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UVoD

Potrava byla vzdy hlavnim zajmem naSeho druhu a vice nez jakykoli jiny faktor byla hlavnim
katalyzatorem v lidské historii hledani, péstovani a obchodovani s potravinaiskymi produkty.
Gastronomie nds provazi jiz od pravékych let, kdy si prvotni lidé poprvé uvédomili, Ze uvatrené
maso chutnd 1épe nez syrové.

Gastronomie je studiem jidla a kultury se zvlas$tnim zaméfenim na gurmdnskou kuchyni.
Moderni gastronomie ma své kofeny v n¢kolika francouzskych textech publikovanych v 19.
stoleti, ale myslenka spojit jidlo, védu, spole¢nost a uméni existuje mnohem déle. Skute¢na
gastronomie je narocné multidisciplindrni uméni zkoumajici jidlo samotné spolu s jeho
kontextem, prezentaci, Cerstvosti a historii. I kdyZ je gastronomie bézné spojovana s labuzniky
a obzerstvim, je ve skutecnosti svou vlastni disciplinou. [1]

Bakalafska prace je rozdélena do tfi Casti, prvni Cast je teoretickd, druhd prakticka a treti
navrhova. Cilem teoretické casti bakalarské prace je vymezit a definovat klicové pojmy spojené
s ptipravou pokrmu v jedné nadobé. Dale zaméfit se na historii a specifika svétovych kuchyni.
V prvni kapitole teoretické Casti je stru¢né popséna historie gastronomie od dob feckého a
imského staroveéku. V dalsi kapitole je vysvétleno, co to znamenaji jidla pfipravovand v jedné
nadobé¢ a podrobnéji specifikovany pokrm eintopf. V dalSich kapitolach jsou popsany svétové

kuchyné, konkrétné francouzska, ceska, italska a izraelska.

Cilem praktické ¢asti bylo zvolit vhodnou metodiku a zmapovat tradi¢ni jidla pfipravovana
v jedné nadobé (z riznych etnik, regionti a zemi). Déle bylo za cil prozkoumat prostiednictvim
ankety jejich oblibu a uplatnéni v dneSni gastronomii. Tato Cast je rozdélend na analyzu
vybranych pokrmi pfipravovanych v jedné nadobé a analyzu znalosti a obliby vybranych
pokrmii pomoci internetové ankety. V prvni ¢asti byly do vymezeny pokrmy od kazdé zemé,
kterd byla popsana v teoretické ¢asti. U kazdého z pokrmi byla popsana pfesna receptura. Dalsi
kapitola praktické ¢asti bakalafské prace se zabyva analyzou internetové ankety, kdy bylo 100
respondentim poloZeno 12 uzavienych otazek, které¢ mély za kol zjistit oblibu vybranych

pokrmii za ucelem jejich vyuzitelnosti v souc¢asné gastronomii.

Cilem navrhové ¢asti bylo na zédklad¢ komparace a vyhodnoceni analytické ¢asti vybrat ta jidla,
ktera si ziskala nejvyssi oblibu. U téchto jidel byly vymezeny vyhody a nevyhody pii jejich

ptipravé a jejich uplatnéni v souc¢asné gastronomii.



I.

TEORETICKA CAST
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1 DEFINOVANI HLAVNICH POJMU

V teoretické ¢asti jsou vymezeny kli€ové pojmy spojené s tématem bakalaiské prace
zamé&fené na pokrmy pfipravované v jedné nadobé. Gastronomie je praxe nebo umeéni vybéru,
vafeni a konzumace dobrého jidla. Kuchyné, anglicky ,,cuisine‘‘je styl vareni, ktery se
vyznacuje charakteristickymi pfisadami, technikami a pokrmy. Je obvykle spojen se
specifickou kulturou nebo zemépisnou oblasti. Regionalni tradice ptipravy jidel, zvyky a
ingredience se Casto spojuji a vytvareji pokrmy jedine¢né pro konkrétni region. Pokrm

v gastronomii je specificka piiprava jidla a ndvod na pfipravu pokrmu se nazyva receptura.

2 GASTRONOMIE

Gastronomie se vyviji po dlouhd staleti a stala se jednozna¢né nedilnou soucésti naSich zivotd.
V 19. stoleti kuchatské femeslo povysil na uméni jeden z nejvyznamnéjSich gastronomti Marie-
Antoine Caréme, ktery v té dobé ptisobil jako cukraf a $é¢tkuchat. Hovofil o gastronomii jako o
urcitém zivotnim stylu a kuchate nazval umélci. Do gastronomie pfinesl spoustu inovaci, které

se pouzivaji dodnes. [1]

Gastronomie zahrnuje objevovani, ochutndvani, prozivani, zkoumani, chipani a psani o
ptipravé jidla a senzorickych kvalitach lidské vyZzivy jako celku. Gastronomie také studuje, jak
se vyziva propojuje se Sirsi kulturou. Pozdéji se aplikace biologickych a chemickych poznatkt

pfi vafeni stala zndmou jako molekularni gastronomie. [2]

2.1 Historie gastronomie

Kulinafské uméni samo o sob¢ je mezi nami jiz od chvile, kdy ¢lov€k zamérné nebo ndhodou
polozit kus ulovené zvéti v blizkosti ohné, a tak zjistil, Ze mu upecené maso chutna vice néz

syrové. [3]

Prvotni lidé vafili sva prvni tepelnd jidla vice nez pted 1,9 miliony lety. To bylo dlouho piedtim,
nez nasi davni predci opustili Afriku, aby kolonizovali svét. Nastup vafeni byl jednou
jidelnicek a ziskat zjidla vice kalorii. N&které z nejptresveédCivejSich dikazi o lidském
pouzivani ohné jsou datované do doby asi pred 400 000 lety. Existuji ale i star$i nalezy, a to

véetné zbytki tdborového ohné v Izraeli, ktery se datuje do doby pied 790 000 lety. [4]
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2.1.1 Recka a fimska starovéka gastronomie

Mezi potraviny konzumované ve starovékém Recku patiila zelenina, luiténiny, ovoce, maso a
ryby. Maso se opékalo na rozni, peklo v pecich nebo vaftilo v hrncich. Jidlo bylo slazeno medem
nebo pfirodnimi hrozny. Vino, obiloviny a olivy tvofily zékladni kdmen tradi¢niho feckého
zemédélstvi a stravy. Rekové a Rimané jedli kase, plastve, nakypy, a jehné¢i maso. Jedli

pfevazné rukama, jen nékdy pouzivali noze a lZice. [5]

Zatimco fecka kuchyné ovliviiovala a byla ovlivnéna jinymi kulturami, Recko musi byt na
prvnim misté v fadach ,,fusion kuchyné®, kterou lze snadno vystopovat az do roku 350 pred
nasim letopoctem. Kdyz Alexandr Veliky rozsitil dosah fecké tise z Evropy do Indie, byly do
fecké kuchyn¢ absorbovany urcité severni a vychodni vlivy. [6]

V roce 146 pt. n. 1. padlo Recko do rukou Rimaniim, coz vedlo k prolnuti #imského vlivu do
fecké kuchyné. Vroce 330 n. 1. cisaf Konstantin piesunul hlavni mésto Rimské fide do
Konstantinopole, ¢imz zalozil Byzantskou fi$i, kterd naopak v roce 1453 pfipadla Turkiim a
zlstala soucCasti Osmanské fiSe téméef 400 let. Béhem té doby se pokrmy musely nazyvat
tureckymi nazvy, tyto nazvy dodnes ziistdvaji mnoha feckym klasickym pokrmtm. [6]

Prvni kuchatku napsal fecky gurman Archestratos v roce 330 pf. n. 1., coz naznacuje, Ze vareni
bylo v fecké spole¢nosti vzdy dilezité. Moderni kuchati vdéci za tradici svého vysokého, bilého
kuchai'ského klobouku pravé Rekiim. Ve sttedovéku totiz m&li mnigiti bratii, ktefi piipravovali
jidlo v feckych pravoslavnych klasterech, vysoké bilé klobouky, aby se odlisili od béznych
mnicht, kteti nosili velké ¢erné klobouky. [6]

Vegetarianskou kuchyni lze do znaéné miry vysledovat k receptiim, které pochazeji z Recka.
Mnoho ptisad pouzivanych v moderni fecké kuchyni bylo v zemi az do stfedovéku neznamych.
Patfi mezi né brambory, rajéata, $penat, banany a dalii. Tyto potraviny se do Recka dostali az

po objeveni Ameriky. [6]

3 POKRMY PRIPRAVOVANE V JEDNE NADOBE

Vétsina kultur mé svou verzi jidla z jednoho hrnce. Italové michaji krémova rizota, Spanélé
svou vyte¢nou paellu a Francouzi naptiklad cassoulet. V angli¢tin€ bychom se s touto metodou
setkali pod nazvem, ,,One-pot meal”. Tento ndzev je urcujicim faktorem celé techniky,
vyZzaduje totiz pouze jeden hrnec. Tento hrnec mize byt wok, holandka trouba, panev nebo
tagine. Vse je ale pfipraveno v jedné nadob¢ a smichané chuté se spojuji, aby vytvorily néco

mimoradného. [7]

12



3.1 Eintopf

V Ceské republice je nejznaméjsi formou ,jednohrncového™ pokrmu némecky eintopf. Ten
Casto zahrnuje cibuli. Doslova to znamena ,,jeden hrnec*. Eintopf je némecky gulas. Ackoli
obvykle obsahuje maso i zeleninu, eintopf odkazuje spiSe na zpisob piipravy tohoto pokrmu
nez na obsazené ingredience. Vzhledem k tomu, Ze ptisady jsou tak flexibilni, umoziuje tento
gulas kreativitu pfi jeho pfipravé a je dobrou volbou pro lidi, kteti maji ptebytek zeleniny, pro
kterou se snazi najit vyuziti. [8]

Maso obsazené v eintopfu je ¢asto na bazi veprového, ale mize to byt i hovézi, véetné mletého
masa, nebo kufeci. Nejcastéji se pouziva typ némecké klobasy nazyvany mettwurst, polska
klobasa nebo slanina. Maso vsak v tomto guldsi neni nutné. [§]

Brambory jsou zakladem guladSe eintopf. Jako tekuty zaklad se b&ézn¢ pouziva voda, nékdy
kombinovana s hovézim nebo kufecim vyvarem. Pro vegetarianské verze lze pouzit zeleninovy
vyvar. Stejné¢ jako v mnoha duSenych pokrmech jsou brambory obvykle hlavni slozkou
eintopfu. Lze je ale nahradit ¢ockou nebo ryzi. Mrkev a cibule jsou také obvyklé dopliky.
Zelena zelenina, jako jsou fazolky a bylinky jsou také ¢asto zahrnuty. [8]

Ackoli sal a pept byvaji hlavnimi sloZzkami, obecné se do eintopfu mnoho dalsiho kofeni
nepfidava. Jemné bylinky jsou moznym doplitkem, stejné jako muskatovy ofiSek. Eintopf se

Casto vyrabi v hrncich na sporaku, ale 1ze ho pfipravit i v tlakovém hrnci. [8]
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4 ZAPADNI KUCHYNE

Zapadni kuchyné odvozuje svlj zéklad od francouzské kuchyné. Modernizace klasickych
francouzskych kuchaiskych technik Augusta Escoffiera slouzi jako zaklad dneSniho
kulindiského svéta. Zejména jeho 5 matefskych omadacek; beSamel, espagnole, velouté,
holandsk4d omécka a tomate. To jsou ndzvy, které by mél kazdy kuchat znat nazpamét. Ve
skutecnosti vétSina modernich omacek, které tvofi zéapadni jidla, jsou variacemi tohoto
zakladniho stromu omacek.

