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Uvod

Gastronomie je nedilnou soucasti cestovniho ruchu. V dnesni dobé je velmi oblibena
gastroturistika, coZ je cestovani s kulinafskymi zazitky. Turisté jezdi nejen za pozndnim
pamatek a destinaci, ale také za poznanim novych pokrmi. Ingredience a pokrmy jsou
v kazdé zemi odlisné, stejné tak jako Véanoce a vano¢ni kuchyné, na kterou je tato bakalarska

prace primarn¢ zaméiena.

Cilem prace je zpracovat literarni reSerSi zaméfenou na vybrané staty a jejich vanocni
kuchyni, dale v praktické &asti provést Setfeni lokalit (Ceskd a Slovenska republika)

a v posledni ¢asti prace ze ziskanych Setfeni navrhnout menu pro gastronomické zatizeni.

V teoretické Casti je podrobnéji popsdna oblast gastronomie, cestovniho ruchu a vanoc¢ni
kuchyné v Evrop¢, Jizni a Severni Americe, Africe a Australii. Prakticka cast je vénovana
podrobnéjSimu rozboru tradi¢ni Ceské kuchyné, ta je rozd€lena na regiony, a kuchyné
slovenské, ve které jsou také vypsany mistni tradicni pokrmy. K zemim a regioniim jsou
uvedeny recepty lokdlni kuchyné. V navrhové casti jsou sestavény Stédrovecerni menu
(typicky Geské a slovenské), které by se mohly zrealizovat a podavat na Stddry veder
v restauracich. Soucasti ceského menu jsou tradi¢ni recepty. V obou ¢astech prace se objevuje

metoda analyzy, kompilace, komparace a dedukce.
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I.

Teoreticka ¢ast
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1 Cestovni ruch

Pojem cestovni ruch md& mnoho definic. Obecné se cestovni ruch definuje jako pohyb
a prebyvani osob mimo misto trvalého bydlisté a to za dobu delsi jak jeden den a kratsi jak
jeden rok [1]. Podle Svétové organizace cestovniho ruchu (WTO) je cestovni ruch definovan
jako ¢innost osoby, cestujici ve volném Case na piechodnou dobu do mista mimo jeji trvalé

bydliste, a to za jinym ucelem, nez je vykonavani vydéle¢né ¢innosti v navstiveném misté [2].

Cestovni ruch nespada jen do oblasti potieb, pfi které jsou uspokojovany lidské potieby, jako
je napft. potfeba odpocinku, poznavani, potfeba sportovniho a kulturniho vyziti, ale jedna
se 1 0 vyznamnou soucast narodni ekonomiky. Tu tvoii fada podnikatelskych aktivit v ramci
turismu (doprava, ubytovaci a stravovaci sluzby nebo sluzby privodce a cestovnich
kancelaii). Cestovni ruch plsobi nejen v ekonomice, kde nese ptinos pro oblastni, narodni
1 svétoveé hospodatstvi, ale také ekologii a zivotni urovni obyvatel [2]. V §irSim slova smyslu
je odvétvi cestovniho ruchu souhrnem aktivit charakteru sluzeb stravovacich, dopravnich,
ubytovacich, informacnich, sménarenskych, kulturné-rekreacnich, rekreané-zabavnych
1 sluzeb, které nabizi cestovni kancelafe, a dale také aktivit souvislych s t€émito sluzbami.
Cestovni ruch ¢lenime podle riznych hledisek, pficemz rozliSujeme zékladni formy a druhy
cestovniho ruchu. Druhy délime na zéklad€ technickych kritérii (zplisobu jejich realizace)

a formy d¢lime podle charakteru piislusné sluzby, nebot’ se zde berou v potaz motivy

ucastnikti na cestovnim ruchu [3].

1.1 Historie cestovniho ruchu

Prvni pisemné zminky o cestovani za odpoinkem a zdbavou najdeme jiz ve starovékém
Recku a Rimé. Rimané méli dokonce i své sidla zdbavy a rekreadni centra. Zacaly vznikat
prvni mapy, které zachycovaly tehdej$i poznavani zemi a svéta. K rozvoji tehdejsiho
cestovniho ruchu ptispély také prvni fimské cesty a silnice. Ve stfedovéku cestovali pouze
panovnici, Slechta a bohati obcané. Cestovalo se také za vzd€lanim nebo pfipravou
na budouci povolani. Diky ndmoinim objevim se pfislo s teorii, ze je Zemé kulata.
Rozsitovaly se kvalitn€jsi mapy tehdejSiho svéta a vznikaly cestopisy. Ve 13. stoleti za¢ina
pocatek objevitelskych cest do zamoti (Cina, Indie, Indonésie). Nejznaméjsi cestou byla cesta
benatského kupce Marca Pola. V 15. stoleti vyprava Portugalct piekrocila rovnik, obeplula
Mys dobré nadéje a podnikla cestu do Indie. Do historie se zapsalo také Spanélsko a objeveni
Ameriky Kristofem Kolumbem (i kdyz vime, Ze prvni k biehtim Ameriky ptipluli Vikingové).

V 16. stoleti se uskutecnila prvni cesta kolem svéta. Na zamoiské cesty se pouzival kompas,
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ktery byl pievzat z Ciny. V tomto stoleti vznikl i knihtisk, diky kterému se zacaly vyrabét

prvni tisténé pravodce.

Po¢atky moderniho cestovniho ruchu je tieba hledat uz v novovéku. Slechticové a tovarysi
jezdili na cesty za ucelem ziskani zkuSenosti. Dochdzelo k oplocovani pozemkl a poli,
vyspélé staty zacCaly vymezovat hranice svého uzemi. Od 17. stoleti se objevovaly zminky
o pruvodcich, ktefi mé¢li za kol chranit poutniky pfed okradenim a pomoci jim pfi ceste.
Skrze rozrustajici se primyslova odvétvi byla zapotiebi nova pracovni sila, ktera ptichazela
zvenkova. Trend, kdy slouzilo cestovani obchodnim nebo vojenskym zajmim, trval
az do 19. stoleti. Rozvoj cestovniho ruchu byl tizce spjat se spoleCenskym rozvojem,
rozvojem prumyslu a hlavné s rozvojem dopravy. Na pocatku 19. stoleti se zacala vyuzivat
para a na konci stoleti vznikl 1 benzinovy motor. Rozvoj silni¢ni sité a Zelezni¢ni dopravy
piinesl dostupné cestovani pro Sirokou klientelu. Diky rozvoji dopravy se rozrostly také
ubytovaci a stravovaci sluzby. Na pielomu 18. a 19. stoleti se piivodni hostince ve Francii,
Némecku, Svycarsku a Velké Britanii za¢aly ménit na prvni hotely. Objev pary se neprojevil
jen v zelezni¢ni doprave, ale také v dopravé namoini a ficni. Vyznamné bylo také zavedeni
lodniho Sroubu, celokovové konstrukce lodi a radiové spojeni. Cestovalo se nejen
za zkuSenostmi, ale také i do lazni, které mé&ly spiSe prestizni a spoleCensky divod nez péci
o zdravi. Za nejznaméjsiho prikopnika cestovniho ruchu a zakladatele moderniho cestovani
muzeme povazovat Anglicana Thomase Cooka, ktery jako prvni zrealizoval zajezd. V roce
1941 podnikl prvni vylet osobnim vlakem pro 570 cestujicich na vzdalenost 11 mil anglickym
venkovem. Tato udalost je taky oznacovéana jako zrod prvni cestovni kancelafe. Cookovi
metody jsou v cestovnim ruchu vyuzivany dodnes. Dal$i zndmou osobnosti cestovniho ruchu
se stal Némec Karl Baedecker, ktery dal soucasnou podobu tist€énym pravodcim. Jeho
privodce obsahovaly krom¢ mapek, pland, tras, udajii o pamatkéach, ubytovani a dopravnich
spojeni i fadu uZzitecnych rad pro cestovani. Na konci 19. stoleti vznikl v Rakousku-Uhersku
prvni socidln¢ demokraticky spolek Naturfreude, ktery potadal vylety do pfirody. Na zacatku
20. stoleti byl rozmach cestovniho ruchu podnikatelskych vrstev, zivnostnikii a 1épe
placenych ufednikt. Jednalo se o kratké pobyty u znamych c¢i piibuznych, pozdéji Slo
o pobyty na venkové (letni byty) a vyjimecné i pobyty v zahrani¢i. V tehdejSim Sovétském
svazu se do cestovani zapojily i Siroké masy za odménu od odboréiskych a podnikovych
zafizeni. Podobn¢é tomu bylo ve 30. létech také v Italii a Némecku. Postupné se napliovaly
dva ptedpoklady pro rozvoj cestovniho ruchu a to svoboda pobytu a fond volného casu.
K vyse uvedenym piredpokladim patii také tieti, a to je dostatek volnych financ¢nich

prostiedki [4].
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2 Gastronomie

Slovo gastronomie je ptivodem ze starofectiny a sklada se ze slov gaster (zaludek) a nomos
(zvyk, mrav). Toto slovo je nadfazené slovu culinaria, které¢ je latinského ptivodu a znamena
kuchaftstvi. Poprvé bylo pouZzito v roce 1801 francouzskym basnikem Josephem Berchouxem
a vyznamove¢ jej pouzil se pozitky ze stolovani, nikoliv s vafenim. Od této chvile se slovo

nadale pouzivalo a vyznamove¢ se tak 1 rozvijelo.

Gastronomie neni jen samotnd piiprava pokrmu, ale je to také kultura stolovani a vSechny

spolecCenské a kulturni navyky, které s touto oblasti vyvoje spolecnosti souviseji [5].

2.1 Historie gastronomie

V historii bylo stravovani spojovano s Zivotni Grovni ¢loveéka a tim padem i do vrstvy, do jaké
spadal. Podobn¢ je tomu i dodnes. VSechny potraviny nestoji stejné, a tedy i ekonomicky
pohled zde sehrava svou ulohu. Stfedni vrstva se stravovala b&Znymi pokrmy z obilovin
(kase), snadno dostupného masa a dalSich tuzemskych surovin, jako tfeba domaciho ovoce
a zeleniny. Ve 13. stoleti se zacaly d¢lit 1 tepelné Gpravy pokrmi na vateni, peCeni a roznéni.
Toto rozdéleni mélo ndvaznost na obecné odliSovani druhtt pokrmti charakteristickych pro
spolecCenské tiidy. Stiedni a niz$i vrstva byla charakteristickd pfedevSim vafeni kasi, nokd,
masa nebo vydatnych piresnidavkovych polévek. PecCeni bylo pouze o svatcich, kdy
se pripravovalo slavnostni pecivo. To kralovské nebo Slechtické stravovani vypadalo zcela
odlisné. Pokrmy se upravovaly tepelné predevsim pecenim nebo roznénim. Kromé domacich
produkti a plodin si vyS$si vrstvy dopfavaly pokrmy ze zvéte, ryb, nejkvalitngjSich Casti
jate€niho masa, exotického ovoce, koteni a jiné vzacné lahiidky. Vedle masitych a mou¢nych
pokrmi se hojné konzumovala mlécnd strava, ve které byly zastoupeny syry, kyselé mléko
a tvaroh. Diky celoro¢nimu chovu dobytka poskytovaly na venkové zasoby potravin a byly

tak dostupné pro vSechny vrstvy lidi.

