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Anotace:

Bakalaiska prace na téma Hodova gastronomie se vénouje stfedoevropské gastronomii.
Teoreticka ¢ast je zametena na stfedoevropské staty, jejich narodni jidla a zvyklosti. Prakticka
ast bakalafské prace se zaméfuje na gastronomické akce u nas v Ceské Republice, kde ke
kazdé akci je sestaveno menu. Nasledné¢ na zavér v navrhové Casti je navrhnut jidelni a

napojovy listek pro gastronomické zafizeni.

Kli¢ova slova:
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Annotation:

Bachelor's work - the theme is The Gourmet Cuisine would dedicate to the middle European
gastronomy. The theoretical part is intended on the middle European states, on their national
food and customs. The practical part of work is intended on the Czech Republic where the
menu will be set together for each event. In the conclusion the menu and drinks card will be

suggested for gastronomic facilities.
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UvVOD

V dnes$ni dob¢€ je kuchat jako kouzelnik. Kdyz si vzpomeneme na diivéjsi dobu, kdy kuchafi
bylo jedno co ndm naserviruje, jak to bude chutnat, tak tato doba je pry¢. Nyni je obor kuchar
velice oblibeny. KdyZ vSak Z4ci zjisti jaka je to dfina, Ze musi pracovat do vecernich hodin,
o vikendech a platovém zatazeni, ztraceji zajem o studium tohto oboru. Kuchai musi tuto
praci délat s velkou vasni, aby se posunul do $pi¢ky gastronomie. V soucasné dobé, jsou pro
kuchate 1 velké mnozstvi moznosti pracovat v zahranici, aby jsme se v gastronomii posunuli

dale.

Teoreticka Gast bakalai'ské prace se zabyva stiedoevropskymi staty jako je Ceska Republika,
Slovensko, Mad’arsko, Rakousko, Némecko a Polsko, jsou proto zkoumdany jejich néarodni
pokrmy, zvyky a i jina oblibena jidla.

A

Praktické Gast obsahuje tradiéni gastronomické akce v Ceské Republice. Ceska Republika ma
tyto ur¢it¢ dny speciadlni menu, zpravidla vztahujici se k urCitému svatku ¢i ro¢nimu
a liturgickému obdobi, jako napf. Svatomartinské hody, kde se podava husa s cervenym

a bilym zelim.

V navrhové ¢asti je sestaveno specialni menu k jednotlivym gastronomickym akcim, véetné
fotodokumentace. Na zav€r prace je navrzen napojovy, vinny ajidelni listek pro

gastronomické zatizeni.

Bakalatské prace mlize byt pfinosem pro studenty z oboru, nebo pro gastronomické gurmany,

kteti se chtéji dozvedét vice o nasich tradiéné potadanych ceskych gastronomickych akci.



TEORETICKA CAST
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CHARAKTERISTIKA STREDOEVROPSKE GASTRONOMIE

Celoevropskd gastronomie je ovlivnéna jednak geograficky a také narodnimi zvyky. V

nasledujici ¢asti jsou popsany jednotlivé kuchyné sttedoevropské gastronomie.

Ceska kuchyné

O cCeské narodni kuchyni se tvrdi, Ze je prili§ sytd, tu¢na, mastna a nezdrava. Neni tomu tak
zcela pravda, vétSina naSich pokrmt je vyvazena a nabizi vhodné kombinace masa, zeleniny
ovoce a dezertd. Stoleti pary pfineslo do Ceskych zemi mnoho zmén v oblasti stravovani i

vybaveni kuchyni [1].

Ceska narodni kuchyné se formovala v dobé& piichodu bajného praotce Cecha na posvatnou
horu Rip, odkud uvidél zemi zaslibenou oplyvajici mlékem a strdim, coZ je véeli med.
Zakladem nasi kuchyné jsou suroviny, které je mozné vypéstovat doma, pfedevsim tedy obili,
lusténiny a od 17. Stoleti brambory. K tomu nalezi rizné druhy masa a také sladkovodni ryby.
Podle nejstarSich zprav jidali nasi pfedkové chléb, hrach, maso, syr, kase a ovoce. K tomu
pfipijeli medovinu a odnepaméti pivo. Chléb uméli péci na dvanactero zplisobll, z nichz jsou

nejzajimavejsi chleby Zemlové, kvaskové, zitné, pohankové a jahlové [1,2].

Varena kaSe se Casto pouzivala jako zaklad pro dalsi pokrmy. Slané i sladké kase se michaly s
riznymi piisadami a zapékaly. Zapecené se podavaly teplé i za studena. Sladké kaSe byly
vzacnéjsi neZ slané, a nékdy dokonce predstavovaly slavnostni jidlo. Do sladké kase se davalo
nejen mléko nebo smetana, ale i vajicka, ktera se v mléce rozkvedlala. Hrach se stal narodnim

jidlem takovou mérou, Ze se cizinci tomu 1 posmivali [1].

Ptedevsim se na stole chudych objevily brambory. Hlavni slozkou stravy vsak stale zlstavaly
obiloviny. Pekly se i livance, kolace, buchty, vdolky, babovky, ale i palacinky. V 19. Stoleti
se poprvé knedliky pfestaly jist samostatné a zacaly se konzumovat s masem. Vzrostla obliba
dortli a krémil. Zelenina se vyuzivala na polévky, nebo jako samostatny pokrm. Vzristla
obliba kapusty, celeru a rajskych jablicek. Slozkou jidelnicku ziistavaly i nadale lusténiny, a
to jak u bohatych vrstev, tak i u chudsich. Zacalo se rozsifovat pouziti fazoli a do obliby se
dostalo sago, které¢ se vyrabi z difen¢ sagovych palem. Z ovoce se konzumovaly tfesné, jablka,

hrusky a Svestky. Roz$ifila se vyroba uzenin. V jidelnicku pfevazovalo maso hovézi a
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veptové. Hoveézi maso se jedlo varené, duSené obvykle s omackami. Na naSem stole se objevil

24

Nejvydatnéjsim jidlem byvala snidané a vecete. Snidala se polévka nebo kase. Poledni jidlo
se konzumovalo piedev§im béhem polich praci, jednalo se o polévky, placky nebo vdolky. K
vetefi se Casto dojidaly ,,zbytky od obéda” ¢i brambory. Ve druhé polovin€ 19. stoleti vSak
pfisla zména, polévky ke snidani vytlacil chléb namoceny v kévé. K piti se zacala podéavat
¢erna kava. Triumf ceské narodni kuchyné byl tak na celd staleti jednoznacné
naprogramovan: bude syta, uspornd, zdrava a prostd. Mezi tradi¢ni jidla a speciality Ceské
kuchyné pattily napiiklad hovézi pefené na smetané (svickova), vepfova pecené, gulas,
drstkova polévka, tlacenka, bramborova polévka, brambordky, Skubanky, houskovy,
bramborovy a chlupaty knedlik, duSené zeli, makové vdolky, kolace, plnéné ovocné knedliky,
zemlovka, bublanina a dukatové buchticky s krémem. Pomérné Castou ptisadou tfady jidel

jsou houby upravené na stovky zptsobt [1].

SloZenim je ceska narodni kuchyné spfiznénd s némeckou, zejména pak bavorskou a
rakouskou kuchyni. Zatimco slané¢ plnéné knedliky jsou typické pro némeckou kuchyni,
plnéné ovocné knediky jsou pochoutkou pochazejici z Cech. DulleZitou roli u nas sehrala i

kuchyné¢ slovenskd, inspirovana mad’arskymi a polskymi vzory [1].

Proslavila ji mimo jiné kapustnice. Polévka se ptipravuje z kysané¢ho zeli uzeného masa nebo
klobas. Do postni katolické vano¢ni kapustnice, vafené na Stédry den, se neddvalo maso,

zahust'ovala se bilymi hladkymi haluSkami, smetanou a rozetfenimi bramborami [1].

K nejtypictéjsim Ceskym pokrmtim patii v soucasné dob¢ svickova na smetané s hoskouvym
knedlikem, smaZeny syr s bramborem, vepiovy fizek, smazeny kapr s bramborovym salatem,
rajska omacka, tatarsky biftek s topinkami, koprova omacka a bramboraky. Ceskou narodni
kuchyni vhodné dopliiuje pivo, které ma diky je¢nému sladu a chmelu lahodnou sladkohotkou

chut’ a usnadiiuje zazivani a traveni [2].