Od ranych francouzskych pocatkii se zdpadni kuchyné zacala rozSifovat pfijimanim vlivi
riiznych evropskych zemi, zejména Italie a Spanélska. To predstavilo novy svét jidel, jako jsou
téstoviny, které se od té doby staly jednou z hlavnich soucasti zdpadni kuchyné. Navzdory své
stale se vyvijejici definici ma zapadni jidlo urcitd pravidla, ktera ziistavaji vérna klasice. Stale
je bézné vidét talif bilkovin zejména masa nebo ryb v kombinaci se Skrobovou piilohou
(brambory, ryze nebo téstoviny) a trochou zeleniny jako hlavni jidlo. Polévky a salaty se stale
podavaji jako predkrmy a jidlo se na zavér stale uzavira dezertem.

V téchto dnech se pozornost obratila na severské zemé, jako je Dansko, Norsko, Svédsko a
Finsko, pro jejich zaméteni na regionélni suroviny a kuchyni. S tim, jak se lidé vice zajimaji o
to, odkud jejich jidlo pochazi, tento seversky trend ovliviiuje zdpadni kuchyni po celém svéte

svymi kulinafskymi ideologiemi a technikami vateni. [9]

4.1 Francouzska kuchyné

Pocatky francouzské kuchyné sahaji az do samého stfedovéku, kdy zasady francouzskeé
kuchyné byly stejné jako zasady kuchyné maurské. Byl vyuZzivan zplisob nazyvén service en
confusion, coz znamenalo, Ze byla jidla podavana ve stejnou dobu. Jidla se vétSinou skléddala
z kotfenéného masa. [10]

Historie francouzské kuchyné tradi¢né zacina v raném stiedovéku vypracovanim kulinatskych
dohod a recepti. Francouzska jidla byla obecné kyseld, nez zemi doséhla cukrova manie v 16.
stoleti. Cukr se daval do vody, vina, a dokonce i na ryby a maso. Tento trend pomohl
v pozdéjsich letech pfinést zdsadni zménu ve francouzskych stravovacich navycich. Jasné se
rozliSovalo mezi slanymi a sladkymi pokrmy a dezerty se disledné¢ podavaly na zavér jidla.
Maslo se navic stavalo zédkladem francouzské kuchyné, i kdyz néjakou dobu trvalo, nez tato
potravina pfestala byt povazovana za ,.tlustou chudinu®. Vytiibenost francouzské kuchyné a
tyto kulindfské zmény jsou obecné piipisovany piichodu Katefiny Medicejské a jeji skupiné

genialnich florentskych kuchatti na francouzsky dviir. [10]
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Francouzské jidlo se skutecné stalo vzorem pro ostatni kuchyné v 17. stoleti, a to z velké ¢asti
diky magnetismu Ludvika XIV. a ldkadlu jeho nového palace Versailles. V 18. stoleti lidé
zacali jist vidlickami. Prestoze byla vidlicka béZznym nadobim v mistech jako je Italie,
Francouzi si dlouho mysleli, Ze je to hloupy zpisob stravovani a vétSinou pouzivali prsty.
Béhem tohoto osvicenstvi se kuchyné stala horkym tématem a pfedmétem intelektualnich debat
a psani ve Francii. Jidlo bylo popisovano jako uméleckd forma a diskutovalo se o ném
z hlediska harmonie, chemie a spirituality. [10]

Revoluce v roce 1789 rozvratila socialni a politické zaklady Francie, a zatimco mnozi pfisli o
hlavu, kulinafské uméni v zemi vzkvétalo. Ptichod restaurace a restauratérii po revoluci ve
Francii znamend zasadni krok ve vyvoji francouzské kuchyné. Byla vytvotfena novéa dynamika,
ktera dodnes ovliviiuje nase kulinaiské zazitky. Séfkuchat se zodpovidd svym klientim a
pracuje na ziskani ptiznivé kritiky, aby pfiladkal vice zadkaznikd. [10]

Francouzské kuchyné se stala dostupnéjsi i jinymi zptsoby. Koncem 17. stoleti a dlouho do 18.
stoleti se ve Francii staly velmi populdrni kuchatky o ,,burzoazni kuchyni“. Tato kuchyné,
typicky maslova a bohatd na maso a omacky, byla adaptaci aristokratického jidla poddvaného
u dvora. Patfila sem regiondlni jidla jako kohout na viné, boeuf bourguignon, bouillabaisse a
gratin dauphinois. [10]

19. a pocatek 20. stoleti byly zasadni pro stanoveni role a postaveni kuchaii ve francouzské
spolecnosti a také pro stanoveni ptisného kodifikovaného zdivodnéni kuchyiiské prace. Kuchat
napiiklad misto toho, aby pracoval od zacatku do konce na konkrétnim pokrmu, mél pfi
pfipravé a vyrobé jidla ulohu ve stylu ,,,,,,montdzni linky*. Georges Auguste Escoffier*
ovlivnény Marie-Antoinem Carémem, je znamy tim, ze pfinesl tyto ¢asove usporné reformy,
které zcela zménily vnitini fungovani francouzskych kuchyni haute cuisine. Stal se svétové
proslulym S$éfkuchatem, ktery pracoval ve velkych méstech po celém svété. Jeho Guide
Culinaire se stal svého druhu bibli, kterd stanovila kulinarni pravidla a zajistila jednotné
vzdélani budoucim kuchaitm. Bylo to v 19. stoleti kdy Le Cordon Bleu, ikonickd Skola
kulinaiského uméni, zacala nabizet své kurzy. [10]

Era tzv. ,,nové kuchyné* nastala v 60. letech dvacétého stoleti, kdy Henri Gault z Paris-Presse
ostfe kritizoval francouzskou kuchyni a oznacil ji za stagnujici a nezménénou od druhé svétové
valky. Casteéné obvitioval systém hvézd Michelin, ktery podle jeho nazoru povzbuzoval

sebeuspokojeni a branil inovaci a kreativité. [10]
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4.2 Ceska kuchyné

Ceska gastronomie byla velmi ovlivnéna riiznymi kulturami a tradicemi od slovanskych a

keltskych kmenii. U ptipravy pokrmi se dodrzovaly urcené ritualy a pronasela se zatikéavadla.

Lid¢ pln¢ vyuzivali domacich surovinnych zdroji, které jim byly poskytovany pomoci
zemédélstvi, chovu dobytka nebo obchodu. Nejzakladngjsi surovina byla v té dobé chléb.
Predstavovala nezbytnou slozku kazdé domacnosti nasich predkt. Dalsi ze zdkladnich potravin
byl syr. Do 15. stoleti existovalo nespocetné variant zpracovani mléka v syr a vice nez 12 druhti

chleba. [11]

Co rozhodné nebylo kazdodenni potravinou, je maso. Maso nasi pfedci povazovali za velmi
vzéacné a k jeho konzumaci dochézelo pfedevsim pfi nedélnim svate¢nim obédé&. Pies tyden si
museli lidé vystacit s kusem chleba, syra a jinymi prostymi jidly jako jsou ovesna kase, krupice,
jahly, houby a obéas lesni plody. Casto se objevoval na &eském tizemi i hrach, ktery byl pro

ostatni kuchyné netypicky. Kofeni se zac¢alo vyuzivat v 15. stoleti. [11]

V 16. stoleti pfisla do &eské kuchyné inspirace z Italie, Spanélska, Francie a Anglie. Také se
zacali v této dobé tisknout prvni kuchatské knihy, které obsahovaly rady, jak pouzivat fiky,
olivy a zdmoftské koteni. Uplatnéni nasel v této dob¢ pepf, skofice, kapary a pomerancova kira.

[11]

Dale se az do 18 a 19. stoleti pokrmy staly lahtidkami. Zacaly se pfipravovat pokrmy z bazantt,
zelv, zvétiny a ryb. Své misto na jidelnicku mélo i teleci maso a pastiky, které se délaly z masa
tetfevil, holubtl, kachen, drobného ptactva, tresek, thoit, rakti, hlemyzdt a lanyzi. Bohuzel si
tyto delikatesy mohla dovolit jen bohata Slechta. Chudy lid na venkové se nadéle stravoval

pfedevsim stravou rostlinnou a maso si dovolili jen pfi vyjimecnych ptilezitostech. [11]

Od poloviny 19. stoleti ceskou gastronomii posunula jedna z nejznaméjsich ceskych kucharek
Magdalena Dobromila Rettigova. Diky jejim radam ¢eskd kuchyné opustila od pfemiry koteni
a do poptedi se dostala predevsim paprika, cibule, guldsSe a obalované smazené maso. Také se
dostal na trh dnes velmi populérni a slavny knedlik. Soucésti jidelni¢ku se staly také brambory
ve viech podobach zpracovani. Dorty, okoldda a vielijaké ragi se do Ceska dostalo

z francouzské kuchyné. [11]
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Dnes se ¢eskéd kuchyné vyznacuje specifickymi prvky jako jsou houskové a ovocné knedliky,

nckteré omacky a polévky, mnoha bramborova jidla, kolace a sladké buchty. [11]

5 JIHOEVROPSKA KUCHYNE

Mezi nejb&znéjsi znamé jihoevropské kuchyné patii zejména kuchyné Spanélska, Portugalska,
jizni Francie a Itdlie. Tato kuchyné je velmi bohatd na rtzné druhy zeleniny vzhledem
k mirnému klimatu, které umoznuje rozmanitost riznych druhli plodin v pribéhu roku.
Konzumuje se zde pievdzné maso, ale také ryby a moiské plody, zejména v blizkosti
pobieznich oblasti. Po celém svété jsou rozsifeny jihoevropské mlééné derivaty jako naptiklad
mozzarella, ricotta nebo fecka feta a jogurt. [12]

Prvni lidé, kteii ovlivnili jihoevropskou kuchyni, jsou Rekové. P&stovali olivovniky a nasledng
z nich produkovali olivovy olej, ktery je zakladnim tukem pouZivany v jizni Evropé. Rekové
také zavedli cizrnu a rybi gulds, ktery m& mnoho Uprav, a je nyni oblibenym pokrmem ve
Francii pod ndzvem boullabaisse a v Italii pod nazvem zuppa di pesce alla marinara. Italie a
Portugalsko zase ptedstavily suSené ovoce, datle a kuskus. [12]

Velky vliv méla na kuchyni jizni Evropy také muslimské kultura, kterd pfinesla nové druhy
koteni, zejména Safran. Zavedla také pouzivani pomeranci, citronid a nékolika druhti sladkosti.
Spanélska kuchyné odrazi muslimskou tradici v pouzivani $afranové zbarvené ryze a piidavani
ofechli do omacek a dezertt. Italové pouzivaji Safran také do své ryze a vytvareji pokrmy jako
je risotto alla milanese. Objev pepie a muskatového ofisku pfinesla do jihoevropské kuchyné
Asie spolu s riznym ovocem, jako je mango nebo banan. Nakonec s objevenim Ameriky byla
kuchyné obohacend o okoladu, vanilku, ananas, rajcata, bil¢ fazole, brambory, kukufici, krity

a tykve. [12]