Konzumace masitych pokrmt se rozdélovala nejen podle sezony, ale také podle geografické
polohy. Zimni obdobi bylo charakteristické pro zabijacky, o svatcich a vyznamnych hostinach
byla masa nejvétsi hojnost. Z geografického hlediska tomu bylo obdobng. Stdda skotu
se musela v zim¢ redukovat a v 1ét€¢ se maso na venkové moc nejedlo. Ve méstech se zacaly
objevovat masné kramy, takze obyvatelé mésta byli t€émito produkty zasobeni. Cirkev do roku
1491 zakazovala konzumaci jate¢niho masa, a to vedlo ke konzumaci masa rybiho. Proto
se od 13. do 15. stoleti v hojném poctu stavély na ¢eském izemi rybniky, které slouzily jako

zdroj sladkovodnich ryb. S rozvojem zahrani¢niho obchodu se rozsifoval vybér domaciho
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ovoce, kofeni a bylinek i o exotické druhy prodavané na méstskych trzich. Mezi napoji patiilo
pivo k tém nejrozsifenéjSim ve stfedovéku. Spolecnost se nerozdélovala jenom podle kvality
jidla, ale také podle kvality napoji. Cirkev a vySsi spolecenské vrstvy mély rozmanitou

a bohatsi stravu, ale to mélo také za nasledek vznik rGznych onemocnéni.

Diky poznani Ameriky, Asie a Afriky se do stfedni Evropy zacaly dovazet doposud neznamé
suroviny jako napft. kdva, ¢aj, kakao a cukrova titina. V 16. stoleti se diky etnickému rozvoji
a vynalezeni knihtisku zacala tvofit prvni literatura védnich obort. Zacaly také vznikat prvni
kuchaiky a knihy o gastronomii. V tomto stoleti uz byl kompletni i piibor. Vyrabély se celé
sady masovych, rybich, dezertnich a mou¢nikovych piiborti, dokonce i klesté na Sneky. V této
dobé tak vznikla vétSina inventafe, kterd se i dnes pouziva pro vyssi formu slozité obsluhy.
Ptibory byly vyrabény z drahych kovl (zlato, stfibro, platina) a byly zdobeny drahymi
kameny. Hostiny byly vzdy spolecenskymi udéalostmi, na kterych nesmeéla chybét ziva hudba.

Renesance byla mimotadné pfiznivym obdobim gastronomie.

Baroko bylo v 17. az 18. stoleti obdobim, které patfilo k rozvoji moderni techniky
a technologie. Rozvijelo se tak zemédélstvi a svétovy trh. Gastronomie se technicky
zdokonalovala a byla chutové zjednodusena diky pouzivani rGzného kofeni a Cerstvych
bylinek. Z masitych pokrmli se kromé& zvéfiny preferovalo také hovézi maso. Jako

spolecensky napoj se do popiedi dostavala kéva a zacala se rozvijet i etiketa stolovani.

V 19. stoleti usnadnoval technicky vyvoj a rozvoj praci v kuchyni. Charakteristicka byla
dobréa uroven stolovani ve vSech spolecenskych vrstvach. Svétovy vehlas mél v této dobe
Cesky porcelan. Druhd polovina tohoto stoleti byla rozvojem Zeleznice a cestovani.
Gastronomie ziskala velky spolecensky vyznam. Vyrazné znat byl vysokou urovni sluzeb
a stravovani v hotelich. Do konce 19. stoleti se pokrmy nijak nekombinovaly. Konzumovaly

se zvIast pokrmy z masa, zeleniny, obilovin nebo lusténin.

Pocatkem 20. stoleti nastalo v gastronomii nékolik zmén, které mély pozitivni a soucasné
negativni dopad. Prvnim a zasadnim faktorem byl nastup spordkd do kuchyni. Druhym
faktorem byly konveniencni vyrobky (polotovary), které souvisely sobéma svétovymi
valkami. Slovo konvenience znamend v anglickém piekladu slovo pohodli. Jednalo
se o potraviny, které byly pfedpfipravené (nedokoncend vyroba, hotové zmrazené pokrmy).
Pokrmy byly vynalezeny pro =zajisténi stravy armady a kosmonautd. Tento pokrok
v gastronomii usnadiiuje dodnes praci kuchaiim. Technicky vyvoj piinesl do kuchyni rizné

nastroje pro mleti, Slehani a zpracovani potravin, které zjednodusovaly namahavou préci.
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Stolovani bylo na dobré urovni a spolu s kuchaistvim bylo pfedmétem vyuky na Skolach
a ucilistich po celé Evropé. Nejen obé valky, ale i nedemokratické rezimy gastronomii
vyrazné usSkodili. Podnikani bylo zruSeno a tim padem i provoz tfady hotelli, restauraci,
kavéren, cukraren, bard a lazeniskych domt. Dusledkem byl odchod vétSiny odborniki
do zahrani¢i. V tomto stoleti zacaly také vznikat prvni rychld obcerstveni, ktera vedla

k mnoha civilizaénim onemocnénim.

V soucasné dob¢ je obezita velkym problémem, proto se dnes setkdvame s pozvolnym
navratem &lovéka k ptirodé. Clovék se tak snazi konzumovat nutriéné vyvaZenou stravu,
preferuje biopotraviny nebo potraviny mistni. Gastronomie se v soucasnosti ubird dvéma
sméry. Tim prvnim je Gipadek stolovani a stravovani, ktery je spojen s rychlym obcerstvenim.
Naproti tomu najdeme na v dobrych restauracich zazitkovou gastronomii. Nékdy jsou nové
trendy pouze navraty k tomu, co bylo lidem vzdy vlastni a na druhé stran¢ mizeme diky

modernim technologiim pfipravovat pokrmy nové, chutnéji a hlavné kvalitnéji [5].

2.2 Gastronomie a turismus

Regiony s rozvinutymi cateringovymi sluzbami jsou stdle vice motivovany k ucasti
na cestovnim ruchu. Mnoho evropskych zemi pouziva svoje typické pokrmy a kuchyni jako
nastroj pro propagaci. Patfi sem napiiklad zemé, jako je Italie, Francie nebo Spanélsko.
V Ceské republice je gastronomie stale druhotnou sluzbou cestovniho ruchu, ale turisté, ktefi
Cesko navitévuji, ¢asto hledaji mistni suroviny a pokrmy. Sou¢asna ¢eska gastronomie Geli
silné¢ konkurenci z riznych svétovych kuchyni, ale stile si zachovava svoje vlastni tradice.

Tato konkurence vSak pomaha a rozSifuje stavajici nabidky restauraci [6].

Charakter i vyvoj gastronomie jsou ovlivilovany mnoha pfirodnimi a spolecenskymi faktory,
které zpusobuji rozdily ve slozeni stravy a metodach jeji pfipravy rtiznymi narody. Mezi
omezujici faktory mizeme =zatfadit dostupnost kvalitnich surovin nebo cenu. Vyvoj
kuchaiského umeéni ovliviuji klimatické podminky, historie, ndbozenstvi a dale také
dostupnost surovin. V poslednich dvou desetiletich byla gastronomie ovlivnéna rozvojem
cestovniho ruchu, politickymi situacemi a migraci obyvatel, a to vedlo k rozvoji restauraci,
které¢ se zaméfuji predev§Sim na zahrani€ni kuchyni. Lidé si rddi pfipominaji atmosféru
a pokrmy, které okusili na cestach nebo na dovolené. Tyto restaurace a bistra provozuji
vétSinou pifimo cizinci a pokrmy tak pfipravuji rodili kuchati (pfedevsim etnické kuchyné).
Provozovat je také miizou mistni nadSenci ¢i podnikatelé, ktefi se snazi nabidnout zahranic¢ni

kuchyni v mistnich podminkéach. V souc¢asné dob¢ nelze opomenout vliv svétovych kuchyni,
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napt. asijskych nebo arabskych restauraci a bister, které ovliviiuji poptavku zakazniki

na Ceském trhu. Tyto podniky slouzi také jako inspirace pro zdravé a spravné stravovani [7].

3 Gastronomie a vano¢ni kuchyné ve svété

Gastronomie, stejné tak jako Vanoce, se jinak 1i$i v kazdém kouté svéta. Rozdily jsou v dobé
oslav, vife, tradicich a také obsahu vanoc¢ni tabule. Vanoce byly plivodné svatkem zimniho

slunovratu, ale kiestané ho spojili s narozenim JeziSe Krista.

3.1 Evropa

Evropska kuchyné ma velmi bohatou historii. V jejich chutich se misi lokalni produkty
a ingredience, které¢ se do Evropy dostaly po objeveni Ameriky nebo pii cestach do Asie
¢1 Afriky. Vétsina dulezitych plodin, jako napt. brambory a kukufice, byla pfivezena prave
z Ameriky. Z Asie se v evropské kuchyni ustalila ryze, ale 1 cukr, ktery byl pfivezen z Indie.
Typickou ingredienci stfedni Evropy je pfedevsim kufeci, vepfové a hovézi maso, lokalni
zelenina, brambory, rizné druhy omacek a peciva. Na severu je hojné¢ konzumovano hovézi
a kufeci maso, motské plody a ryby, které mohou byt smazené nebo nasolené. Jizni kuchyné
je ovlivnéna Stfedozemnim motem, které poskytuje zasoby ryb a motskych plodi, vhodné
klima na péstovani oliv, ovoce a zeleniny. Pro zapadni Evropu je charakteristické maso, syry,
pastiky, moiské plody a houby. K dochuceni slouzi pfedev§im bylinky. A oblibenym napojem

po celém kontinentu je bezpochyby dobré vino [8].

V Evropé jsou vanocni svatky Cisté kiest'anské a v mnohém se podobaji. Kazd4 zemé ma vSak
svoje odlisné zvyky. Ne vSude nadéluje darky JeziSek a ne vzdy jsou darky nadélovany
24. prosince. Duch Viénoc je vSak vSude stejny. Lidé si uvédomuji duchovni podstatu svéta

a sdileji ¢as spolu se svymi blizkymi u rodinného stolu pti dobrém jidle [9].

3.1.1 Cesko

Ceska kuchyné byla ovlivnéna piedev§im kuchyni rakouskou a madarskou. Tradi¢ni Ceské
pokrmy byvaji ozna¢ovany jako nezdravé a Spatné stravitelné. V kuchyni je hodné zastoupeno
kufeci, hovézi a vepfové maso, ale také ryby. K nejcastéjSim piiloham patii knedlik
(houskovy, bramborovy, karlovarsky, chlupaty a plnény), dale bramborova kase a brambory
(§touchané, vafené, pecené) nebo i ryze. Cesko je narodem polévek, které se podavaji pred
hlavnim chodem. Typické jsou vyvary, drStkova, Co¢kova a hrachova polévka nebo kulajda.

