parmezanem (Wright a Treuille, 2014).

2.4.3 Dezerty tradi¢ni italské kuchyné

Italové jsou milovnici kévy, a pravé ke kaveé se podavé tradic¢ni italsky dezert
Tiramisu. K ptipravé tohoto dezertu jsou potieba dlouhé cukraiské piskoty, kava, n&jaky
alkohol, pficemz pievazné se pouziva amaretto (=italsky ovocny likér), mascarpone, vejce,
cukr, smetana ke Slehani a na dekoraci kakao. Postup je velmi jednoduchy, kava se smicha
S amarettem a do této smeési Se namaci piSkoty z obou stran. Namocené piskoty se skladaji na
plech nebo do nadoby, podle toho, jak bude vypadat servirovani. Ze smetany, mascarpone,
cukru a zloutkt se vySlehd krém, z vajecnych bilkl naopak snih, ktery se poté lehce vmichava
k vySlehanému krému. Takto hotovy krém se nanasi na piskoty. Cely postup se opakuje,
zalezi na tom, kolik pater je potfeba mit. Na zavér se cely dezert zasype kakaem. Idealni je
tiramisu nechat odlezet do dal§iho dne, neni vSak problém konzumovat jiz za par hodin
(Vanek a Vankova, 2019).

Panna cotta patii mezi dalsi italské dezerty. Postup a ingredience jsou k vyrobé velmi

jednoduché. Je potteba smetana, mléko, vanilkovy lusk, Zelatinové platky, cukr a ovoce, dle
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fantazie. Vsechny suroviny, krom¢ ovoce se daji svafit do hrnce, pfivedou se K varu a odstavi
Z ohné. Pfidaji platky zelatiny a necha se chvili vychladnout. Poté se smés nalije do misticek.
Po uplném vychladnuti a ztuhnuti se udéla ovocny rozvar, na ktery se pouziji naptiklad
jahody nakrajené na kosti¢ky, ptida se cukr, citronova $tava a povaii se. Poté se rozvar nalije
na hotovou smetanovou sm¢s a taktéz necha vychladnout (Van¢k a Vankova, 2019).

V neposledni fad¢ je tfeba zminit italsky poklad a tim je zmrzlina neboli italsky Gelato.
,Domdci zmrzlina mad Ccerstvou chut, nesrovnatelnou s kupovanou zmrzlinou* (Wright
a Treuille 2014, s. 286). Zmrzlinu délime na dva druhy — bud’to smetanovou/krémovou nebo
ovocnou tzv. sorbet. Pfiprava je velmi jednoduchd, zdkladem krémové je smetana, mléko
a poté napriklad vanilkovy lusk. Smetana s mlékem a vanilkou se provaii, necha vychladnout
az z poloviny zamrazit a pomoci mixéru vysleha do krasné krémové konzistence a znovu
necha zamrznout. V piipad¢é sorbetu se jedna o ovocné zmrzliny, kdy se do hladké smési
vymixuje ovoce s cukrem a trochou citronové stavy a da do mrazaku ptiblizné na 1 hodinu.

Potom se serviruje (Wright a Treuille, 2014).
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3 Moderni gastronomie, souc¢asné trendy a technologie

3.1 Moderni gastronomie

Po celém svéts se vice setkavame s modernimi postupy a technologiemi piipravy. Casto
se jednd o staré recepty, které maji svij postup a tradici, které jsou vSak pietvoreny v néco
neskute¢ného, at’ uz po chutové strance, tak i1 vzhledové. Veskeré novinky ohledné
gastronomie vznikaji ve svéte, nejcastéji ve Francii, Velké Britanii nebo Italii (Hendrychova,
2021).

Zamérem moderni gastronomie neni vzdy jen jidlo o jednom chodu. Vice se setkdvame
s nabidkou tzv. degustatniho menu, kdy se jedna o minimalné 4 chody. Porce jsou malé,
okrasné, ze obcCas ani netusime, jestli to, co mame na talifi, miZeme snist. Hlavnim zamérem
téchto degustaci neni najist se do syta, ale ochutnat kombinace jidel, které bychom ani
nespojovali. To vSe je propojeno i S alkoholickym, nejéastéji vinnym parovanim, kdy kazdy
chod ma svou sklenic¢ku vina, které se k nému hodi. V pfipad¢ mladistvych je i nealkoholické
parovani nahrazené riznymi koktejly, které taktéz podpoti chuté jidla v ustech (Entrée, 2022).

V Ceské republice je jiz nékolik restauraci, které tuto zaZitkovou degustaéni
gastronomii nabizeji. Je to napiiklad olomoucka restaurace Entrée, jejiz zakladatelem je
Pfemek Forejt. Ten je znamy zejména tim, ze byl ¢lenem poroty v kuchaiské soutézi
Masterchef (Entrée, 2022). Dalsi restauraci, kterou se muzeme chlubit, je Field. Jedna se
0 restauraci, ktera ma jednu Michelinskou hvézdu (Kasparek, 2019). Hlavnim $éfkuchafem je
Radek Kasparek, ktery je taktéZ znamy jako porotce v pofadu Masterchef. Sam o sob¢ tika, ze
je ,.fanouskem moderni kuchyné s dirazem na primocarou a neprikraslovanou prezentaci
surovin““ (Kasparek, 2019).

DalS$im vétSim zamérem moderni gastronomie je vyuZivani lokalnich a domaécich
surovin. Nejedna se jen o zeleninu a ovoce, ale zejména o maso. Jsou vice vyuzivana domaci
feznictvi nez supermarketové zbozi, a to proto, ze je zndm skutecny ptivod zvitete. Nejvice se
totiz kvalita projevi na chuti. U zeleniny a ovoce jsou ¢im dal vice vyuzivany trhy, kde se
a chutové nezaménitelné suroviny. V zahraniéi je to jiz zvykem, a sice zejména u ryb
a motskych plodi (Jidlo a radost, 2022).