Horacka kuchyné

Lidova strava na Horacku byla skromna svym sloZenim i zplisobem tpravy. Ve 2. poloving
18. stoleti se zdkladem vyZzivy staly brambory. Tato nové zavadéné plodina byla skute¢nou

zachranou pro vétsinu prosté venkovské populace. Horacké kucharky je dovedly piipravit na
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mnoho zptisobt. Kromé brambor a fepy se péstoval hrach, ¢ocka, zeli a zito. Les daval houby,
z ovoce se jedly jen zdkladni druhy jako jablka nebo Svestky. Maso byvalo jest¢ v 19. stoleti

na stole obvykle jen o pouti, posviceni a nejvétsich svatcich [14].

Snidani zpravidla tvofila polévka. Dlouho pietrvaval zvyk jidla zjednoho hrnce a zajidani
zitnym chlebem. Vafila se ,,sklennd* bramboracka (z brambor a mléka), couracka (ze zeli,
mouky, kyselého mléka a podmasli), chlebové, hrachova, cesnecka, houbova (nejvice
z kyselého mléka) a mlécna polévka. Masova polévka s nudlemi se vafila jen o svatcich a
slepici jako posilujici byla specialitou pro Zeny v Sestined¢li. Na prelomu 19. a 20. stoleti se
prosadily kdvové ndhrazky s mlékem a chlebem. Jako kdvové ndhrazka byla pouzivana cikor-
ka, ¢i melta, coz je sm¢s kotene ¢ekanky, cukrové fepy, zita a jecmene. Dopoledne se kromé
snidan¢ nejedlo nic. Vyjimkou byla doba senoseci a Zni, kdy se na pole donasela svacina —
obvykle chléb, tvaroh, ¢ista koralka, pivo nebo jablecny most [14].

U obéda se jedlo nejprve tzv. ,.husté jidlo. Pokud byla i polévka, jedla se az na konec. Obéd
mél nékolik variant, bud’ byla podavana pouze polévka, nebo se podavaly rizné Upravy
brambor. Nejobvyklejsi byvaly brambory na loupacku (na Supacku), zapijené mlékem slad-
kym 1 kyselym, teplym i studenym. Dalsi moznosti byl kucmoch (bramborové Skubanky) se
zelim nebo na sladko s makem, knedliky ze syrovych i vafenych brambor (bosaky, chlupace),
lepenice z brambor a zeli (tzv. ko€i¢i tanec) nebo bramborové placky. Z lusténin byla poda-
véana &ocka, ¢&i tradiéni hrach s kroupami (tzv. koi¢i svatba) nebo se zelim. Ctvrtou moznosti
byly kaSe. Ponejvice byla pfipravovéana jahelnd, déle jecna, rezna (kroupova), houbova nebo
fepna kase [14].

Veceie byvala obycejnd a kratkd. Podavalo se sladké nebo kyselé mléko, podmasli, hustd sy-
tici polévka, brambory na rizné zpiisoby (né€kdy se zelnou omackou nebo ¢esnekovou vodou)
a rovnéz stale nezbytnad fepa. VétSina pokrmtl se zajidala domdacim Zitnym chlebem casto
v nouzi s ptiméesi ovesné mouky. Kdyz bylo na vateni vice Casu, pekly se na plotné¢ brambo-
rové placky (pecaky, calty) nebo bramborové vdolky, které se jedly horké rovnou z plotny
[14].

ValaSska kuchyné

Snidané byvala vydatnd stejné vydatnd jako obéd a vydatn€jsi nez veceie. V chudSich rodi-
nach se obycejné varivaly rizné druhy polévek. Nejcastéji to byvala kyselica ze zelné vody,
do niz byl nadroben chléb, nebo se k ni pojidaly varené brambory. Dale se podavala polévka
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lojova vod’anka, kdyz byly hiiby hfibjanka, ¢esnekova, fazolova, bramboracka, aj. Dalsi
z moznosti snidané byvaly kase, mezi které patfil Srot, coZz odpovida kasi z hrub¢ namletého
zrna. V nouzi snidali 1 turkynovou krupici (kasi z kukufice). Obvykle byly podavany také
hankova kase, nejcastéji se vSak snidalo zeli s bramborem nebo s chlebem [14].

Vyznamnou zménou bylo zavedeni kavy. Byla to ponejvice bila kdva. Ve vesnickych usedlos-
tech se zprvu vaftila jen v nedé€li rdno, a az pozdé&ji se stala ndpojem kaZzdodennim. Byla pfip-
ravovana z cikorky, pfilévalo se do ni sbirané¢ mléko a drobil se ¢erny chléb.

Za zaklad obéda se povazovalo zeli. Spolecné¢ s brambory bylo nej¢astéjsi variantou poledni-
ho jidla na Valassku. Jednim z ptikladt je, Ze se zeli omastilo slaninou a jedl se k nému chléb
nebo brambory, nebo se pfipravovala michanice z vafenych brambor a zeli, které se fikalo
valasské zeli, avSak bézné byly i1 vafené brambory nebo krupi¢né Sisky s [dmancovou omac-
kou. Vitanou zménou byla zasmazend polévka s nakrajenymi brambory, ¢ockova polévka,
pohankova kase, v chudych rodindch pak kukufi¢na kase nebo fazole s kyselou omackou [14].
Z malé horské vesnicky Rusavy je znamy dokonce jidelni listek na cely tyden z roku 1843.
V pondéli obédvali brambory, zeli, chléb, v ttery zeli a po ném brambory s brynzou a smeta-
nou, ve stiedu opét zeli a k nému noky z jeCmenné a pSenicné mouky, ve ctvrtek méli prosnou
kaSi vafenou v mléce a omasténou a po ni zeli. Patek byl nejskromnéjsi, nic jiného nez jec-
menné kroupy v mléce a konecné v sobotu byl obéd pestiejsi, a tim byla pohankova kasSe.
Polévky nebyly ¢asté a diive se jedly az po zeli. Sled jidel byl zalezitosti krajové tradice [14].
O vecefti je nejmén¢ dokladli. Snad je tomu tak i proto, ze veCernimu jidlu se mnoho péce
nevénovalo, Casto se vecetely pouze zbytky od obéda. Nejcastéjsi variantou byly zemaky se
zelim, krupice, kase a zatérky (viz. Obr 6), coz jsou moucné nocky zavaiené ve mléce a
dochucovaly se cukrem, medem nebo skofici. Rusavsky hospodatr udava v tydennim
jidelni¢ku v pondé€li brambory, u utery chléb a podmasli, ve sttedu omastény hrach, ve ¢tvrtek
omasténé brambory v patek pohanskou kaSi v mléku, v sobotu opét omasténé brambory a

v nedéli chléb [14].

Slovenska kuchyné

Tradi¢ni sloveskd kuchyné, podobné jako Ceskd vyuzivd suroviny dostupné v raznych
regionech. Od niZin po horské oblasti. Na severnim hornatéjSim Slovensku jsou oblibené
brambory, kysané zeli, uzené maso, houby, lesni plody a med, kdezto na jihu se nejvice
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konzumuje Cerstvé hoveézi, husi a kriti maso, sladkovodni ryby, téstoviny a Cerstvé ovoce v
mnoha podobach. Casto se pouziva sddlo, mnoho ¢esneku a cibule a od ¢eské kuchyné se 1isi

vetsim mnozstvim bezmasych jidel [3].

Nejtypictéjsi slovenskou polévkou je Kapustnica, pfipravovand z kysaného zeli, uzeného
masa nebo klobésy, suSenych hub, kysané smetany a zahu$téna tukovou jiskou. Dulezitou
slozkou slovenské kuchyné jsou neodmyslitelné lusténiny, jako naptiklad hrach, cocka,
kroupy a predevsim fazole, ze ktery se na slovensku pfipravuji husté polévky, které mnohdy

hravé nahradily 1 hlavni jidlo [3,4].

