SOUHRN SPECIALNI GASTRONOMIE

III. ROCNIK
KUCHAR - CISNIK

SSOU ATHOZ



Charakteristika pokrmi zahrani¢nich kuchyni

Vyvoj souc¢asné moderni technologie a kucharského uméni je
nemyslitelny bez pozndani charakteristiky pfipravy pokrmu cizich kuchyni.
Odlisnost kuchyni jednotlivych narod podminuji zemépisné, klimatické,
rasové, nabozenské socialni a kulturni podminky a vlivy. Obchod a cestovani
mély a maji stale vliv na vzdjemné prejimani zvyklosti cizich ndrod(i ve zplsobu
stravovani. Narodni kuchyné se rozvijely zejména tam, kde byla vysoka kulturni
uroven a kde byl dostatek zafizeni spole¢ného stravovani.

1. Francouzska kuchyné

Minulost francouzské kuchyné mGzZeme odvodit o fimské a italské
kuchyné. Vysoké urovné nabyla tato kuchyné v dobé vlady Ludvika XV. V této
dobé se nejvice odliSovala od jinych narodnich kuchyni.

Typickym rysem je pfiprava pokrmu s velkym mnozstvim zeleniny.
Zelenina je samozrejmou soucasti kazdého stolovani béhem dne, v poledne i
vecler. Pfipravuji se z ni vytecné salaty nebo se vafi Ci dusi ve vlastni stavé a
podava prelitd maslem nebo s nékterymi omackami. Také omacky patfi
k typickym znakam francouzské kuchyné.

e PREDKRMY (HORS — D’ OEUVRE VARIES) jsou drobné, ¢asto pikantni
predkrmy z ryb a dalSich morskych Zivocich(, rdznych zelenin, masa Zab
a hlemyzdu.

e POLEVKY jsou ptipravovany z kvalitnich surovin. Rizné vyvary a bujony
jsou Casto zesilovany klérem. Bilé polévky jsou pfipravovany ze zeleniny
(zvlasté hrasku a chrestu), ale i z masa, drlibeze a ryb

e HLAVNIi POKRMY

o Maso - kvalitni druhy masa a vnitrnosti se ¢asto upravuji na rostu
Ci rozni, zapékanim. Ostatni druhy se upravuiji jako ragu, pecenim,
na omacky, stavy

o Ryby - nejzadanéjsi je morsky jazyk peceny nebo duseny na ving,
gratinovany candat, pstruh, meridony z krabt a ryb, velmi ¢asto
jsou podavany ustfice a krevety, hlemyzdi
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o Drabez - dusena jarni husa, jemné ragu z kurat, dribeZ na
houbdch, na ¢esneku, se zeleninou, na rozni apod.

o Dalsi - oblibeni pochoutky jsou Sunka, pastiky (z husich jater,
kralici, srnci apod.) vytecné kvality. K doplnéni a ochuceni mnoha
pokrm jsou pouzivany lanyze, které soucasné tvofi i ozdobu

o Prilohy - rizné uvarené brambory (kase), bily chléb

DEZERTY velice oblibené jsou zejména rGzné druhy syrt (pres 400
druh), ale poddva se téz ovoce v rlzné podobé
MOUCNIKY ¢asto se pripravuji pfimo pfed hostem a flambuiji se, napf¥.

razné druhy palacinek (crépes — suzetti).
Velké oblibé se tési pecivo z listového tésta,
odpalovaného tésta a kfehkého maslového
tésta. Misto moucnik( se ¢asto podava zmrzlina

pfipravovana z ovocnych Stav.

NAPOIJE pokrm(m se pije vétsinou vino fedéné vodou, stolni i kvalitni
druhy vin, Sumiva vina i Sampanské, konaky, oblibené je vsak i pivo.
Vytec€né jsou nealkoholické napoje, zvlasté dzusy lisované z cerstvého
ovoce.

SNIDANE byva lehka, vétsinou ji tvoFi ndpoj (¢aj, kava, mléko) a bilé
pecivo podavané s maslem, dzemem ¢i medem

OBED je lehi, vétsinou bez polévky

VECERE podava nekompletni menu

Priklady pokrm:

TOULONSKE VEJCE

KAROTKOVA POLEVKA

POLEVKA Z HLAVKOVEHO SALATU (CREME DE LAITUES)
MORSKY JAZYK S HROZNY

BIFTEK NA VINE

PROFITEROLKY S COKOLADOU



Recepty francouzské kuchyné:






2. Italska kuchyné

Vychdzi z gastronomie starovékého Rima, je jednodussi nez kuchyné
Francouzska, je typicky narodni, pestra, neovlivnéna kuchynémi cizimi.

e MASO v kuchyni se upravuji vsechny druhy jatecniho masa, pfedevsim
pak maso z mladych zvifat — mladé tele (vitello di latte) a mlada jehiata,
jejichz maso se da co do jemnosti a lahodnosti porovnat jediné s masem
nejjemnéjsich kurat.

Oblibena je i drlibez a dalsi druhy netu¢ného masa. Rovnéz se upravuje
mleté maso a to nejen opékané, ale také dusené v zeleniné nebo

v pikantni omacce, vétsinou rajcatové. K pripravé pokrm( se pouziva
velmi kvalitni olej, za nejlepsi je povaZzovan olivovy. Olivy se konzumuiji
také konzervované a ridzné plnéné.

« TESTOVINY - v italské kuchyni se hojné konzumuji upravené na rizné
zpUsoby, vyrabi se z mouky a vajec, bramborové moucky i kukufi¢né
mouky apod. Rizné nudle, ¢tverecky, Spagety, a makarony (nejméné 0,5
m dlouhé), muslicky, a fada dalSich tvarU. Vyrabéji se i na objedndvku,
vajecné i nevajecné, raznych barev. Zvlast oblibené jsou téstoviny plnéné
masovymi, zeleninovymi i jinymi naplnémi. Zavareji se i do polévek. Tyto
tasticky, ravioly, se také plni rGznymi naplnémi a podavaiji se jako hlavni
pokrm, zpravidla s keCupem a strouhanym syrem (syr je na stole jiz
nastrouhan ve specialnich uzavrenych nebo otevrenych miskach se
IZickou). Jakykoliv druh téstovin, predevsim vsak Spagety, se podava také
s rlznymi pikantnimi omackami ¢asto ochucenymi vinem jako pfiloha.

K masitym pokrmim se podava mimo téstovin i ryze nebo chléb.

e PIZZA - slany kolac z kynutého tésta se potird keCupem, tomatovou
omackou nebo poklade nakrajenymi rajcaty a oblozi dalSimi druhy
nakrajené zeleniny (papriky, lilek, chfest, Spenat), uzeninami, rybami,
Zampiony, olivami, ananasem, feferonkami apod. Ochucuje se ¢esnekem,
organem, tymianem, bazalkou, posype strouhanym syrem nebo se
pokladou platky syra a upece.

e ZELENINA patfi k zakladnim surovinam italské kuchyné, ze syrové
zeleniny se pripravuji vyborné salaty, tepelné zpracovana se podava jako
samostatny pokrm i jako pfiloha k masu

o MOUCNIKY vétsinou se celoroéné konzumuje zmrzlina, mnoha druhd a
vytecné jakosti, ¢casto se také poddva ovoce.



o NAPOJE k jidlu i b&hem dne se pije vino fedéné vodou, stolni druhy vin i
kvalitni vina (nejoblibenéjsi je chianti), ktera se piji po jidle. Oblibené jsou
také Cerstvé stavy z lisovaného ovoce.