N A4
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pokrmy patii napt. Spanélsky ptacek, gula§ na mnoho zpusobt, kufe na paprice, pecené kure,
¢ocka na kyselo, vepfové maso s knedlikem a zelim nebo hrachova kaSe s uzenym masem.
K sladkym chodim patii plnéné ovocné knedliky, SiSky s makem ¢i krupicova kaSe. Sladkeé
pokrmy byvaji ¢asto spojené s n¢jakymi svatky nebo udalostmi. Na Vanoce se pecou vanocky
a na Velikonoce zase beranek. Na navstévach nebo oslavach se na stole objevuje strudl, kolac,
kremrole nebo mazanec. Diky 1é¢ivym pramentim je v Cesku velké mnoZstvi mineralnich

vod. A vSak nejznaméj$im napojem je ¢eské pivo a kvalitni moravské vino [10].

Tradi¢ni gastronomické zvyky v ceské kuchyni byly zachovany piedev§im diky svate¢nim
a slavnostnim jidlim. Rada restauraci pokraduje v kulinafské tradici a nabizi svym hostim
pravé domaci knedliky, polévky s domacimi nudlemi, vynikajici Cerstvé a uzené maso, houby
a rizné druhy omadek. Ceska kuchyné se otevira svétu a pfijima nové podnéty, postupy

a ingredience, které jsou ¢asto exotického ptvodu [11].

Symbolem ceskych Vanoc je ptibéh o narozeni JeziSe Krista, syna Boziho. V ramci ptiprav
na Stédry den se peklo nejriiznéjsi cukrovi, vanodka, piipominajici tvarem malého Jeziska,
a §tola. Stéla méla tvar bochniku a byly v ni zape¢ené ofisky a ovoce. V minulosti se misto
vanoCky pekl doméci zavin, nazyvany Strudl. Typickymi vinémi vanoc byla vanilka, rum,
hiebicek a skotfice. Mezi oblibené napoje se pak tadilo svafené vino, vaje¢ny konak a punc.
Tradi¢ni hostina obsahovala pokrmy z ryb, nesméla chybét rybi polévka, kapr nacerno, kapr,
Stika namodro nebo za studena v rosolu, poptipad¢ ryby pecené na masle. Nejvice oblibeny
byl kapr nacerno, ke kterému patiila omacka, do které¢ se pridaval strouhany pernik, mandle,
ofechy, rozinky a sladké pivo, kterému se fikalo mladinka. Od druhé poloviny 19. stoleti
se na vanocnim stole zacind objevovat smazeny kapr, ktery byl z poc¢atku obalovan pouze
v mouce. Podaval se sbramborovym salatem. Tradicni a vyzivna polévka byla rybi
a pripravovala se z hlavy, jiker a mli¢i. V nékterych oblastech byla soucasti vecete opecena
vinna klobdasa nebo fizky z kufeciho a veprového masa. V mistech, jako je Podkrkonosi, bylo
na hostiné vyzadovano alesponi sedmero jidel. Nejoblibengjsi byl starocesky jahelnik, ktery
se pfipravoval ze suSenych Svestek a jahel uvafenych v osoleném mléce. Typickym byl také
¢erny kuba z krup a suSenych htiba. Pekly se i houskové fezy s mlékem, vatila se krupice,
hrach, ¢ocka, zeli a fepa. Zvykem u stolovani bylo polozit pod talif minci ¢i Supinu, aby bylo
dost penéz a jedla se ¢ocka, aby byla pfisti rok lepsi Groda. Mezi dalsi zvyky pattilo napft. liti
olova, rozkrajovani jablka, hézeni stfevicem nebo pousténi lodicek ze skotfdpek ofecht.

V nasledujici den, Bozi hod vanocni, nebyly podavany pokrmy postni, ale zacalo se hodovat.
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Podaval se peceny kapoun s kysanym zelim, teleci hrudi na zampionech, pecena krita, pastika

z holoubat a polévka z koroptvi [12].

V soucasnosti se na $tédrovecerni tabuli serviruje zelhacka nebo rybi a cockova polévka.
Hlavnim chodem je smazeny kapr nebo jina ryba a k nému podavany bramborovy salat
¢i bramborova kaSe. V rodinach, kde se neji ryby, nahradil kapra fizek z kuteciho nebo
veprového masa. Jinde se podéavaji tfeba i husy, kachny a krocan. Mezi sladkostmi nesmime

opomenout tradi¢ni cukrovi, suSené¢ ovoce a vanocky [13].

3.1.2 Némecko

Némecka kuchyné je povazovana za tézkou a tucnou, a to diky ingrediencim, které
se ve sttedni Evropé péstovaly a pouzivaly pii vareni. Kuchyné byla také ovlivnéna okolnimi
staty, ze kterych piejala spoustu technik a zplisobi dochuceni. V Némecku tak najdeme
rozdily mezi jithem, severem, vychodem i zdpadem. Do tradi¢nich némeckych recepti patii
pfedevsim maso (veptové, hovézi nebo dribezi), zeli, brambory, chiest a kofenova zelenina.
K dochuceni zde slouzi také hoi¢ice nebo kien. Némci radi kombinuji maso s ovocem
a vytvari spoustu lahodnych sladkokyselych omacek. Pivo tu patii k nejoblibenéj$im napojim
a je 1 oslavovano na fijnovém Oktoberfestu. K nékterym jidlim se hojné serviruje chléb
a v oblibé jsou v Némecku také pretzels (precliky). Mezi narodni pokrmy patii naptiklad
sauerbraten (pe¢ené¢ maso marinované v octu), bratwurst (klobasky), eintopf (hustd polévka z
jednoho hrnce), knddel (knedliky servirované jako ptiloha, plnéné) Ci spitzle (Specle, neboli
male némecké noky). Z dezertl jsou v némecké kuchyni vyhlaSené rizné dorty, jablkové

kolace a $trudly, palacinky nebo naptiklad vanocni perni¢ky lebkuchen [8].

Nejoblibenéjsim véanoénim pokrmem v Némecku je husa ¢i kachna s ¢ervenym zelim,
bramborovym knedlikem s jablky a slaninou. Kuchyné je ale rozmanita a nabizi také mnoho
pokrmi z ryb, jako je pecend Stika, candat na roStu a kapr. V oblibé je také konSelska misa,
obsahujici kousky veptové pecene, kachny, husy, krity, uzeného masa a smetanové klobasy.
Veceie je ukoncena jableénym zavinem s kompotovanymi tfeSnémi nebo maslovou Stolou
s rozinkami, mandlemi a kandovanym ovocem. Némci maji zéalibu ve vano¢nim pecivu,

at’ uz jsou to skoticové hvézdicky, maslové placicky ¢i v Bavorsku pernikové kolacky [14].

3.1.3 Polsko
Polskd kuchyné je jako spousta dalSich ovlivnéna kuchynémi okolnich statd. Zakladni

surovinou je maso, brambory a zelenina. Polaci maji v oblibé aromatické uzeniny, sled¢
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a dribezi maso, které pfipravuji na rizné zpisoby. Hlavni soucast polské kuchyné tvori
polévky, které musi byt husté a bohaté na zeleninu. Jedna se o polévky jako je borS¢ nebo
chlodnik. Typickym polskym jidlem jsou pirozky, které jsou naplnény kyselym zelim,
houbami, tvarohem ¢i masem. Daéle jsou to palaCinky, ovocné knedliky, plnéné téstoviny
(pyzy) a varSavské drstky (flaczki wolowe). Narodnim jidlem je bigos, ktery se pfipravuje
z vateného zeli, hub a riznych druhii masa. Mezi dalsi speciality patii gis, coz je pecené teleci
koleno oblozené zeleninou a bramborami nebo bramborovymi knedliky (kluski). Dezerty jsou
velmi té¢zké a syté. Patii k nim oblibené kynuté kolace nebo makové a ofechové zaviny.

Charakteristickym polskym napojem je pak vodka, pivo a medovina [15].

zaCina rozlomenim chleba a je podévana tradicn¢ bez masa [16]. Velefe se serviruje
o dvanacti chodech, kter¢ symbolizuji pofet meésici v roce a pocet apostoli.
Na stédrovecernim stole nesmi chybét polévky jako bors¢, zelnacka, houbova nebo rybi
a samoziejmé Stédrovecerni ryba — kapr, sled’ nebo jeseter. Vecete je ukon¢ena moucnikem.
Charakteristické jsou zemle méacené v mléce dochucené makem a rozinkami nebo makové
kolace, suSené ovoce a rozmanité druhy cukrovi. Behem dne a ani po vecetfi Polaci nepiji
zadny alkohol, protoze jsou z velké Casti véfici. Alkohol si mohou dopiat az po skonceni

pulnocni mse [17].

3.1.4 Francie

Francouzské kuchyné je povazovana za jednu z ptednich kuchyni ve svété. V Evropé i mimo
ni se setkavame s jejimi prvky a pokrmy. Velka péce je vénovana ptipravé jidel, vafeni
a slavnostnimu hodovani, které zde ma velkou tradici. Vynikajici gastronomie je jednim
z hlavnich piliid francouzské kultury. Casem se ustupuje od slozité a okazalé piipravy
pokrmt a dava se prednost kvalitnim a domacim potravinam. Diiraz se klade také na pestrost,
rozmanitost a leh¢i stravitelnost. Je ale velmi obtizné stru¢né popsat francouzskou kuchyni,
protoze je Francie velka zemé, kterd je rozdélena na oblasti (kantony) a ty se vyznacuji
odliSnymi mistnimi specialitami a surovinami. Kuchyné je ovSem velmi pestra, bohata
na moiské plody a ryby, maso a jeho vyrobky, omacky, vino, syry, houby, bylinky a mnoho
dal§iho. Francouzi si také potrpi na Cerstvé zeleniné a pecivu, ze kterych délaji znamé
francouzské bagety. Ve velké oblibé je zde maso ve vSech moznych Upravach, pastiky
a vnitinosti (ledvinky, dr$tky, zaludky, jatra). V hojné mitfe se konzumuji také motské plody

(ustfice, slavky, hiebenatky, raci, krabi, langusty, musle). Ke zdejsi specialité¢ patii zabi
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stehynka a $neci. K zivotu ve Francii neodmyslitelné patii syr, a proto je tato zem¢ nejveétSim

producentem syru na svété [7].

Francouzi jsou povazovani za velké labuzniky, a tomu také odpovida jejich pestry vanocni
stil, ktery se 1i$i ve vétSich méstech a na venkov€. Hostina zaCind podavanim predkrmi
zuzen¢ho lososa, humra nebo ustfic. Na stole nechybi také rizné druhy klobasek, Sunek,
salati a sladkosti. Tradi¢nim jidlem je i foie gras, pastika z husich nebo kachnich jater.
Zlatym hiebem vecera je pak rybi polévka a peceny krocan s nadivkou. Hostinu uzavira

dezert vanoc¢ni pénova rolada, kterou Francouzi zapiji pravym Sampanskym [16].

3.1.5 Velka Britanie

Donedéavna byla britska kuchyné oznacovana jako fadni a téZko stravitelnd. Dnes je diky
globalizaci a britskym kuchafiim vylepSena o sv&zi postupy, nové prvky a ingredience. Mezi
nejpouzivanéjsi suroviny patii maso, vnitinosti, ryby, obiloviny, lusténiny, zelenina a mlé¢né
vyrobky. Britové si potrpi hlavné na velkou snidani, kterd se sklada z vajec, fazoli, slaniny,
parka, zeleniny a opeceného toastu. Tuto snidani nabizi vétSina britskych restauraci. DalSim
typickym jidlem je pak haggis (ov¢i vnitinosti s krupici vafené v ovcim Zzaludku), jacket
potato (plnéné pecené brambory), fish and chips (smazena ryby a hranolky), masové kolace,
jugged hare (duseny zajic se zeleninou), bangers and mash (klobasy s bramborovou kasi)
nebo sendvi¢ ¢i roast beef (peCené hovézi maso podavané v tenkych platcich). Anglie
je znama také diky oblibé piti ¢aje. Mezi alkoholickymi napoji preferuji Britové pivo, cider

(kvaseny néapoj z jablek ¢i hrusek) a whisky [18].