Na slovensku je velice rozsifend ptiprava téstovin a to jak od tradi¢nich slovenskych receptt ,
do kterych se krom¢ mouky ptidavaly také vatené¢ brambory, az po recepty italské. Nazvy
jednotlivych druhti téstovin jsou odvozené od zpisobu jejich piipravy. Mezi nejzndmé;jsi
druhy patii trhance, které vznikly trhanim hustého tésta, mrvance vyrabéné drolenim mezi
prsty, Sulance, které se tvarovaly Soulenim tésta a predevsim halusky - drobné hrudky z

bramborového tésta, protlacené pies cednik do vrouci osolené vody [3-5].

Halusky jou pfedevSim narodnim jidlem Slovenska pfipravované v mnoha variantach v
zavistlosti na slovenskych regionech. Nej¢astéji jsou pripravované s bryndzou a rozskvarenou
slaninou. Mohou byt poddvané také s kysanym zelim, slaninou, uzenym masem nebo
klobasou. DalSim tradi¢nim jidlem je gulds, pfipravovany ze skopového masa namisto
hovéziho. To je dano diky tradici vychazejici z pastevecké minulosti této zemé€. Popularnim
pokrmem je také pecend husa s lokSemi - plackami z bramborového tésta opékanymi na sadle,
nebo velmi oblibena zivanska, coz je v alobalu pecené vepiové maso s cibuli, slaninou,

klobasou a brambory. Tento pokrm je tradi¢né pfipravovany na ohni [3-5].

Mezi slovenské speciality neodmyslitelné patii tradi¢ni slovenské syry. Nejznaméjsi je jiz
zminovana bryndza - nepasterizovany hrudkovity syr vyrabény z ov¢iho mléka. Zajimavé na
tomto syru je, Ze pravou slovenskou bryndzu smi v Evropské unii vyrabét pouze Slovensko.
Ostiepok je ov¢i syr vyrabény predevsim na valassku s jemnou chuti nejcastéji ve tvaru Sisek,
muze se zapékat, grilovat i smazit. DalSimi syry, velmi populdrnimi i u nas, je parenica nebo
korbaciky. Jedna se o nezrajici pafeny syr ve tvaru zapletenych copii nebo stocenych pasku.

Mohou byt ve varianté uzené, tak i neuzené [3-5].

Narozdil od ¢eské kuchyné na slovensku neni bézné jist sladka jidla jako hlavni chod. Sladké

kynuté buchty a kolace, knedliky pielité nebo plnéné ovocem, Sulanky s mékem, Zemlovka
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jsou povazovany spiSe za dezert. Slovaci si také radi pochutnaji na zavinech, plnénych
nejriznéjSimi naplnémi. Déle skalicky trdelnik, vanocky, laskonky. Mezi slané pecivo je na
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slovensku nejbéznéjsi, stejné jako v mad’arské kuchyni slaninovy nebo skvarkovy pagac [5].

Mad’arska kuchyné

Snad nic neni pro Mad’arsko vice typické nez paprika, kterd se se stala dokonce i symbolem
pro tuto zemi. Historie tvrdi, Ze se do Mad’arska dostala z vychodu - z Turecka. Udajné ji do
této zem¢ méla propasSovat z harému krasna Madarka a natolik se Mad’arim tyto plody

zalibily, Ze se rychle rozsitily po celé zemi [6,17].

Mad’arsko je zndmo svymi vybornymi klimatickymi i plidnimi podminkami, proto se zde
pestuje zejména kukufice, cibule, zeli, papriky, rajcata, kofenova zelenina. Z ovoce je to
prevazné Svestky, visné, jablka, hruSky a také merunky. Tyto suroviny tvoii zéklad Mad’arské
kuchyn¢ tak, jak ji zndme. V mad’arské kuchyni nechybi slanina a hustd smetana, dokonce se
pouziva 1 vino, ale ne tak Casto jako napfiklad v kuchyni francouzské. S tukem mad’afi ptilis
neSetii, mezi oblibené pratii predevsim ciré veprové sadlo, rovnéz husi sadlo, misto

klasického masla [6,18].

Nejtypictéj$im jidlem pro Mad’arsko, které je znamé snad po celém svété, je mad’arsky guls
neboli gulyas. Casto se ale nevi, Ze se jedna o polévku z masa, cibule, papriky, do niZ se
pfidavaji brambory nebo tarhoiia - mad’arska drobna téstovina, kdezto Perkelt tzv. porkolt je
vice jako na$ gulds. Husty a malo §t'avy. Ptipravuje se z klizky - nejCastéji z hovézi, teleci,
miZe byt i jehn&si nebo skopova. Casto spojovanym pokrmem s madarskou kuchyni je
segedinsky gulas, ktery ovsem v mad’arsku upIn€ neznaji. V Mad’arsku je “szekély gulas” z
hovéziho, vepfového, uzeného masa, cibule, slaniny, papriky, kysaného zeli a zakysané
smetany. Udajné jej vymyslel z nouze Jozsef Székely, kdyz zjistil, Ze nema doma nic jiného
nez trochu gulase a kysané zeli. Odtud také pochéazi piivodni nazev “székely gulas”. Dal§im
Casto pripravovanym jidlem je Tokan, nejcastéji ptipravovany z hovéziho masa nakrajeného
na prouzky, dusené na cibuli, pepfi, houbdch s pfiddnim rGzné zeleniny. Le€o, spravné
madarsky lecsd je jednoduchy pokrm z dusSenych paprikovych luskl, rajéat a cibule.
Ptipravuje se bud’ jsko hlavni jidlo, nebo jako lehké ptiloha k masiim a rybam. Na rozdil od
nasi kuchyné se mad’arské lecso pripravuje bez vmichanych vajec a je mnohem ostiejsi diky

ptidané ostré paprice [6,7].
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Mad’arsky narod je bohaty na uzeniny. Opravdu vyhlasena je pfedevSim Cabajka - ostrd sucha
paprikova klobdsa. Z mésta Debrecen pochazi debrecinka, velmi oblibend i u nds, stejné tak
jako zndmy uhersky salam. K typicky mad’arskym pokrmiim a uzenindm se skvéle hodi smés

nakladané zeleniny tzv. Calamada [7].

Madafi také radi jedi sladké, proslulé jsou “gundel palacsinta” - sladké palainky jejiz napln
tvoii vla$ské ofechy, pomerancova kura, rozinky a to vSe prelit¢ Cokoladou. Typickym
dezertem je mad’arsky Stradl, neboli zavin s tvarohemn, makem a Svestkami. Vynikajici
tradicni dezert obsahujici piskotové tésto, vanilkovy a Cokoladovy krém, vlasské ofechy a
rozinky - to je samloi galuska. Dodnes se vede diskuze, odkud vlastné pochdzi nam znamy
trdelnik. Nékdo tvrdi, Ze historie pfipravy tohoto pokrmu saha az do dob, ptichodu Mad’art
na Slovensko. Ti totiz po ukofisténi mouky a vajec vymysleli té€sto, kterym ovinuli svoje rohy

(kiirt) a upekli pfi tdborovém ohni. Odtud vznilkl nazev kiirtoskalacs [7].

V madarsku se velice dafi vinu. K nejzndméj$im regioniim patii neodmysliteln¢ Tokaj a kdo
by neznal Tokajské vino, které je pomérné sladké a mistni ho piji zejména ke sladkym
pokrmim. Dal§im svétoznamym vinnym regionem je Eger s ¢ervenym vinem Egeri Bikavér

neboli By¢i krev. Md’afi maji té€Z vybornou kavu, ¢ernou a silnou [7].

Rakouska kuchyné

Kazdy narod ma svoji kulturu, do niz patfi i vlastni narodni kuchyné a co se rakouské tyce,
redukuje se spiSe na kuchyni videniskou. Sice neni tak slavnd, jako tieba italskd nebo

francouzska, ale rozhodn¢ ma co nabidnout [8].