5.1 Italska kuchyné

24

méstskych statt a kultur. Kazdy region v Italii méa svou vlastni kulturu a 1i8i se od ostatnich
svymi potravinafskymi tradicemi a specialitami. Dfive bylo jidlo v Italii rozmanitéj$i nez
tradini potravinaiské postupy, které mizeme ocCekavat dnes. Nové ingredience a postupy
umoznily Italim vyzkousSet nova jidla a pfinesly své vlastni kulinaiské vlivy. [13]

Zpusoby, jakymi se v Italii jidla pfipravovala, byly ovlivnény také ndbozenstvim a novymi
myslenkami. Extrémni posuny v ideologii mezi Rimskou #3i a Italii ve stiedovéku vedly

k riznym potravinafskym praktikdm. Rimané radi zaclefiovali do vafeni nové koteni a pfisady
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ze zemi, které dobyli. Oblibené byly stfedomoiské plody, kofeni z Blizkého vychodu, obili ze
severni Afriky a riznd masa. Tfemi zdkladnimi surovinami fimské kuchyné se staly vina, obili
a olivovy olej. Diky své tirodné pidé, méli Rimané piistup také k velkému mnozstvi syra,
zeleniny a luSténin. [14]

Vzestup kiestanstvi ve sttedoveku ovlivnil urcité zptsoby a pravidla o tom, co by se mélo jist.
Mezi duchovnimi vzrostl v oblibé pist a abstinence. Az do roku 1000 byli ital$ti mnisi pod
ptisnou dietou chleba a lusténin, obcas si dopiali syr, vejce a sezénni ovoce. [14]

Ke konci stfedovéku zacalo jidlo v Italii znovu rozkvétat. Objevilo se znovu jako symbol
spolecenského a ekonomického postaveni a vafeni se stalo spiSe aktem pozitku a zdokonaleni.
V dobé renesance italské jidlo rozsitilo své koteny a vznikly nové tradice. Ve 14. stoleti mélo
zasadni roli v renesanci moderniho jidla Toskansko. Znovu vzplanul zajem o experimentovani
s potravinami a Toskansko bylo pro to idealni oblasti. Mé&lo pfistup k Siroké skale rozmanitych
produktti a irodné plidy. Zékladnimi pokrmy byl polévky z fazoli a dopliiovaly je bylinky jako
je bazalka, Salvéj nebo rozmaryn. I kdyz se jidlo vyvijelo v celé Italii béhem obdobi renesance,
stale existovaly znaéné rozdily mezi chudymi a bohatymi. V Rimé, ktery byl domovem papeze
se poradaly svatky a oslavy, které zahrnovaly pokrmy jako pecend srna a bazanti, kufe
v omackach, suSenky, piniové ofisky a dezerty s marcipdnem nebo se Slehackou. Zatimco si
papezsky doprovod zil v blahu, mensi italskd mésta prosperovala ze zemé&délstvi a obchodu.
Byla konzumovana jednoduché jidla a skladdala se z ptistupovych ingredienci jejich regionu.
Mezi né patiily polévky, chléb, jednoduchd masita jidla, bramborové noky, tagliatelle a
makarony. [14]

Italie byla az do 17. stoleti vedouci zemi v inovaci potravin, kdy je ptedbéhla Francie se svymi
novymi silnymi potravinovymi ptichutémi. V této dobé se italsti kuchati zaméfili na sjednoceni
upravou. Také v této dobé vznikaly prvni moderni kuchatské knihy. [15]

K nejvétsim zménam doslo v 19. stoleti, kdy se Italie oficidln¢ sjednotila do jednoho statu.
Technologické inovace a pokrok v oblasti organickych hnojiv zvysily zemédélskou produkci,
snizily ceny a zpiistupnily vice potravin vétsing. Zelezni¢ni systém zajistil snadn&jsi zasilani
produktt po celé zemi. Objevily se také postupy sterilizace a pasterizace, které umoznily balit
a konzervovat maso a mlécné vyrobky po del$i dobu. Tim se snizily vyrobni naklady a zvysila
dostupnost. [16]

V dobé¢ prvni svétové valky byla Itdlie zdevastovana, a to zptsobilo nedostatek potravin. Lidé

postradali piidél potiebnych zivin, a to vedlo k nemocim. AZ po prvni svétové valce se futuristé
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pokusili zvysit efektivitu, pokrok, kreativitu a pohyb, coz vedlo k n€kolika vzruSujicim novym
pokrmiim. [16]

Italové se se museli znovu omezit pfed druhou svétovou valkou, kdy byli pod fasistickou vladou
Mussoliniho. Museli byt Setfivi a pfisady jako cukr, kéva, stl a maslo byly nahrazovany
nahrazkami. [16]

Po druhé svétové valce se italska kuchyné vysplhala az k dnesni souc¢asné kuchyni. Piinosem
novych spotiebici, jako jsou lednic¢ky, plynové spordky a trouby, bylo vareni pohodlnéjsi a
efektivnéjsi. Diive extravagantni suroviny se staly béZznymi a mohly si je dovolit i stfedni tfidy.
Dnes je italska kuchyné jedna z nejpopularnéjSich na celé zemi. Kuchaii se drzi tradicnich

receptur a udrzuji esenci historie italského jidla nazivu. [16]

6 VYCHODNI KUCHYNE

Jidlo na Stfednim vychod€ pochazi zrtznych kultur v oblasti Stfedozemniho, Rudého,
Arabského a Kaspického mote. Zahrnuje arabskou, izraelskou, marockou, syrskou a tureckou
kuchyni. Stfedovychodni jidlo zahrnuje rGzné kuchyn€, obecné se vyznacuje vonavym a
bohatym kotenim, ofechy, olivovym olejem a smetanovymi prvky. Skopové, jehnéci a kozi
maso jsou tradi¢ni maso, které¢ sttedovychodni kuchyné vyuzivéa velmi casto. Mén¢ Castéji se
vyuziva, velbloudi, hovézi, rybi a vepfové maso. [17]

Nejbéznéjsimi pokrmy v této oblasti jsou kebab, baklava, dolma, jogurt, doner, kebab a
shawarma. [17]

Specialitou kuchyné¢ zemi stfedniho vychodu je pouzivani mistnich bylinek a kofteni.
Muskatovy ofisek, kmin, kurkuma, petrzel a mata dodavaji pokrmiim chut’. Safran, nejdrazsi
koteni na svéteé, se ptidava do mnoha jidel pro svou chut a barvu.

Vétsina jidel je vegetarianskd a vaii se vétSinou z olivového oleje, cizrny, fazoli, Cocky a
zeleniny. Lilek je nejoblibenéjsi zeleninou stfedovychodni kuchyné. Kvili ndbozenskym
omezenim je nékdy z jidel vylouc¢eno maso. [17]

Masové jidla jsou obecné€ vyrobena z jehnéciho, kufeciho a hovéziho masa. Obvykle se pokrmy
pfipravuji metodami napichovani a grilovani. Lidé ziskéavaji svou potiebu bilkovin ze syrt,
lusténin a jogurtt. [17]

PSenice se konzumuje ve formé plochych chlebll nebo pity. Silna tureckd kava je hlavnim

napojem v této oblasti. Konzumace ¢aje je soucasti mistni kultury po staleti. [17]
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6.1 Izraelska kuchyné

Izraelskéd kuchyné se skladd z nékolika riznych prvkii. Samotny region je samoziejmé silné
ovlivnén jidlem v okolnich zemich, jako jsou severoafrické zemé Maroko, Tunisko a Egypt, ale
1 blizka Syrie, Libanon a Jordansko. Izraelska kuchyné je také velmi ovlivnéna aSkenazskymi
Zidy, ktefi se v 50. a 60. letech piestéhovali do Izraele a pfinesli si s sebou fadu receptii ze
svych starosvétskych domovi. [18]

Izraelsk4 kulinafska kultura byla dlouho definovéna relativni chudobou zemé. Jidla, ktera chtéli
pfisté¢hovalci pfipravovat, byla dale definovdna a upravovana podle toho, co bylo v Izraeli
k dispozici. Napiiklad hovézi a teleci maso bylo obtizné sehnat, protoze v malém staté nebyl
k dispozici prostor pro velké prezvykavce. [18]

Arabské vlivy byly do narodni kuchyné pfineseny az mnohem pozd¢ji z okolnich zemi. Dnes
je falafel, syrsky a egyptsky pokrm, neoblibenéjsim pokrmem v celém Izraeli.

Jednim z nezajimavéjSich dovozi do izraelské kuchyné je $tradl, oblibené rakousko-uherské
pedivo. Zidé z této oblasti piivezli §tradl do Izraele, kde se proslavil natolik, Ze slovo §tradl se
dnes pouziva nejen pro pecivo, ale také pro symbol ,,@*. [18]

Izraelské kulinatska kultura je relativné mlada, stejné jako samotny stat, ale jeho historie saha
mnohem dale nez historie samotného Izraele. [18]

V pribehu poslednich 50 let si Izrael vytvofil kulturu jidla, kterd mize konkurovat nékterym
z nejdéle fungujicich kultur starého svéta. [18]

V dnesni dobé¢ se izraelska kuchyné nevyskytuje pouze v Izraeli. Po celém svété se oteviraji
nov¢ izraelské restaurace a Séfkuchafi jako naptiklad Yotam Ottolenghi ptinaseji izraelské jidlo
masam lidi. Nejvice veganska zemé na svéte se mize pochlubit velkym mnozstvim receptl pro
ty, kteti naskakuji na trend omezeni nebo vylouceni masa a ZivocisSnych produkt ze svého

jidelnicku. [18]
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II.

PRAKTICKA CAST
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7 METODIKA PRACE

Hlavnim cilem bakalatské prace je zmapovat tradi¢ni jidla v pfipravované v jedné nadobé
a soustfedit se na jejich vyuzitelnost v soucasné gastronomii. V teoretické casti byly
definovany kuchyné rtiznych zemi a ¢astecné jejich historie na zéklad¢ reSerSe odborné
literatury a relevantnich internetovych zdroji. Pro dosazeni cile bakalatské prace bylo
nejprve nutné zmapovat tradi¢ni pokrmy piipravované v jedné nadobé z riiznych zemi. Na
zacatku analytické ¢asti byly tyto pokrmy zmapovany, popsany a byla k nim doplnéna
jejich receptura. Jednalo se o pokrmy, které pochazely z kuchyné francouzské, ceské,
italské¢ a izraelské. Kazdy zpokrmt byl analyzovan a jejich receptury se opiraji o
nejtradicnéjsi postupy jejich pfipravy. Na zaklad¢ této analytické casti prace byla
vytvofena analyza znalosti a obliby vybranych pokrmi metodou internetové ankety.
Otazky byly vazany na pokrmy, které byly popsany v prvni ¢asti prace. Otazky byly
uzaviené a bylo jich celkem 12. Na anketu odpovédélo 100 respondentii a je vlozZena
v ptiloze bakaldiské prace ¢. 1. Anketa byla provadéna pomoci platformy pro tvorbu a
kompletni analyzu dotaznikl a anket Survio. Posledni ndvrhova ¢ast vyuziva vyhodnocena
data z predchozi analyzy, kterd zkoumala oblibu a znalost vybranych pokrmt za G¢elem
jejich vyuzitelnosti v soucasné gastronomii. Na zakladé vysledki byly popsany vyhody a
nevyhody pfi ptipravé téchto pokrmi. Déle byly ziskané informace upotiebeny pro navrh

na vyuziti téchto pokrmil v souc¢asné gastronomii.
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8 ANALYZ’A VYBRANYCH POKRMU PRIPRAVOVANYCH
V JEDNE NADOBE Z OHLEDEM NA JEJICH PUVOD

Cilem analytické ¢asti prace je zvolit vhodnou metodiku a zmapovat tradi¢ni jidla pfipravované
v jedné nadobé¢. Pokrmy, které budou analyzovany, se opiraji o vybrané zemé¢, které byly jiz
popsany v teoretické Casti prace. Jedna se tedy o kuchyné zdpadni, jihoevropskou a vychodni.
U kazdé kuchyné bylo potieba vybrat ty zemé, které jsou gastronomicky nejatraktivnéjsi a
sepsat jejich receptury.