Ve Velké Britanii na rozdil od JeziSka nadé€luje déarky Father Christmas (Otec Vanoc).
Ty se ovSem rozbaluji aZ rano 25. prosince. Pfesné v poledne se kond hostina, kterd
se zahajuje pfipitkem a pak se symbolicky rozlomi papirova tuba, ktera skryva maly darek.
Na obéd se podava krocan nadivany kaStanovou nadivkou [16]. Krocan skute¢né¢ na zadné
hostiné nesmi chybét, ale to ani pfilohy, které se k nému serviruji. VSem témto piiloham
se fika trimmings. Nejcastéji mezi nimi najdeme pecené brambory, vafenou zeleninu, jako
je brokolice, hraSek nebo mrkev, a zapeceny kvétdk v syrové omadacce. SkuteCné vanocéni
atmosféru tak ptinaSeji az takové delikatesy, jako jsou pigs in blankets., prasatka v pefince,
jak je mozné britsky tradiéni pokrm pielozit, jsou malé klobasky obalené ve slaniné
a nasledné upecené. Na piipravu se nejCastéji vyuzivaji malé klobasky zvané chipolata, které

jsou v Anglii velmi populdrni, ikdyz pivodem pochazeji z Francie. Ke krocanovi
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bezpochybné patfi nadivka, kterou se krocan jak plni, tak se pfebytecnd nadivka pece
samostatné bokem v pekdCku nebo také ve formé kulicek, valeCki a bochankt. Anglicka
nadivka se skldda z mnohem vice surovin, na rozdil od té Ceské velikono¢ni. Nejoblibenéjsi
kombinaci v Anglii jsou brusinky, Salvéj a vepfové maso. Britové ale casto pridavaji
do nadivek i1 rizné druhy suSen¢ho ovoce a ofisky [19]. Pomyslnou tfeSnickou na dortu je pak

typicky Svestkovy pudink, flambovany koniakem nebo rumem [16].

3.1.6 Svédsko

P11 t€Zkych Zivotnich podminkach v severskych zemich bylo hlavnim faktorem pii konzumaci
jidel se pofadné nasytit. Tradi¢ni Svédska kuchyné byla prosta a vydatna. Obyvatelé severu
vafili hlavné ze svych vlastnich surovin. Zelenina se objevovala na jidelnicku ziidka a hlavni
potravinou byla ryba. Pozdéji si Svédska kuchyné osvojila zvyky z jinych zemi, ale i piesto
si dodnes zachovava svoji autenticnost. DneSni Svédska kuchyné nabizi mnoho jidel
zraznych koutli svéta. Mezi typicka jidla patfi jednoznacné kottbullar (masové kulicky),
raggmunk (bramborovy livanec), dlggryta (losi guld$), gravad lax (marinovany losos)
a Janssons frestelse, coz je bramborovy ndkyp se strouhankou, cibuli, smetanou
a ancoviCkami, ktery se podava hlavné na Vanoce nebo Velikonoce. Mezi sladké pokrmy
patii kanelbullar (kynuté tésto se skofici). Tento dezert je neodmyslitelnou souéasti Svédska,
nechybél nikdy na Zddném stole. Oblibené jsou palafinky podavané vétSinou se smetanou

a s brusinkami [20].

Svédové si stejné jako Cesi predavaji darky na Stédry vecer. Hostina za¢ind uZ v poledne
obédem, ktery se skladd z nejriznéjsich delikates. Ty jsou nardz vylozeny na slavnostnim
bufetovém stole. Tento vanoc¢ni bufet se nazyva julbord a je hlavni pfi¢inou toho, pro¢
se tomuto stylu servirovani fika Svédsky stil. Zadkladem Svédského julbordu je Siroky vybér
rybich pochoutek. Nesmi zde chybét sled’, uzeny losos a také losos nalozeny ve smési soli,
cukru a kopru, kterému se fika gravlax. Kromé ryb se na stole objevuje pecené maso, vano¢ni
Sunka julskinka, riizné druhy syrt, pastik, salatl, peciva a dresinkl. Vedle bohaté nabidky
masové zelné zavitky, pecend vepfova Zebirka nebo suSena treska v husté bilé omacce.
Na véanocni tabuli nesmi chybét ani sladkd sekce, kterda zahrnuje Svédské pernicky
pepparkakor a dalsi doméaci sladkosti [19]. Sladkou tecku ptedstavuje také ryzova kase

se Slehackou a zavafenym ovocem.
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3.1.7 Itilie

Italskd kuchyné patii bezpochyby k jedné z nejznaméjsi a nejoblibenéjsi kuchyni ve svéte.
Vychézi ze staroveké fimské gastronomie, kteréd také ovlivnila francouzskou a dalsi evropské
kuchyné. Byva povazovana za velmi zdravou, pouziva Cerstvé suroviny a je vétSinou lehkd
na ptipravu. Italové patii k velkym milovnikiim jidla a umi také vyborné upravovat zeleninu,
houby, ryby a pfedevsim téstoviny. Jsou také znadmi diky Sunkam (prosciutto) nebo syram
(mozarella, parmiggiano, mascarpone, pecorino, gorgonzola), ale také vinim
a alkoholickym népojim (vermut, campari, grappa). V Italii je stolovani velmi dilezitym
prvkem. Je oslavou dobrého jidla a piti ve spolecnosti rodiny a blizkych nebo v restauraci.
Mezi posledni trendy je névrat k jednoduchosti, tradici a k pravé, poctivé kuchyni za ptiznivé
ceny. Italskd kuchyné je slavna pravé proto, Ze byla vzdy individuélni a respektovala mistni

tradice [7].

Italové pojmenovali své Stédrovecerni jidlo ,,hostina sedmi ryb“. Tato hostina obsahuje
rozmanité druhy moiskych plodi (uzeného lososa, salat s krevetami nebo chobotnice). Pe¢ené
nebo grilované ryby se objevuji i v dalSich chodech. Z prtiloh se vétSinou podéavaji pecené
brambory a zelenina. Na jihu zemé se na Stédrovecerni tabuli vyskytuje v hojné mife jehné&ci
maso. ProtoZze se jedna o Italii, poddvaji se samoziejmé i té€stoviny, riizné pecené a Sumiva
vina. Na vétSinu hostin se piipravuje jidlo o vice nez tfech chodech. Tradi¢ni misto
na vano¢nim stole zaujima panettone, coz je sladky chléb s rozinkami a kandovanym ovocem
ptelity krémem z mascarpone [21]. Dale se mizeme setkat s dezertem Panforte di Siena,

ktery obsahuje ovoce a ofechy. Vzdélen¢ se podobéd nasemu biskupskému chlebicku.
3.1.8 Portugalsko

Diky dlouhému pobiezi Atlantického oceanu je portugalska kuchyné bohata na ryby a moiské
plody. Svétozndmym pokrmem je portugalsky bacalhau (nasolend treska), kterd se pred
pouzitim namééi ve vodé. Rika se, Ze v portugalské kuchyni najdeme 365 receptii na p¥ipravu
tresky — jeden na kazdy den. Portugalci nejcastéji upravuji maso dusenim, grilovdnim nebo
smazenim. Portugalska historie byla zna¢né ovlivnéna zdmotskymi cestami, které piivezly
do zemé chilli piri-piri, Safran, skofici nebo vanilku. V oblibé je zde také pouzivani bylinek,
olivového oleje a ¢esneku. Do tradi¢nich pokrmi patii caldeirada (smés dusenych moiskych
plodii, ryb a zeleniny), pasteis de bacalhau (smazené¢ krokety =z tresky), cozido

a portuguesa (kousky masa vatfené ve vyvaru), feijjoada (smés veptfového a hovéziho masa
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s fazolemi) nebo cataplana (smés Skebli, klobas a zeleniny v médéné panvi). Mezi dezerty

najdeme arroz doce (sladka ryze) nebo pastéis de nata (dortiky s cukrarskym krémem) [8].

Piestoze je Portugalsko pomérné vzdalené od Ceské republiky, Vanoce se v mnoha smérech
podobaji. V obou zemich nad€luje darky JeziSek, a ani vanoc¢ni tabule se moc nelisi.
Na stédrovecernim stole najdeme rybu a brambory. Obvykle to byva suSena a nasolena treska,
ze které se vaii polévka a jiné dalSi pokrmy. Tradi¢ni portugalsky pokrm bacalhau
de consoada se skladd ze suSené tresky, vafenych brambor, natvrdo uvafenych vajicek,
kostdlove zeleniny a omdacky zolivoveho oleje s cesnekem [19]. Nedilnou soucasti
portugalskych Véanoc je bolo-rei, v ¢eském piekladu kolac¢ krale, ktery se velmi podoba

¢eskému mazanci s polevou a kandovanym ovocem.
3.1.9 Spanélsko

Spanélska kuchyné je velmi pestra diky své poloze a klimatickymi rozdily zemé. Je také
velmi rozmanitd a chutové vyraznad. Speciality a styly uprav se li§i podle regiond.
V ptimotskych oblastech je kuchyné velmi lehkd a dobfe stravitelnd. Pouziva se hodné
motskych ploda a ryb, Cerstvé zeleniny a citrusového ovoce. Ve vnitrozemi se konzumuje
nejvice maso. Znacny vliv zde ma africkd (maurskd) kuchyné a moznosti dovozu surovin

z byvalych Spanélskych kolonii [7].