Italska kuchyné ma vsechny znaky zdravé a moderni kuchyné

Priklady pokrmti

e PIKANTNI CHREST (ASPARAGI APPETITOSI)

e ZAMPIONOVY KREM S VINEM (ZUPPA DI FUNGHI)

e TRESKA PO VINCENTINSKU (BASCCALA ALLA VINCENTINA)

e MEDAILONKY ZE SVICKOVE (BISTECCHINE ALLA NAPOLETANA)
o TELECI FILE (SALTI IN BOCCA A LA ROMANA)

Recepty italské kuchyné:

ASPARAGI APPETITOSI
Pikantni chrest

Druh potravin Hmotnost v g

hruba cista
chrest ster. b. n. 1 000 1 000
sardelova pasta 120 120
olej olivovy 100 100
ocet 8% 40 40
horéice 50 50
pepr 1 1
petrzelova nat 10 7.5
1321 1318,5

Hmotnost 1 porce 130 g

Vyrobni postup

Na talifek dame porci chrestu. Sardelovou pastu, olivovy olej, ocet
a horcici dobfe promichame, aby se spojily. Chrest touto oméackoy
pokapeme a navrch ozdobime sekanou petrzelkou.
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3. Anglicka kuchyné

Pokrmy puvodni anglické kuchyné byly pomérné jednoduché, ve velké
mite ji ovliviiovala domaci produkce surovin. Po priniku kuchyné francouzské
zaCina rozkvét, ktery byl podporen i nadvladou nad koloniemi,kde byla moznost
ziskani novych zdroju surovin (¢aj, kari kofeni, apod.). Anglicané jako prvni
zacali pouzivat moderni kuchynské stroje a vareni potravin v pare, které ma
dllezitou ulohu z hlediska spravné vyzivy.

e SNIDANE (BREAKFAST)- den Angli¢ana zaéina $alkem silného ¢aje,
vétSinou se smetanou, ktery pije jesté pred snidani (early tea), pripadné
pije rlzné druhy ovocnych ¢i zeleninovych stav (pomerancova, citronova,
grapefruitova, rajcatova, zelna).

Snidané v Anglii patfi k nejvydatnéjsim pokrmUm dne, velmi duleZitou
soucasti jsou kase - ovesnd (porridge), pripadné z kukuri¢nych vlocek.
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Dale se konzumuiji rGzné typy porn-flakes, zalité pouze studenym nebo
horkym mlékem, pfipadné promichané s jogurtem. Z masitych pokrmu je
oblibena Sunka, anglicka slanina, jehnéci, skopové a hovézi maso
(nejcastéji upravené na rostu), rlizné upravené ryby (treska, sled,
kambala, uzenac), velmi oblibend jsou i vaje¢na jidla, napf. sdzena nebo
smazena vejce, michana vajic¢ka, rlizné druhy omelet.
Dopliikem hlavniho chodu byvaji topinky, maslo, pomerancovy dzem
nebo marmelada, vSe zapijeno oblibenym cajem.
OBED (LUNCH) byva jednoduchy, sklada se prevainé z ¢aje a teplych &i
studenych oblozenych toastu, lehkych zeleninovych salatd s kufecim
masem Ci tunakem
VECERE (DINNER) je hlavnim jidlem dne. Byva velmi bohatd a Angli¢ané ji
povazuji za slavnostni udalost. Tomu podfrizuji vybér jidel a obleceni
k vecefi vétSinou byva kompletni menu:
e Predkrm — velmi dllezita soucast vecere, Mohou to byt rGzné
upraveni korysi, ktefi v teplé i studené podobé. Oblibené jsou i
pokrmy ze syra (proslulé syry Chester, Cheddar, Stilton,
Gloucester, Wiltshire, Blue Dorset). Z veprového masa se
pripravuje zejména Yorshirska sunka, ktera se podava tepla.
e Polévky pripravuji se z hovéziho a skopového masa. Pfi
mimoradné slavnostnich pfrilezitostech se serviruje Zelvi polévka.
K oblibenym plévkam patfi silny bujon z hovéziho masa (Beef-tea),
ktery se podava jak teply, tak studeny.
e Hlavni pokrmy
o Zhovéziho masa - svickovd v bramborovém téste, svickové
fezy se slaninou, rumpsteak s bylinkovym maslem

o Zteleciho masa - teleci Zebirko se Sunkou na smetané, teleci
fezy plnéné husimi jatry, teleci Zebirka v papiloté

o Ze skopového masa — skopova kyta pecend na anglicky zpUsob,
skopové s kapustou, skopova plec na majorance

o Zvnitfnosti — oblibené jsou zejména teleci ledvinky nebo jatra
na rostu, teleci brzlik

o Zdrubeie — krocan plnény kastanovou nadivkou, dribezi
pastika)
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o Ze zvéfiny — maso se upravuje na anglicky zpUsob a poddava se
s riznymi omackami (brusinkovou, jable¢nou, angrestovou,
s keCupem, s worcesterem)

e Prilohy - nejcastéjsi prilohou jsou rlzné upravené brambory (zejména
smazené hranolky), téstoviny, bilé pecivo (nikoliv rohliky sypané
kminem a makem). Pokrmy jsou bohaté obloZzené zeleninou
(nezahusténou) s maslem

e Moucniky - typické jsou slané i sladké pudinky, nesmi chybét pri
zadné prilezitosti. Nejoblibenéjsi je vanocni pudink, pfipravovany
v nékolika variantach. Mnohé pudinky se zacinaji pripravovat uz mésic
pred podavanim. Déle se pripravuji paje, ovocné kolace, zmrzlina a
zmrzlinové pohary

e Napoje — velky vybér kvalitnich i silnych piv, skotska whisky (se
sodou), vino a stavy z ovoce

Priklady pokrmu:

e DOVERSKY MORSKY JAZYK
e KRUPKOVA POLEVKA
o PECENE KURE NA ANGLICKY ZPUSOB
e DRUZICKY
Recepty anglické kuchyné
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Poridge Puding
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4. Spanélska kuchyné

e Spanélska kuchyné by se dala nazvat kuchyni sedlak(l a rybafd, nebot

neni prilis ndro¢na na pripravu pokrmd. V jiznich ¢astech poloostrova

je patrny vliv maurské a africké kuchyné, sever a vychod je ovlivnén

kuchyni francouzskou a italskou

e Vzhledem k pfiznivym klimatickym podminkdm se péstuje hodné

zeleniny a ovoce, coz se kladné odrazi ve zdravé a spravné vyzive

e Nabidka surovin, sortiment nastrojl a nacini k pripravé pokrmu je

opravdu Siroky — oblibené jsou susené sunky (jamén serrano) , typické

korenéné klobasy (Chorizo) , razné

druhy syr( (Queso del Montsec —

mékky syr z Kataldnska s vyraznou chuti

koziho

severu

serviruje

razné

Boquerones en vinagre

v octé s jemné sekanou
petrzelkou),

Gambas al Pil Pil (krevety
s chilli,

mléka) ; Cujada — vyrabény na

provincie Navarro, ¢asto se

k snidani s medem a ovocem),

nalozena zelenina, olivy,
(nakladané sardelky
cibulkou a cerstvou

smazené v oleji
oblibené zejména v Andalusii)
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e Spanélska kuchyné (La Comida Espariola) pouZiva hojné ¢esnek a
cibuli, raj¢ata, papriky, olivovy olej, citrusové plody, vino. Z ryb je
zastoupena zejména treska, z masa nejvice veprové, teleci, jehnéci a
kufeci a kralici. Vlivem velkych zamorskych objevd v 15. Stoleti,
kolonidlni expanze v jihovychodni Indii, Africe, Stfedni a Jizni Americe
se pouziva rlzné, zejména ostré, cizokrajné koreni.

e Obyvatelé Pyrenejského (Iberijského) poloostrova béziné obédvaji od
14 do 16,30 hod, veceri potom mezi 21 a 24 hodinou.

e Pojmy, které se pouzivaji na jidelnim listku

o Ensaladas y Salsas - salaty, krémy, pomazanky

o Canapés y Entremeses — chutovky a predkrmy

o Tapas - cokoliv, co je chtné a nevelké, da se konzumovat
kdykoliv béhem dne i noci
Legumbres y Verduras — zelenina
Sopas y Cremas — polévky
Arroces y Pastas — ryze a téstoviny, sem patfi predevsim paelly
a canalones
Pescados y Mariscos — ryby a dalsi morsti ZivocCichové
Carnes y Aves — masa a drlibez
Postres - dezerty

Priklady pokrmu

e Gaspacho (uvedené mnozstvi surovin je pro 4 osoby)

o Suroviny:
3 platky bilého chleba bez karky,
8 velkych dobfe zralych rajcat,
1 nakrajena okurka,
1 nakrajena mala cibule,
1 nakrajena zelena paprika,
1/3 hrnku nakrdjené maty,
2 prolisované strouzky cesneku,
2 lZice olivového oleje,
2 lzice ¢erveného vinného octa,
2 Zice rajc¢atového protlaku, sul,
2 hrnky ledové vody,
1 stfedné velka cervena paprika,
1 stfedné velka cibule,
2 natvrdo uvarena vejce, % hrnku zelenych oliv bez pecek
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o Vyrobni postup:
V mise smichame vSechny suroviny, posolime a zakryjeme folii a
nechame 20 minut stat. KdyZ smés pusti stavu, dame ji do mixéru a
mixujeme, aZ je hladkd, nejlépe postupné. Zfedime ledovou vodou,
zakryjeme folii a na hodinu uloZzime do chladnic¢ky. Podavame
v polévkové mise nebo malych miskach s kostkami ledu.
Papriku, cibuli, vejce, okurku a olivy nakrajime a dame do misky,

aby si kazdy mohl vzit podle chuti.