Dale analyticka ¢ast prace bude vice vénovat kuchyni ceské a zaméti se na pokrm ,gulds’, ktery
patii mezi vybrana jidla pfipravované v jedné nddobé ¢i hrnci. Budou definovany druhy gulast
a nasledné 1 jejich receptury.

Navazuje metoda ankety, ktera se soustfedi na znalost a oblibu vybranych pokrmt. Vysledkem

je ziskéani vysledku nejpopularnéjsich pokrmil a znalost jejich ptipravy.

8.1 Kuchyné francouzska
8.1.1 Boeuf bourguignon

Jedna se pokrm pochdazejici z Burgundska. Jeho pocatky sahaji az do stitedovéku, kde se tehdy
jednalo o rolnicky pokrm. Boeuf bourgignon zahrnuje pomalé vateni, které bylo v této dobé ve
venkovskych oblastech velmi oblibené. Nejenom, Ze bylo levné a syté, ale také jeho pfiprava
zajiStovala bezpecny a dukladny zpilisob, jak uvafit i tuz8i kusy masa, které by jinak pfisly
nazmar. Béhem staleti se tento pokrm dostal pfes pafizskéd bistra az po to, co je dnes, tj.
synonymum pro francouzskou kuchyni. [19]

I ptes jeho sttedovekou historii, se prvni pisemny recept na boeuf bourgignon vyskytl az v roce
1903 a to Sétkuchafem Augustem Escoffierem. Ten tento pokrm pfinesl na jidelni stoly vyssi
spole¢nosti. Jeho piivodni metoda pouzivala cely kus hovéziho masa, ale recept se od té doby

vyvinul k pouziti hovéziho masa nakrajeného na kosticky nebo kostky. [19]

Tento vyvoj byl castecné zahdjen slavnou americkou autorkou kuchatek, $éfkuchatkou a
televizni hvézdou Julii Childovou, ktera v roce 1961 napsala velkolepou kuchaiku: ,Mastering

the Art of French Cooking*. [19]

Julia Childova tak dodala pozitky z boeuf bourguignon do americkych kuchyni. Ve své knize

ho popsala jako ,,nepochybné jedno z nejchutnéjSich pokrmili z hovéziho masa vytvoreného
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Clovékem™ a stalo se jednim z jejich znaméjSich receptli, které ho vynesly k mezinarodni

kulinarské hvézde. [19]

Boeuf bourguignon je i nadale velmi oblibeny mezi gurmény po celém svété. Mnoho slavnych

kuchaii se podélilo o sviij vlastni recept na tento pokrm, vcetné Anthonyho Bourdaina,

Richarda Olneyho a Michela Rouxe. [19]

Jak jiz bylo fec¢eno, pokrm pochazi z Burgundska, regionu, ktery se francouzsky nazyva

Bourgogne, kde se z cenéného dobytka plemene charolais proslavilo vynikajici hovézi maso.

Burgundsko je také dobfe znamé pro vyjimecné dobré vino. Vybér vina, ve kterém se maso

dusi, je mimotadné diilezity. Cervené vino by mélo byt burgundské cervené, idealné Pinot noir

nebo Gamay. Chut’ vina naplni hovézi maso a krasné se dopliiuje s ostatnimi ingrediencemi,

diky ¢emuz je ragt bohaté a jeho chut’ je intenzivni. [19]

Recept na Boeuf bourguignon od Julie Childové

Ingredience:

170 g slanina (nakrajend na platky)

50 ml olivovy olej

1,5 kg hovézi hrudi (na 5x5 cm kostky)
1 velkd mrkev (na kostky)

1 velka cibule (nahrubo)

Sal a pept

2 1zice hladké mouky

720 ml Cervené vino (Beaujolais, Cotes du Rhdone nebo burgundské)
540 ml hovézi vyvar

1 1zice rajcatovy protlak

2 strouzky ¢esneku (najemno)

Svazek tymianu

Bobkovy list

20x zluté cibule (najemno)

50 g maslo

450 g Cerstvych hub (zampiony, na 1/4)
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e Bylinky (petrzel, tymian a bobkovy list svdzané v provazku)

Postup:

Ptedehiejeme troubu na 450 stupiiti. Odstranime kiru ze slaniny a nakrajime ji na platky. Kiru
a slaninu dusime 10 minut v 1 1/2 litru vody. Scedime a osusime. Na 1 1Zici olivového oleje
opékame slaninu na mirném ohni 2 az 3 minuty, aby lehce zhné&dla. Odebereme pomoci

dérované 1zice do jiné misy.

Hovézi maso osusime papirovymi utérkami. Ve stejném hrnci rozehiejeme tuk a hovézi maso
na ném zatdhneme ze vSech stran, aby bylo hnédé. Poté ho ptiddme ke slanin€. Na stejném tuku

osmahneme nakrajenou zeleninu. Piebytecny tuk vylijeme.

Vratime hovézi maso a slaninu do hrnce a promichejte s 1/2 1zicky soli a 1/4 1zicky pepte. Poté
pfisypeme mouku a znovu promichdme, aby se hovézi maso lehce obalilo. Odkryty hrnec
vlozime na 4 minuty do stfedni polohy pfedehiaté trouby. Maso promichame a vratime do
trouby na 4 minuty (tim se mouka zhnédne a maso se pokryje svétlou kiirkou). Kastrol vyjmeme

a snizime troubu na 325 stupnil.

Vmichame vino a 2 az 3 $alky vyvaru, jen tolik, aby bylo maso sotva zakryté. Pfidame raj¢atovy
protlak, ¢esnek, bylinky a kliru ze slaniny. Na sporaku pfivedeme k varu. Kastrol pfikryjeme a
vlozime do spodni tfetiny trouby. Teplotu regulujeme tak, aby se tekutina vafila velmi pomalu

3 az 4 hodiny. Maso je hotové, kdyz ho snadno propichneme vidlickou.

Zatimco se hovézi maso vafi, pfipravime si cibuli a houby. Na panvi rozehfejeme 1 1/2 1zice
masla s jednou a pul lzici oleje, dokud nezacne bublat. Pfiddme cibuli a na mirném ohni
opékame asi 10 minut. Ddvame pozor, abychom neporusili slupky. Pfidame 1/2 $alku vyvaru,
osolime a opepiime podle chuti a pfiddime svazané bylinky. Pfikryjeme a pomalu vaiime 40 az

50 minut, dokud cibule nezmékne, ale drZzi tvar a tekutina se odpafi.

Odstranime svazek bylinek a cibuli ddme stranou. VymaZzeme panev a zahiejeme zbyvajici olej
a maslo na vysokou teplotu. Jakmile uvidime, ze maslo zacalo opadéavat, coz naznacuje, Ze je
dost horké, ptidime houby, promichame a restujeme po dobu 4 az 5 minut. Jakmile za¢nou
lehce hnédnout, stdhneme je z ohné. KdyZ je maso mekké, obsah kastrolu vlozime do sita nad

kastrolem.
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Umyjeme panev a vratime do ni hovézi maso se sadlem. Navrch rozlozime uvatenou cibuli a
houby. Odstranime tuk z omacky v hrnci. Omacku vafime minutu nebo dvé a pfitom sbirdme
dalsi tuk. M¢li bychom mit asi 2 1/2 §alku omacky dostate¢né husté, aby se v ni lehce obalila
1zicka. Pokud je pfili§ fidka, rychle ji svafime. Pokud je pfili§ husta, vmichdme nékolik 1Zic

vyvaru. Peclivé ochutndme a dochutime.

Prikryjeme a vafime 2 az 3 minuty, maso a zeleninu nékolikrat podlévame omackou. Podavame
v kastrolu nebo naaranzujeme dusené maso na mise obklopené bramborami, nudlemi nebo ryzi.

Podavame ozdobené petrzelkou. [20]

8.1.2 Ratatouille

Ratatouille je oblibeny venkovsky pokrm, ktery pochazi z regionu Provence na jihovychodé
Francie. Vyznacuje se sttedomoiskou kuchyni, tvofenou aromatickymi bylinkami a spoustou
zeleniny. Nazev pochazi z francouzskych slov ,rata®, coz oznacuje duSené maso s celymi

kousky, a ,touille‘, coz znamena michani ingredienci dohromady. [21]

Receptura vznikla v 18. stoleti na venkové Provence, a to diky vynalézavosti farmait, kteti
potfebovali na konci sezdny zuzitkovat celou trodu. Pomalym vafenim a intenzivnim

aromatem chtéli vratit diistojnost pfezralé zeleniné, ktera se zacala kazit. [21]

Ackoliv se tvrdi, Ze pokrm pochazi z Francie, nékteti kulinai$ti historici se domnivaji, Ze
podobné recepty existovaly jiz v Baskicku a Katalansku a az postupem casu se dostaly na jih
Francie. Jina teorie ik, ze duSené zeleninové smési se ptipravovaly jiz v fimskych dobéch, ale
chutnaly velmi odli$né&, protoZe rajcata a cukety jesté nebyly. Kdysi bylo ratatouille zdravym a
vydatnym hlavnim jidlem. Dnes se podava jako pfiloha k masu a rybam, jako ptedkrm, nebo

jako hlavni chod s ryzi. [21]

Poprvé se ratatouille objevil na jidelnich listcich ve 20. stoleti, kdy byl pfipravovan tradi¢nim
provensalskym zpisobem pouze z lilku, cukety, papriky, cibule a raj¢at. Na jeho dochuceni se
pouzivaly typické provensalské bylinky naptiklad. rozmaryn, oregano, bazalka, majoranka,

fenykl, mata a letni saturejka. [21]

Nejvice se pokrm proslavil po vzniku animovaného filmu od studia Pixar s ndzvem Ratatouille,

ktery inspiroval kuchate vSech trovni k jeho ptiprave v téch nejoriginalngjsich verzich. [21]
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Recept

na tradiéni Ratatouille

Ingredience:

Postup:

1 sttedné velky lilek (na 1x1 cm kostky)

1 1zicka soli

60 ml olivovy olej

1 stiedné velka ¢ervena cibule (nahrubo)

2 Cervené nebo Zluté papriky (na kosticky)

2 stfedné velké cukety (na 1x1 cm kostky)

2 stfedné velké Zluté cukety (na 1x1 cm kostky)
3 velké rajcata (zbavena seminek, na kostky)
4 strouzky ¢esneku

120 ml suché bilé vino

1 plechovka drcenych rajcat (425 g)

1 bobkovy list

1 1zic¢ka susené oregano

Y2 1zi¢ka drcenych paprikovych vlocek
Cerny pept

32 g Cerstvé bazalky (na julienne)

Lilek vlozime do cedniku, posypeme soli a nechame okapat ve dfezu nebo nad misou, zatimco

pfipravujeme zbylou zeleninu. Lilek osus$ime papirovou utérkou.
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Zahtejeme 2 1Zice olivového oleje na stfedné vysokou teplotu v holandské troubé&. Pfidame lilek,
snizime teplotu a vafime 3—4 minuty nebo dokud neza¢ne méknout a lehce zhnédne. Prendame

do misky.