Dalsim principem moderni gastronomie je podle Hendrychové (2021) ,, rozkladani
(dekonstrukce) klasickych nejen ceskych jidel na jednotlivé casti, které se na talivi serviruji
oddeélene . Dale je také trendem pripravit tradicni pokrm ze stejnych surovin tak, aby

nostalgicky pfipominal jidlo, které zname uz dlouha 1éta, avsak jejich pfiprava a technologie,
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které jsou pouzity, se Castokrat 1isi. Obcas bychom tento pokrm ani nepfirovnali k tomu, jak
jej zname, casto jsou jidla slozenim odlehCend, aby se ptizplsobily zivotnimu stylu
Vv soucasné dobé (Hendrychova, 2021).

Moderni gastronomie se nejvice lisi originalitou a piedstavivosti kazdého jednotlivého
kuchare. Pfedstavivost jednotlivcil se vyuZziva nejen v chutich, ale také pfi prezentaci jidla na
talifi, kterému se tika food plating. Na pokrm bychom méli mit chut’ uz pfi pohledu na talif,
to je zamérem moderniho servirovani. Pokud si objedname jidlo 0 vice chodech, je
automatické, Ze jednotlivé porce budou mensi. Naopak pokud si objedndme jen hlavni chod,
tak pfestoze to na prvni pohled vypada, jako malé porce, jeji hodnoty jsou jako plnohodnotné
jidlo. Dal§im diilezitym aspektem k servirovani je to, Ze by na talifi nemélo byt nic, co neni ke
konzumaci. Kazdy se nevyznd v tom, co je a neni jedlé¢ a abychom ptedesli komplikacim,
servirujeme jen to, co mize konzument snist. Také je potfeba vybrat spravné nadobi, na které
jednotlivé pokrmy budeme servirovat. Vyuzivaji se naptiklad misticky, talife hluboké
a plytké, prkénka a dalsi. Jidlo by mé¢lo barevné ladit mezi sebou, ale také s talifem. Kdyz je
jidlo naservirované, mize Se jest¢ barevné doladit microgreens (=malé vykli¢ené vyhonky

plodin, naptiklad fedkvicky, fetichy, vojtésky) (Kulina, 2022).

3.2 Soucasné trendy

Je mnoho odvétvi, které nyni patii do trendi. Jednim z oblibenych jsou jiz vySe
zminéné degustaéni vedefe. Casto jsou vyuzivany K vétsim oslavam vyroéi, zasnoubent,
narozenin, pracovnino povyseni a dalsim. Nejednd se o zazitek, ktery bychom si mohli
doptéavat kazdy den. Jednim z diivodi je vyssi cena. Jelikoz se jedné ptiblizn€ o Sesti az deviti
chodové menu plné drahych surovin, pfibliznd cena je 1 350 az 1 700 K¢&. Navic pokud se
rozhodneme pro vinné parovani, budeme si muset ptiplatit dalSich 700 az 1 000 K¢&. Pokud
bychom chtéli nealkoholické parovani, cena se pohybuje od 400 az 500 K¢&. Vyse uvedené
ceny degustacniho menu nabizi olomoucka restaurace Entreé. Druhym divodem je fakt, Ze
tyto restaurace nabizi stejné menu napiiklad cely mésic, mnohdy i delsi dobu. Idealni je tedy
navstivit restauraci az ve chvili, kdy své menu inovovala. V tuto chvili vSak mluvime
o restauracich v Ceské republice. Napiiklad v Londyné nebo Pafizi se cenové hranice téchto
zazitkovych/degustacnich vecefi pohybuje az v desitkach tisic (Entrée, 2022).

Dal$imi trendy jsou naptiklad:
e Vegan food — velky zajem je o veganské jidlo neboli rostlinnou stravu. V tomto

piipadé se objevuji predevSim lusténiny, sdja, tempeh, tofu a jiné piirodni
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suroviny. Konzumenti veganské stravy poukazuji na to, ze k pfeziti neni potieba
maso. Zaroven je jejich mysSlenkou plyvani a tim nejhlavngjsim je laska ke
zvifatim a nesouhlas s jejich vyuzivanim a zabijenim jen pro ucely potravy. Co je
v§ak tctyhodné, je chut’ nékterych veganskych pokrmil. Casto jsou k nerozeznani
od klasického masového pokrmu a ¢lovek, ktery by nebyl informovany o tom, Ze
se jedna o veganské jidlo, by to mnohdy ani nepoznal (Jidlo a radost, 2021).
Zazitky v domacim prostredi — vV ramci pandemie Covid — 19 se mnoho kuchait
rozhodlo, Ze jejich kulinafské uméni budou posilat dal, prestoze jim vladni
nafizeni zakazalo provozovat ¢innost. Jednou z moznosti bylo to, Ze si ¢lovék
domluvil kuchafe pfimo do kuchyné ve své domacnosti. Ten jim pfipravil menu,
na kterém se budto pfedtim domluvili nebo to, s ¢im casto tyto domdcnosti
navitévoval. Tyto sluzby byly velmi z4dané. Slo zde nejen o kulindisky zazitek,
ale predev§im o moznost komunikace a celkové inspirace a koukéani pod ruce
profesionalovi (Jidlo a radost, 2021).

Food truck — v tomto piipadé mluvime o stinkovém prodeji jidla. Jedna se o malé
pojizdné prodejny. Nejcastéji tyto stanky najdeme na rGznych festivalech,
vefejnych prostranstvich, koncertech ¢i naméstich (Na skok v kuchyni, 2022).
Jednim z nejvice vyhlagenych v Ceské republice je brnénsky food truck s nazvem
Bucheck. Tento podnik nabizi pfevazné burgery s trhanym vepfovym masem. Sviij
ledovy ¢aj a domaci hranolky smazené na sadle. Nachazi se na brnénském Zelném
trhu (GoOut, 2022). Naopak prazské Manifesto market je taktéz plny food truckt
anejen toho. Manifesto neni zaméfeno na jeden urcity typ pokrmi, je velmi
rozmanity vSemi moznymi staty a jejich tradicnimi pokrmy v modernim
provedeni. Je mozné zde ochutnat kvalitni svétové speciality (Manifesto Andél,
2022).