Tradi¢ni rakouské narodni jidlo je napft. ,,Tafelspitz* ze zadni Casti hovéziho masa. Pfipravuje
se jako uvafené¢ maso nakrajené na platky, podavané v hlubokém talifi se Stouchanymi
brambory a na nudlicky uvafenou mrkvi, zalité¢ Cirym vyvarem. Jako ozdoba poslouzi
jable¢ny kien. V dobach cisate FrantiSka Josefa I. Tohle byl jeden z nejoblibenégjsich pokrmt
Rakouska - Uherska. Dal§im neméné zndmym dobovym pokrmem videniské kuchyné je
tradi¢ni ,,Wiener snitzel” jehoZ kofeny sahaji az do byzantské fiSe. Jedna se o teleci platek z
kyty, 1épe feceno z ofisku, do tenka rozklepany, obaleny v trojobalu a usmaZeny na
prepusténém masle. Na cisafském dvote se podavaly bohaté pokrmy posypané tzv. zlatym
praskem. Prosty lid vSak zlastym praSkem nazyval osmazenou strouhanku pfipominajici zlato

8.,9].
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Ceska a rakouskd kuchyné se od sebe piili§ nelisi, vzajemné se ovlivitovaly uz po staleti. A
neni se co divit, je to ddno plisobenim Ceskych kuchatek a hospodyii na izemi Vidné, které
privazely do rakouska typické Ceské chuté a na oplatku si zpét dovazely prvky kuchyné
rakouské. Spostu gastronomickych pojmenovani je tedy pievzaté¢ z némeckého jazyka, napf.
rybiz - ribisel, kien - kren, povidla - powidl a spousty dalSich. Typyckym pievzatym
pokrmem je vidensky knedlik jakoz to obdoba naseho houskového knedliku s jedinym
rozdilem, a to Ze se pfipravuje v pafe a je podavan jako samostatné kulovité knedliky, nikoliv

platky [8,9].

V Rakousku, jako ve vétSing stfedni Evropy jsou nedilnou soucasti obédového menu polévky.
Diky jiz zminénému vzijemnému ovliviiovani ¢eské a rakouské kuchyné se jedna o takové
polévky, které miizeme s nepatrnymi rozdily ochutnat i u nds. Velmi oblibené jsou polévkové
zavarky, at’ uz klasické jatrové knedlicky tak 1 morkové knedlicky, které se vaii z morku
hovézich kosti. Velmi specifickd muize byt polévka s drozdovymi knedlicky, oblibena

zejmnéna v Tyrolsku [9].

Neopomenutelnym pokrmem pro rakouskou kuchyni je lehky Vidensky salat, slozeny z
uvafenych a oloupanych brambor ve slupce, pazitky, Salotky, vinného octa a vyvaru. Mzeme
jej nalézt v kazdé rakouské restauraci ¢i bistru. Obejde se bez majonézy, ale diky vyvaru si
zachova svoji vla¢nost. Alternativou Videniského salatu jakoz to piilohy muzou byt pro
Rakousko typické Spétzle neboli drobné nocky z vajec, mouky, mléka, soli, dochucené
Spetkou muskatového ofisku. Dalsi lahtidkou rakouské kuchyné ja Vidensky gulas, ackoliv
jde o dalsi priklad prejaté kuchyné, tentokrat ze sousedniho Madarska. V Rakousku se
vyborn¢ dafi cibuli, dikazem jsou toho razné¢ Zwiebelfesty potadané napii¢ Rakouskem a
diky tomu se gulas dostal do podvédomi svych konzumentl. Syrova cibule se totiz pouziva
zejména jako ozdoba a na zvyraznéni chuti. Ze sladkych jidel je v rakousku v posledni dobé
velmi populdrni Alpsky knedlik neboli Germknddel, kde se snoubi chut' kynutého tésta,
povidli, vanilkové omacky a maku. Tuhle delikatesu mizeme okusit nejcastéji v alpskych

lyZatskych stediscich, jakoZ to odménu po naro¢ném sportovnim vykonu [8,9].

Viden byla odjakziva spojovana s nejSpickovéjsimi kulinafskymi vyrobky. At uz jde
naptiklad o proslulou videniskou kavu, ¢ernd kéva se SlehaCkou sypana cukrem, nebo
videiskou melange, ¢ernd kéva s horkym mlékem, mléénou pénou poddvand ve velkém
porcelanovém Salku. Mezi chrakteristickou gastronomickou zlatou tecku patii snad
nejznaméjsi vidensky Sacher dort, jehoz autorem byl v roce 1832 teprve Sestnactilety Franz
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Sacher. Sacher dort je nezaménitelna originalni pochoutka v podobé ¢okolddového dortu s
merunikovou marmelddou a cokolddovou polevou. Tento dort byl registrovan videiiskym
hotelem Sacher jako firemni oznaeni. Receptura dortu je doposud drZena v tajnosti. Za
zminéni také stoji poctivy Apfelstrudel nejCastéji podavany s vanilkovou omackou nebo

kopeckem vanilkové zmrzliny [8,9].

Némecka kuchyné

Némecka kuchyné patii spiSe k tém tézS$im a méné zdravim, ale je i1 velice rozmanitd a
rozdéluje se podle jednotlivych regioni a v kazdém z nich se vafi trochu odlisné€, ale v
kazdém naleznete vybrané krajové speciality. Nékteré oblasti maji blizko nasi tradi¢ni Ceské
kuchyni naptiklad Bavorsko. Némecka kuchyné je také charakteristickd velkymi porcemi
hlavniho chodu a narozdil od ostatnich kuchyni se nerozdéluje do vice chodii. K némecké

gastronomii patii zejména hodn¢ masovych jidel s omackami a spusty druhti polévek [10,19].

Jednim z tradi¢nich némeckych jidel je ,,Eintopf”, neboli jidlo z jednoho hrnce. Sklada se ze
zeleninové polévky a riznych druhil masa a zeleniny. Jidlo je velice vydatné a hutné, a proto
v Némecku patfi mezi nejoblibenéjsi jidlo. Jako hutné a tucné jidlo miZeme povazovat
,,Eisbein” vatfené veptrové koleno, podavané obvykle se zelim, kienem, hoicici, nebo s
bramborovou ¢i hrachovou kasi. V Bavorsku podéavaji tento pokrm i grilovany a nazyvaji ho
,»Schweinshaxe”. DalSim povéstnym pokrmem je ,,Jagerschnitzel* takzvané lovecky fizek z
teleciho masa, podavany s houbovou omackou a jako ptiloha se k tomuto pokrmu nejcastéji

serviruje bramborovy salat, hranolky nebo Specle [10].

Jednou z nejvétsich specialit Frankfurtu je ,,Frankfurter Griine So3e” neboli omacka ze sedmi
Cerstvych bylinek, ktera se podava s vafenymi brambory, vafenymi vejci a nebo s duSenym
hovézim masem. Proslulym pokrmem a specialitou piedeviim ze Svabska, jsou tasticky
plnéné mletym masem a Spenatem. Jsou podobné italskym ravioliim, ale konzumuji se

nakrajené na platky a osmazené, nebo se ptidévaji do vyvarovych polévek jako zavaika [11].

Némecko je proslulé vyrobou vybornych klobasek, kazdy region ma své vlastni recepty s
riznym sloZzenim masa, kofenim a ostatnimi ingrediencemi. Mezi nejznaméjsi klobasky patii
,,Bratwurst”. Je to bézna klobasa z hovéziho a veprového masa, uréena ke grilovani. Dalsi
znama klobaska nazyvana ,,Currywurst” je veptfova klobaska s curry kofenim, kterd je

nejrozsitenéjSim pokrmem pouli¢nich stankli. Za zminku stoji specialita z oblasti Poryni,
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vynikajici slany kolac ,,Zwiebelkuchen”, je podobna francouzskému ,,Quiche” a konzumuje

se tradi¢né€ ve vinnych oblastech na kostu bur¢adkovych slavnosti. [10,11].

Mezi oblébené piilohy mizeme zatadit bez pochyby bramborovy salat ,,Kartoffelsalat™ ktery
Némeci konzumuji k mnoha jidlim, ovS§em pokazdé piipraveny jinym zplisobem a narozdil od
¢eského bramborového saldtu se Casto podava teply. K masim a knedlikim se zde podava
,»Apfelrotkohl” Cervené zeli s jablky. Velice zndamé i u nds jsou jiz zminéné ,,Spitzle”,

vajecné nudle, které se skrabou do vrouci vody [11].