Ve Spanélsku se slavi Vanoce 24. prosince pozdé veder, kdy se useda k velkolepé hosting.
S rozdilem, ze darky se rozbaluji az na Tti krale. K vecefi, kterd zacina kolem desaté hodiny
vecer, jsou podavany typické Spanélské predkrmy jako je Sunka jamoén, saldm chorizo,
klobasky salchichon a ov¢i syr manchego. Hlavni chod se 1i8i podle regionu. V ptimotiskych
oblastech jsou to ryby (moisky vlk, pakambala, prazma kralovsk4 a treska) a plody mote
(musle, chobotnice, krabi a langusty), v jinych ¢astech pecené jehné nebo selatko. Velkou
oblibu si ziskava také peceny krocan [19]. Mezi sladkostmi najdeme marcipanové suSenky
a hranolky obalené v cukru a skofici (churroz) a také turron, coz je sladka smés medu, cukru,

vajecnych bilkil a mandli [21].
3.1.10 Rusko

Tradi¢ni ruské pokrmy jsou prosté a skromné. Zakladni surovinou je maso, pievlada hovézi,
teleci a veprové. Diulezité jsou také ryby, jako je candat nebo losos, ze kterych se vyrabi
kaviar, a motské plody. Pti ptipravé jidel se pouzivaji Casto brambory, zeli, fepa, cibule
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a okurky. Nedilnou soucasti ruské kuchyné je smetana a castym dochucovadlem je kopr.
Typickym pokrmem je kaSe, ktera se vyrabi z pohanky, krupice, kukufice, ryze, pSenice, ovsa
¢i jemene a vaii se nejen ve vod¢, ale také v mléce nebo smetané a serviruje
se s rozpusténym maslem. V Rusku se nejcastéji setkdme s pokrmy, jako jsou pirozky, husta
zakysana polévka bors¢, Sasliky (marinované maso na Spizu) a pelmené (téstové tasSticky
plnéné masem). V prib¢hu vSech chodi se podavaji zakuski. Jednd se o predkrmy
a vSeobecné studenou kuchyni jako je napft. kaviar, klobasy, studené rybi pokrmy, chléb nebo
huby. Zakuski byva oznacovan jakykoliv pokrm, kterym se zajida typicky rusky napoj vodka.
Nejrozsitenéj$im nealkoholickym napojem je bezesporu cerny €aj, ktery je dochucovan
cukrem nebo varjeniem, coz je domaci hustd marmelada s kousky ovoce. Tento caj
se v minulosti vafil v ruském samovaru. Kvas, napoj vyrobeny ze zkvaSené smési obilnin,
kvasnic, vody a ovoce ¢i ovocné §tavy, je zde vice oblibeny nez pivo. Rusové, co se vin tyce,

nejradéji piji to Sumivé, které je nazyvané jako Sampaniske [22].

V Rusku, stejné jako v jinych zemi, kde ptevlada pravoslavna cirkev, je hlavni vanoc¢ni svatek
az 6. a 7. ledna, nebot’ cirkev pouziva Juliansky kalendaf, ktery je proti Gregoridnskému
kalendati zpozdén o 13 dnl. Darky se nad€luji 31. prosince pod jolku, coz je vanocni
stromecek. [9] Pokrmy, které se podavaji na svatky, nelze povaZovat za typicky vanocni.
Na stolech se objevuji chody, které lze povazovat za slavnostni. Patii mezi n¢ pecené sele,
jeseter, kachna s jablky a dalsi podobné lahtdky. Nékteré rodiny sestavuji carské menu,
obsahujici dvanact chodl. V ném nesmi chybét bors¢, kaviar a pelmené se skopovym masem.

Tradi¢nim ptipitkem v Rusku je pak Sampanské a vodka [23].

3.2 Severni Amerika

Kontinent Severni Ameriky se skldda ze ¢tyf oblasti, kterymi je USA, Kanada, Mexiko
a Stfedni Amerika. Pro tyto oblasti je charakteristické, Ze se v jejich tradicich michaji plivodni
vlivy a vliv dobyvateli, ktefi do tohoto regionu ptivedli své zvyky, tradice a recepty.
Kanadskd kuchyné je znacn€ ovlivnéna francouzskou a anglickou kuchyni. K typickym
kanadskym jidliim patii javorovy sirup, poutine (hranolky se syrem a omackou) nebo maslovy
dezert butter tart. Ve Spojenych statech nejsou znamé jen fast foody (rychld obcerstveni),
ale patii sem také skvélé snidanég, jako jsou tradicni livance, sendvice, parky v housce nebo
obii burgery. Mexickym Ufednim jazykem je SpanélStina, a diky kulturni podobnosti tihne
Mexiko spisSe k jihoamerické kuchyni. K oblibenym mexickym jidlim patfi neodmyslitelné
fajitas, tacos, guacamole nebo quesadillas [8].
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3.2.1 Kanada

Kanada je velmi rozlehld zemé, ve které Zije mnoho lidi z riznych kouta svéta, a proto se zde
slavi Vanoce odlisng. Slavi se bud’ v duchu anglofonnich protestantskych ¢i frankofonnich
katolickych tradic. Vanocni zvyky v Kanad¢ maji svij pivod ve Francii, Velké Briténii,
Irsku, Skotsku ¢1 Némecku. Ve francouzské c¢asti se rodina sejde 24. prosince, navstivi
pulno¢ni msi a poté nasleduje vecete. Tak jako ve Velké Britanii, v anglofonni Kanad¢ hlavni
vano¢ni oslava probiha az 25. prosince. Na vecefi se téméf vSude podava krocan s nadivkou,
pecou se ovocné kolace, darky nosi Santa Claus. V Kanadé se vanoc¢ni tradice podobaji tém

v USA [9].

3.2.2 Spojené staty

Viénocni vyzdoba se v americkych ulicich objevuje uz od konce fijna. Lid¢ si bohaté zdobi
domy a zahrady svétélky a riiznymi dekoracemi. Darky, které si déti rozbaluji rano, na druhy
svatek vanocni, zde nosi Santa Claus [16]. Vano¢ni menu je velmi podobné tomu v Den
dikuvzdani. Typickym védno¢nim jidlem je peceny krocan s nadivkou, bramborova kaSe,
brusinkova omacka a mnozstvi dusené zeleniny. Mezi sladkymi pokrmy najdeme americky,
dynovy kola¢ se zmrzlinou a slehackou nebo ovocny dort z mésla, rumu a suSené¢ho ovoce.
Dalsim symbolem Vanoc jsou cukrové ty€inky s ptichuti maty, které maji tvar zahnuté hole

a nez se snédi, tvori dekoraci stromki a stolti [23].

3.2.3 Mexiko

Mexiko je kiestanskd zemé a Véanoce se zde slavi nejvice v ulicich. Vanocni veseli vrcholi
na Stédry veéer (La Noche Buena). Mexi¢ané nemaji vanoéni stromecky, jelikoZ jejich dovoz
je velmi drahy. Mezitradiéni pokrmy v Mexiku patii kukuficnd polévka, tasticky
z kukufi¢ného tésta plnéné masem, zvané tamales, a vzdy najdeme na stole ryzi, fazole
a tortillu s palivou salsou [9]. Na stole najdeme pecivo ve tvaru vénce, Ttikralovy chléb. Dale
nechybi Cokolada a Cerstvé ovoce, sladky kasovity napoj atole nebo rompope, penivy napoj

s pfichuti rumu a skoftice, ktery je podobny vaje¢nému likéru [16].

3.3 Jizni Amerika

Diky obsazeni kontinentu kolonizatory se spojuji mistni tradicni kuchyné s kuchynémi
Severni Ameriky i Evropy. Protoze se jedna o velmi rozsdhly region, kuchyné jsou velmi
odlisné a nabizi mnozstvi originalnich pokrmi. V horskych oblastech And se zachovala misti
kuchyné, ve které jsou oblibené brambory, kukufice, lami maso, nebo také titinovy cukr
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a rizné druhy ovoce. Mezi zajimava jidla mizeme zatradit perudnské pachamanca (maso
pfipravované mezi horkymi kameny), venezuelské placky arepas nebo kukufi¢né humitas.
Diky pocasi v tropickém pasmu (Amazonie) je velka uroda ovoce, ale dafi se tu také sladkym
bramboram i lusténinam. Ke zndmym pokrmiim zde patii syrové ryby s citrusy ceviche,
paraguayské syrové rolky chipas nebo tradicni polévka sancocho. Tietim regionem
jsou pampy (Argentina, Uruguay, jih Brazilie), kde mé¢ly vyrazny vliv kuchyné¢ Némecka
a Italie. Nejznaméj$i z tamnich jidel je dulce de leche (sladkd hmota pfipominajici karamel),

pecené maso asado (v Brazilii churrasco) nebo smazeny fizek milanesa [8].

3.3.1 Argentina

Stédrovederni vedefe v Argenting se piili§ nelisi od tradiéni vanoéni hostiny v USA. Kromé
nadivaného krocana se podava veprova nebo hovézi pecené. Argentinci se ale neobejdou bez
slanych kolaCkli plnénych masem. Népln¢é jsou rtizné. Nejoblibengjsi je hovézi steak
nakrajeny na kostky, spole¢né s vafenymi vejci, cibuli a kofenim. Béhem vecera se popiji
Sampanské, ke kterému se ptikusuji kousky cerstvého ovoce, jablecny cider (kvaseny napoj)
nebo rtizné ovocné $tavy. Zvlastnosti podavanou na Bozi hod je peceny pav. Mezi dezerty

zde najdeme sladky puding [16].

3.3.2 Brazilie

Oslavy narozeni JeziSe Krista probihaji v Brazilii naprosto velkolepé. Darky nosi Papai Noel,
Otec Vanoc. Vanocni stromecek byva umély, ale darky se pod néj nedavaji. Byva zvykem,
ze rodi¢e darky ukryvaji na rtiznych mistech v domé a déti je pak hledaji. Oslavy narozeni
JeziSe Krista konci az svatkem Tii kralt 6. ledna [9]. Brazilsky vanocni stil je opravdu pestry.
Na stole byva servirovana Sunka, pecend kriita, pecené vepiové, rybi maso ochucené
Cesnekem, ryzi, Cerstvy saldt, bramborovy saldt a ovoce. Ze sladkého miizeme zminit

citronovy nebo ofechovy kola¢, panettone ¢i ¢okoladovy dort [21].
3.3.3 Peru

V Peru zadinaji vano¢ni svatky tradici Chocolatadas, kdy se mysli na chudé. V kostelech
se z darovanych penéz pece panettone a ve velkych hrncich se vafi horka, kofenéna cokolada
pro chudé. Peruanci slavi Vanoce na Stédry den, kolem puilnoci [16]. Jako mistni lahtidku
maji Perudnci na svateCnim stole krocana nadivaného Cerstvym ovocem. K nému serviruji
jable¢nou omacku, salat a tamales. Jednd se o kukufi¢né listy vafené v pare a plnéné mletym
masem nebo zeleninou. Jako dezert se podava ovocny kola¢ nebo marcipan [21].
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3.4 Asie

Asie patii k nejvetSim a nejlidnatéj$im kontinentim s bohatou kulturou, kteréd je velmi uzce
spjata s gastronomii. Pro asijskou kuchyni je typicka ryze, zazvor, Cesnek, sezam, chilli
papricky, s6ja a tofu. K nejcastéji pouzivanym upravam jidel zde patii smazeni nebo duSeni.
Pro vychodni kuchyni Japonska, Ciny, Koreje, Taiwanu a Mongolska je charakteristicka
zejména ryze, nudle, sdja, moiské plody, maso (napt. skopové) mungo klicky, ¢inské zeli bok
choy, a to vSe za doprovody tradi¢niho ¢aje. Jihovychodni kuchyné pifidava k ingrediencim
vuni maty, koriandru a bazalky, k dochuceni se pouziva rybi omacka, zazvor galangal,
tamarind a citronova trava. V jizni Casti Asie se jidlech objevuje piedevsim silné kotfeni
a bylinky (chilli, hiebicek, pept, kurkuma, kmin a dal$i) doprovazené s typickym
prepusténym maslem ghee. Jehnéci, kozi, rybi a kufeci maso patii v Asii k nejCastéji
konzumovanym. V muslimskych statech se tradi¢né vynechava vepiové. Sttedni Asie piejima
okolni vlivy a zndmé je tu také jidlo nazyvané plov (pokrm z ryZe nebo pSenice). Pro tuto ¢ast
kontinentu je charakteristické také koniské, skopové a hoveézi maso. Zapadni Asie, kuchyné
Blizkého vychodu, se chutové velmi podoba té evropské. Typickymi ingrediencemi jsou
olivy, pita, med, sezam, datle, cizrna, mata, petrzel. Patrné jsou arabské vlivy a tim také
pokrmy jako kibbeh (jidlo z drcené pSenice nebo ryze s nakrdjenym skopovym masem)
a shawarma (maso opeCené na rotacnim grilu). Kuchyné severni Asie ma podobu ruské

kuchyné [8].