Pfiddme cuketu a Zlutou dyni a vatime 3—4 minuty, nebo dokud neza¢nou meknout a lehce

zhnédnou. Pfendame do misy s lilkem.

Pfidame cibuli a vafime 4-5 minut, nebo dokud cibule nezatne mécknout, podle potieby

upravime teplotu, aby se cibule nepfipalila.

Pfiddme Cervenou papriku a pokracujeme ve vareni dal$i 3-4 minuty nebo dokud neza¢nou

méknout.

Pfiddme nakrajend rajcata a Cesnek, vatime 1-2 minuty. Pfiddme vino, pfivedeme k varu a
vafime 1-2 minuty. Pfiddme drcend rajcata, bobkovy list, oregano a drcené vlocky Cervené

papriky.

Vratime lilek, cuketu a zlutou dyni do hrnce, snizime teplotu na sttedné nizkou a vafime 20-25

minut, nebo dokud zelenina nezmékne.

Dochutime soli a pepfem podle chuti. Odstranime bobkovy list a vmichdme bazalku. [22]

8.2 Kuchyné ceska
8.2.1 Gulas

Pocatky gulédse sahaji az do 9. stoleti, kdy v Mad’arsku objevili dusené pokrmy. Nez mad’arsti
pastyfi vyrazili se svymi stady, pfipravovali si pfenosnou zasobu jidla, ktera spocivala v
pomalém vafeni nakrdjeného masa s cibuli a dal§imi dochucovadly, dokud se tekutiny zcela
nevstiebaly. Gulas poté balili do sackl z ovc€ich zaludkt a susili jej na slunci. [23]

V 18. stoleti byla do guldSe pfidana paprika, ktera v dne$ni dobé tvoifi nepostradatelnou
ingredienci celého pokrmu. Klasicky kotlikovy guld§ se pfipravuje orestovanim kostek
hovéziho nebo skopového masa s cibuli na sadle. K duseni masa se pridava Cesnek, kmin,
rajCata, paprika a brambory. [23]

V dobg, kdy se evropské kuchyné zadaly odliSovat, si Cesi gulas upravili podle sebe, napiiklad
zaménou sladké papriky za ostrou, nebo ptidanim knedlikl jako ptilohou k pokrmu.
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Dale se vytvarely nové varianty gulaSe jako je naptiklad gulés segedinsky. Ten se od klasického
hovéziho gulase 1isi tim, Ze jeho hlavni slozkou je maso vepfové, a navic se do n¢j piidava

kysané zeli, coz zarucuje hustsi konzistenci. Podava se vétSinou se zakysanou smetanou.

8.2.2 Gulis v Cechach

Vroce 1805 vydala Maria Anna Neudeckerovd, ktera v té dob& plsobila jako kucharka
v marianskolazenském hotelu Stern, svou knihu Die Bayerische Kochin in Bohmen. V ptekladu
,Bavorska kuchatka v Cechach®. V této kuchatce Maria zaklada slavu nejen Ceské meéstanské
kuchyné, ale i guldSe. M. D. Rettigova uvadi gulas az ve ctvrtém vydani své slavné kucharky

z roku 1843. [24]

8.2.3 Druhy gulase

Paprikas

V 16. stoleti zacali prizkumnici posilat nové potraviny z Ameriky. V tu dobu se nad Evropou
vysypal obii roh hojnosti. Z rajéat udélaly Spanélsko a Itélie zaklad svych kuchyni, brambory
nasly domov v severni Evrop¢ a Turecko zacalo péstovat a vyvazet Cervenou papriku, kterou
Mad’ati dokonale ladili do jejich ptidy, a nakonec i do kuchyné. Z paprik poté vznikla mad’arska

paprika a ta vedla k jednomu z nejvétSich svétovych selskych jidel, kutfecimu paprikasi. [25]
Recept na paprikas
Ingredience:

e kg kufe rozdélené na dily

e 2 lzice sadlo

e Ixcibule

e | lzice mleta sladké paprika

e 4 lZice paliva paprika

e 3 dl hovézi/kuteci vyvar

e 2 lzice hladka mouka
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e 4 dl zakysana smetana
e Ix vétsi rajce
o Sul

Postup:

Omyté a osusené dily kufete potadné osolime. Ve vétsim hrnci rozpalte sadlo a kufe na ném
osmahneme dozlatova. Pot¢é maso vynddme a na vypeceném tuku osmahneme najemno

nakrajenou cibuli, po chvili pfiddme i utfeny ¢esnek.

Hrnec sundame z ohné, vmichame obé& papriky a rychle pfilijeme vyvar, aby paprika nezhotkla.
Ptived’te k varu a nechame chvilku provatit. vratime do hrnce dily kufete a pozvolna duste asi

30 minut. Kdyz poté do masa pichneme noZzem, maso by se mélo pomalu oddélovat od kosti.

KdyZ je maso m¢kké, vynddme ho z hrnce. Do omacky vlijte smés smetany a mouky, kterou
pfedem dikladné promichame. Povafte omacku 8 minut a pfiddme nadrobno nakrajené rajce.

Vlozime kufe do omacky a jesté spolecné provaiime 7—10 minut.
Podavame nejlépe s domacimi haluskami. Miizeme ale pouzit i téstoviny nebo ryzi. [26]
Perkelt

Perkelt je mad’arsky narodni gulads. Jeho nézev je odvozen od slova porkolni, coz znamena
opékat. Piipravuje se z masa hovéziho, jehnéciho, veptového nebo kuteciho. Dusi se v Cervené
omadcce se spoustou cibule, ¢esneku a paprikového prasku. Tradicné se podava s knedlikem,
vafenym bramborem, nebo téstovinami. Také se doporucuje podévat s mad’arskou ovocnou

palenkou. [27]

Historie perkeltu je uzce spjata s tradicnim madarskym guldaSem. Oba pokrmy totiz byly

puvodné ptipravovany jako selska jidla, ktera hojné vyuzivala mletou papriku. [27]

Dnes existuje spousta druhii perkeltu, jejichz nazvy odpovidaji klicové slozce pouzité
v pokrmu. V Ceské republice se perkelt tradiéné vyrabi z vepfového masa, tmavého chleba,

kminu a tmavého piva. [27]

Recept na perkelt
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Ingredience:
e 4 lzice sadla
e 750 g cibule (nadrobno)
e | kg hovézi maso (plec nebo zadni na kostky)
e 2 lzice paprika sladka
e 2x paprika zelena (na nudlicky)
e 4x rajce (na kostky)
e Ix chilli papricka (najemno)
o Sul
e Pepr
e Hovézi vyvar na podlévani
Postup:

Na sadle opékejte zvolna cibuli a za stalého michéani asi 10 minut dortizova. Méla by hodné
zméknout, ale ne se pfipalit. Zasypte ji paprikou a zamichejte. Ihned pfidejte maso, promichejte

a zvySte plamen.

KdyZ maso zesvétla a zatdhne se, vsypte papriky, rajcata a chilli a pfived’te k varu. Opét ztlumte

a duste ptiklopené ve vlastni §tavé domekka, trva to nejméné 2 hodiny.

Béhem vateni podlévejte, ale jen mélo — tak, aby maso bylo téméf ponofené, ale neplavalo.
Mad’arsky perkelt ani guld$ se nezahustuji, takZe si pfi dokonceni nated’te tekutinu, jak chcete

(perkelt husty, gulas fidky), a podle chuti osolte a opepfete. Podavejte v misce s chlebem. [28]
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Segedinsky gulas

Pivod segedinského guldSe neni prokazatelny. A vSak si vétSina lidi mysli, Ze pochazi
z mad’arského mésta Segedin (mad’arsky Szeged), je to jen jedna z nejpravdépodobnéjsich

teorii.

Na dalsi z teorii ptivodu segedinského gulase se vaze jeden ptibeh. Ten vypravi, ze jednoho dne
roku 1846 archivatr mésta Pest’ (dnesni Budapest)) Josef Székely Sel tésné pred zaviraci dobou
do své oblibené hospody a chtél se najist. V kuchyni byl vSak jen zbytek perkeltu a kysaného
zeli. Josef si porucil, aby mu zbytky smichali. Tento vytvor mu natolik zachutnal, ze o ném

vypravel svym blizkym, ktefi si ho poté objednavali. [29]
Recept na segedinsky gulas
Ingredience:

e 1kg vepfova plec

e 500 g bilé kysané zeli

e 1,51 vyvar (hovézi)

e 250 ml 30 % smetana

e 5x stfedné velka cibule

e 5 strouzkll ¢esneku

e 4 lzice sadlo

e 2 lzice mleta sladké paprika

e 2 lzice hladkd mouka

e | lzicka drceny kmin

e 5x bobkovy list

o Sul
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e Pepr
e Zakysana smetana
Postup:

Do rozpaleného hrnce dame siddlo a na ném osmahneme najemno nakrajenou cibuli, nez
zezlatne. Poté pfidame kmin a vepfové maso nakrajené na kostky o velikosti 2 az 3 centimetry,
které restujeme. AZ se maso zatdhne, vlozime do hrnce rozlisovany cCesnek a celou smés
zaprasime moukou a chvilku orestujeme. Po zhruba minuté pfiddme i mletou papriku a opét
chvilku orestujeme. Nasledné jiz pfidame vyvar spolecné s bobkovymi listy a maso zacneme
dusit. Po zhruba ptl hodiné, kdy je maso jiz polomekké, pfidame také kysané zeli (pro chut
muzeme prilit i ¢ast zelného ndlevu) a v§e znovu dusime asi pal hodiny. Rozhodujici je, aby
bylo maso i zeli mékké. Pro zjemnéni ptilijeme jesté¢ smetanu na vafeni a nékolik minut jesté

povarime. Na zavér pak ze segedinu vyndame bobkové listy a dochutime ho pepfem a soli. [30]
Videiisky gulas

Videnisky gulas a klasicky ¢esky gulads$ se od sebe vyznamné nelisi. Videnisky je jen zfetelné
star$i. Ve stfedni Evropé se zacal vafit az s usidlenim uherské jednotky vojakli ve Vidni na
zacatku 19. stoleti. V roce 1827 ho prvné zminila Anna Dornové ve své kuchaice s ndzvem

,» Velka videnska kucharka®. [31]
Recept na videnisky gulas

e | kg hovézi plec nebo klizka

e | kg oloupana cibule

e 4 lzice sadlo

e 0,51svétlé pivo

e 4 x Cervena paprika

e 2 lzice rajsky protlak

e | lzicka drceny kmin
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e 2 lzice sladka paprika
e 4x bobkovy list
e [ lzicka suSend majoranka

e 6 x strouzek ¢esneku

o Sul
e Pepr
Postup:

Cibuli nakrajime nahrubo a na sadle opékame do hnéda. Cibule by méla byt velmi tmava,
opékame ji tedy naptiklad 2 hodiny na mirném stupni. Barva cibule zaru¢uje omacce jeji chut’
a jeji barvu. Cim je cibule tmavsi, tim bude omacka lep$i. Davame si pozor, aby se nespalila.
Pii pfipaleni musime plotynku na chvili vypnout a cibuli podlit trochou vody.