Ke gaspachu se obvykle nabizi suché sherry, napr. Fino CB z vinarské oblasti
Montilla — Moriles v Andalusii, z nejlepsich hroznl odridy Pedro Ximenez. JE to
typicky produkt, kde se pouziva specialni vyrobni proces ,crianza en flor”.
Oznaceni C.B. jsou inicidly sklepmistra z pocatku 19. stoleti, ktery se jmenoval
Carlos Billanueva a takto oznacoval sudy, ve kterych zrala nejlepsi vina. Jemné
vino se svétle sldmovou barvou je lehké a velmi suché. Evokuje kvétinové tény
odrlidy Pedro Ximenez. Prezentuje se delikdtni mandlovou slanou chuti a
svézim aroma, Cisté jiskrivé jak ve vani, tak i v chuti.

Podava se pri teploté 8 — 10°C.

e Sardinas al Horno (Pecené sardinky)

o Suroviny (4 osoby)
24 stredné velkych syrovych sardinek
1 zelend paprika
1 cibule,
2 strouzky ¢esneku,
Zelena petrzelka, strouhanka, olivovy olej, vinny ocet, sl

o Vyrobni postup
Ryby omyjeme, vykuchame, odstranime hlavu a otevieme je. Pater
oddélime od masa, ryba by méla byt otevrena jako filet. Znovu
omyjeme a osolime. Cibuli a papriku nakrdjime na prouzky a
restujeme na troSe olivového oleje. Pfidame nakrajeny Cesnek.
Orestovanou zeleninu vloZime na dno pekacku a na ni polozime
ryby, kGizi nahoru. Ryby posypeme nakrajenou petrzeli a
strouhankou a pokapeme olivovym olejem a vinnym octem. Do
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trouby, pfedehraté na vyssi teplotu, vioZzime pekacek a pe¢eme
minimalné 5 minut, dokud neni ryba mékka. Servirujeme teplé.
Tento pokrm je obliben jako tapas a mUze byt soucasti chod( i
naroc¢néjsiho menu. K pokrmu je vhodné suché cervené vino.

e Pollo al Jerez (kure na sherry)

o Suroviny

1 kure,

3 jarni zelené cibulky

100 g zampion(

50 g veprovych Skvarkd,

Rajsky protlak, hladkd mouka, bobkovy list, petrzel, suché sherry, olivovy olej,
sul, pepf mlety

Vyrobni postup

Kure ocistime, omyjeme a naporcujeme, maso osolime a
opepfime. Na panev dame olej, vloZime maso a restujeme, dokud
neni zlatavé. Nakrajime cibuli, na panvi¢cku dame Skvarky a lehce
osmazime. Zastrikneme lZici rajského protlaku, zaprasime moukou
a pridame sklenici sherry. Opatrné michame, odstavime a vzniklou
omacku nalijeme do panve s kuretem, pridame bobkovy list.
Prichutime soli, uvedeme do varu, pak snizime teplotu. Pfikryjeme,
zvolna dusime asi pul hodiny, pfidame trochu horké vody. Mezitim
si pfipravime houby, které jsme ocistili, nakrajeli a orestovali 5
minut na oleji. Pfed dokoncenim kurete pfidame do hlavni panve.
Kdyz je kure mékké, klademe je na talif, pfiddme omacku a
ozdobime zeleninou a Cerstvou petrzeli, pfipadné i ovocem.

Tento pokrm je oblibeny zejména v Andalusii. Z této oblasti pak miZeme vybrat
i vhodny ndpoj — vino,napr Principe Alfonso Reserva Privada 2003 z oblasti VdM

de Ronda — Andalucia z odrid Cabernet Sauvignon, Tempranillo, Syrah a

Merlot. Vinna réva se péstuje na vinicich Cortijo las Monjas (coZ znamend Dv(r

jeptisek)

e Lomo de Cerdo Asado a la Naranja (karé v pomerancovém sosu)

O

Suroviny:

1000 g veprového karé

6 strouzk( ¢esneku

Salotka, zelena petrzelka, tymian, kufeci vyvar, bilé vino, med, $afran, pep¥,
smetana, olivovy olej, stl, ¢erstvé vymackana stava z 2 pomeranca.
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o Vyrobni postup
Osolené maso potfeme olejem a peceme v troubé pfi 180 °C asi
50 minut, aby bylo propecené, ale uprostred jesté stavnaté.
Podlévame smési bilého vina, kufeciho vyvaru a medu. Kdyz je
maso témér hotové, na olivovém oleji osmazime celké platky
Cesneku, Salotky, snitku tymyanu a petrzelky, prelijeme
pomerancovou Stavou, zalijeme vypekem z masa, které jiz jen
nechame dojit na teplém misté, prfidame Safran a za stalého
michani zvolna Slehacku. KdyzZ se prevari, omacku rozmixujeme,
dochutime a servirujeme pod krajenymi platky masa s bramborem
nebo ryzi a oblozené citronem ¢i pomeranc¢em, ozdobené
tymianem a Cerstvé mletym peprem.
Podavame jako masity chod s ne zcela suchym, aromatickym bilym vinem, napf¥.
Gran Baron Blanco Suave ze Parellady a Muskatu z oblasti Penedes D.O.
¢ Flan (pudink)
o Suroviny:
4 |Zice cukru,
2 |Zice vody,
750 ml mléka,
100 g cukru
1 vanilkovy cukr,
Spetka soli,
6 Cerstvych Zloutkd
2 vejce
o Vyrobni postup
Cukr s vodou varime na prudkém ohni bez michani tak dlouho, az
vznikne zlaty karamel. Nalijeme jej do ohnivzdorné formy nebo do
malych formicek a pfitom jimi pohybujeme neustdle, aby se
karamel uchytil na dné i po stranach. Studené mléko, cukr, s0l i
vanilkovy cukr, Zloutky a vejce rozslehdme metlou na snih a a
nalijeme do forem s karamelem. Postavime do pekace s vrouci
vodou, ddme do predehraté trouby a varime pfi 150°C (v troubé
horkovzdusné pfi 130 °C) cca 50 minut, dokud neni krém tuhy.
Pfes noc dame do chladnicky, aby karamel povolil a zménil se
v sirup.
K dezertu podavame sklenku brandy nebo sladké s
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Jarrete Guisado (teleci maso v cibuli a viné)

Suroviny

600 g teleci plec b.k.