V Asii nemaji vano¢ni svatky Zadnou historickou tradici, a vSak diky globalizaci se dostaly
i tam. V Ciné Zije sice docela podetna skupina kiestantl, ktefi slavi Vanoce jako v Evropé
a chodi na mse do kosteld, ale jinak Vanoce v Cing piedstavuji spise komer&ni zaleZitost.
Ve velkych méstech najdeme velice podobnou vyzdobu a vano¢ni atmosféru jako
na zapadé. V Ciné je nejvyznamnéjsim svatkem Novy rok piichazi v obdobi mezi 21. lednem

a 21. tinorem. Tento jarni svatek je hlavnim divodem k velkolepym oslavam [9].

3.5 Australie

Tradiéni australskd kuchyné je kombinaci kuchyné domorodych obyvatel a kuchyni
evropskych kolonialistil, pfedev§im Britl. Do Austrélie se diky globalizaci dostaly i kuchyné
z ostatnich kontinentl. Narodnim jidlem je anglicky pokrm fish and chips (ryba s hranolky).
Diky poloze Australie je vybér ryb a motskych plodl velmi rozmanity. Australané miluji také
jehnéci maso. Australie a Novy Zéland jsou zemé znamé nejen diky ovci ving€, ale hlavné

kvili masu, které umi pfipravit jako nikde jinde na svété. Dalsi masovou specialitou jsou
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klokani. Lov klokani a emu byl typicky pro domorodé obyvatele a v australské kuchyni
ma vyznamné misto 1 dodnes. Ikonickym jidlem je pro mistni obyvatele kvasnicova
pomazéanka Vegemite, kterd vznikla jako wvedlejSi produkt pii vyrobé piva. Podava
se spolecné s toastem, na ktery se pomazanka namaze. Oblibenym napojem je ¢aj, ale i vino.
Austrélie je ¢tvrtym nejveétSim producentem vina a konkuruje tak Francii nebo Italii. V zemi

je rozvinuta 1 kavova kultura, ktera je v soucasnosti jedna z nejproslulejSich vitbec [24].

Jelikoz vétSinu obyvatel Australie tvofi migranti, nelze fict, Ze by zemé& méla néjaké své
zvyky a tradice. Ty jsou zde dim od domu rozdilné. Darky zde nosi Otec Vanoc nebo Santa
Claus v noci z 24. na 25. prosince, darky détem davd do puncoch, které visi na krbu nebo
v povleceni od polstafe, zavéSeném na kraji postele. Vyzdoba byva skromna, pouzivaji
se slaméné ozdoby nebo jehlicnaté vétve [25]. Nejvetsim rozdilem je, Zze v Evropé
je o vanocnich svatcich zima, ale v Australii maji jedny z nejteplejSich letnich dnd v roce.
Tomu odpovida také StédrovecCerni tabule. Nadivaného krocana zde uvidime velmi ziidka.
Typickymi chody jsou pak moiské plody, ryby, letni salaty, zmrzlina, kola¢e nebo tradicni
puding. Vecefe ma podobu pikniku, odehrava se venku, na terase, nebo na plazi. Piji
se ovocné $tavy, australské pivo a australské vino. Velmi chutny je dezert servirovany dort
z pecen¢ho krému ze Slehanych bilkid, ozdobeny naSlehanou smetanou a cerstvym ovocem,

ktery ma zvlastni nazev Pavlova [23].

3.6 Afrika

Afrika je velmi rozsahld zemée a rozsahlé jsou také africké kuchyniské variace. Skoro vSechny
potraviny v Africe pochdzi z mistnich zdrojl, a ty tak urcuji ingredience néarodnich jidel.
V casti Afriky, kterd se hlasi k islamu, je charakteristicka arabska kuchyné. Pro zbylou ¢ast
jsou typické rozdily mezi mésty a regiony na venkove, kde neni ani pfistup k vodé, plynu
a elektrice. Tyto venkovské oblasti urcuji ptiivodni tradici pokrmti. Vafii se zde na dieve a uhli,
typicky je caj, cukr, kofeni, opékané maso a na slunci uzrdld zelenina. Pro kuchyni
je charakteristické zastoupeni Zeny, kterd se stara o kuchyni a chod domacnosti. Tyto tradice
se spojuji s modernim pristupem k vafeni a novymi jidly, které s sebou piivezli kolonizatofi.

Hlavnimi plodinami tohoto kontinentu jsou luSténiny, bataty, ryze, maso a ovoce [8].

Vénoce se slavi také 1 na africkém kontinentu. Afri¢ané maji stromecky, pirevazné uméle,
ovSem pouze bohats$i rodiny, pod kterymi déti maji darky. Naopak v chudSich rodinach

dostavaji déti maliCkosti u postele. Také v Africe nad¢luje darky Santa Claus. V nékterych
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statech jsou slaveny Vanoce 24. - 25. prosince, jinde az 6. ledna. I kdyz je to po cely rok
upln¢ jiné, Africané oslavuji vanoCni svatky také hojnosti jidla. Na vano¢nim stole
se objevuje imaso. V byvalych francouzskych koloniich serviruji piskotovou roladu,
v britskych koloniich hovézi peceni a pudink. V Namibii dokonce maji vanocku. V Guineji
zaCinaji oslavy Vianoc s kitem a svatym piijimanim. Africké Vanoce jsou opravdovym
kiestanskym svatkem [25]. Afri¢ané zijici mimo africky kontinent, v riznych zemich svéta,
jako jsou Spojené staty, Kanada, Francie, Jamajka nebo Brazilie slavi od Sedesatych let
minulého stoleti svatek Kwanzaa. Slavi se od 26. prosince do 1. ledna. Je to svatek jednoty

a rodiny, ktery je zakoncen velkou tradi¢ni hostinou [26].
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II.

Prakticka ¢ast

31



4 Analyticka Cast

Analyticka Cast se zamétuje na pokrmy charakteristické pro danou oblast ¢i zemi a postup
pfipravy vybraného vano¢niho pokrmu pfisluSné oblasti. Podle stanovenych cila
pro zpracovani bakalaiské prace jsem zvolila lokality, které se nachazi v Ceské a Slovenské
republice. Prace byla zpracovdna na zaklad¢ ziskani informaci studiem literarnich odkazii

a Setfeni lokalit.

4.1 Ceska republika

Ceska republika je vnitrozemni stit a nachazi se vsamém srdci stfedni Evropy a svou
rozlohou se fadi k mensim statiim. Samostatny stat vznikl az 1. ledna 1993. Sousedy Ceska
je pak Slovensko, Polsko, Rakousko a Némecko. Uzemi se déli na 14 samospravnych celka,

které¢ se nazyvaji kraje.
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4.1.1 Ceska kuchyné

Ceska kuchyné je v této bakalaiské praci podrobnéji rozvedena v teoretické &asti.

4.1.2 KrkonoS$ska kuchyné

Krkonose patfi k nejvyssim a nejvice navitévovanym horam v Ceské republice. Krkonose
a Podkrkonosi se nachdzi v severovychodnich Cechach. Pohoii Krkono§ zasahuje také
do ¢asti Polska. K typickym pokrmim pro tuto oblast patii krkonosské kyselo (husta polévka
s nakyslou chuti z chlebového kvasku s houbami), krkonossky oukrop (polévka s ¢esnekem),
krkonoSské sejkory (mistni druh bramborakil), Skubdnky a kynuté bortvkové knedliky

¢i krkonosské Specle (vaje¢né nudle nebo noky)s uzenym masem, zelim a smazenou
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cibulkou. Tradi¢énim vano¢nim pokrmem v krkonosskych domacnostech nebyl kapr,
ale hubnik neboli krkonossky houbovy kuba. Jak jiz z ndzvu vyplyva, jde o pokrm, ktery

se sklada prevazné z hub.
Suroviny potiebné na pripravu krkonos$ského hubniku:

e 250 g prorostlého uzeného masa
e 150 g susenych hub

e 1/21mléka

e housky (8 ks)

e vajicko (6 ks)

e cibule

e majoranka a kmin

e mleté nového kofeni

e cCesnek

e il

Obrazek 2 — Hubnik

Zdroj: https://img.cncenter.cz/img/18/new_article/5411066-img-hubnik-v5.jpg
Postup pripravy:

Housky, které byly nakrajeny piedesly den, se namoc¢i do mléka s rozmichanymi vejci. Uzené
maso se namele a prid4d se do n¢j nakrajend cibule. Tyto dvé suroviny se kratce osmahnou
a poté se pridaji do namocenych housek, kde se osoli a ochuti kofenim a ¢esnekem. Uvarené
a namocené houby se namelou a smichaji se zdkladni hmotou a ve vymazaném pekaci se daji

do trouby (pfedehtaté na 200 °C), kde se peCou az dozlatova (asi 30 minut).
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4.1.3 Jihoceska kuchyné

Jak uz znazvu vyplyva, Jihotesky kraj lezi na jihu Cech a patii k nému i mald &ast
jihozapadni Moravy. Tento kraj sousedi také s Rakouskem a Némeckem. Nachazi se v ném
mésta jako je Cesky Krumlov, Tabor, Jindfichtiv Hradec, Pisek nebo Ceské Budgjovice.
Krajina je také znama hojnym poctem rybniki, a tak tvofi ryby hlavni soucast jihoCeské
kuchyné. Zeméd¢lstvi v kraji se orientuje predevSim na péstovani obili, brambor a olejnin.
Ke zndmym mistnim pokrmim patii jihoCeska kulajda, rybi polévka, cmunda (bramborak),
kocicak (Stouchané brambory s kyselym zelim a Skvarky), Stika, pstruh ¢i kapr pfipraveny
na ruzné zpusoby nebo ovocné plnéné knedliky. Mezi nejstarsi staroCeské vanoéni recepty
patii kapr na modro, ktery dostal svilj ndzev proto, Ze pii ptipravé kize kapra pii kontaktu

s octem a soli lehce zmodra [27].
Suroviny potiebné na pripravu kapra na modro:

e ociStény kapr s neporusenou kuzi (asi 1,5 kg)
e kofenova zelenina (mrkev, celer a petrzel)

e cibule

e bobkovy list

e nove kofeni

e cely pept sil

e tymian
e ocet
e sul

Obrazek 3 — Kapr na modro

Zdroj: https://d50-a.sdn.szn.cz/d_50/c_img E _C/iEyCpp.jpeg
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Postup pripravy:

V hrnci vétsiho rozméru se ptivede voda do varu a vlozi se do ni oloupand a nakrajena cibule,
o¢isténa mrkev, celer a petrzel stymidnem, novym kofenim a bobkovym listem. Voda
se osoli a ptida se do ni ocet a pepft, poté se na mirném ohni vati 20 minut. Mezitim se opere
kapr a osoli. Klade se diiraz na to, aby se neposkodila jeho klZe, jinak by se poté kapr
nezbarvil do modra. Kapr se opatrné vlozi do vyvaru a pfipravuje se 15 — 20 minut. Vyvar
se nesmi vafit, ale udrzovat pod bodem varu. Kapr se mize podavat s vafenymi brambory

a maslem nebo s ¢erstvym chlebem [28].