Maso si nakrajime mezitim na kostky o hran€ 4 cm a fadn€ ho nasolime. NeZ ho ptfidame do
hrnce, je vzdy lepsi si maso zatdhnout ze vSech stran. K hnédé, témét hotové cibuli piiddme
koteni a restujeme. Poté pfidame protlak, ktery také par minut restujeme.

Cervené papriky si nakrajime na kosti¢ky. Zatazené maso a papriky piidame k cibuli a zalejeme
pivem. Nechame vyvafit alkohol a zalijeme vodou tak, aby jeji hladina dosahovala 1 cm nad
maso.

Piivedeme k varu, pfikryjeme poklickou a stdhneme ohenn na minimum. Dusime na velmi
mirném ohni domékka.

Jakmile je maso mékké, promneme v dlanich do guldSe majordnku a ptiddme do néj i

prolisovany ¢esnek. Provaiime jest€¢ 5 minut a dochutime soli a pepfem.

8.3 Kuchyné italska
8.3.1 Rizoto

Rizoto pochézi se severni Italie a je to pokrm, jehoz zdkladnimi surovinami je kulatozrnna
(arborio) ryze, maslo, cibule ¢i Salotka, vino, vyvar a parmazan. Pokrm se vafi v jednom hrnci

a micha se, dokud nevznikne krémovita konzistence.
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Ve 14. stoleti byla na Sicilii a do Spanélska dovezena ryze z Arabie. P&stovani se rozsifilo do
severni Italie, kde bylo pfiznivé diky stfedomotské klima s vysokou vlhkosti. Do 18. stoleti
rizoto obsahovalo vafenou ryZzi a az v roce 1829 vznikl prvni recept rizota, které zndme dnes.
To spocivalo v opékani cibule a ryZze na masle a poté ptidavani vyvaru po trosSkéach, dokud
nebyla konzistence krémovita. [32]

Recept na rizoto

Existuje spousta druhitl italského rizota. Kazdé z nich ma ale stejny zaklad. Samotny zéklad se

nazyva ,,risotto bianco*.

Ingredience:

e 1,21 zeleninovy vyvar

e 3 lzice olivovy olej

e 1 stfedn¢ velka cibule (nadrobno)
e 3 strouzky ¢esneku (najemno)

e 260 g arborio ryze (kulatozrnna)
e 120 ml bilé suché vino

e 2 lZice masla

e Sl a pept

o Pér snitek tymidnu

Postup:

V hrnci si rozpalime olivovy olej a opékdme na ném cibuli a ¢esnek, dokud nezesklovati.
Mezitim si ohfejeme zeleninovy vyvar.

Kdyz uz je cibule s cesnekem dozlatova, vsypeme do hrnce ryzi a ptiddme tymian. Aroborio
ryze se nemusi proplachovat. Michame a opékame ryzi zhruba 3 minuty.

Nasledné ryzi zalejeme vinem a nechame vypafit alkohol. V tuto chvili mame plotynku na
vysokém stupni a postupné prilévame horky vyvar po ¢astech. Za stalého michéni nechavame

vyvar vypafit a ptilévame dalsi. Cely proces by m¢l trvat zhruba 15 minut.
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V priub¢hu rizoto osolime podle chuti a opepfime. Jakmile mame ryzi skoro mékkou (al dente),

vmichame maslo. To nam zaruci kasovitou konzistenci. [33]

8.3.2 Minestrone

Minestrone je vydatna polévka, kterd se vétSinou sklada s riznych druht zeleniny, rajcat,
cerveného vina, lusténin, téstovin nebo ryze. Byla tradi¢né vyrobena tak, aby se spotfebovaly
zbytky zeleniny. [34]

Historie minestrone sahé az do 2. stoleti pied nasim letopoétem, kdy Rim dobyl Italii a
ekonomicky riist zaplavil trh mnozstvim nové zeleniny. To zaru¢ilo Rimantim nespo&etné
novych druhti zeleniny, které byly pouzivany pii vyrobé této polévky. [35]

Na polévku neexistuje jen jeden recept. Je to spiSe na jedinci, jak se rozhodne polévku uvarit

a jaké suroviny zvoli na jeji vyrobu.

Recept na minestrone
Ingredience:
e 4 1zice olivovy olej
e | stiedné velka cibule (nahrubo)
e 2 stiedné velké mrkve (na kosticky)
o 2 kusy fapikatého celeru (na kosticky)
e 55 grajsky protlak

e 440 g nakrajené sezdnni zeleniny (napf. brambory, cuketa, Zluta cuketa, maslova dyné,
fazolky, hrasek)

e 4 x strouzek ¢esneku (najemno)
e 0,5 1zicka suSené oregano
e 0,5 1zicka suSeny tymian
e 800 g drcenych rajcat v plechu
e 900 ml zeleninovy vyvar
e 250 ml ¢ervené vino
e 11zicka sil
e 2x bobkovy list
« Spetka susenych chilli vloek
o Cerny pept
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e 425 gtéstoviny

e 425 g cerné fazole v plechu
e 50 g baby $penat (nahrubo)
e 2 lziCky citronové §t'avy

e Parmezan

Postup:

V hrnci zahiejeme 4 1zice olivového oleje na stfedni teplotu. Jakmile se olej tipyti, pfidame
nakréajenou cibuli, mrkev, celer, rajéatovy protlak a Spetku soli. Opékame asi 7 az 10 minut, nez
zelenina nezmékne. Piiddme sezénni zeleninu, ¢esnek, oregano a tymian. Za stdlého michani

opékame asi 2 minuty.

Pfiddme vino a nechame vypafit alkohol. Poté pfiddme drcend rajc¢ata a vyvar. Pfidame stl,

bobkovy list a chilli. Opepfime a pfivedeme k varu.

Kdyz se polévka vafi, snizime na stiedni teplotu a vatime 15 minut pod poklickou. Poté pfidame
téstoviny, fazole a vafime dalSich 15 minut, nebo dokud nejsou té€stoviny mekké. Pridame baby
Spenat, vyjmeme bobkové listy a vmichame citronovou §t'avu. Dochutime soli. Servirujeme

s nastrouhanym parmezanem. [35]

8.4 Kuchyné Izraelska
8.4.1 SakSuka

Saksuka je zakladnim pokrmem kazdé izraelské snidang, at’ uz jste v restauraci ¢i doma. Je
povazovana za vyznamnou konkurenci falafelu a hummusu pro titul ,,nejlepsi izraelské jidlo*.
Nazev SakSuka v podstaté znamena ,,vSe smichané®, a tak tomu skute¢n¢ je. Pokrm se sklada
zejména z vajec, které se vari v rajcatové omacce a paprikdch. V nékterych recepturach se
pridava cibule. Cely pokrm je obohacen vybérem bylinek a nékdy i syrem. Obvykle se podava
na zelezné panvi, ve které byl vaten spolu s trochou chleba. Ten je ur€en k naméaceni do omacky
a m&kkého vareného vejce.

Neni zcela zndmo, odkud SakSuka doopravdy pochazi. Podle n¢kterych historiki pokrm pochézi
z Jemenu, zatimco ostatni tvrdi, ze pochazi z Osmanské tise. Je zndmé pouze to, Ze do Izraele
se SakSuka dostavala z kultur severovychodni Afriky, konkrétnéji z lybijsko-tuniské oblasti.

V prub¢hu imigrace do Izraele ze severoafrickych zemi trpéli ptist¢hovalci finanénimi potizemi

a tento vydatny a cenové dostupny pokrm se stal v jejich domacnostech oblibenym.
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Dnes si jedno z neoblibenéjSich jidel v Izraeli uziva své misto v centru pozornosti po celém

svéte diky své vydatné, uklidiujici povaze a zdravym surovindm. [36]

Recept na SakSuku
Ingredience:
e 2 1zice olivovy olej
e | stiedné velka cibule (nahrubo)
e 1 Cervend paprika (na kostky)
e 4x strouzek ¢esneku
e 2 1zicky sladké papriky
e 1 1zicka fimsky kmin
e Yilzicka suSené chilli
e 800 g rajcata v plechu celé
e Oxvejce
o Sl a pept
e Hrst Cerstvého koriandru (nahrubo)
e Hrst Cerstvé petrzelky (nahrubo)

Postup:

V panvi si rozpalime olej a pfiddme do néj papriku a cibuli. Opékame asi 5 — 10 minut. Pfidame
cesnek a opékdme dalsi minutu.

Poté prilijeme plechovku rajcat a vafeckou je rozbijeme na vétsi kusy. Osolime, opepiime a
pfivedeme k varu. Nechame vafit asi 10 minut, aby se vypafila tekutina.

Lzici vytvotime ve smési 6 dilkd, do kterych rozbijeme vajicka. Vajicka osolime a opepiime.
Panev ptikryjeme poklickou a vatime asi 5-8 minut, dokud nejsou bilky u vajicek hotové.

Servirujeme s nasekanymi bylinkami. [37]
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9 ANALYZA ZNALOSTI A OBLIBY URCITYCH POKRMU
METODOU INTERNETOVE ANKETY

Tato kapitola se vénuje analyze znalosti a obliby urcitych pokrmii metodou internetové ankety
za uéelem uplatnéni v soudasné gastronomické nabidce Ceské republiky. Analyza probihala ve
dnech 8. — 15. 4. 2022, kdy byla anketa distribuovana v elektronické podobé na socialnich
sitich. Byla zaslana do pracovni skupiny a do okruhu rodiny a ptatel. Celkem na anketu
odpovédélo 100 respondentt. VSichni respondenti vypliovali dotaznik pies ptimy elektronicky
odkaz. K analyze byla vyuzita platforma pro tvorbu a kompletni analyzu dotaznikll a anket
Survio. Respondenti odpovidali na 12 uzavienych otazek, kde méli na vybér ze dvou nebo vice

variant odpovédi.
Analyza jednotlivych otdzek internetové ankety
1.) Varite si doma?

Prvni otazkou ankety bylo, zda si dotazovani respondenti vaii doma. 97 respondentt (97 %) si
vaii doma a zbyli 3 respondenti (3 %) si doma nevafi. Gastronomie je soucasti naseho zivota.
Nejedna se jen ale o gastronomické zazitky, které mohou lidé zazit v restauracich, ale i o
zazitky, které mohou lidé zazit doma za plotnou. VétSina lidi restaurace navstévuje alespon
jednou do mésice. Nékteti je navstévuji jednou tydné nebo dokonce denné. Hojné procento
z nich si ale pfesto vafi doma. Diky omezenim zplisobenym pandemiii covid-19, se lidé museli
naucit restaurace na néjaky ¢as nenavstévovat. To mize byt také ptic¢inou toho, Ze si 97 % vari

doma sami.
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1. Vafite si doma?