Fermentace/kvaseni — Podle Cerného (2001, s. 121) je fermentace , rozklad
apremeéna organickych latek a rostlinnych produktii pusobenim enzymu
kvasenim “. V. moderni kuchyni je posledni dobou velmi vyuzivané. At uz se jedna
o zeleninu, houby, brambory, ovesnou kasi ¢i Cesnek. Naptiklad fermentace
fedkvicek se vytvoii tak, Ze se dikladné¢ omyji a ocisti, vlozi do vakuovaciho
saCku a pomoci vakuovaciho pfistroje se z n¢j vysaje prebytecny vzduch. Necha se
fermentovat piiblizn¢ 14 dnli na studeném misté. Jiz po tydnu se sacek nafoukne
amirn¢ zapacha, je vSak potieba vyckat. Po 14 dnech jsou fedkvicky krasné
fermentované, je nutné zminit velky zapach pii otevieni, ktery je zpusobeny
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procesem kvaseni, avSak jejich chut’ a barevnost je nesrovnatelnd. Tyto fedkvicky
se pouzivaji jako doplnék k jidlu, k samostatné konzumaci nejsou piimo urceny

(Na skok v kuchyni, 2022).

3.3 Moderni technologické stroje a pomucky

Dle Koloucha a Volfové (2000, s. 9) ,,pro tepelnou upravu se v kuchynich spolecného

stravovani vyuziva Siroka Skdla zarizeni. Neékteré stroje jsou aplikovany desitky let a jsou

postupné inovovany, jiné byly vyvinuty v poslednich letech .

Nedilnou soucésti kazdé kuchyné jsou spordky, konvektomaty, fritézy, trouby, mixéry

a dalsi zafizeni, kterd mame 1 my v naSich domécich kuchynich. Mezi dalsi spottebice patfi:

Thermomix (=kuchynsky robot) — na trhu plsobi jiz n¢kolik let, avSak pro
domacnosti Ceské republiky, je tento piistroj pokladem poslednich let. Jeho
vyuziti ma vice moznosti. Zalezi, pokud pfistroj kupujeme do profesiondlni
restaurace nebo na domadci vafeni. Je znamy predev§im pro kvalitu motoru
S nejvySSimi otdCkami. Tento pfistroj mimo klasické sekani, miseni, michani,
mixovani atd. dokaze navic vazit, varit, ohfivat, vafit v pafe, pomalu vafit ¢i se
sam umyt. V profesiondlnich kuchynich je vyuZivan pravé na mixovani, kdy
dokaze vytvorit krasn¢ hladké pyré, vymixovat razné bylinky, které se do
zahtatého oleje pfidaji pfimo do misy a vznikne tim bylinkovy olej. Dal§im
vyuzZitim je jednozna¢né hnéteni, které se v profesiondlnich kuchynich vyuziva.
Funkce, které jsou vyuzivany spiSe doma jsou vateni V pare, vazeni, pomaly vafi¢
a dalsi. Cena tohoto stroje se pohybuje kolem 40 tisic, CozZ muze pusobit jako velka
suma. Je tieba si ale uvédomit, Ze pokud bychom mé¢li kupovat veSkeré spotiebice
samostatné, které maji funkce jako thermomix, zaplatime podobnou cenu
a kvalitou nebudou lepsi. K samotnému pfistroji jsou i dopliky — nejen metly,
noze, stérky a dalsi, ale také nadoby, které se pouziji na thermomix a pomoci
kterych se mize ptipravovat jidlo (Vitalia, 2022).

Sous-vide ty€¢ — jedna se o ponorny vafi¢, na ktery nastavime pozadovanou teplotu
a Cas a o zbytek se nemusime starat. Tato ty¢ drzi po cely ¢as stejnou teplotu, jedna
se o pomalé vafeni, kdy surovina neztraci chut’ ani $tavnatost. Nevyuziva se pouze
na maso, ale také na zeleninu, brambory ¢i ryby. Vyhodou je, ze takto uvafené
suroviny ndm vydrzi déle trvanlivé a nemusi se ithned spotiebovat. Po uvateni

napiiklad masa je dobré jej jeSté orestovat nebo ugrilovat. VSe jen bleskové

33



minutku z kazdé strany, aby bylo dosazeno hezkého vzhledu, protoze po uvateni
maso moc lakaveé nevypada (Lauben, 2022).

e Vaukovaci pristroj — jeden z nejvice vyuzivanych pfistroju v kazdé kuchyni.
Slouzi piedev§im k uchovani potravin, kdy se vlozi potravina do specialniho
vakuovaciho saCku a pomoci piistroje se z n¢j vysaje prebytecny vzduch. Nasledné
se safek zasparuje a vzduch se do né jiz nedostane. Timto postupem nam
potraviny tak rychle nezoxiduji, protoze nemaji pfisun vzduchu, ale také nam
napiiklad v lednici nenadichnou od dalSich surovin. Tim prodluzujeme jejich
trvanlivost, v nékterych pfipadech aZz dvojnasobné. Vakuovani se vyuziva

k metodé sous — vide, ve které se zavakuované suroviny vaii (Lauben, 2022).

po 0

Obrazek 5 Vakuovaci pfistroj a sous-vide ty¢

o Slehadkova lahev — ani tato pomiicka neni novinkou na trhu, aviak jeji vyuziti je
vice Casté. Zejména na krémy, které¢ diky plynu N2O (=oxidu dusnému) jsou krasné
krémové nadychané. Proces pfipravy je velmi jednoduchy, tekutina se nalije do
Slehackové lahve, uzavie se a vlozi se bombicka. Ptiblizné 2-3 minuty se s lahvi
ttese, aby se krém hezky naslehal. Pfi manipulaci s bombickou je potfeba dbat na
bezpecnost. Diive se vyuzivala pfevazné na Slehacku. Nyni ji mizeme vyuzit na
buchticky s krémem, krupicovou kaSi nebo naptiklad na holandskou omécku
(Slehame.cz, 2022).