Co se tyce sladkych pokrmi jsou zde oblibené naptiklad bavorské vdolky, kolacky a dorty
zejména ,,Schwarzwilder Kirschtorte” populdrni dort z oblasti Cerného lesa s krémovou
polevou a ve vrstvach plnény tfeSnovou ndplni. Dale nesmime zapomenout na tradi¢ni
vanocni kolac, ktery je podobny nasi vanocce, ale s vétSim obcahem ovoce a kofeni. Je cely

obaleny v mou¢kovém cukru a v Némecku ho nazyvaji Stola ,,Stollen” [10,11,19].

Velmi oblibené je zde vino, pfedevs§im Cervené, ale dafi se tu 1 bilému vinu a velice dobré je
Sumivé vino, které se vyrabi Sampanskym zplisobem, ale jako Sampaiiské ho nelze oznacit,
jelikoZ neni vyradbené ve francouzském méste Champagne. V Némecku jsou hlavni vinafské
oblasti podél fek Mosel, Saale, Ryn a Mohou¢. Péstuji se druhy jako Silvaner, Ryzlink
Rynsky a mnoho dalSich. Mimo vino se pije piedev§im voda, rizné ovocné $tavy, kava a

velice rozsifeny sortiment ¢ajii ze vSech koncti svéta [11].

Polska kuchyné

Pro polskou kuchyni je typické, Ze jidla jsou velmi vydatnad. Mnohdy postaci jeden chod,
tteba polévka. Polska kuchyné je plna masa, smetany, vajec, zeleniny a hlavné brambor, které
se zde pfipravuji na vSechny mozné zpusoby. Prestoze polska kuchyné neni pfili§ proslavena
ve svété, rozhodné ma co nabidnout. Objevuji se zde prvky a tradice kuchyné mad’arské,
némecké, ruské a ukrajinské. Poldci maji tedy rozmanitou kuchyni s charakteristickymi

ingrediencemi - kopr, majoranka, kmin [12].

Poléci nedaji dopustit na polévku. Typicka polévka s Cervenou fepou se jmenuje ,,Blotwinka”
a pripravuje se jak z bulvy tak i z fapiku fepy a podava se s vejcem na tvrdo. Dalsi tradicni

polévka se jmenuje ,,Zurek” a pfipravuje se z masového vyvaru do které¢ho se ptidava cibule,
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houby, slanina a zakysand smetana. Po té se do polévky pfida smés ze zitné mouky a vody a

nechd se né¢kolik dni kvasit. Nakonec se zurek serviruje s vejcem na tvrdo nebo klobésou [12].

Snad nic neni v polské gastronomii zndméjsi nez ,,Bigos”, ale v polskych restauracich na néj
jen tak nenarazime, jelikoz jeho pfiprava trva i nékolik dni. Sklada se z kysaného zeli,
cervencho zeli a riznych druhl mas, vSe se vafi na mirném ohni. Kazd4 rodina v polsku ma
svlyj vlastni recept, proto nikdy neochutnadme dva stejné. Pierogi jsou takova obdoba piroht,
maji tvar ptlmésice nebo Ctverce. Ptipravuji se z nekynutého tésta, nejcastéji z tvarohového.
Népln¢ mohou byt velmi rozmanité, s mletym masem, kysanym zelim nebo tfeba houbami.
Poléci je jedi nejCastéji smazené, ¢i vafené a namaceji si je v rozpuSténém madsle. Dalsi
pokrm, ktery neodmyslitelné patii do polské kuchyné jsou ,,Gotabki”, coz je mleté maso s

ryzi zabalné v zelném listu [12,13].

Diky velkému mnozstvi fek, jezer a Baltskému mofi jsou v Polsku velmi oblibené ryby. Mezi
nejoblibenéj$i ryby patfi pstruh, losos, slanecek, kapr, sled’, Stika, které Polaci dokazi
pfipravit mnoha zptsoby. Napftiklad klasické jidlo je ,,Przekaski” coz je vlastné obdoba Stiky
v aspiku. Tradi¢ni polsky népoj je predevsim druh vodky jménem ,,Zubrowka”,podavana s
jable€nym dzusem a specificka diky své zelené barve, charakteristickym aroma a podavana se
stéblem travy. Zubrowka dostala ndzev diky vzacnému zviteti zubr, ktery Zije v polském
narodnim parku Bialowieza. K nejzndméjSim polskym napojim kromé& Zubrowky také patii

Tarniowka, Sliwowica a Pieprzowka [13,18].
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PRAKTICKA CAST
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CESKE SEZONNI GASTRONOMICKE AKCE

Ceska Republika ma v gastronomii zvyky a tradice, které se ¥idi podle roéniho obdobi.
Poradaji se rizné akce od jara az do zimy a maji pevné stanovené datum. Nejen dodrZzované

Ceské zvyky a tradice se vztahuji k urcité sezonég, ale je tomu tak samoziejme i u surovin.

Kazda gastronomicka akce je nasledné rozebrana zvlast. Jednou z prvnich gastronomickych
akci u nas jsou zabijackové hody, nasleduje je valentyn, velikonoce, houbové a dynové hody,

zvetinove hody, svatomartinské hody a v neposledni fade¢ rybi hody.

Zabijackové hody

Domaci zabijacka patii mezi staré slavnosti, které se konaji v zimnim obdobi obvykle od pro-
since do biezna. V Ceské republice se za jeden rok porada vice nez 350 tisic domacich zabija-
cek. Aby se mohla domaci zabijacka uskutecnit musi se vSe dikladné pfipravit ptedem. Musi
se nachystat kofeni, Spejle, nabrousit noze, sekacky, ptipravit vhodné hrnce na vafeni masa,

na michani jitrnic, jelitek, tlatenek a teplé krve.

Upece se neslazena buchta ¢i housky, uvafi kroupy na jelita a ovar, ktery se podava rano v
den zabijacky jako pfesnidavka nejlépe s kienem a hoicici. Vafi se z vepirové hlavy, jazyka
krkovi€ky, plece a laloku. Jeho sou¢asti mohou byt i ledvinky, kousky jater, jazyku, nebo

srdce a sleziny, ale ty se pfipravuji zvlast, protoze by zbarvily ovar do hnéda.

Po presnidavce nasleduje zabiti prasete. Reznik vykrmené prase podiizne, nebo ho zabije po-
moci stfileciho aparatu, poté se prase necha vykrvacet do nadob, spafi horkou vodou, zbavi se
Stétin a povesi se za nohy a rozfizne. Z varené hlavy, kolena plece a klize se pfipravuje tla-
¢enka. Nasledné se zpracuji droby, k nimz se kromé plic, srdce, jater, ledvin a sleziny pocita
také hlava, z které se s octem a cibuli podava huspenina. Prase se rozd¢li na jedlotlivé druhy
masa - kytu, kotlety (karé), krkovicku, plec, bucek a dalsi. Maso urcené k uzeni se rozd¢li na
kusy a neché se vychladnout. Po vychladnuti se nalozi do slané¢ho laku a necha se ulezet
nejméné 14 dni, nez se zac¢ne udit. Stfeva a zaludek se vycisti, aby byly pfipravené na vyrobu
jitrnic, jelitek, tlaCenky a klobas. Kazdy feznik ptidava rizné své “tajné” koteni a peclive si
jeho slozeni stfezi po generace. Aby bylo kofeni co nejcerstvéjsi, mele se a micha den pted

zabijackou.
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Po vyvrzeni vnitinosti se z porazené¢ho prasete vyfeze sadlo, které je po cela staleti
nejcastéjSim omastkem nasi kuchyné. Skvatfeni sadla vyzaduje zvlaStni péci a opatrnost. Za
neustalého michédni se vypéka a nesmi se za zadnou cenu ptipalit. Sadlo se potom pieléva do

nadob a pouziva se do dalsi sezony na vareni.

Valentyn

Den svatého Valentyna neboli, svatek vSech zamilovanych, ptipada kazdy rok na 14. Uinora.
Zamilované pary po celém svété si predavaji darecky, chodi na romantické vecete a uzivaji si

spolecné chvile [15-17].