93

Graf'l. Varite si doma?

2.) Znate pokrm boeuf bourguignon?

Dalsi otazkou ankety bylo, zda respondeti znaji pokrm boeuf bourguignon. Ukazalo se, Ze
pokrm boeuf bourguignon zné 61 respondentti (61 %) a zbylych 39 respondentt (39 %), pokrm
neznaji. Jak jiz bylo feceno, pokrm boeuf bourguignon pochézi z Burgunska. Jedna se o pokrm,
ktery je na piipravu zdlouhavéjsi a pro nékteré se miize zdat i slozity. Jeho francouzsky nazev
muze lidé zmast a presvédCit je o tom, Ze pokrm neznaji. I pies to 61 % respondentil
odpovédélo, ze pokrm znaji. MlZe to byt tim, Ze o zahrani¢ni gastronomii se zajiméa v dnesni

dobé vic a vic lidi. Kuchyn¢ francouzsk je rozhodné na jednom z prvnich mist.

2. Znate pokrm Boeuf bourguignon?

61

39

Graf 2. Znate pokrm boeuf bourguignon?

3.) Které maso se podle vas dava do boeuf bourguignonu?
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Dalsi otazkou ankety bylo, zda respondenti vi, které maso pouziva do boeuf bourguignon. Na
vybér méli ze tii moznosti, tedy maso hovézi, vepiové nebo kuteci. 91 respondentd (91 %)
odpovédélo maso hovézi, coz je spravnd odpovéd’. 8 respondentt (8 %), odpovédélo maso
veprové a jen jeden (1 %) odpovédel maso kufeci. Jak 1ze poznat z nazvu ,,boeuf* nebo anglicky
,beef*, znamend v ¢estiné hoveézi. Takze 1 kdyz jen 61 % respondentl tento pokrm znalo, 91 %
védélo, jaké maso se pii pokrmu pouziva. Mlze se jednat jen o ndhodu, anebo vysledek
respondenti usoudili podle ndzvu pokrmu.
3. Které maso se podle vas dava do Boeuf

bourguignon?

91

1

Hoveézi Vepiové Kufeci

Graf 3. Které maso se podle vas dava do boeuf bourguignon?

4.) Znate pokrm minestrone?

Dalsi otazkou ankety bylo, zda respondenti znaji pokrm minestrone. Zde 83 respondentt (83
%) odpovédelo, Ze pokrm znaji. Zbylych 17 respondentt (17 %) pokrm nezna. Minestrone, jak
Jjiz bylo feceno, je vydatna italska polévka, ktera je specificka svym bohatym obsahem surovin,
tedy hlavné zeleniny, t&stovin a fazoli. Italska kuchyné je v Ceské republice velmi oblibena a
tato polévka se vyskytuje na mnoha jidelnich listcich mistnich restauraci. To mtze byt jeden
z diivodu, pro¢ tento pokrm vétSina lidi znd. Navic receptura této polévky je tak rozmanité a
neurcitd, ze si ji kazdy mize udélat doma a pfi pouziti spravného koteni, ji mize nazyvat praveé

minestrone.
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4. Znate pokrm minestrone?

83

Ano Ne
Graf 4. Znate pokrm minestrone?

5.) Co je podle vas minestrone za pokrm?

Dalsi otdzkou ankety bylo zkoumano, zda maji respondenti piehled o tom, co je minestrone za
pokrm. Na vybér méli opét ze tii moznosti, které¢ byly polévka, zeleninové ragii nebo
pomazanka. 85 respondentii (85 %) odpoveédélo polévku, coz byla spravna odpoveéd. 12
respondentl (12 %) zeleninové ragh a zbyli 3 respondenti (3 %) odpovedéli, ze minestrone je
pomazanka. Zde lze vidét, ze skoro stejny pocet respondenttl, kteti pokrm minestrone znali, i
odpovédéli spravné, co viibec minestrone je. Lidé si pod timto ndzvem mohou pfedstavit

mnohé, takZe pokud pokrm neznaji, nemohou ani védét o co se jedna.

5. Co je podle vas minestrone za pokrm?

85

12

m 3

Polévka Zeleninové ragl Pomazanka

Graf 5. Co je podle vas minestrone za pokrm?
6.) Ktery z niZe uvedenych gulasii mate nejradéji?

Dalsi otazka ankety méla zjistit, ktery znejzndméjSich guldsti maji respondenti nejradéji.

Moznosti méli celkem Ctyfi, a to videiisky neboli klasicky gulas, segedinsky gulas, buitgulas
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anebo zadny. Moznost ,,zadny* byla do otazky zatazena z dlivodu toho, ze mezi respondenty
se mohli nachazet i vegetariani. 45 respondentd (45 %) odpovédelo, ze maji nejradéji gulas
videnisky, 24 respondentii (24 %) odpovédélo gulas segedinsky, 20 respondenti (20 %)
odpovédélo buitgulds a zbylych 11 respondentt (11 %) nemaji radi ani jeden z uvedenych.
V Ceské republice je ¢eska kuchyné velmi popularni, od ¢eskych smetanovych oméaéek az po
dlouze tazené gulaSe. Pfedevsim klasicky neboli gulds videiisky je jeden z pokrm, ktery se
vyskytuje pomalu v kazdé druhé restauraci, ma i zde na grafu nejvyssi oblibenost. Segedinsky
gulds, ktery se vafi z masa veptového, pridava se do néj zeli a zahustuje se smetanou, ma
specifickou chut’. Ta nemusi chutnat zcela v§em lidem. Za to ti, co si ho vychutnédvaji, na ng;
nedaji dopustit. Co je ale zajimavé je to, ze jen o 4 % méné respondenti odpovedélo, ze si
nejvice vychutnavaji gula$ bramborovy neboli buitgulds. S ostatnimi gulasi tento pokrm souvisi
jen zékladem cibule a sladké papriky a cibule. Jak guld$ vidensky, tak gula$ segedinsky se
specifikuji svoji pomérné dlouhou ptipravou. Zatimco gulas bramborovy je na ptipravu velmi
jednoduchy a rychly. Misto masa se do néj pouziva uzenina, vétSinou to byva klobasa, salat,
parky nebo buity. Pfidavaji se do n€j brambory a €asto se zahust'uje moukou. Jeho konzistence
se podoba spise polévce a podava se vétsinou s chlebem. Tento vydatny a levny pokrm je velmi

dobrou alternativou gulése, ktery si mohou lidé uvaftit doma, pokud nemaji pfili§ mnoho ¢asu.

6. Ktery z nize uvedenych guldst mate nejradéji?

20

Vidénsky (Klasicky) gul&s Segedinsky gulas Buftgulas Zadny

Graf 6. Ktery z nize uvedenych gulasii mate nejradeji?

7.) Které z téchto pokrmii znate?

Dalsi otazka byla vice zaméfena na znalost urCitych pokrmii pfipravované v jedné nadobé.
Respondenti méli celkem 5 odpovédi, ratatouille, paella, risotto alla milanese, SakSuka,
bouillabaisse. Kazdy z respondentii mél vybrat ty pokrmy, které znal. Pocet moznosti zavisel

na jednotlivych respondentech. Ratatouille znalo celkem 90 respondenti (90 %), Spanélskou
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paellu znalo 74 respondentt (74 %). 49 respondentt (49 %) odpovédé€lo, Ze znaji risotto alla
milanese. 39 respondenti (39 %) znalo SakSuku a jen 31 respondentl (31 %) znalo
francouzskou polévku bouillabaisse. Jak bylo jiz fe¢eno, pokrm ratatouille se nejvice proslavit
vydanim animovaného filmu od studia Pixa se stejnym nazvem. Tento film je velmi znamy, a i
prestoze se ratatouille v Ceské republice na jidelnich listcich piili§ nevyskytuje, lidé o ném
pfedstavu maji. Nejméné znama se ukdzala francouzska polévka s nazvem bouillabaisse. Jedna
se rybi polévku pochézejici ze sttedomotského pobiezi Francie. Nejzndméjsi marseillské verze
této polévky obsahuje kromé ryb a korysu také olivovy olej, cibuli, rajéata, Cesnek, petrzel,
Safran, fenykl, tymidn, bobkovy list a pomerancovou kiiru.

7. Které z téchto pokrmi znate?

920
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Rattatouille Paella Rizoto alla Milanese Saksuka Boullabaise

Graf 7. Které z techto pokrmii zndte?

8.) Ktery z téchto pokrmi mate nejradéji?

Osmou otazkou ankety méla zjistit, ktery z vybranych pokrml maji respondenti nejradéji. Na
vybér méli z Sesti moznosti, které byly, rizoto, gulds, paella, rattatouille, boeuf bourguignon
nebo SakSuka. 36 respondentd (36 %) si vybralo rizoto, to se umistilo na prvnim misté. Na
druhém misté byl gulas, ktery si vybralo 27 respondenti (27 %). 16 respondentl (16 %)
odpovédélo pokrm paella, 11 respondentti (11 %) odpovédelo, ze maji nejradéji ratatouille, 9
(9 %) boeuf bourguignon a jen jeden respondent odpoveédél, Ze mé nejradeji SakSuku. Existuje
nespocetné druhi rizot. Paella by se také dala nazvat rizotem. Jak lze vidét na grafu, rizoto se
v oblibenosti umistilo na prvnim misté. I kdyz zdmérem této bakalaiské prace je vénovat se
pokrmim pfipravovanym v jedné nadobé, coz je v tomto piipad¢ predevSim rizoto italské,
z této ankety to nelze zcela poznat. Kazdy z respondentii mohl mit na mysli jiny druh rizota,
pravé to mohlo vést k jeho umisténi. Jak jiz bylo fe¢eno, Eeska kuchyné je v CR velmi oblibena.

Proto se i jeden z nejzndméjSich pokrmil, jako je gulas umistil na misté druhém. Jen jediny hlas
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dostal pokrm 3ak$uka. Ta neni v CR az tak znama. Vychodni kuchyn& obecné se v Ceské
republice vyskytuje velmi ziidka. Kromé popularnich kebabti se v CR vyskytuje také hummus

a falafel.

8. Ktery z t&chto pokrmU mate nejradéji?

36
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Rizoto Gulas Paella Rattatouille Boeuf Saksuka
bourguignon

Graf 8. Ktery z téchto pokrmii mate nejradéji?

9.) Kterou z téchto kuchyni preferujete?

Dalsi otazka ankety se zamé¢fovala na oblibu riznych kuchyni. MozZnosti byly jihoevropska
(italska, Span€lska), ceska kuchyné, zapadni (francouzskd) nebo vychodni (izraelskd). Nejvice
respondentli (59 %) odpoveédélo, Ze maji nejradéji kuchyni jihoevropskou. DalSich 22
respondentt (22 %) odpovédélo kuchyni ¢eskou. 10 respondentti (10 %) maji nejradéji kuchyni
zapadni a pouze 9 (9 %) preferuji kuchyni vychodni. V Ceské republice se vyskytuje mnoho
italskych restauraci a Cesi maji obecné italskou kuchyni radi. Spousta ,,italskych* restauracich,
které se v Cesku vyskytuji vlastni pravé Cesi. Nabidka vétsinou byva viude dost podobna.
Vétsinou tyto restaurace prodavaji pizzu a téstoviny. K pravé italské kuchyni mé tato nabidka

ale hodné daleko. Ve na jidelnim listku je p¥izptisobeno tak, aby to lidem v CR chutnalo.
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9. Kterou z téchto kuchyni preferujete?