4.1.4 Hanacka kuchyné

Hanacko neboli Hana je oblast nachazejici se na stfedni Moravé a patii do ni mésta jako
je Olomouc, Prostéjov, Vyskov a Boskovice. V hanacké kuchyni se od nepaméti pouzivali
brambory, zelenina, vepfové maso (slanina, sadlo), oslazené a okyselené hanéacké zeli
vylepSené slaninou, cibuli a jablky, které bylo zahuSténo moukou nebo brambory. Jedna
hanacké pokrmy se fadi handcka syrnica (polévka z tvartzki), lostickd Cesnecka, hanacké
herteplaky (bramborové placky s makem a cukrem nebo povidly), bramborové skvarkové
knedliky, olomoucké tvartizky, syrecky na Speku, hanacké koblizky a kolace nebo hanacky
tro¢ (kynuty ovocny kola¢). Tak jako v severnich Cechach, se na stole misto kapra
v minulosti objevoval houbovy kuba a k nému se jako vanoc¢ni dezert se podavala muzika

(suSené ovoce a ofechy).
Suroviny potirebné na pripravu vano¢ni muziky:

e 300 g smési susené¢ho ovoce
(jablko, hruska a Svestka)

e 2 1zice krupicového cukru

e hrst rozinek nebo brusinek

e ofechy a mandle

e hiebicek

e svitek skofice

e badyan

e citron
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Obrazek 4 — Vanocni muzika

Zdroj: https://cl.primacdn.cz/sites/default/files/image_crops/image 620/0/1864224_staroceska-
muzika_image 620.jpg

Postup pripravy:

Pokrm je velmi jednoduchy na pfipravu. SuSené ovoce spolu s ofechy a mandlemi se zaliji
vodou a nechaji pfes noc bobtnat. Druhy den se dolije voda asi 1 cm nad plody, pfida
se kofeni a to vSe se smichd a uvede do varu. Vafi se asi 10 — 15 minut domeékka.

Poté se odstrani celd koteni a muzika se dochuti citronovou §tavou a cukrem [29].

4.1.5 ValaSska kuchyné

ValaSsko je region, ktery se nachazi ve vychodni ¢asti Moravy u hranic se Slovenskem.
Valassko tam, kde bylo karpatské salasnictvi. Region je malo urodny a hornaty. Na svazich
Beskyd se odjakziva chovaly ovce a péstovaly se zde brambory a pohanka. Tyto produkty
patfi k nedilné soucasti valaSské kuchynég, kterd je mastnd, a jeji jidla jsou hodné syta.
Zakladnimi pilifi kuchyné jsou brambory a zeli. Mezi nejznaméjsi pokrmy patii bezesporu
frgal (sladky kolac) a valasska kyselica (vydatna polévka ze zeli, brambor, klobasy, slaniny
a zakysané smetany). K ValaSsku neodmysliteln¢ patii slivovice, kterd se vyrabi ze Svestek
a trnek. Typickym vanonim pokrmem na Vala$sku je Stédracka. Jedna se o polévku,
v niz se objevuji suroviny, které se béhem roku urodily na poli (brambory, pohanka nebo

suSené hiibky).
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Suroviny potiebné na pripravu valasské Stédracky:

e 120 g pohanky lamanky
e 50 gmasla

e cibule

e vejce (2 ks)

e susené huby

e 50 g hladké mouky

e 200 g brambor

e mlety pept a sul

Obrazek 5 — Vanocni polévka stédracka

Zdroj: https://www.mojedione.cz/sites/agrimex.org/files/styles/recipe_full/public/images/recipe-
thumbs/img 8120 small. jpg

Postup pripravy:

Nakrgjena cibule na kosticky se vhrnci na rozpuSténém masle osmahne, pfida
se hladka mouka a restuje se az do zlatavé barvy. Poté se jiSka zalije vodou ¢i vyvarem,
rozslehd a pfi michani piivede do varu. Mezitim se oloupané brambory nakrijené
na kosticky spolecné se susenymi houbami ptidaji do polévky. Po deseti minutach, kdy
polévka vaii, se do polévky ptida také spafena a proplachnutd pohanka, ktera s polévkou jesté
zavafi. Pohanka se nesmi rozvafit, méla by zlstat celd. Na zavér do polévky patii rozslehané
vejce, které se v ni jeSté zavaii. Podle potfeby se dochuti pepfem a soli a je pfipravena

na podavani. Pfi servirovani se porce zdobi zelenymi natémi.
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4.1.6 Slezska kuchyné

Slezsko je tzemi, které se rozklada pievazné v Polsku, ale také z ¢asti v Cesku a Némecku.
Ceské Slezsko lezi na severovychodé Ceské republiky a patfi do n&j mésta, jako je Ostrava,
Opava, Karvina, Bruntal, Jesenik, Cesky T&Sin, Havifov nebo Ttinec. Slezskd kuchyné
je velmi pestrd a micha v sobé prvky polské, c¢eské a némecké kuchyné. K typicky slezskym
pokrmim pak patii ¢ockova a bramborova polévka (kobzolanka), zeliiacka (kvasnica),
hiibovéa polévka (hfibjanka), slezské nebe (uzeny veprovy biicek, suSené ovoce a slezsky
bramborovy knedlik tzv. klieBla), kralik na ¢erno, pirohy, slezsky bigos (zeli, cervené maso,
klobasa, uzeny bucek, houby a kofeni), rolady, tlacenky, jelita a klobasy nebo slezsky stryk
(bramborové placky). Slezskym pokrmem charakteristickym pro Vanoce je bryja (sladka
omdcka z jablek a hrusek), pernikovd omacka (k masu ¢i ryb€) a opekanec (kynuté tésto

spafené mlékem) [30].

Suroviny potiebné na pripravu ostravské bryje:

e | kg ocisténych jablek a hruSek
e 200 ml smetany

e hrebicek (4 ks)

e 2 l1Zice hladké mouky

e krupicovy cukr

¢ mleta skofice

Obrazek 6 — Ostravska bryja

Zdroj: https://img.cncenter.cz/img/18/new_medtitle/3559712 zdravi-a-relax-cestovani-gastronomie-v0.jpg
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Postup pripravy:

Hrusky a jablka zbavené jadtinct se nakraji na mensi kousky a vlozi do panve, kde se podliji

trochou vody. Poté se k nim pfida cukr, skofice, hiebicky a smés se uvede do varu. Dale

se vmicha rozkvedland smetana s moukou a to vSe se povaifi 20 minut. Bryja se podava

samotnd nebo s vafenymi brambory.

Suroviny potiebné na pripravu opekancu:

e 500 g polohrubé mouky
e 30 g drozdi

e 2.5dl mléka

e 50 g mouckového cukru

e 50 gmasla
e [ zloutek
e stl

Na sypani:

e 80 g méku

e 60 g mouckového cukru
e 40 g masla
e 2 l1Zice medu

e 11mléka

Obrazek 7 - Opekance
Zdroj: https://kuchynalidla.sk/img/SK/653x414/20161216113119-vianocne_bobalky s _makom_polakova.jpg
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Postup pripravy:

Z trochy mouky, drozdi, cukru a vlazného mléka se pfipravi kvasek, poté se do néj ptida
mouka, cukr, rozpusténé maslo, zloutek, stl a vypracuje se tésto, které¢ se necha vykynout.
Z vykynutého tésta se zformuluji dlouhé Sisky, které se vlozi na vymastény plech a daji
se péct. Upecené a vychladlé Sisky se pokrdji na malé kousky a daji na talif, kde se posypou

makem a cukrem, pokapou rozpusténym maslem a medem a poliji horkym mlékem [30].

4.2 Slovenska republika

Slovenska republika je vnitrozemni stat a nachazi se, stejné tak jako Cesko, v samém srdci
sttedni Evropy. Slovensko vzniklo také 1. ledna 1993. Sousedy Slovenska je Cesko, Polsko,
Rakousko, Mad’arsko a Ukrajina. Uzemi se déli na 8 kraji.

Banska Bystrica

Obrazek 8 — Mapa Slovenské republiky

Zdroj: http://www.minv.sk/swift_data/source/mvsr/natalia_ilustraky/okresne-urady.gif

4.2.1 Slovenska kuchyné

Slovensk4 kuchyné se velmi podoba té cCeské. Je mastngjsi a syt&js$i. V kuchyni se Casto
vyuziva sadlo ¢i olej. Do pokrmi se pridava vice koteni (paprika, kmin, majoranka a pept)
a mnoho ¢esneku i cibule. Slovensky narod ma v oblibé hlavné zeli a slaninu. Ve slovenské
kuchyni, na rozdil od Ceské, se vyskytuje vice bezmasych jidel. Zakladem téchto pokrmi
byvaji prevazné brambory nebo téstoviny (halusky a pirohy s brynzou, tvarohové rezance).
Dale neni v kuchyni bézné jist sladkd jidla jako hlavni chod. K masitym pokrmiim se ¢asto
podaval pouze chléb. Mezi tradi¢ni suroviny na Slovensku patii lusténiny, houby, brambory,
pokrmy z mouky a té€stovin, kysané zeli, mléko a mlécné vyrobky, sladkovodni ryby a maso

(hovézi, veptove, skopové, jehnéci, husi a kriti). Slovaci maji jako narodni jidlo bryndzové
40



halusky. Typickym slovenskym pokrmem je kapustnica (polévka z kysaného zeli s uzenym
masem a kysanou smetanou, ktera je zahuSténa moukou), SoSovicovd polévka (polévka
z Cocky), nebo fazolova polévka. Dale pak strapacky (halusky se zelim a slaninou)
¢1i murmanské halusky (halusky s uzenym syrem a klobasou), gulas ze skopového masa, lokse
(bramborové placky), Zivanska (vepfové maso s cibuli, brambory, slaninou a klobasou, které
se zabalen¢ pece na ohni v alobalu), fucka (bramborova kase) nebo vyprazany bravcovy rezen
(veprovy ftizek). Specialitou jsou také syry, mezi kterymi nesmi chybét bryndza, oStépok
a parenica (syry, které jsou vyrobeny z ov¢iho mléka). K dal§im specialitdm patii korbaciky
(patené syry, které maji tvar copu) a Cabajka. Slovaci maji v oblibé také dezerty, jako jsou
zaviny (ofechové, makové, tvarohové), kynuté buchty, Stradl, skalicky trdelnik nebo

zemlovka [31].

Mezi vanocni pokrmy patii lusténinova polévka a kapustnica (husta polévka z kyselého zeli).
Jako hlavni chod, ktery kdysi ddvno zavedla cirkev, se podava ryba. Ta byla povazovana
za postni jidlo. Mezi dal$i pokrmy patii opekance, vano¢ni oplatky, obfadni kolace a rizné
zakusky. Obtfadnim kold€em byl napiiklad na vychodnim Slovensku kraun (podobny
vanoCce) nebo na stiednim Slovensku S§tédrak (kynuty kold¢, ktery ma plochy tvar,
je zdobeny miizkou a ma povidlovou, makovou, tvarohovou nebo ofechovou népln).