Sul, cesnek, mlety pept
80 g dezertni ¢ervené vino
60 g oleje,

240 g cibule

Voda

Vyrobni postup

Na drobné kostky nakrajené maso nechame pres noc v marinadée
z vina, Cesneku, soli a pepre. Druhy den nechame maso odkapat a
opeceme jej na oleji. Pridame cibuli nakrajenou na kolecka a
nechame ji zesklovatét. Prelijeme zpét marinddou z masa,
rozfedime podle potfeby vodou a maso podusime do meékka.
Nakonec dochutime a podavame

5. Recka kuchyné

Nemaly vliv na reckou kuchyni méla dlouhodoba turecka nadvlada, takze
hodné ptivodné tureckych jidel v Recku zdomdacnélo — nap¥. musaka,
kebab, pilaf, pInéné vinné listy

Reckd kuchyné vybocuje z rozéiteného balkanského typu. Rekové jedi
hodné zeleniny, z nichzZ jsou oblibené baklazany, rajcata a papriky.
Kralem v kuchyni je citron, ktery je ozdobou reckych zahrad. Jidla se
proto hodné dochucuiji citrénovou stavou. Olivové haje poskytuji
dostatek kvalitniho oleje, olivy se konzumuiji syrové i nakladané a jsou
soucasti jidel a salatd. Z masa vede skopové, po ném drubezi i hovézi.
Dlouhé a Clenité morské pobrezi dava prilezitost k hojnému rybolovu a
tak jsou ryby, sépie i chobotnice vitanym a ¢astym zpestfenim jidelnicku.
Nezbytné jsou také syry (Graviera — vyrdbi se v oblasti Dodoni a na
ostrovech Kréta a Naxos z kravského, koziho i ov¢iho mléka v zavislosti na
sezdné, pouziva se jako stolni a svacinovy, do peciva se pridava jako
pikantni napln; Kefalotiri — vyrabi se vétSinou z ovéiho mléka, nékdy i
koziho, oblibeny syr k snidani, hodi se i na strouhani, peceni a na svaciny;
Feta — vyrabi se z mléka kravského, koziho i ovéiho, pfipadné ze smési,
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nejoblibenéjsi syr), jogurt, z ovoce, kromé citrén( vévodi na stolech
melouny a vinné hrozny.

e Jidla jsou lehka, jejich priprava je jednoducha. Maso a ryby kuchafi
nejéasté&ji pfipravuji na rozni a poddvaji s riznymi omackami. Casté je
rovnéz duseni, kdy se ke konci pridava hojné zelenina. Pokrmy se hodné
koreni. UZiva se ostré koreni, také ¢esnek, aromatické byliny, rozinky i
orechy.

e Rekové jsou navykli na vydatny obé&d, po némz nasleduje doba
odpocinku, vecere byva pomérné lehkd a odehrava se az kolem 21
hodiny.

e Rekové jsou druiny narod — neschazeji se s prateli doma, ale
v nesCetnych ,tavernach” a pfitom stoluji, hraji na typickou reckou
mandolinu buzuki, na stole je lahodné vino (nejbéznéjsi stini je Cervené
Kokkineli, mezi uslechtilymi pak vynika Robola z ostrova Kefalinia, ale
také kvalitni destilat Metaxa, aperitiv Ouzo (feckd anyzovka), bilé vino
Retsina s prichuti pryskyfice, které se pije témér ke viem jidlim i
prilezitostem.

PRIKLADY POKRMU
Tiropita (zapeceny ovci syr)

e Suroviny:
500 g listkového tésta,
500 g ovciho syra,
60 g masla,
80 g hladké mouky,
2,5 dl sladkého mléka,
6 vajec,
% Izicky soli, na Spicku noZe bilého pepie mletého, maslo na vymasténi formy a na
potreni tésta

e Vyrobni postup: svétlou maslovou jiSku zalijeme mlékem, proslehame,
povarime, lehce osolime a nechame vychladnout. Rozmackany ovci syr
prfidame do omacky, rozmichame a vmichame vajic¢ka. Tésto rozvalime na
Sest velkych kulatych placek, velkych jako dortova forma. Placky potfeme
rozpusténym maslem. Do maslem vymazané dortové formy vloZzime

jednu placku, potfeme tenkou vrstvou omacky se syrem, postup
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opakujeme. Posledni placku uz omackou nenatirdme. PeCeme v mirné
vyhraté troubé asi hodinu. Po upeceni otevieme formu, pokrm vyjmeme
a krajime na rezy jako dort.

Musaka

Suroviny:

500 g mletého hovéziho, jehnéciho nebo

skopového masa,

10 malych cibulek,

4 baklazany,

500 g rajcat,

1,5 dl mléka nebo smetany,

1 vejce,

3 dl masového vyvaru,

1 bobkovy list, maslo, olivovy olej, petrzelka, mlety pepf, sul

Vyrobni postup: omyté a oloupané baklazany nakrajime na platky a
opeceme na oleji do mékka. Na masle zpénime drobné nakralenou
cibulku. Rajc¢ata rozdusime a prolisujeme. Zapékaci misku vymastime a
rovhame do ni vrstvu baklazant, mletého masa a cibule. Kazdou vrstvu
osolime, opeprime. Pfiddme bobkovy list, potom zalijeme vyvarem, ktery
smichame s pripravenymi rozlisovanymi raj¢aty a dame do stfedné
vyhraté trouby péci pod poklicku na priblizné 45 minut. Nakonec zalijeme
mlékem (smetanou) s rozslehanym vejcem a v mirné vyhraté troubé
dopeceme. Pfed podavanim zdobime petrzelkou.

PIlnéné vinné listy

Suroviny:

250 g mletého skopového masa,

cca 40 ks vinnych list(,

120 g ryze,

vyvar, olivovy olej, $tdva z % citronu a lZice raj¢atového protlaku,

2 cibule, Izice sekané petrzelky, mlety pepf, sl

Vyrobni postup: listy oplachneme a blansirujeme asi 1 minutu, nechame
okapat a osuSime. Drobné krajenou cibuli zpénime na oleji, pridame
maso, ryzi, petrzelku, pepr se soli a vSée osmahneme, zalijeme 2 dl vyvaru,

Ve

pridame citrénovou stavu a 15 — 20 minut dusime. Nadivkou naplnime
vetsi ¢ast vinnych listl, které po naplnéni sto¢ime do valeckl dlouhych
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asi 6 cm. Nenaplnéné zbylé listy vloZime do vymasténého kastrolu, na né
narovname naplnéné listy a zalijeme Salkem vody, kterou jsme rozmichali
s rajcatovym protlakem a olejem, zahfali, dobfe promichali. Zvolna
dusime asi 1 hodinu, podavame horké.

Charino me selino avgolemono (veprové platky s celerem a citronem)

e Suroviny: (4 porce)
600 g veprové kyty r.a.,
80 g cibule,
60 g olej,
200 g celer,
2 vejce,
30 g citronova $tava, mlety pepf, sul

e Vyrobni postup: z veprové kyty nakrajime na jednu porci 3 platky masa
(3 50 g), naklepeme, osolime, opeprime, a opeceme na oleji. Opecené
maso vyjmeme, ve vypeku osmahneme cibuli dozlatova, vlozime zpét
maso a vse dusime ve vlastni stavé. Pfed koncem pridame celer
nakrajeny na nudlicky a vSe dusime do mékka. Do rozslehanych vajec
s citronovou stavou zaslehame cast zchlazené stavy a pak cely obsah
vmichdme zpét do pokrmu, oh¥ejeme, ale jiz NEVARIME!

Sikoti apo kotopulo (kureci jatra na jehle)

e Suroviny: (4 porce)
400 g kureci jatra,
200 g slanina bez klze,
60 g olej, stl, mlety pept, oregano

¢ Vyrobni postup: kousky jater sparime varici vodou, aby se trochu
srazily, nechame je okapat a posypeme peprem, oreganem a zabalime
do platku slaniny. Jednotlivé porce jater napichujeme na jehlu a velmi
pomalu peCeme v oleji, pfipadné dodélavame v mikrovinné troubé,
osolime a poddvame.
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6. Svycarska kuchyné