Mimo spotiebi¢e v kuchyni potiebujeme 1 rizné pomicky. Jsou to naptiklad zdobici
saCky s riznymi nastavci, velka a maléd pinzeta, obracecky, vpichovy teplomér nebo sonda,

kvalitni a ostré noze a prkénko (Pavala, 2021).
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PRAKTICKA CAST PRACE

4 Cile praktické Casti prace

V teoretické Casti prace jsme predstavili moznosti studia gastronomie na stfednich
odbornych skoléach, upiesnili typy a specifika vyuky tohoto oboru. Zabyvali jsme se také
ukotvenim oboru gastronomie vramcovém vzdélavacim programu, na ktery navazuji
pfislusné Skolni vzdé€lavaci programy jednotlivych stfednich odbornych Skol. Na zaklad¢
reSerSe jsme zafadili do teoretické Casti prace také podkapitolu o kuchaiskych knihdch
a dalsich moznych soucasnych zdrojich s recepty a postupy piipravy pokrmi. Rozsahle jsme
se vénovali také tradicnim ceskym a evropskym pokrmim. Zavér jsme vénovali vytvoteni
prehledu soucasnych trendu a technologii pouzivanych v gastronomii sou¢asnosti.

Hlavnim cilem praktické casti prace jsme Vsouladu s teoretickymi vychodisky
stanovili vytvofeni 4 metodickych lista ilustrujicich moznou variantu tfichodového menu,
které by mohlo slouzit jako ptiklad uc¢ebni pomtcky k vyuce vatfeni na stfednich odbornych
Skolach. Metodické listy, které jsou nosnym vystupem praktické ¢asti prace, vychazi z naseho
dil¢iho cile, a sice poukazat na to, jak se daji tradiéni recepty inovovat za vyuZziti
technologickych pomicek, modernim uchopenim jednotlivych komponentl, pietvofenim

postupu a Upravy surovin ¢i zplisobem naservirovani.
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5 Metodicke listy

Metodické listy jsou didaktické prostiedky, které slouzi jako celistva piiprava ¢i
inspirace pedagoga na vyucovaci hodinu a zaroven miize byt vyuzita i jako vyukovy material
zakim a studentim. Pro praktické predméty obecné by metodické listy mély obsahovat
potiebné informace z hlediska vyucovaciho procesu — nazev produktu, sledované cile, formu
vyuky, popis hotového produktu, pouzity materidl, pomuicky, nastroje, popis pracovniho
postupu, organizacni doporuceni, pozadované technické ¢i prostorové zadzemi a ptipadné
metodické poznadmky. Popis pracovniho postupu by mély dopliiovat nakresy ¢i
fotodokumentace. Metodické listy by mély byt vzdy zpracovany systematicky a mély by byt
co nejvice prakticky vyuzitelné, aby byly skuteCnym podpirnym materidlem pro vyuku.
Struktura pro rtizné predméty se u metodickych listd pochopitelné 1isi (Pavlas, 2008).

Metodické listy, které jsme pouzili v této bakaldiské praci pro zéky stiednich
odbornych skol v oboru gastronomie, maji nasledujici strukturu:

¢ Kdo muze pokrm pfipravovat?
e Kolik bude potieba casu?
e Kdo zpracoval namét a pokrm doporucuje?
e Co se zaci nauci?
o Ocekavané vystupy uceni
o Konkrétni dovednosti
e Co Kk ptipravé pokrmu budeme potiebovat?
o Pracovni prostor
o Suroviny
o Pfistroje a pomicky
o Moderni technologie
e Pracovni postup na pfipravu 2 porci
e Metodické poznamky

e Pouzité zdroje
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5.1 Metodicky list — Kulajda se zastifenym vejcem a koprovym olejem

Kulajda se zastienym vejcem a koprovym olejem

Kdo miZe pokrm pripravovat?

Z4ci a zakyné oboru kuchai/¢isnik SOS gastronomie. V pribéhu tfiletého studia.
Doporucujeme pracovat ve skupinkach, idealné po 3 Zacich.

Kolik bude potieba ¢asu?

Doporucena casova dotace je jeden den praktické vyuky. Minimaln€ 4 vyucovaci hodiny.
V piipadé zacateCnika 1 déle.

Kdo zpracoval namét a pokrm doporucuje?

Michaela Polaskova, Univerzita Palackého v Olomouci.

Co se zaci nauci?

Ocekavané vystupy uceni:
e Znalost tradi¢ni ¢eské kuchyné. Rozeznani surovin potiebnych k vyrobé kulajdy.
e Ovladani zdkladnich kuchyniskych spotiebict.
e Uvareni pokrmu s vyuzitim tradi¢nich i modernich gastronomickych technologii.
Konkrétni dovednosti:
e Vyroba koprového oleje.
e Ptiprava zastfen¢ho vejce.

e Vyroba smetanové kulajdy.

Co k pripravé pokrmu budeme potiebovat?

Pracovni prostor:
e Kuchyn pro praktickou vyuku s plnym vybavenim vcetné kuchynskych spotiebicl
Vv prostorach skoly.
e Moznost ptipravy i v kuchyni v domacim prostiedi.
Suroviny:
e Kofenova zelenina, cibule, pept ¢erny, nové koteni, bobkovy list, porek, smetana na
vareni, kopr, olej, brambory, lisky, mouka, maslo, ocet, sul, cukr, vejce.
Pristroje a pomiicky:
e Hrnec, nabéracka, 1Zice, vareCka, nliz, prkénko, sitko, bavinéna géza, nerezova misa,

metli¢ka, mensi hrnec, hrnek.
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Moderni technologie:

e Thermomix

Pracovni postup na pripravu 2 poreci:

1. V prvni fadé si vyrobime koprovy olej. Nerezovou misu si dame na 10 minut do
mrazéku. V thermomixu si zahiejeme 225 ml slunecnicového oleje a pridame

nahrubo nakréjeny kopr. Nechdme mixovat 5 minut.