Valentyn byl knéz ve starém Rimé, ktery Zil ve 3. stoleti. Se svatkem je dnes spojena fada
tradic. Naptiklad darovani kvétin na Valentyna se odvozuje ptimo ze Zivota knéze, ktery pry
obdarovaval mladé pary kyticemi z biskupské zahrady a potaji je oddaval a to je divod, pro¢
je po ném svatek pojmenovany. K Zivotu Valentyna se vaze mnoha legend. Jedna z nich vy-
pravi, ze knéz mél 1€¢ivé schopnosti, diky kterym uzdravoval lidi. Druha legenda zase pravi,
ze uzdravil nevidomou divku. Pozdé&ji vSak byl uvrzem do Zalate a nasledné zemiel muced-
nickou smrti 14. unora. Kiestané jeho schopnosti povazovali za zazrak, kdézto pohané se na
n¢j hnévali a proto ho nechali setnout meCem. Legend se vypravi nékolik, proto je obtizné

urcit, kterd je pravdiva, proto kazdy z nas v&ii své vybrané legendé [15,16].

V Americe je svatek svatého Valentyna velmi komer¢ni zalezitosti. VSicni zamilovani si da-
vaji valentynky a darecky. Svatek se nesoustfedi pouze na zamilované, ale i na rodinu, ptatele
a doméaci mazlicky. Déti si nosi bonbony, hraji hry a vytvafi pranicka pro rodice. Je nepii-

pustné, aby na tento svatek nékdo v Americe zapomnél [15,16,19].

.....

Ze si v tento den voli holubi i holubice své partnery, které uz budou mit po cely Zivot. Proto je
v Anglii symbolem svatého Valentyna holubice. Jednou z tradic je zde vstavani mladych di-
vek v brzkych hodinach, které se pak divaji z okna a prvni muz, ktery na né pohlédne bude
podle tradice vyvoleny. Dale se svatek slavy podobné jako v Americe. Zamilovani, rodina a

pratelé si davaji darky a posilaji valentynky [15,16].

U nas si v tento den lidé chtéji doptat néco vyjmecného, a proto chodi do restauraci, kde se ve
vetsSin€ nabizi specidlni valentynské menu, které se sklad4 z nékolikachodového menu véetné

Sampanského nebo rizového vina [15,16].
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Velikonoce

Velikonoce, svatky jara, jsou pfipominkou staletych tradic naSich predki a vyznacuji se speci-
fickymi pokrmy lidové kuchyné. Velikonoce patii k nejpestiejSim svatkim v roce, kterym
predchazi doba masopustu, tradovalo se, Ze v tomto obdobi ma ¢loveék co nejvice jist a pit,
aby mél po cely rok dostatek sil. Velikonoce jsou hlavné kiestansky svatek, ktery pfipomina
zmrtvychvsatni JeziSe Krista, které nastalo tfi dny po jeho uktizovani. Véfici slavi Velikonoce
jako svatky vykoupeni a nad¢je.

Velikonoce nesou mnoho zvyku a tradic a pochopytelné se mistné li§i. V sazametnou stiedu
neboli Skaredou stfedu, se vymetaly kominy a nikdo by se v tento den nemél mracit, jinak se
bude mracit po vSechny stiedy v roce. Na zeleny Ctvrtek se Casné vstavalo a omyvalo se ro-
sou. V tento den se také peklo pecivo piesné feceno jidaSe s medem, které zarucuji zdravi a
chrani pted zihadly vos. Na velky patek se nesmélo prat pradlo, protoze by se namacelo misto
vody do Kristovy krve. Také se nemohlo v tento den s nikym hadat a nic si ptijcovat, aby se
Vam vSechny hadky vyhnuly a penize si naopak k Vam nasli cestu. O bilé sobot¢ se z drivek
vyrabély kiizky a hazely se do pole, aby bylo Grodné. Na bozi hod velikono¢ni se provadélo
svéceni velikono¢nich pokrmii. Pekl se beranek, chleba, mazanec, smazily se koblihy a chys-
taly se vejce a vino. Velikono¢ni pond¢€li je dnem hodovani a pomldzky, kterd je ukoncena
pohanskym zvykem — Smigrustem, kdy mladenci dostavali za pomlazku od divek malované

vajicko, kraslice nebo téz ofechy a sladkosti. Na zapiti pak néco ostiejsiho.

Dyné a houby

Péstovani dyni je unas velmi oblibené. Péstovani pro svou nendro¢nost a Siroké uplatnéni
v gastronomii. Pochazi ze stfedni Ameriky a dochovand semena pochézi z obdobi pét tisic let
pfed nasim letopoctem. Maji mnoho druhti a odrtd a déli se na dyné&, cukety a patizony. Jejich
vyuziti v gastronomii je velice obSirné. Od polévek ruzné urapvy z masem, kolace, kompoty,
dzusy, dzemy a velice dobré pro nas organizmus jsou suSena seminka. Jejich sklizen zac¢ina

beéhem léta az do podzimu. Jejich uskladnéni je velice nendro¢né musi byt v chladu a suchu.

a nabizeji

mnoho moznosti jejich tprav. Nasbirané houby musime hned o€istit, rozlozit je, aby se nespa-
fily a co nejdiive ocistit a spracovat. Houby svym obsahem vonnych a chut'ovych latek nejen

obohati chut’ pokrmu, ale podporuji vyméSovani travicich Stav.
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Sbirame pouze houby, které zname, nebot’ nékteré houby jsou jedovaté. Nékteré houby maji
specifickou chut’, proto musime pfemyslet do kterého pokrmu budou vhodné. Houby se pii-
pravuji do polévek, omacek, smazi se, ptidavaji se do rizota a tak dale. Zhub mlizeme pfiipra-
vit 1 gulas, ktery je nejlepsi z Vaclavek, ale nejCastéji se z Cerstvé posbiranych hub ptipravuje

prazenice. Nadmérné mnozsti hub se susi a po sezdn€ se pridavaji suSené do pokrmtl.

Zvérinové hody
Podzim, obdobi, které je ve znameni honi zvéfe. V soucasné dobé se myslivost stala pro

mnoho lidi koni¢kem a adrenalinovym zazitkem. Myslivei byvaji obvykle v dlouhych fadach

a postupuji proti sob&. Na pomoc maji specialné vycvic¢ené psy, ktefi zvet nahani.

Zvétinové maso je velmi zdravé, nebot’ je v ném obsazeno vysoké mnozstvi bilkovin a malo
tuku. Samoziejmé také zédlezi na staii daného kusu ana jeho zdravotnim stavu. Kazdy

uloveny kus, je zkontrolovan veterinaiem.

Toto maso je velmi specifické svoji chuti ane kazdy kuchat ho umi pfipravit. Maso se
nechdva zrat, aby nebylo tuhé. Mensi kusy tj. bazant, zajic atd. Staci nechat odlezet nékolik
dni. Velka zvét jako kanec asrnec se nechavaji odlezet jeden az dva tydny. Protoze ma
zvéfina urCité aroma, je lep$i ji naklddat do specidlni 14znég, kterd je z kotfenové zeleniny,

cibule a octa.

Mnoho restauraci nabizi nékteré zveéiinové pokrmy celorocné a pro gurmany se poradaji na
podzim zvéfinové hody, které obvykle trvaji tyden a kazda restaruace nabizi rizné zvétinové

menu s doprovodem cerevenych vin.

Zvétina se da pripravit na mnoha zptisobu. DéElaji se zni ivelmi chutné pastiky. Mezi
vyhlaSené produky patii predemvsim kanc¢i kyta se Sipkovou oméckou a pernikovym
knedlikem, kanc¢i gulas, srn¢i hibet na smetané, jeleni ragii, srnéi fizecky, divocak se Sipkovou
omdackou a nebo se zelim. Uz ve filmu ,,Slavnosti snéZenek* se vedl spor, jestli je divocak
lepsi se Sipkovou onackou a nebo se zelim. Myslim, Ze je to na kazdém z nés a tento spor se

bude fesit i nadale.
Svatomartinska husa

Svatek sv. Martina pochazi z Francie, kde byl Martin podle povésti vojdkem. v fimské

provincii na izemi uz dne$Sniho Mad’arska. KdyZz Martin potkal promrzlého Zebréka, rozpulil
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svlj plast’ a dal mu z néj polovinu. S husou ho poji historka, kdy se ze skromnosti skryval v
husniku pfed jmenovanim na biskupa. To se ale nepodafilo, prozradily ho Sté€betajici husy a ty
si za to odpykavaji trest na pekaci. Svaty Martin je patron vojaki, jezdct hus a vynait. Jeho

pfijezd na bilém koni sybolizuje konec sklizn€ a zavrSeni zemédélského roku.