Svycarsko spojujeme s mlékem, vynikajicimi syry, a s ¢okolddou — pokud
pominete hodinky, bankovnictvi a vrozenou pfesnost a peclivost.
Svycarska kuchyné je ve své podstaté prosta, i kdyz velmi réiznoroda,
s dlouhou tradici, utvarena historickym vyvojem zemé, jeji geologickou
polohou a rozdilnymi klimatickymi podminkami
Dnesni Svycarsko se skladd z 23 hlavnich kantond, kazdy ma sva vlastni
specifika a kulinarské speciality, jez dodnes zUstdvaji stfezenym
majetkem daného kantonu. Svou roli tu také sehrava vliv okolnich statd —
Némecka, Rakouska, Italie a Francie. Nejjiznéjsi kanton Ticino sousedici
s Itdlii, ma vyslovené jizansky charakter s jidly italského plivodu —
minestrone, rizoto, pizza, polenta. Nejzapadnéjsi cip zemé — Zenevsky
kanton — pripravuje jidla s nadechem francouzskym
Prvni misto mezi surovinami zcela bezkonkurencéné zaujimaiji syry, tvofrici
zaklad stravy; Skala uprav je nepreberna. Jiz v davné minulosti zacali
v Emmentalu, ktery je v kantonu Bern, krajiny hornaté a Urodné, vyrabét
bochniky kofenéného syra — ementadlu, chutnajiciho po oresich. Jeho
uspéch byl tak veliky, Ze nalezl odbytisté v celém svété. Vyroba syru se
rychle rozsifovala do dalSich kantontd a dnesni produkce Svycarskych syr(
se odhaduje na 130 000 tun ro¢né. Kvalitu, nenapodobitelnou chut a
zvlastni aréma ovliviuje predevsim to, Ze dobytek, ktery produkuje
mléko na syry, spasa Stavnatou, zdravou horskou travu a byliny alpskych
pastvin, suroviny jsou zpracovavany v malych syrarnach, staleté
zkuSenosti syrar(l dédéné z generace na generaci. Syry jsou
neodmyslitelnou soucasti zdejsi stravy, ve velkém vybéru se podavaji na
zavér kazdého stolovani — a nejen to: fada predpisli na tepelné Upravy
Iaka k ochutnani toho nejlepsiho. Sem patfi zejména dvé speciality —
syrové fondue a raclette.
Priklady dalSich vybornych svycarskych syrt
o Appenzeller — nejlepsi pochazi z horskych salasi, vyrabi se z mléka
krav, které se pasou v |été na horskych pastvinach.
= Nezraly syr ma maslovou, ovocnou chut, kterd se zranim
prohlubuje
= Poutziti — dobry stolni syr, vhodny i na grilovani a dobre se
rozpousti
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o Fribougeois - ma lahodnou chut, jadrnou konzistenci, pikantni
ofisSkovy nadech, ktery se prohloubi pfi opeceni na grilu

o Gruyére — vyrazna smetanova chut, nejprve ovocna, pak se méni
na zemitou a ofechov3, kterd ma dlouhy dozvuk

= Je vyborny na fondue, gratinovani, grilovani a do polévek

o Saanen — velmi tvrdy, kfehky syr podobny Parmezanu, dobre se
strouha, hodi se i na vareni, je velmi trvanlivy, obvykle se podava
pfi zvlastnich pfilezZitostech tence krajeny, se sklenkou mistniho

ovocného vina

Dalsi vyborné syry: Royalp-Tilsiter, Apsago, Sbrinz, Tete-de-Moine

Kuchyné je dale bohatd na jidla z brambor, smetany, mléka, kukufi¢né
mouky, ryze, ze zeleniny pak zeli, oblibené BUNDNERFLEISCH (hovézi
maso se nalozi do bilého vina, poté nasoli a fadu mésicl susi na vzduchu,
dokud neziskd sytou, temné rudou barvu) — je vynikajici, kdyZ se serviruje
nakrajené na tenké platky, s olivovym olejem, citronovou $tavou a
nakrajenou Cerstvou petrzelkou.

Priklady pokrmu

Taveny syr Raclette: tvrdy korenény syr se tavi nad otevienym ohném. Jeho

tavici se ¢ast se Zeleznou lopatkou prendava na varené a
oloupané brambory (Ize zakoupit specidlni pfistroj na
raclette). Brambory se osoli,opepfi, pfikusuje se ¢erny chléb i
nakladané okurky, oblibené v kantonu Valais

Ziircher Ceschnetzeltes (masova smés s omackou)

Suroviny:

500 g veprového, teleciho nebo drlibeziho masa,

1 cibule,

300 g Zampiond,

40 g masla, 2 lzice rostlinného tuku,

na omacku: 2 dl sladké smetany, 2 dl bilého ptirodniho vina, sll, mlety
pepr, 1 dl masového vyvaru, 1 lZice kofeni Vegeta, mleta sladka paprika.
Vyrobni postup: cibuli nakrajime na drobno a zpénime na rostlinném
tuku. Pfidame maso nakrajené na nudlicky, opeceme ze vsech stran,
maso vyndame, uloZzime do tepla. Na tuku s cibuli povarime bilé vino a
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masovy vyvar, v nichZ jsme rozmichali Vegetu, pfilijeme sladkou
smetanu, dochutime mletym peprem a paprikou, dobfe rozmichdame,
podle chuti pfisolime. Do hustSi omacky vloZzime opecené mékké maso,
které prohfejeme, ale uz nevarime a nakonec pfimichame nakrdjené a na
masle podusené Zampidny. Podavame s opecenymi brambory (i nudlemi
Ci ryzi).

Apfeltortchen (jablkové dorticky)

Suroviny:

6 jablek,

400 g listkového tésta,

200 g merunkového dzemu,

1 Zloutek,

50 g oloupanych, oprazenych a nasekanych mandli

Vyrobni postup: listové tésto rozvalime na plat, nakrajime na Ctverce o
velikosti cca 10 x 10 cm. Oloupana a jadrincli zbavena jablka podélné
rozpUlime a na vypouklé ¢asti udéldame nékolik zafez(l. DZzem rozpustime
v vodni [azni (podle potieby roziedime teplou vodou). Na ¢tverec tésta
poloZzime polovinu jablka, které potfeme rozpusténym dzemem, okraje
tésta zvedneme a rohy stiskneme k sobé. Na plech vyplachnuty studenou
vodou klademe zabalenad jablka, nechame asi 15 minut odpocinout a
vloZime do dobre vyhraté trouby (220°C) na 20 — 30 minut. Vychladlé
dortiky potfeme merurikovym dZzemem a posypeme oprazenymi a jemné
nasekanymi mandlemi

Fondue

Jednad se o typicky Svycarsky narodni pokrm, jehoZ podstatou je nastrouhany

syr typu emental, suché bilé vino, tresnovice, cesnek, muskatovy ofisek,

pepr a Skrobova moucka. To vse svarené, rozpusténé. Kotlik s pripravenym

fondue se pak prenese na ohfiva¢ umistény uprostred stolu, kde pokrm

mirné bubla; stolujici si do ného namaceji kostky chleba napichnuté na

dlouhé vidli¢ce. Aby smés zUstala aZ do konce chutnd, vla¢nd a

neprichycovala se ke dnu, je povinnos t vSech u stolu ji pfi kazdém namoceni

chleba promichat. Pro zpestreni Ize kostku chleba napichnutou na vidlicce

namocit pred ponorenim do syra v tfesnovici. Zapiji se suchym bilym vinem
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FONDUE BOURGUIGNONNE

800 g svickové, 250 g oleje.

Odblanénou a ofidténou svitkovou nakrijime
na kostky, pfipadné i na tenci platky. Ve speci-
&lni m&dEné nadobé na fondue rozpalime olej
a jeho teplotu udrzujeme zapalenym kahanem.
Kazdy stolovnik napichne kousek pfipravené-
ho masa na specidlni vidliku a za stdlého ob-
raceni opék4 asi 1 minutu v oleji. Maso si po-
tom opét kaZdy podle chuti nama&{ v riiznych
omagkach.

Jogurtové ométka
Do bilého jogurtu vmichidme jemné nasekany
Cerstvy kopr, pfipadné paZitku, také zelenou
petrZelovou naf a pfisolime. Bylinky miiZeme
pfidévat samostatng, nebo ve vhodné kombi-
naci. 2

Cesnekové ométka
Vymichame 2 Zloutky s 1 IZici citronové 3avy,
ochutime mletym ernym pepfem a podle chu-
ti osolime. Vy3lehdme ve §lehadi a béhem 3le-
hani pfiddvime po kapkich 1,5 dl oleje.
Vmichédme 5 aZ 6 jemné rozetfenych strouzkii
cesneku.