Obrazek 6 Kulajda se zastienym vejcem a koprovym olejem - krok 1

2. Zmrazédku vyndame misku a na ni polozime sitko spolu s bavinénou gazou,

vymixovany olej vylijeme do gazy a bez kontaktu nechdme olej precedit.

Obrazek 7 Kulajda se zastienym vejcem a koprovym olejem - krok 2

3. V hrnci si ddme vafit zeleninovy vyvar. Kofenovou zeleninu (mrkev, petrzel, celer)

si omyjeme ve vodé a vlozime do velkého hrnce, pfidame piekrojenou cibuli taktéz
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neoloupanou, omyty porek, 7 kulicek cerného pepie, 10 kulicek nového koteni a 2
vetsi bobkové listy. Prilijeme studenou vodu a ptfidame 1 1zicku soli. VSe nechame

varit ast 40 minut.

Obrazek 8 Kulajda se zastifenym vejcem a koprovym olejem - krok 3

4. V hrnci si udélame jisku. Priddme 3 1zice masla a 3 1zice hladké mouky. Nechame
orestovat a postupné prilévame vyvar, dikladné promichame metlickou. Dochutime
soli a pepfem a pfidame stonky kopru. Nechdme vafit asi 10 minut a stonky

vytdhneme. Pfilijeme smetanu a nechame projit varem.

Obrazek 9 Kulajda se zastifenym vejcem a koprovym olejem - krok 4

5. Ve vedlejsim hrnci si uvaiime brambory ve slupce. Uvafené brambory oloupeme,

nakrajime na tlusté platky a orestujeme na masle.
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Obrazek 10 Kulajda se zastfenym vejcem a koprovym olejem - krok 5

6. Ocistime si lisSky a udélame si rozvar z vody, octu, cukru, soli a kopru. VSechny

ingredience svafime a zalijeme lisky.

Obrazek 11 Kulajda se zastienym vejcem a koprovym olejem - krok 6

7. Polévku zatneme dochucovat pomoci octu, soli a cukru. Postupné ptilévame po
mensim mnoZzstvi a ochutnavame.

8. Hotovou polévku si nalijeme do malé konvicky a ptiddme 1zici koprového oleje.
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Obrazek 12 Kulajda se zastfenym vejcem a koprovym olejem - krok 8

9. Do dalsiho hrnce nalijeme vodu soctem a piivedeme kvaru. Do hrnku si
rozklepneme vejce a pomoci lzice udélame v octové vod€ vir. Vlozime vejce
a nechame 3 minuty vafit tak, aby se nam roztekl zloutek.

10. Hotovou polévku servirujeme do hlubokého talife, pfiddme osmazené brambory,

kyselé¢ lisky, snitky kopru, zastfené vejce, a zalijeme polévkou z konvicky.

Obrazek 13 Kulajda se zastfenym vejcem a koprovym olejem - krok 10

11. Na zavér jesté lehce pokapeme koprovym olejem.
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Obrazek 14 Kulajda se zastfenym vejcem a koprovym olejem - krok 11

Metodické poznamky:

e Opatrné zachazet s octem pii dochucovani polévky.
e Dodrzovat ¢as pfi vatreni vejce.

e Misto zampioni miizeme pouzit i jiné houby. Skvélou alternativou jsou lisky.

Pouzité zdroje:

Veskeré fotografie jsou potizené autorem metodického listu.
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5.2 Metodicky list — Italské rajéatové risotto

Italské rajcatové risotto

Kdo miZe pokrm pripravovat?

Z4ci a zakyné oboru kuchai/¢isnik SOS gastronomie. V pribéhu tfiletého studia.
Doporucujeme pracovat ve skupinkach, idealné po 3 Zacich.

Kolik bude potieba ¢asu?

Doporucena casova dotace je jeden den praktické vyuky. Minimaln€ 4 vyucovaci hodiny.
V piipadé zacateCnika 1 déle.

Kdo zpracoval namét a pokrm doporucuje?

Michaela Polaskova, Univerzita Palackého v Olomouci.

Co se zaci nauci?

Ocekavané vystupy uceni:
e Znalost italské kuchyné. Rozeznani surovin pottebnych k vyrobé¢ italského risotta.
e Ovladani zdkladnich kuchyniskych spotiebict.
e Uvateni pokrmu s vyuzitim tradi¢nich i modernich gastronomickych technologii.
Konkrétni dovednosti:
e Zakladni principy krajeni a spravné postupy pfi Uprave surovin.

e Vyroba krémového italského risotta.

Co k piipravé pokrmu budeme poti‘ebovat?

Pracovni prostor:

e Kuchyn pro praktickou vyuku s plnym vybavenim vcetné kuchynskych spotiebict
V prostorach Skoly.

e Moznost ptipravy i v kuchyni v domacim prostiedi.

Suroviny:

e Kulatozrnna ryze, kofenova zelenina, cibule, pept cely, nové kofeni, suseny Cesnek,
Cerstvy Cesnek, voda, bobkovy list, pérek, bilé¢ vino — suché, cherry rajcata, tymian,
stil, rajcata v konzerve, olivovy olej, maslo, parmazan, bazalka, mozzarella, listy
hladkolisté petrzele.

Pristroje a pomiicky:
e Dva velké hrnce, jeden mensi hrnec, plech na peceni s pe€icim papirem, nabéracka,

1zice, struhadlo, plotynka, trouba, niz, prkénko, varecka, sitko, talif.
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Moderni technologie:

e Thermomix k vymixovani rajcatového pyré.

Pracovni postup na pripravu 2 poreci:

1. Kofenovou zeleninu (mrkev, petrzel, celer) si omyjeme ve vodé a vlozime do
velkého hrnce, pfidame piekrojenou cibuli, taktéz neoloupanou, omyty porek,
7 kuli¢ek ¢erného pepie, 10 kuli¢ek nového koteni a 2 vétsi bobkové listy. Prilijeme

studenou vodu a pfidame 1 1zicku soli, vSe nechame vafit asi 40 minut.