10

Jihoevropska (napf. italska Ceska kuchyné Zépadni (napf. Vychodni (napf. Izraelska)
nebo $panélska) francouzska)

Graf 9. Kterou z techto kuchyni preferujete?

Posledni tfi otdzky byly zaméteny na vSeobecné informace o respondentovi. Jedna z nich se
ptala na jeho pohlavi. U té se ukazalo, ze 74 respondentt (74 %) bylo Zen a zbylych 26 (26 %)
muzi. Dalsi otdzka ankety se respondentti ptala na jejich v€k. Do ankety bylo ve snaze zahrnout
vSechny vékové kategorie a to proto, aby vzniklo co nejvice rGznych nazor. Nejvice
respondentiim, ktefi anketu vypliiovali, bylo mezi 20 — 30 lety. Jejich podil tvortil celkem 50
respondenttl (50 %). Dalsi velka skupina respondentti se pohybovala vékové kolem 30 — 50 let.
Tu tvotilo celkem 31 respondentil (31 %). DalSich tfinécti respondentim (13 %) bylo od 50 —
80 let. Poslednich 6 respondentim (6 %) bylo od 15 — 19. NejmladSimu respondentovi bylo 15
let a nejstarSimu 80 let. Posledni otazkou bylo, zda respondent pracuje v oboru gastronomie.
Utelem této otazky bylo zjistit, nazory jak lidi v oboru, tak lidi mimo obor. 71 respondenti (71
%) odpovédelo, ze v oboru gastronomie nepracuji a zbylych 29 (29 %) pracuji.

Uvedend fakta jsou vysledkem analyz, které byly zaméfeny na znalost a oblibu urcitych
pokrmu. Anketa zobrazuje data od 100 respondentt, ktefi se od sebe li§i vékove i pracovné.
V navrhové ¢asti budou vybrana ta jidla, kterd si ziskala nejvyssi oblibu, vyhody a nevyhody
pfi jejich pfipravé, rizné druhy pfiprav a navrh na jejich uplatnéni v soucasné nabidce

gastronomie.

46



10 NAVRHOVA CAST

Néavrhova cast bakalatské prace je vénovana vybranym pokrmiim, které si ziskaly nejvétsi
oblibu s ohledem na vysledky internetové ankety. Dale se vénuje vyhodam a nevyhoddm pfi

jejich vyrobé a jejich uplatnéni v soucasné gastronomii.

Jednim z pokrmd, které byly na prvnim misté v oblibenosti je rizoto. Jak jiz bylo fec¢eno, pod
jidlem rizoto si ¢lovék miiZze piedstavit cokoli. KdyZz se ale jednd o pokrm, ktery se ma
pfipravovat jen v jedné mise neboli hrnci, jedna se prave o rizoto italské. Krom¢ ohtati vyvaru,
kterym se rizoto podléva, pokrm opravdu vyzaduje jen jeden hrnec a pouze jednu plotynku. Pti
ptiprave tohoto jidla je toto velkou vyhodou. Tato vyhoda by se dala velmi dobie vyuZit na
tak zvany ,,food truck®. Neboli stanek, ve kterém by se mohlo prodavat rizoto s sebou.
Stacila jedna nebo maximalné dvé plotynky. Velké mnozstvi ryze by se uvafilo doptfedu.
Ochucené jenom jako je ,risotto bianco. VSechny ostatni komponenty by byly nakrdjené
v malych gastro nddobach. Nabidku by si lidé mohli vybrat zcela sami. Kazdy by si vybral
z nabidky ty suroviny, které by do rizota chtél pfidat. Ty by se osmazily na panvi, do které by
se pak pridala ryze, trocha vyvaru a maslo. Na podobny zpisob funguje restaurace Wokin, ktera
si nedavno oteviela pobocku i v Brné. Tato restaurace je zaméfend na asijskou kuchyni a misto
panvi nebo hrncl vyuzivaji ¢inské woky. Jako zaklad, ktery si mohou lidé vybrat maji tii druhy
nudli nebo ryzi. Déle si lidé mohou vybrat jeden z proteint, které jsou hoveézi maso, kutect,
vepiové, tofu, krevety. Poté si vyberou omacku a dale uz jen zeleninu, bylinky a naptiklad

ofiSky nebo rtizna seminka. VSe se pfipravi do krabicek podle objednévek a dale smazi ve woku.

Nevyhodou by u takového food trucku mohla byt vytiZzenost plotynek, pfi vétSim mnozstvi
zakaznikd. Tim, Ze se rizoto musi pfipravit na minutku. Mohlo by dojit k vyuziti veskeré

kapacity a zdkaznici by museli cekat.

Dalsim pokrmem, ktery si ziskal velkou oblibu je Cesky gulds. Gulas se sice da uvaftit jen
v jednom hrnci, ale kdyZ se jedna o restauracni vareni, je lepSi na jeho pfipravu vyuzit vice
spottebicu. Je to z toho diivodu, Ze maso, které se piidava do jakychkoli omacek nebo guldsi,
je vzdy lepsi pred jeho vafenim zatdhnout ze vSech stran na vysokém ohni. Tato technika se

déla z toho dliivodu, aby v mase zlstalo co nejvice st'avy.

Gulas je na ptipravu sice zdlouhavéjsi, ale velmi jednoduchy. Jeho nejvétsi vyhodou je, ze se

ho da uvaftit velké mnozstvi a na jeho servis se uz jen ohteje a nabere. Vyuziti guldSe v soucasné
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gastronomii je prosty. VEtSina lidi maji gulds velmi radi. Je tedy nejjednodussi gulas ptipravit
na jakékoliv akce, cateringy nebo trhy, kde se guld§ mize dopfedu ohtat a udrzovat jeho teplotu

v kotlicich. D4 se podéavat s knedlikem, ale je vyborny i jen s chlebem.
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ZAVER

Kdyz se jedna o Ceskou republiku, je nejlepsim zptisobem, jak uspét a zavdé&it se vétsing
stravnikiim, uvafit néco ¢eského. I kdyz se gastronomie v Ceské republice v ramci poslednich
let velmi posunula, stale jsou zde vidét dopady komunismu. Jidla, ktera se kdysi v restauracich

podavala, miizeme i dnes najit na jidelniccich mnoha restauraci. Lidé v CR si tato jidla

vychutndvaji a jsou radi, ze za n€ nemusi platit vysoké ceny.

V obdobi poslednich 20 let vzniklo v Ceské republice i spousta italskych restauracich, které ale
provozuji Cesi a nabidka se od pravé italské kuchyné velmi lisi. Vétsim méstim se ale tento
stereotyp ,,hodpodskych* restauracich vyhyba. Samoziejmé se zde tyto podniky nachézi, ale
spiSe se lze setkat s novymi podniky, které se snazi o moderni gastronomii. V centru mésta
tomu tak nebyva. Zde ptfevazuji restaurace s nabidkou ceskych jidel, ale za vysoké ceny, a to

z davodu navstév turistu.

V Ceské republice je tedy t&z§i uspét s moderni a zazitkovou gastronomii, protoze lidé si zde
Casto daji radéji hospodsky gulas a pivo. Pokud se ale pro takovy podnik nékdo rozhodne, je
lepsi jeho lokalitu umistit v jednom z hlavnich mést, a nebo si zafidit velikou reklamu a

hodnoceni.

Kdyz se jedna o ptipravu pokrmt v jedné nadobé€ neboli anglicky one-pot meals, I1ze k tomu
vyuzit nespocetné nastrojii. V dneSni dobé&, ve které existuje napiiklad kuchynsky robot
Thermomix, je vafeni jednoduchou a rychlou zalezitosti. Tento pfistroj umi nejen krajet a
mixovat, ale d4 se v ném 1 vafit. Obsahuje i receptury a vahu. Tento robot tedy také spada do
kategorie nastroja, které se pouzivaji pii vafeni v jednom hrnci. Jedind jeho nevyhoda je jeho

cena, kterd se obvykle pohybuje kolem 35 — 40 tisic K¢.

Cilem bakalarské prace bylo zjistit oblibu vybranych pokrmt a urcit jejich vyuzitelnost
v soucasné gastronomii. Nejvyssi oblibu si podle internetové ankety ziskala jidla rizoto a gulas.
Pro gulas, jak jiz bylo feéeno, je v CR vyuzitelnost velmi vysoka. Tim, Ze tento pokrm znaji
pomérné vSichni obyvatelé, bez ohledu na vek, je jeho vyuziti, at’ uz na v restauraci ¢i na

cateringu smysluplné.

U rizota je vyuzitelnost téz8i. Tim, Ze si lidé Casto vaii doma a kazdy si svoje rizoto vytvofi

podle jeho chuti, mize byt tézké prosadit se zrovna s takovou nabidkou. Food truck, ktery byl
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navrhnuty by se dal vyuzit na riznych veletrzich, akcich, nebo jen tak na ndmésti. Pro takovy

byznys je potfeba mit dobrou reklamu, ktera ptivede zdkazniky.
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Ptiloha €. 1: Anketa pro bakalafskou praci
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Ptiloha €. 1: Anketa pro bakalafskou praci

Anketa pro bakalatskou préci
Obliba a znalost urcitych pokrmi

Dobry den,

Jsem studentkou Vysoké skoly obchodni a hotelové v Brné a pisSu bakalarskou préci na téma
Pokrmy pfipravované v jedné nddobé. Rada bych vas pozadala o vyplnéni ankety, kterd zabere
nékolik minut. VSechna data budou pouze jako podklad pro mou bakalatskou praci. VSechny

udaje jsou anonymni.

1.) Vatite si doma?
a.) Ano
b.) Ne

2.) Znate pokrm Boeuf bourguignon?
a.) Ano
b.) Ne

3.) Které maso se podle vas dava do Boeuf bourguignon?
a.) Veptové
b.) Hoveézi
c.) Kufeci

4.) Znate pokrm minestrone?
a.) Ano
b.) Ne

5.) Co je podle vas minestrone za pokrm?

a.) Zeleninové ragu
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b.) Pomazanka
c.) Polévka
6.) Ktery z nize uvedenych gulaSe mate nejradéeji?
a.) Segedinsky gulas
b.) Videnisky (klasicky) gulas
c.) Buitgulas
d.) Zadny
7.) Které z téchto pokrmi znate?
a.) Ratatouille?
b.) Paclla
c.) Saksuka
d.) Risotto alla Milanese
¢.) Boullabaise
8.) Ktery z téchto pokrml mate nejradéji?
a.) Gulas
b.) Boeuf bourguignon
c.) Ratatouille
d.) Rizoto
e.) Paella
f) Saksuka

9.) Kterou z téchto kuchyni preferujete?
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a.) Zapadni (napfi. francouzska)

b.) Jihoevropska (napf. italska nebo Span¢lska)

c.) Vychodni (napf. izraelskd)
d.) Ceska kuchyné
10.) Jaké je vase pohlavi?
a.) Muz
b.) Zena
11.) Jaky je vas veék?
a.) Napiste Cislo...
12.) Pracujete v oboru gastronomie?
a.) Ano
b.) Ne

D¢kuji Vam za vas Cas.
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