Hofticové ométka
Smichdme 1 1Zici jemné sladké hoitice a 1 1Zi-
ci ostré francouzské hoitice se 4 Izicemi bilé-
ho jogurtu a 4 1Zicemi majonézy. Podle chuti
opatmné pfisladime a osolime.

: Zloutkové ométka

Zloutky ze 2 natvrdo uvafenych vajec protie-
me sitem, pfiddme 1 IZici octa, mlety pepf
a siil, vyslehdme a b&hem $lehini pfiddvame
postupné celkem 2,5 dl oleje. Nakonec vmi-
chéme jemné& nasekanou paZitku, velmi jemn&
nakrajenou sladkokyselou okurku a nasekané
kapary.

Citronové oméctka

S 0,5 dI citronové $tavy smichime 2 Zloutky,
osolime, ochutime mletym bilym pepiem a za
stalého michéni pfiddvidme postupné celkem
1 dl oleje. Michdme aZ oméacka dostateén&
' zhoustne. Podle chuti dosolime a vmichime
jemné nastrouhanou kiiru z poloviny chemic-
ky neoSetfeného citronu.

Ostré rajéatové ométka .
Do 100 g majonézy vmichame 1,5 IZice raj¢a-
tového protlaku a 1 jemné nasekanou naklada-
nou feferonku, dochutime soli.
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. Cinska kuchyné

Cinska kuchyné je vyrazna zejména svym viestrannym vyuzitim. PouZivaji
se vSechny ¢asti téla zvitat i rostlin, coZz mlZe byt prekvapuijici,
fantastické Ci nechutné a désivé (napfr. hadi, velci mofrsti Cervi zvani
trepangy, vlastovci hnizda ¢i plovaci blany kachen).

K vyrobé Cinskych jidel neni mozné vyjmenovat vSechny potraviny, je to
dano jednak rozlohou a geografickou polohou Ciny a také tim, Ze &insti
kuchafi dokdzi chutné a beze zbytku kuchyrisky upravit takrka vse, co jim
priroda skyta. Jsou to napfriklad:

o Sdja, sdjové mléko, sdjova omacka, vyhonky séjovych bobu, Zluté
vino, ¢insky ocet, ¢inské horcice, Skrob, tuky (veprové a driibezi
sadlo), ¢inské houby, zazvor, zazvorové vino, zazvorovy olej,
cesnek, ¢esnekovy olej, chilli papricky, kari kofeni, ryby, kraby,
krevety, musle, zZraloci ploutve, stfibrné rybky, morskou okurku,
zeleninu(pekingské zeli, lilek, cekankové puky, bambusové
vyhonky, okvétni platky chryzantém, lotosové lodyhy), ocet
pfipraveny ze zkvasené ryze, wli-su (lze nahradit Glutasolem),
vejce (krepelci, slepici, cejci...), atd...

Cinska kuchyné pouziva predeviim duseni ¢ smaZeni na rozpaleném
oleji. Adepti kucharstvi se musi na bramborach ¢i fepé naucit také
slozitému zpUsobu krdjeni a sekani masa a zeleniny. Pokud by dokonale
neovladli tyto techniky, nemohli by vytvaret klasické kvétinové Upravy
pokrm( z ovoce, zeleniny, masa a vajec.

Existuje pét zakladnich kuchyni, které vznikly podle izemnich oblasti
1. Pekingska - je zfejmé nejzndméjsi a nejvybranéjsi, nebot v hlavnim
meésté se v minulosti poradaly na cisarském dvore gargantuovské

hody trvajici nékolik dnu. Typické jsou zde syté horké polévky,

houbové pokrmy, lahodné knedli¢ky a pekingska kachna, fantasticka
kombinace chutovych lahlidek, mongolsky Hot Pot, mongolské hovézi.

Je zndma také jako Mandarinska kuchyné. Klima v této oblasti

neumoznuje péstovani ryze a tak je zde bézna psenice (v nudlich,

palacinkach i knedlicich). Chuté jsou zde vice robustni se spoustou
cibule, zeli, lusténin, téstovin, tmavych sojovych a ustficovych
omacek.
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2. Jihozapadni neboli S’-Cchuansky styl kuchyné — vyznacuje se tim, e
se vysmiva vSem zdsadam svou smési ostrého koreni, kyselé, slané,
horké i olejnaté chuti. JE prekvapuijici, jak vSechno zapada do sebe. JE
to nejodvainéjsi regiondlni kuchyné. Peprena S’-cchuanska kachna,
sekané kure s chilli a zazvorovou omackou, dale kafrem a ¢ajem
napousténa kachna a ostre kyselé polévky

3. Kantonska kuchyné —v ciziné nejpopularnéjsi, klade dliraz na dary
more, jako rychlé misy ze smazenych morskych rybek, bohaty vybér
sladkych omacek a jemnych knedli¢k(i vatenych v pare. Dale pouziva
hodné masa, zeleniny, ryze.

4. Kuchyneé vychodniho pobrezi neboli Fukienska - poskytuje vybér
morskych Zivocich( a lehkych polévek, hojné pouzivad sojovou omacku
avino

5. Stredocinska (Hunanska) kuchyné. — vyznacuje se pouzivanim vétsiho
mnozstvi kofeni i ostrého chilli, napf. sladkokyselé misy. Podoba se
S-Cchuanskému stylu, i kdyZ nenf tak Fizna a mimo vlastni Cinu se
vyskytuje zfidka.

e Kuchynské potieby

o Nz - ¢insky kucharsky ntz ma podobu sekacku,
pouzZivaného Casto také k vykostovani ryb a
dribeze, k sekani masa na jemnou kasicku, je
velmi ostry

o Panev —v Cinské kuchyni se nepouzivaji pekace, kastroly nebo

rendliky. Cinsky kuchaf dokaze takrka viechna

jidla upravit na jedné panvi. Panev se drzi vidy

v levé ruce tak, aby prava ruka byla volna pro

michani nabérackou, pripadné pro doplfiovani
surovin a koreni do panve béhem upravy pokrmu.

o Nabéracka — se pouziva jednak k odmérovani koreni, omacek a
ostatnich surovin, ale také k michani surovin v panvi béhem
pripravy jidla. Drzi se vidy v pravé ruce.

o Cednik — ma podobu vétsi nabéracky, kterd svym tvarem a
velikosti zapadda do pouzivané panve. JE provrtan nékolika otvory
s velikosti 1 — 2 mm a slouZi hlavné k vybirdni masa z rozpaleného
omastku pfi preruSsovaném smazeni, k vybirani téstovin z vrouci
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vody, k odcezeni prebytecné stavy nebo tuku pfi pripravé
nékterych jidel.

Halky — Cilané neznali vidli¢ky a proto viude
tam, kde se u nds v kuchyni pouziva vidlicka,
varecka nebo metla na Slehani, pouziva ¢insky

kuchar obycejné jidelni halky.

Parak — duseni nebo pareni v pare je velmi ¢asto pouzivany zplsob
Upravy jidel v ¢inské kuchyni a proto neni ani jedna ¢inska rodina,
ktera by neméla specialni kotlik s pafakem, slouzici k tomuto
ucelu.
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STOLOVAN(

Zasady Cinského stolovéni jsou velmi obsahlé, uréuji stolovnikiim jak sedét, dékovat, nabizet, pfipijet,
zatinat a koncit jidlo.Je napfiklad neslusné poslouZit si ze spoleéné misy dfive, nez k tomu bylo déno
znameni gestem nebo obvyklou frézi.Je nutno podékovat pokazdé, kdyz ndm spolustolovnik podé
svymi hlilkami kousek jidla a podani je nutno opétovat. Nesmime se napfiklad polekat fihéni, které
ukoncuje jidlo a znamend - &ch'- pao- la nebo dplné nasyceny. Tato pravidla viak nachazeji uplatnéni
jen v €inské spolecnosti. Pravidel stolovani je viak daleko vic, Easto se viak jimi nefidi jiZ ani samotnf
Cifiané a zmifiuji se proto jen pro zajimavost jen o nékterych. V kazdém pripadé je Cinskeé stolovéni do
jisté miry obfad. Jidlo trvév priméru 3 hodiny, nékdy i déle. JestliZe je vice stolovnikii nez tfi, jsou
stoly vidy kulaté, coZ ma sviij prakticky vyznam, jelikoZ viechna jidla se poklédaji doprostfed stolu a
kaZdy stolovnik ma potom k misém stejné daleko. PFi spole¢ném stolovani ma stlil dvé &estnd mista,
kterd jsou v zasadé vidy proti vchodu do mistnosti. Dalsi €estné misto je po levici Eestné dvojice, dalsi
pak po pravici atd.Jidla a népoje vybird z pravidla hostitel nebo jakymsi némym hlasovénim zvoleny
pfedseda stolu, ktery téZ uréuje sled jejich podavéni a dévé pokyn k zapoceti jidla. U hlavniho chodu
se zpravidla objednava o jednu porci vice, aby bylo symbolicky vyjédfeno, Ze je u stolu dost jidla i pro
pozdéjsiho hosta. Jidlo zatind ¢ajem, potom nésleduje pfedkrm, sloZeny z nékolika druhi specialit,
dale pak jidla z driibeZe, ryby, mofské produkty, masité jidla, atd. Priivodnim ndpojem celého
stolovani je €aj. i