Obrazek 15 Italské rajcatové risotto - krok 1

2. Ptedehiejeme si troubu na 200 stupnd. Cherry rajc¢ata si prekrojime na polovinu
arozmichame se soli, pepfem, suSenym Cesnekem a tymidnem. Ochucend rajcata

pokladame na plech a ddme péct pfiblizné na 20 minut.

Obrazek 16 Italské rajcatové risotto - krok 2

3. Do misky si navazime 160g kulatozrnné ryze, kterou neproplachujeme! Poté si
najemno nakrajime cibuli. Protfeme Cesnek se soli.
4. Do malého hrnce nalijeme IZici olivového oleje a pfidame cibuli, nechame lehce

orestovat a pifihodime utfeny cesnek. Nechdme lehce provonét Cesnek a ptidame
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raj¢ata z konzervy. Na mirném plamenu vaiime pfiblizn¢ 15 minut.

5. Kdyz mame vyvar jiz hotovy, zacneme Si V druhém hrnci na oleji restovat cibuli.
Nesmi byt Serna, staéi jen zesklovatét. Poté pfisypeme ryzi a oprazime ji. Ze je ryze
dostate¢n¢ orestovana zjistime tak, Ze pii doteku prstit nas bude palit natolik, Ze na ni
nevydrzime. V takové fazi pfilijeme 2 dcl bilého vina, zamichame a nechame vyvarit
alkohol.

6. Kdyz mame alkohol vyvafeny, pomoci nabéracky a sitka pielévame vyvar do
orestované ryze. Dilezité je, abychom vzdy méli pifiblizn€ centimetrovou vrstvu

vyvaru nad ryzi (viz foto). Je potieba ryzi hlidat a michat, aby se nam nepftipekla.

Obrazek 17 Italské rajcatové risotto - krok 6

7. Tento postup opakujeme az do chvile, kdy mame ryzi na skus tzv. al dente. Pot¢ jiz
vyvar neptilévame a nevatime.

8. Béhem pfilévani vyvaru do ryze si vytvoiime hladkou smés z vafenych rajcat.
Provarend raj¢ata za pomoci Thermomixu vymixujeme na jemnou kasi. Pokud je
smeés prili§ hustd, pfilijeme trochu zeleninového vyvaru. Podle chuti smés dosolime
a dame bokem.

9. Vymixovanou smés ptfidame do ryze a potadné promichame.

10. Nastrouhame si parmazan piiblizn¢ 80 g a nakrajime na kosticky 100 g masla.

11. Parmazan i maslo vlozime do ryZze a michanim nechame rozpustit. Tyto ingredience

nam vytvoii tu pravou krémovou konzistenci, jakou ma italské risotto mit.
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Obrazek 18 Italské rajéatové risotto - krok 11

12. V ptipadé potieby risotto dochutime soli, na chut’ pfiddme natrhané listky bazalky
a znovu dikladné promichame.

13. Zavérem je servirovani jidla. Vyuzijeme Ktomu hluboky talif. Jako pomocné
komponenty vyuzijeme mozzarellu, opecena cherry rajcata a listky hladkolisté

petrzele. Takto hotové jidlo ihned servirujeme.

Obrazek 19 Italské rajcatové risotto - krok 13

Metodické poznamky:

e Zékladni postup k piiprave risotta je dany, avSak rajéatové pyré je mozné nahradit
¢imkoliv jinym, napiiklad Spenatovym, mrkvovym, dyniovym pyré nebo jen
osmazenymi zampidny a suSenymi rajcaty.

e Kulatozrnna ryze se nesmi proplachovat, ztratila by totiz Skrob, ktery zahusti ryzi

S vyvarem, coz d¢la risotto krémovym.

Pouzité zdroje:

Veskeré fotografie jsou potizené autorem metodického listu.
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5.3 Metodicky list — Kachni prso sous-vide, pyré z ¢erveného zeli,

bramborové SiSky

we

Kachni prso sous-vide, pyré z ¢erveného zeli, bramborové Sisky

Kdo miiZe pokrm pfipravovat?

Z4ci a zakyné oboru kuchai/¢isnik SOS gastronomie. V pribéhu ttiletého studia.
Doporucujeme pracovat ve skupinkach, idealné po 3 Zacich.

Kolik bude potieba ¢asu?

Doporucena ¢asova dotace je jeden den praktické vyuky. Minimalné 5 vyucovacich hodin.
V piipadé zacateCnika 1 déle.

Kdo zpracoval namét a pokrm doporucuje?

Michaela Polaskova, Univerzita Palackého v Olomouci.

Co se Zaci nauéi?

Ocekavané vystupy uceni:

e Znalost upravy kachniho masa a pfipravy bramborového tésta.

e Ovladani zdkladnich kuchyiiskych spotiebict.

e Uvareni pokrmu s vyuZzitim tradi¢nich i modernich gastronomickych technologii.
Konkrétni dovednosti:

e Zakladni principy krajeni a spravné postupy pfi Uprave surovin.

e Vyroba hladkého pyré z cerveného zeli.

e Znalost pouzivani zafizeni sous-vide, potiebného ¢asu a stupnu Kk ptipravé kachniho

prsa.

Co k pripravé pokrmu budeme potiebovat?

Pracovni prostor:
e Kuchyn pro praktickou vyuku s plnym vybavenim vcetné kuchyniskych spotiebicli
Vv prostorach skoly.
e Moznost ptipravy i v kuchyni v doméacim prostiedi.
Suroviny:
e Kachni prsa, Cervené zeli, hebicek, skoftici, badyan, brambory, vejce, hruba mouka,
stil, pept, bobkovy list, voda, tymian, cukr, maslo, Cervené vino.
Pristroje a pomiicky:

e Panev, velky hrnec, 2 mensi hrnce, stérka, malé sitko, prkénko, struhadlo, hluboka
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nerezova nadoba, nliz, velka pinzeta, 1Zice, talif.
Moderni technologie:

e Sous-vide ty¢, vakuovaci pfistroj, vakuovaci sacky, thermomix.