V tento den také zacCal vylov rybnikl, ktery v podstaté oznamoval zacatek zimy a ptinasi
sebou snih. Hospodéii tedy zvaly celed’ na hostinu, na které se podavala pefena husa,
svatomartinské rohlicky a poprvé se ochutnidvalo mladé vino. Husa se na hostiné délila.
Kiidlo dostal nejnizsi sluha, aby v praci lital, vyssi sluha si mohl vychutnat stehno a zbytek
husy snédl hospodai. Kiize z nohou se zpracavala do bot, aby chranila nohy pted kufimy oky

a pocenim.

v

Celedi v tento den navic koncila sluzba, kterou méli na tento rok sjednanou, dostavali plat a
hledali si sluzbu na dalsi rok. Svatek svatého Martina je také dnem, kdy se uzaviraly smlouvy
mezi dulezitymi lidmy pro zZivot a chod obce. Potadaly se pouté a vyro¢ni trhy, které se
neobesly bez rvacek a vytrznosti. Mnozi zde propili mzdu a dodalsiho roku sluzby
pokracovali bez groSe v kapse. Taci lidé, co hodné pili a pachali nepfistojnosti nesli hambivé

oznaceni “Martinci”.

V soucasné dob¢ se u nas svatomartinskd husa stava popularni a chov hus se kazdorocné

zvysuje.

Ryby

Ryba je povazovana za symbol zdravi, soustiedéni a mlcenlivosti. Dfive ve staroCeské
kuchyni byla ryba jednim z hlavnich pokrmii. V soucasné dobé nékteti lidé odmitaji ryby z
divodu, ze pachnou ,,rybynou®. ZkuSeni kuchati v§ak doporucuji osolené platky rybiho masa
nalozit do laku ze $t4vy citronu, oleje a cibule. Maso je pak kieh¢i a zmizi z néj jakakoliv

pachut’.

Ryby jsou velice obsahlé téma. Nékteré ryby mohou zit ve vodé ina sousi. Ryby jsou
prizatisobeny Zivotu ve vodé. Mohou zit ve sladké vodé: tfeky, rybniky, umélé nadrze
a v potocich. Dale potom ve slané vodé¢ a ve smiSenych vodach. Ryby jsou studokrevné
a mohou Zit i ve termalnich pramenech. Li$¢ se jak velikosti, tak i tim ¢im se zivi. Né&které
jsou dravé, vSezravé, parazitické a bylozravé. Vylovy rybniki, se nyni staly velkym hitem,
nebot’ zde mlzZete ochutnat rtizné speciality. Ryby jsou i1 ve velké vétSin€ restauraci, protoze

jsou velmi zdravé. V dnesni dob€ uz neni Zadny problém sehnat cerstvou rybu za par minut.
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NAVRH MENU PRO JEDNOTLIVE GASTRONOMICKE
AKCE

Zabijackové Menu:

Kazdy region ma jiné zvyky a tradice, tudiz je nabidka zabijackovych jidel v kazdém regionu

vvvvvv

je babovka je odvozen z ptimé porazky, kdy se nepouziva tzv. odlezelé maso.

Pfedkrm: Kombinace doméci tlatenky a sulcu z veptovych kolen se Salotkou a zalivkou z

octu
Polévka: Krvava prdelacka s cesnekem a drhnutou majorankou
Hlavni jidlo: Jitrnice a jelito podavané s turanskym zelim a mackané vaiené brambory

Dezert: Moravské livance s tvarohem, povidly a vySlehanou smetanou
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Obr. 1 — Jitrnice a jelito podavané s turanskym zelim a mackané varené brambory

(vlastni zpracovani)
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Valentynské menu:

Den svatého Valentyna ptipadd kazdoro¢né na 14. unora. V tento vyznamny den zamilované
pary slavi lasku a ndklonnosti k sobé€. Dévaji si navzajem darky, posilaji psanicka a chodi na

romatnické vecefte.

Pifedkrm: Parmska Sunka s cantaloupe melounem
Polévka: Polévka z kofene manioku s grilovanou krevetou

Hlavni chod: Do rtizova peceny teleci hibet s hraSkovym pyré, zamecké maslové

brambory a silny teleci jus

Dezert: Jahody se zelenym peptem, letitym balsamikovym octem a chilli

¢okoladou

Obr. 2 — Do rizova peceny teleci hibet s hraskovym pyré, zamecké mdaslove

brambory a silny teleci jus (viastni zpracovani)
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Velikono¢ni Menu:

Jsou odvislé od postnich tradic. Velikonoce se u nés slavi dva dny. Velikono¢ni nedéle se
nese ve znameni radosti nad zmrtvychvstanim JeziSe Krista. V kostelech se potfadaji slavnosti
asvéti se velikono¢ni pokrmy. O velikono¢nim pond€li chodi chlapci Slehat divky

pomléazkou, aby byly po cely rok zdravé a veselé.

Piedkrm: Husi jatra v ¢erveném ving s jablky
Polévka: Kufeci vyvar s estragonovymi noky
Hlavni chod: Teleci hibet s wasabi pyré, omackou demi glace s jarnimi bramburky

Dezert: Tazeny zavin s vanilkovou omackou

Obr. 3 - Teleci hibet s wasabi pyré, omdckou demi glace s jarnimi brambiirky (viastni

zpracovani)
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Houbové a dyiiové Menu:

Houby se sbiraji od jarnich mésicti az do ptfichodu zimy. Vzdy zélezi na daném pocasi.

Nejvice houbam prospiva vlhky vzduch a né ptili§ vysoka teplota.

Dyné se naopak sbiraji od konce srpna do fijna. Nez se dyn¢ sklidi, musi se zkotrolovat, zda

jsou na to pfipravené. Barva musi byt vyrazna a stonek suchy a dfevnaty.

Piredkrm: Houbové¢ Skvarky na salatku z pecené dyné a fepy
Polévka: Dynovy krém se seminkami, s vySlehanou smetanou
Hlavni chod: Kufeci Supreme steak s houbovym ragti a dynové pyré s cibulkou

Dezert: Tvarohové Svestkové knedliky s mdkem a méslem

Obr. 4 - Kureci Supreme steak s houbovym ragii a dynové pyré s cibulkou

(vlastni zpracovani)
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Z.vérinové menu:

Zvétinové hody se poradaji v fijnu, kdy zacatkem meésice myslivei chodi tzv. na hon zvéte.
V ptilce mésice kdyz je maso dostatecné odlezelé a vyzralé, hospodyné a kuchati pfipravuji

z masa ruzné delikatesy. Které v dnesni dob€ mtizeme ochutnat v téméi kazdé restauraci.

Piedkrm: Carpaccio z danci svickové s badyanovou majonézou
Polévka: Vyvar z hovézi ohanky s masem a celestynskymi nudlemi
Hlavni chod: Kanci hibet s poSirovanymi §vestkami a fazolovymi lusky

Dezert: Bramborové §isky se strouhankou

Obr. 5 - Kanci hibet s poSirovanymi §vestkami a fazolovymi lusky

(vlastni zpracovani)
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Svatomartinského menu:

Svatomartinské hody se potadaji kazdoro¢né v listopadu, kdy kazdy muize ochutnat rizné

pfipravy svatomartinské husy s riiznou variaci piiloh a kapkou dobrého vina.

Piedkrm: Husi jatra sous vide s restovanou Salotkou
Polévka: Husi kaldoun s jatrovymi knedli¢ky a zeleninou

Hlavni chod: Dozlatova pecené husi stehno, kysané zeli a variace knedlikii s osmazenou

cibulkou

Dezert: Vdolky se slehanym tvarohem a povidlim

Obr. 6 - Dozlatova pecené husi stehno, kysané zeli a variace knedlikii s osmazenou cibulkou

(vlastni zpracovani)
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Speciality z ryb menu:

Ryby se konzumuji celoro¢né a u nés se tradicné konzumuji hlavné na vanoce, ale kazdy by si
je mél doprat nékolikrat do tydne, protoze ryba je neodmyslitelnym zdrojem kvalitnich

bilkovin a vitaminu B.