Cinsky &aj:

Caj se plivodné pfipravoval jen na cisafském dvore a trvalo to jisté 200 nebo 300 let, neZ se piti aje
roziifilo do viech spoletenskych vrstev obyvatel Ciny.

Nejbéznéji konzumovanymi druhy v Ciné jsou: &aj Eerny a zeleny &aj. Vafeni Eaje je vénovana urtita
péce. Zasadou je, Ze se pfipravuje jen do konvic nebo nédob uréenych jediné k tomuto Géelu.
Porcel@novou konvici nejprve dobfe vypléchneme a vypafime horkou vodou. Do konvice déme
potfebné mnoistvi Eaje, a to asi 1 kdvovou IZitku na kazdou porci. Potom zalijeme ¢aj horkou vodou a
nechdme asi 5 minut vyluhovat. Nalévéme ho do §alkd, které jsou vidy bez ouska a ziedime dolitim
vielé vody. Cinsky &aj se pije hotky a bez pfisad.

Jidelni htlky: :
Cifiané, jak zndmo, pouzivaji k jidlu zésadné jen hiilky a povaZuji ostatni narody dokonce za barbary

jelikoZ dopoustéji, aby jidlo stykem s kovovymi piibory ztracelo svou chut, které si oni u jidla vazi
nejvice. Hilky se drZi tak, Ze se prvni hiilka svym hornim koncem pevné zaklesne mezi palec a
ukazovacek prvé ruka a spodni &ast hiilky se podepre prstenikem. Druha hiilka, ktera se drzi volngji,
ktera se pfi jidle pohybuje jako paka, se svym hornim koncem zaklesne mezi palec a ukazovacek vedle
hiilky prvni a jeji spodni konec se opfe o prstenik pomoci $picky ukazovaku. Hiilky jsou z riizného
materidlu : bambusové, kosténé, obycejné i velmi nékladné, Easto zdobené zlatem nebo stfibrem a

nékdy zase tak jednoduché a laciné, Ze jsou v restauraci po pouiiti zniceny. Pi jidle se hllky pouzivaji
tak, ze se ze spolecne misy vezme kousek masa na ryzi, s ryZi se smisi v sousto, které se hllkami

dopravi do ust.




KUNG-PAO
Veprovd kyta s arasidy

Druh potravin Fimotnost ¥ 8
hrub4 Cista
veprové kyta KU 1500 1500
solamyl 200 200
cukr 100 100
chilli kofeni 30 30
olej 400 400
vejce 5 ks 200 200
arasidy 300 270
stl 10 10
s6jova oméacka 150 150
vino dezertni éervené 100 100
glutasol 20 20
3010 2 980

Hmotnost 1 porce 220 g,
z toho masa 100 g

Vyrgbm‘ postup

Veprovou kytu nakrédjime na kosti¢ky, smichame s vejci, soli a osma-
eme. K takto upravenému masu piidame aradidy, chilli kofenf

a zalijeme to tmavym zélivem, ktery si pfipravime zvI4gt. Cukr nechié-

me zkgramelizovat, pak ho zalijeme vinem a s6jovou oméackou a tma-

vy zaliv je hotov. Nakonec pokrm dochutime.

SUANG-SI (Stésti)
Platky z rosténé se zeleninou a Zampidny

Hmotnost v
Druh potravin g

hrubéa Cista

rodténa KU 1500 1 500
vejce 5 ks 200 200
solamyl 100 100
sl 30 30
cesnek 50 45
sadlo Skvarené 400 400
chilli koreni 20 20
kapie ster. b. n. 500 500
Zampiony ster. b. n. : 350 550
zeli hlavkové 300 250
zazvor 20 20
vino dezertni ervené 200 200
glutasol 20 20
séjova omacka 200 200
3 890 3 835

Hmotnost 1 porce 260 g,
z toho masa 100 g

Vyrobni postup

Hovézi rodténou nakrajime na tenké platky, promichame s vejci, soli
a macenym Skrobem, osmahneme ve vétsi ddvee tuku a nechame
okapat. Na druhé panvi osmahneme drobné nakréjené zeli, Zampiony,
kapie a ¢esnek, okorenime chilli kofenim a zazvorem. Po chvili prida-
me opecené maso, viechny suroviny dobfe promichdme a jesté osma-
hneme. Nakonec je zalijeme s6jovou omackou s vinem a dochutime.
Hotovy pokrm ma pikantni chut a je pestry.
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BUTAREBA NO TERI YAKI
Lakovand veprovd jdtra

Druh potravin Hmotnost v g
hrub4 Cista
veprova jatra 1500 1425
olej 100 100
s6jovd omacka 100 100
vino dezertni ¢ervené 100 100
sil 20 20
glutasol 20 20
cukr 10 10
zazvor 3 3
1853 1778

Hmotnost 1 porce se §tavou 120 g
z toho masa 100 g

Efrobg pos

tra kréjime tak, aby byly 2 kusy na jednu porci. Omyjeme je pod
vgflou, utfeme u}érkou, aby byly suché, a opeCeme je na ole)Ji. lgak
pfidame cukr, zazyor, glutasol a pFilijeme séjovou omacéku a vino.

Jatra nechdme v panvi s ostatnimi surovinami tak dlouho, a3
0, az se lesk-
nou. Nakonec je osolime.

SING-ZEN-TI-S’
Kureci prsa s mandlemi

; Hmotnost v g

Heth fosravh hrubé Eisté
kufeci Fizky b, k. 1500 1500
solamyl 100 : 100
mandle 500 450
sadlo Skvarené 400 400
cibule 500 425
kapie 200 200
pérek 300 240
siil 10 10
voda 200 200
vino dezertni ¢ervené 200 200
glutasol 20 20
vejce 5 ks ) 200 200
zazvor 10 10
Zampiobny steril. b. n. 250 250

4 390 4 185

Hmotnost 1 porce 320 g,
z toho masa 100 g

Vyrobni postup

Na kosti¢ky nakrajené rizky promichame s vejci, macéenym skrobem
a soli, v rozpaleném tuku osmahneme, pak vyjmeme a nechame oka-
pat. Na panev ddme oloupané mandle a oprazime je. Po chvili pfiddme
na kosti€ky nakrajenou cibuli, pérek, kapie a Zampiény. Po osmahnuti
pridame zpét maso, podlijeme trochou vody, ochutime vinem, gluta-
solem, zazvorem a soli. Oma¢ku mirné zahustime macenym $krobem
a vie jesté podusime.