Nejcastéji se ale pekly zaviny, ze kterych se stal nejoblibenéjsim Stradl.

Suroviny potiebné na pripravu vanoc¢ni kapustnice:

e 200 g paprikové pikantni klobasy
e 150 g dobfie prorostlé slaniny

e 300 guzeného masa

e 300 g kyselého zeli

e 10 g susenych htibl

e [ svazek polévkové zeleniny

e 1 Izici hladké mouky

e majoranku a sul

e 1 cibuli
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Obrazek 9 — Vanocni kapusnica

Zdroj: https://bonvivani.sk/sites/default/files/styles/large/public/11204.jpg

Postup pripravy:

Maso a houby se vlozi do mirn¢ osolené vody a uvaii. Chvilku pfed dovafenim se ptida
oCisténa a nakrajend zelenina a to vSe se spolu do mekka dovafti. Kyselé na drobno pokrajené
zeli se uvari v hrnci s mensim obsahem vody. Az je zeli mekké, scedi se na néj masovy vyvar
a zahusti se zdsmazkou, kterad se pfipravi ze slaniny, cibule, klobasy a hladké mouky. Chvili
se vSe spolu povafi a potom se pfimichd do vyvaru uzené maso, houby a zelenina. Hotova

polévka se dle potieby ochuti soli a majorankou [32].
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5 Navrhova c¢ast
Néavrhova ¢ast se zamétuje na sestaveni konkrétnich menu, které vychéazi z krajovych tradic
v Ceské a Slovenské republice a jsou upraveny do soucasnych trendd, taky aby odpovidaly

poptavce v gastronomickych zatizenich.

5.1 Ceské §tédrovecerni menu

Toto menu je inspirovano recepty Ceského Séfkuchafe a gastronoma Zdeiika Pohlreicha.
Sklada se z pokrmil a ingredienci, které jsou a byli v Cesku vzdy p¥istupné. Sneci nepatii
pouze do Francie, ale v Cesku maji také svou tradici uz od dob prvni republiky. Sneci jsou

povazovani za postni jidlo, a tak se podavaji jak na Vanoce, tak i na Velikonoce.

Ceské menu

Predkrm:
Smazeni Sneci po prazsku
Polévka:
Viénoc¢ni rybi
Hlavni chod:

Ragt z lesnich hub
Dezert:

TazZeny zavin
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Suroviny potiebné na pripravu smaZenych $nekii:

e 300 ml smetany (31%)

e 300 ml vyvaru

e 200 ml rostlinného oleje

e 100 g hladké mouky

e 100 g strouhanky

e 10 vafenych Sneki

o Spetka muSkatového kvétu
e 1 1Zice masla

e 1 bulvacelerua 1 cibule

e 1 vejce

e mlety pept a sul

Obrazek 10 — Smazeni Sneci po prazsku

Zdroj: POHLREICH, Zdenék. Prostieno bez servitkii. Praha: Sevruga, 2016. ISBN 978-80-905710-5-1

Postup pripravy:

Na masle se zpéni cibulka, ptida se celer, sil, pept a muskatovy kvét. To vSe se lehce opece,
zalije vyvarem a vaii aZ do zméknuti. Pfida se smetana a poté se vSe svafi, rozmixuje a necha

vychladnout. Vznikne pyré, kterym se naplni formi¢ky a do nich se jesté vlozi jeden Snek.
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Formi¢ky se ulozi do mraziku a nechaji zamrznout. Sneci se pak vyklepnou z formi¢ek
a obali v trojobalu (mouka, rozslehané vejce a strouhanka). Smazi se pozvolna v horkém oleji

tak, aby se $neci dostate¢n¢ prohtali. Sneci se podavaji s michanym salatem.

Suroviny potiebné na pripravu vano€ni rybi polévky:

e 400g kapiiho masa
e 100 g jiker

e nové kofeni

e bobkovy list

e mrkev, celer, petrzel
e lzice hladké mouky

e lzice masla

e 1 rohlik
e cibule
e Salotka

e sil a mlety pept

e Spetka muskatového ofisku

Obrazek 11 — Rybi polevka
Zdroj: https://ms1.ostium.cz/instance/web-recepty/jJdIpFjV/h389w574t.jpg
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Postup pripravy:

Do kastrolu se vlozi rybi skelety, hlavy a vSechny odfezky. Ptida se par kulicek ¢erného pepie
a nového kofeni, bobkovy list, mrkev, cibuli, celer a kofen petrzele. VSe se zalije studenou
vodou a osoli. Az za¢ne polévka vafit, sebere se péna a 20 minut se polévka pomalu vafi na
mirném ohni. Vyvar se poté piecedi. Na kousku masla se orestuje Salotka nasekana najemno.
Cerstva mrkev a kousek kofene petrZele se nastrouha a ptihodi do hrnce, Orestuje a zasype
tak dvéma 1zicemi hladké mouky a udéla se obycejna jiska. Zalije se ¢irym rybim vyvarem,
promicha a ochuti Spetkou muskatového ofisSku. Do polévky se piidaji také jikry nebo mlici
a nechd se pét minut povafit. Mezitim se obere z hlavy uvafené maso a ptfida do hrnce.
Z rohliku se nakrdji kosti¢ky, daji do pekace a nechaji se v troubé péct na 140 °C dozlatova.

Pted servirovanim se krutonky piehodi do panve a na kousku masla orestuji.
Suroviny potiebné na pripravu houbového ragu:

e 800 g lesnich hub (lisky, hfibky, hliva, smrze)
e 200 ml bilého vina

e 200 ml smetany (31%)

e 100 g masla

e 4 3alotky a 4 Zloutky

e sul a mlety pept

Obrazek 12 — Houbové ragu
Zdroj: POHLREICH, Zdenék. Prostieno bez servitkii. Praha: Sevruga, 2016. ISBN 978-80-905710-5-1
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Postup pripravy:

V panvi se rozehfeje polovina masla a opeCe se na ném Salotka. Az zesklovati, vsypou

se na panev houby, které se kratce orestuji, zaliji vinem. Polovina vina se necha odvafit. Poté

se prida smetana a to vSe se povafi, dochuti soli a pepfem. Nakonec se zaslehd zbylé¢ maslo

a Zloutky. Tento pokrm miZe byt podavan napt. s jemnym Zemlovym knedlickem.

Suroviny potiebné na pripravu tazeného zavinu:

Na tésto

300 g hladké mouky
120 ml vlazné vody
50 g masla na potfeni
1zici rostlinného oleje

sul

Na napli

Zdroj: POHLREICH, Zdenék. Prostieno bez servitkii. Praha: Sevruga, 2016. ISBN 978-80-905710-5-1

10 vétSich jablek

50 g rozinek

50 g strouhanky

50 g vlasskych ofechi
60 g skoticového cukru

Obrazek 13 — Tazeny zavin
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Postup pripravy:

Mouka se proseje do misy, osoli, vlije se do ni olej a voda a vypracuje se jemné tésto, které
se poté prikryje Cistou utérkou a necha se pii pokojové teploté asi 30 minut odlezet. Tésto
se vytahuje od stfedu ke kraji na pomoucené utérce na tenky plat. Posype se strouhankou,
jablky, rozinkami, ofechy a skoficovym cukrem a pomoci utérky se plat sto¢i do zavinu
a opatrn¢ se pienese plech vylozeny pecicim papirem, pietie rozpusténym maslem a pece

v piedehiété troubé na 170 °C dozlatova asi 40 minut. Maslem se zavin potira 1 béhem peceni.

5.2 Slovenské Stédrovecerni menu

V casti této prace jsou sestavena 2 vanocni menu. Kazdé menu je seskladdno z mistnich

tradi¢nich vano¢nich pokrmi a je uvedeno bez potiebnych ingredienci a postupu piipravy.
Slovenské menu €. 1

Predkrm:

Platky marinovaného pstruha s limetkovo koprovym dipem a rukolou
Polévka:
Vanoc¢ni kapustnice s uzenym masem
Hlavni chod:
Smazeny kapr s bramborovym salatem, majonézou a citronem
Dezert:

Viéno¢ni medovy fez
-~ 3

-

f.‘.v

Obrazek 14 — Smazeny kapr s bramborovym salatem
Zdroj: https://1gr.cz/fotky/idnes/08/122/gal/VES27cdea_500NA16a.jpg
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Slovenské menu ¢. 2
Piedkrm:
Rybi skvarky, domaci remuléda a chléb
Polévka:
Tradi¢ni polévka z podunajskych ryb a kofenové zeleniny
Hlavni chod:
Kapr na mlynaisky zptisob
Dezert:

Doméci makovy kola¢ s dzemem a vanilkovym krémem

Obrazek 15 — Kapri skvarky
Zdroj: https://www.apetitonline.cz/sites/default/files/styles/630x420/public/recept/hronovy-hranolky.jpg

Obrazek 16 — Domaci makovy kolac

Zdroj: https://www.apetitonline.cz/sites/default/files/styles/630x420/public/recept/makovy kolac.jpg
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Zavér

Cilem bakalatské prace bylo zpracovat literarni reSerSi zaméefenou na staty a jejich vanocni
kuchyni ve vybranych zemich, dale v praktické &asti provést Setieni lokalit (Ceska
a Slovenskéd republika) a v navrhové Casti prace ze ziskanych Setfeni sestavit menu pro

gastronomické zatizeni.

V teoretické casti byly definovany pojmy jako cestovni ruch a gastronomie. Dale byly
popsany jednotlivé svétadily, zem¢ a jejich vSeobecna a vanoc¢ni kuchyné. Prvni polovina
praktické ¢asti, tedy ast analyticka, byla vénovana gastronomii Ceské a Slovenské republiky.
Tyto kuchyné se od sebe piili§ nelisi, a to diky jejich spolené historii. V kuchyni Ceské
republiky byly podrobnéji rozvedeny kuchyné jednotlivych kraji a ke kazdému byl uveden
alespon jeden recept na typicky mistni vano¢ni pokrm. V navrhové Casti byly sestavény
Stédrovederni menu, které by se v budoucnu mohly objevit v nabidce gastronomickych

zafizeni.

Cile bakalarské prace byly splnény podle zvolené metodiky. Pozitivnim zjisténim
v bakalarské praci bylo, ze se nékteré staroCeské tradice a pokrmy zachovaly dodnes. Dale
je pozitivem bohata historie Vanoc a vano¢ni kuchyné. Zajimavosti je také riznorodost zvyki
a pokrmil po celém svété. Zjisténym kladem je také to, Ze ma Ceska a Slovenska republika

své tradi¢ni pokrmy, které jsou znacnym lakadlem pro zahranicni turisty.

Bakalatska prace by mohla byt pfinosem a inspiraci pro ty, ktefi se chtéji dozvedét vice
informaci o vanocni gastronomii a tradi¢nich pokrmech po celém svété. Prace je také
vyuzitelnd jako materidl pro ucastniky cestovniho ruchu, ktefi se zabyvaji problematikou

vanocnich svatki a jejich kulinaiskymi tradicemi.
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