Pracovni postup na pripravu 2 poreci:

1. Kachni prsa ocistime od piebyte¢nych Slach a blan a nakrojime si klizi, osolime
a opeptime.

2. Polozime kizi naspod na studenou panev a pomalu nechame zahiivat, aby se ndm
postupné¢ vyskvaril tuk. Jakmile méme krasnou kiupavou kiizi, oto¢ime prsa

a nechame 1 minutu orestovat.

Obrazek 20 Kachni prso sous-vide - krok 2

3. Osmazena prsa vyndame z panve, nechame okapat tuk a vlozime do vakuovaciho
sacku. Pridame tymian a zavakuujeme. Zavakuovana prsa vlozime do vodni 1azné se

sous — vide ty¢i a nechame vafit v 64 stupnich 90 minut.
== '

i ~/ -

Obrazek 21 Kachni prso sous-vide - krok 3
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4. Dame si vafit tii vétsi brambory (cca 340 gramtl) ve slupce do osolené vody. Vaiime
do mékka. Po uvareni oloupeme a nechame poradné vychladnout.

5. Béhem toho, co se nam délaji kachni prsa, si pfipravime cervené zeli. 300
g Cerveného zeli dame do hrnce a pfidame 3 bobkové listy a 50 g cukru Kkrystal.
Prilijeme 300 ml vody, 200 ml ¢erveného vina a dame vafit.

6. Ud¢lame si rozvar z kofeni. Do hrnce vlozime 1 celou skofici, 1 badyan, 10 ks

hiebicku a 200 ml vody. Pfivedeme k varu. Po 5 minutach varu za pomoci sitka

rozvar prilijeme do zeli. Opakujeme, dokud nemame dostate¢né dochucené zeli.

Obrazek 22 Kachni prso sous-vide - krok 6

7. Vychlazené¢ brambory si nastrouhdme na struhadle, pfiddme vejce, 115 g hrubé

mouky a vymichame nelepivé tésto. Vyvalime si zné& valecek cca 2 cm tlusty

vvvvv

10 minut. Hotové Sisky vlozime do panve, kde jsme restovali kachnu a samotné

SiSky nechame orestovat ve vySkvafeném tuku.

Obrazek 23 Kachni prso sous-vide - krok 7
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8. Uvatené a dochucené zeli vlozime do thermomixu a vymixujeme jemné pyré. Na
zjemnéni pfidame 50 g masla.

9. Po uplynuti 90 minut vyndame kachni prsa z vakuovaciho sacku a muzeme
servirovat.

10. Orestované¢ bramborové Sisky naskladame na sebe, pyré ze zeli nandame l1zici

a pridame platky kachniho prsa. Thned servirujeme.
r———v : "*v - ————————

Obrazek 24 Kachni prso sous-vide - krok 10

Metodické poznamky:

e Teploty pii pouzivani sous-vide techniky jsou odlisné zejména podle tloustky masa.
Dalsim faktorem je i to, jak moc chceme mit prso propecené.

e Takto hotové kachni prso se mize kombinovat naptiklad se zeleninovym salatem.

Pouzité zdroje:

Vesker¢é fotografie jsou potizené autorem metodického listu.
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5.4 Metodicky list — Krupicova kaSe ze Slehackové lahve

Krupicova kasSe ze Slehackové lahve

Kdo miZe pokrm pripravovat?

Z4ci a zakyné oboru kuchai/¢isnik SOS gastronomie. V pribéhu tfiletého studia.
Doporucujeme pracovat ve skupinkach, idealné po 3 Zacich.

Kolik bude potieba ¢asu?

Doporucena ¢asova dotace jsou maximalné 4 vyucovani hodiny praktické vyuky.
Kdo zpracoval namét a pokrm doporucuje?

Michaela Polaskova, Univerzita Palackého v Olomouci.

Co se Zaci nauéi?

Ocekavané vystupy uceni:

e Znalost ¢eské kuchyné. Rozeznani surovin potiebnych k vyrobé krupicové kase.

e Ovladani zdkladnich kuchyniskych spotiebici.

e Manipulace se Slehackovou lahvi.

e Uvareni pokrmu s vyuzitim tradi¢nich i modernich gastronomickych technologii.
Konkrétni dovednosti:

e Zakladni principy a spravné postupy pii uprave surovin.

e Bezpecnost pfi manipulovani s flambovaci pistoli.

e Bezpecnost pfi tlakovani Slehackové lahve.

e Vyroba naSlehané krupicové kaSe ze slehackové lahve.

Co k piipravé pokrmu budeme poti‘ebovat?

Pracovni prostor:
e Kuchyn pro praktickou vyuku s plnym vybavenim vcetné kuchyniskych spotiebict
Vv prostorach skoly.
e Moznost ptipravy i v kuchyni v doméacim prostiedi.
Suroviny:
e Plnotu¢né mléko, cukr krystal, détska krupicka, badyan, skofice celd, hiebicek, kiira
z pomerance, fenyklova seminka, listy suSené kafrové limety, pistacie, skotficové
suSenky, ananas.
Pristroje a pomiicky:

e Hrec, metlicka, prkénko, nerezova nadoba, nlz, sitko, flambovaci pistole,

51




Slehackova lahev, bombicky do slehackové lahve, talit, hmozdit.

Moderni technologie:

Flambovaci pistole ke spaleni ovoce, $lehackova lahev k naslehani krupicové kase.

Pracovni postup na pripravu 2 poreci:

1.

Do hrnce si nalijeme 0,5 litru mléka a zaéneme zahtivat. Pfidame 2 lzice cukru,
1 celou skofici, 1 badyan, 10 kust hiebicku, 1 1zicku fenyklovych seminek, kiru ze
ctvrtky pomerance a 3 listy kafrové limety. Jakmile ndm mléko zacne vafit,

odstavime hrnec mimo plamen.

Obrazek 25 Krupicova kase ze Slehackové lahve - krok 2

Béhem chladnuti mléka si oloupeme pistacie a v hmozdifi lehce rozbijeme. To stejné
udélame se suSenkami. Oloupeme si ananas a nakrajime na libovolné kousky.
Ptiblizné po 15 minutach si scedime mléko od kofeni a pfivedeme znovu k varu.
Prisypeme 35 g détské krupicky a za stdlého michani pfivedeme k varu. Poté hrnec
opé&t odstavime.