Piedkrm: Grilovana chobotnice na tomatové salse s chorizovou pénou a

balzamikovou redukci
Polévka: Rybi polévka s krutony

Hlavni chod: Peceny filet z candéta s citronovou oméackou na cervené ¢occe

ochucené fenyklem

Dezert: Citronovy kola€ s poSirovanou hruskou

Obr. 7 - Peceny filet z candata s citronovou omdackou na cervené cocce ochucené fenyklem

(vlastni zpracovani)
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NAVRH MENU PRO GASTRONOMICKA ZARIZENIi

Napojovy listek

Aperitivy:

Martini dry bianco, rosso

Campari

Aperol

Michané napoje:
Margarita

Aperol Spritz
Daiquiri

Mojito

Tequila Sunrise

Gin:

Beefeater
Bombay Sapphire
Vodka:
Finlandia
Russian Standard
Grey Goose

Belvedere

Palenky:

Slivovice Jelinek
Hruskovice Jelinek
Tequila:

Olmeca silver, gold

Sierra silver, gold

Michané nealkoholické napoje:
Americka limonada

Domaci limonada

Bananovy cocktail

Nealkoholické Mojito

Whisky:

Johnnie Walker Red Label
Jameson, Tullamore dew 12yo
Jack Daniel's

Aberfeldy 28yo

Rum:

Havana

Captain Morgan

Diplomatico Reserva Exclusiva 12yo
Zacapa Ron Solera XO 25yo

Don Papa

The Kraken Black Spiced Rum

Legendario Reserva 15yo

Likéry:
Jagermeister
Amareto
Grand Mariner

Baileys
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Pivo:
Pilsner Urquell
Corona

Birell

Mineralni vody:
Mattoni neperliva, perliva
Bonaqua neperliva, jemné perliva, perliva

San Pellegrino

Nealkoholické napoje:
Coca Cola

Fanta

Vinny listek

Bila vina:

Pinot Blanc 2016, pozdni sbér, Reisten
Ryzlink Vlassky 2017, pozdni sbér, Reisten
Chardonnay 2017 Hermes, pozdni sbér, Gala
Miiller Thurgau 2017, pozdni sbér, Sedlak

Pélava 2015, vybér z hrozna, Tetur

Cerveni vina:

Merlot 2015, pozdni sbér, Sedlak
Dornfelder 2017, pozdni sbér, Baloun
Zweigeltrebe 2010, pozdni sbér, Baloun

Pinot Noir 2015, vybér z hroznli Sedlak

Sprite

Fentimans Curiosity Cola

Fentimans Rose Limonade

Fentimans Tonic Water

Cappy jablko, pomeran¢, multivitamin

Redbull

Teplé napoje:
Espresso Turecké kava
Videniskd kava
Capuccino

Latté Machiato

Horka cokolada

%

Caj ovocny

Cabernet Sauvignon 2012, vybér z hroznti, Horak
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Italie:

Pinot Grigio Mongris DOC 2017
Tormaresca Chardonnay, Puglia IGT 2017
Tinganello Toscana IGT 2015

Montepulciano D abruzzo DOC 2017

Francie:

Sauvignon Blanc De La Chevalire 2016
Chablis Grand Cru “Les Blanchots™ 2012
Merlot De Le Chevalire 2016

Chateau Fonplegade Grand Cru Classé 2014

Sumiva vina:
Bohemia Sekt, Brut
Bohemia Sekt, Demi sec

Prosecco Frizzante DOP

Champagne:
Moét Chandon, Brut

Moét Chandon, Rosé

Dom Pérignon
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Jidelni listek

Piredkrmy:

Carpaccio z dan¢i svickové s badyanovou majonézou a pomeranc¢em
Danci roastbeef s ¢ervenou fepou, créme fraiche a hrubozrnou hoicici
SmaZzend mozzarella s cuketovym tartarem

Tartar z hovézi svickové se sezamem a jumbo kaparou

Polévky:
Vyvar z kufecich stehen se zeleninou a fezanymi nudlemi
Vyvar z hovézi ohailky s masem a celestynskymi nudlemi

Houbovy krém se zakysanou smetanou a lanyzovym chipsem

NaSe speciality:
Masita uzend Zebra s medem, chilli a cesnekem s rozpecenym bylinkovym chlebem

Burger se zauzenym hovézim DIAMONDEM s pikantni cibuli, grilovanou paprikou,

majonézou z peceného Cesneku a steakovymi hranolky

Hovézi steak US PRIME, fazolova otypka a pecend brambora v alobalu s bylinkovym

maslem

TOMAHAWK steak s BBQ omackou a steakovymi hranolky

Hlavni jidla:
Hovézi Rump steak, fazolové lusky se slaninou a omacka ze zeleného pepie
Kuteci Supreme, Stouchané brambory, zeleninové ratatouille a omacka demi-glace

Hovezi svickova na smetané, karlovarsky knedlik a divoké brusinky
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SmaZeny teleci fizek s videniskym salatem
Steak z tunidka s houbovym rizotem z lesnich htibt
Grilovany losos s ¢o¢kovym saladtkem beluga a fenyklovou oméckou

Michany salat se smazenym kufecim masem v kukufi¢né strouhance a pazitkovym dresinkem

Dezerty:

Tarte tatin s poSirovanou hruskou a no¢kem créme fraiche

Jable¢ny Stradl s vanilkovou omackou
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ZAVER

Gastronomie je v dne$ni dob¢ velky hit, protoZze mnoho lidi preferuje dobie se najist a napit s

cilem mit z toho jidla a piti velky gastronomicky zazitek.

Teoreticka Cast byla zaméfena na stfedoevropské staty, kde v kazdém z téchto statl jsou

odlisné tradice a zvyky a kazda zem¢ nabizi i1 jiné chutné porkmy.

V praktické ¢asti byl proveden priizkum narodnimi zvyky svatkii v Ceské republice. Téchto
svatki mad naSe republika mnoho zejména svatomartinské hody, zabijackové hody,
velikonoce, valentyn atak dale. I kdyz svatek svatého Valentyna nepochazi z Ceské

republiky, mnoho zamilovanych pari u nés tento svatek slavi.

V navrhové ¢asti bylo sestaveno menu vcéetné ndpojového a vinného listku, pro

gastronomicka zatizeni.

Pozitivnim zjiSténim prace bylo, ze v nasi republice jsou lidé, ktetfi se chtéji vénovat
gastronimii s velkym nasazenim a neustale se v tomto oboru vzdélavat. V dnéSni dob¢ jsme
velice vdééni za to, Ze je u nas neustdle poptavka po tradi¢nich gastronomickych akci, které

navstévuje ¢im dal vice lidi. Kdo by z nas nechtél ochutnat skvély gastronomicky zazitek.
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SEZNAM ZKRATEK

tzv. - takzvané
napf. - naptiklad

Sv. — svaty
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SEZNAM VYOBRAZENI

Obr. 1 — Jitrnice a jelito podavané s turanskym zelim a mackané varené brambory

(vlastni zpracovani)

Obr. 2 — Do riizova peceny teleci hibet s hraskovym pyré, zamecké maslové brambory a silny

telect jus (viastni zpracovani)

Obr.3 - Teleci hibet s wasabi pyré, omackou demi glace s jarnimi brambuirky

(vlastni zpracovani)

Obr. 4 - Kureci Supreme steak s houbovym ragii a dynové pyré s cibulkou (viastni

zpracovani)
Obr. 5 - Kanci hibet s posirovanymi Svestkami a fazolovymi lusky (vlastni zpracovani)

Obr. 6 - Dozlatova pecené husi stehno, kysané zeli a variace knedlikii s osmazenou cibulkou

(vlastni zpracovani)

Obr. 7 - Peceny filet z candata s citronovou omdackou na cervené cocce ochucené fenyklem

(vlastni zpracovani)
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