Smés, ktera nam vznikla v hrnci, pielijeme do Slehackové lahve a dakladné ji
zavieme. Pouzijeme bombicku a opatrnou manipulaci ji zavedeme do lahve. Ihned
po zavedeni je potieba zalit s lahvi tfepat, aby se smés nasSlehala v jemnou pénu.

Trva to piiblizné 4 minuty.
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Obrazek 26 Krupicova kase ze slehackové lahve - krok 5

6. Po tfepani si pomoci flambovaci pistole spalime ananas, ktery si polozime do
nerezové nadoby, abychom nespalili véci kolem. Je taktéz potfeba opatrna

manipulace a dbat na bezpecnost.

Obrazek 27 Krupicova kase ze $lehackové lahve - krok 6

7. V8echny komponenty mame hotové a miZzeme se pustit do servirovani. Do talife

vlozime kousky spalené¢ho ananasu, pfisypeme rozdrcené susenky a pistacie.
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Obrazek 28 Krupicova kase ze §leha¢kové lahve - krok 7

8. Naservirované komponenty nyni zalijeme napénénou krupicovou kasi ze Slehackové
lahve, nakonec lehce posypeme zbylymi pisticiemi. Pro efekt miizeme kasi
servirovat az piimo u stolu pro dojem hosta, aby véd¢l, co se pod krupici skryva.

9. Takto hotovy pokrm ihned podavame.

Obrazek 29 Krupicova kase ze Slehackové lahve - krok 9

Metodické poznamky:

e Je potieba dodrzet postup, zejména pii poméru mléka a krupice, abychom neméli
smés hustou a bezpecné nam prosla pies Slehackovou ldhev.

e Je nutné dodrZet bezpe€nost pii praci s flambovaci pistoli, kdy hrozi nebezpeci
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popalenim a taktéz pti zavadéni bombicky do ldhve. Pfi Spatném uzavieni by nam
mohla krupice explodovat v rukou a popalit nas.
e Ananas se miize nahradit jakymkoliv ovocem. Idedlni jsou napiiklad spalené

meruiiky, Svestky nebo napiiklad pomeranc.

Pouzité zdroje:

Veskeré fotografie jsou pofizené autorem metodického listu.
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Shrnuti a zavér

Tato bakaldiskd prace se zabyvala tradicnimi ceskymi a evropskymi pokrmy
vmoderni kuchyni pro Zdky SOS. Zaméiili jsme se zejména na &eskou, slovenskou,
francouzskou a italskou kuchyni. Pozornost jsme vénovali také modernim trendim
a technologiim, které¢ jsou v soucasnosti vyuzivany.

Bakalaiska prace byla rozdélena na teoretickou a praktickou c¢ast. Cilem teoretické
Casti bylo Ctenaiim poukazat na nasledujici témata — moznosti stiedniho odborného
studia gastronomie, moznosti ziskavani recepti a pracovnich postupli, V druhé casti jsme
popsali tradi¢ni Ceské a evropské pokrmy a ve tfeti ¢asti jsme ukazali aktualni trendy
a moderni technologicka zatizeni.

Cilem praktické casti bylo vytvofit ctyii metodické listy k pfipravé tradi¢nich pokrma,
Kter¢ by mohly byt ucebni pomickou pro obor gastronomie. Jednalo se zejména
0 modernizaci tradi¢nich pokrmi i jednotlivych postupt s pouzitim modernich technologii.
U kazdého pokrmu jsme uvedli pfesny popis pracovniho postupu podpofeny vlastni
fotodokumentaci diilezitych kroki. V kazdém pokrmu jsme vyuzily nékteré moderni
technologie, netradicni postupy a chutové odliSnosti od tradicnich forem téchto pokrmil.
Poukazali jsme i na zplsob servirovani, ktery je taktéZ v modernim pojeti gastronomie
dilezitym prvkem.

Cile této bakalaiské prace se nam z naSeho pohledu naplnit podatilo. Prace poskytla
nejen informace 0 vyuce gastronomie, tradiénich Ceskych a evropskych receptech
a modernich trendech a technologiich, ale zaroven také nastinila moznosti, jak prakticky tyto
poznatky pifi vyuce gastronomie na stfednich odbornych Skoldch vyuzit a jak vyuku
praktického vyucovani inovovat a modernizovat. S vyuzitim soucasnych moznosti,
technologii a trendd, inovované prace se surovinami a moderniho servirovani by podle naseho
nazoru mohlo studium gastronomie vice podporovat individualitu zaku, rozvijet jejich fantazii
a kreativitu a posléze pomoci absolventim tohoto oboru ke snazsimu zaclenéni a rychlejsi

adaptaci v soucasné praxi.
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Bakalatska prace se zabyva tradi€nimi ¢eskymi a evropskymi
pokrmy v moderni kuchyni pro zaky stfednich odbornych
Skol. Teoreticka ¢ast je slozena ze tii Casti. Prvni predstavuje
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absolventt tohoto oboru v praxi.
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European food in the context of modern cuisine for college

students. Theoretical part is composed of three seperate parts.
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The first one introduces possibilities of studying gastronomy
at colleges. It also takes note of the educationl program
concepts in the Czech Republic and gives an overview of
sources where you can find procedures for preparing dishes
and recipes. The second part focuses on an overview of
traditional Czech and European dishes and the third part is an
overview of current trends and modern technologies used in
gastronomy today. Practical part has the aim to create
methodical lists with guidelines for preparing traditional
dishes the modern way. These methodical lists supplemented
with photo-documentation can be used in gastronomy lectures
at colleges as teaching aids. It gives the option to enrich the
practical teaching of cooking traditional recipes at colleges
with modern approaches, such as new components, procedure
and preparing ingredients all while using technological aids or
serving techniques. This bachelor thesis can act as an
inspiration to modernize the teaching of gastronomy at
colleges and thus help the graduates to adapt more easily and

faster after finishing college.
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