CU-ZOU-TIA-KAN-PCHIEN
Maso dvou barev — pldtky z kyty a jater

X Hmotnost v g

Druh potravin hrubé Sisté
veprova kyta KU 1000 1000
vepiova jatra 800 760
sadlo 8kvarené 400 400
solamyl 200 200
sil 50 30
vejce 3 ks 120 120
zeli hlavkové 500 240
Zampibny ster. b. n. 100 100
kapie ster. b. n. 500 500
vino dezertni ervené 200 200
glutasol 20 20
sojovd oméacka 200 200
tesnek 50 45
pepr 20 20
chilli kofeni 20 20
mandle 360 320

4320 4175

Hmotnost 1 porce 280 g,
ztoho masa 110 g

Vyrobni postup

Vepfovou kytu nakréjime na platky a smisime s vejei, namocéenym
§krobem a soli. Maso a platky jater opeteme na mirné rozpaleném
tuku a scedime. Zvlast osmahneme kapie, zeli nakrajené na nudliéky,
Zampi6ny a Cesnek na platky, okorenime peprem, chilli kofenim,
piiddme s6jovou omadkou, mandle a nakonec vlozime platky masa
a jater. Ochutime, zahustime mécenym Skrobem, zakédpneme Cerve-
nym vinem a povaiime.

TA-CHUEJ-SIANG-TAN
Anyzovad vejce

Hmotnost v g

Druh potravin hruba Cista

0

vejce 10 ks ;gg ;?)0
jova ¢k

i(:;:a omacka gk s

sl 30 20

e 5 5

z:z;]l koreni i~ %0

680 680

Hmotnost 1 porce 60 g

Vyrobni postup

4 vejce varime ve varFici vodé asi 5 minut, pak je zchladime
Et?llggmu v]odou, naklepeme skof'épky’, ale neloupeme. Takto upraze-
na vejce dame do vody se s6jovou omackou, olejem a anyzem, uvlc)aweé
me do varu a v tomto nalevu je pechémg do druhghg_ dne. zafle
podavanim vejce oloupeme, rozkrajime na ctvrtky a prelijeme V-
kou.
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Piiklady pokrmii:

Polévka s kukurici

Ingredience: 100g kukufice, 150g driibeziho masa, cibuli, 50g Sunky, 11 kureciho vyvaru,
IZici Skrobové moucky, IZici vina, IZicka mletého zdzvoru, sil, Spetka palivé papriky, strouzek
Cesneku, 2 bilky, 2 [zice mléka, petrzelka, paZitka

Postup: Vyvar zahfejeme k varu. VloZime najemno nakrajené maso, cibuli a kukufici. Po
zméknuti masa pfidime nakrajenou $unku. Skrobovou moutku rozmichédme v troge vody a
vlijeme do polévky. Pfiddme vino, papriku, pepf, prolisovany ¢esnek a povafime. Na zavér
pfidame bilky rozmichané v mléce. JiZ nevafime.

Kureci Kung-pao

Ingredience: 1 IZice cukru, olej, sil, 1 vejce, 1 [Zice solamylu, mlety pepr, 4 chilli papricky,
2 Izice s6jové omacky, 600g kurecich prsicek, 100g arasidi, 1 IZice ryZového vina

Postup: maso nakrajime na kosti¢ky. Vejce smichame se soli a $krobem. V tomto tésti¢ku
obalime kufeci kousky, které nechame chvili odleZet. Nasekame papri¢ky. VloZime je do
hrnecku, zalijeme s6jovou omackou, vinem, cukre a soli. Tuto smés chvili povafime. Na
druhé panvicce si zprudka orestujeme kufeci kousky, pfidame arasidy a zalijeme
pfipravenou smési. Ve zamichame a aZ omécka obali jednotlivé kousky masa vyjmeme.

éajova’ vejce

Ingredience: 10 vajec, 11vody, 3 IZice cerného caje, 5 Izic séjové omdcky, korent péti vini
Postup: vejce peclivé omyjte a pak je uvaite na hnilicku. Poté je zchlad'te a skofapky
natuknéte tak, aby pofad drZeli pfilepené na vaji¢ku. Pak do vody priddme veSkeré kofeni a
¢aj. Do tohoto nélevu vloZime vajitka a uvedeme do varu. Vafime je$té pil hodiny.

Saldt s pekingského zeli s araSidy

Ingredience: cukr, sil, 1 lZic majonézy, mlety pepr, 1 IZice citrénové §tavy, 5 IZic bilého
Jjogurtu, 1 pekingské zeli, hrst praZenych arasidi, nastrouhand mrkev

Postup: Zeli o€istime a nakrajime na jemné nudli¢ky. Dame do misy. Pfidame arasidy,
strouhanou mrkev a vie zamichdme. Smichame jogurt, majonézu, citrénovou §tavu, pepf,
cukr a sil. Takto pfipravenou zalivkou zalijeme salat, jemné promichéme a podavame.
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8. Japonska kuchyné

e Kultura stravovani

Japonsko se rozklada nas étyrech hlavnich ostrovech Sikoku, Kju$u, Hon3u
a Hokaido, které doplfuji stovky stfednich a malych ostrvk(. Délka této zemé
se 2400 km naznacuje, Ze je zde fada teplotnich pasem. Z celkové rozlohy asi
370 000 km? je pouze 33% vyuzité zemédélské pldy, a to véetné hor. Hlavnim
zZivitelem je tedy more. Japonce jedi skromné, malo, ale o to vic dbaji na
celkovou vyvazenost, barevnost a Upravu jidla. V mésté Kyoto, kde jsou
nejuznavanejsi odbornici na dekoraci jidel, Ize sledovat, s jakou péci se kuchafri
vénuji této zalezitosti. Pri této praci pouzivaji i prvky, které nejsou jedlé, resp.
jist je lze, leC€ je to neobvyklé — napf. kvétiny, rostliny, nékteré pokrmy se
serviruji i na krasné zabarvenych listech stromu sakury apod.

e Japonska kuchyné je jedna z nejzdravéjsi na svéte
Toto ovliviiuje pouzivani a pozivani nekone¢ného mnozstvi plodi more,
ovoce a zeleniny. Zelenina a ryby se povétsinou ji syrové se zachovanim
své pfirozené chuti. Mnoho pokrm( se poddva studenych nebo pouze
v pokojové teploté. Hlavnim dochucovacim prostfedkem jsou sojova
omacka, ryzové vino Saké, mirin a glutaman sodny (Adzi Do Motol).
Pouziva se hojné Cerstvy zazvor, zeleny kfen Wasabi. Pasta ze sojovych
bob(l, miso, houby mucukate a Siitake.
Houby jsou povaZzovany za elixir Zivota. Tou nejzadanéjsi je Siitake (v
predpisech receptl je nejc¢astéji nalezneme pod ndzvy Shitake, Japnese
Forest Mushroom, Wood i Black), nejéastéji se v gastronomii pouziva
siitake Cerstvé, a to s veprovym, hovézim, a dribezim masem. Z houby se
také pripravuiji fizky, zapéka se, i smazi na panvi, prfipadné se griluje
samostatné nebo potreny smési oleje, Cesneku a citronové stavy.
V Japonsku se konzumuje témér denné, nejen pro vynikajici chut. Védci u
Siitake prokazali preventivni Uc¢inky pred civilizacnimi chorobami a jeji
pravidelné podavani prispiva ke snizovani hladiny cholesterolu a krevniho
tlaku.
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Rozhoduijici plodinou je ryze

Mimo pSenice, je€mene, kukufice, sdji, podzemnice olejné, lusténin,
brambor, ¢ajovniku, zeleniny a ovoce je hlavni plodinou ryze. P2stuje se
na zaplavenych polich, jejichZ bfehy zadrzuji vodu. Miska Cisté bilé,
nemastné a neslané ryze, se poddava ke kazdému jidlu. Japonci ryzi vafri
tak, aby lepila, ale nebyla rozvarena. K tomu pouzivaji specidlni elektricky
hrnec. Po uvareni v presné odmeérené vodé si zachova ryze svoji kvalitu a
teplotu 24 hodin. RyZe se nechuti, protoZze ma neutralizovat chuté jinych
pokrmd. Jako velka neslusnost je brano ponechdani nedojedené ryze

v misce, i kdybyste si pfedtim nékolikrat pridali.

Produkce masa

Velmi rozsahly je chov skotu, vepid a driibeze. V lovu ryby zaujima
Japonsko predni svétové misto a ryby také vyvazi diky svym ve svété
nejvétsim obchodnim flotildam a mezinarodnim pristavim Kdbe,
Jokohama, Ciba a Osaka. Ve velkém méFitku se viak maso v Japonsku
nekonzumuje a tu¢né maso je ze stravy vylouceno zcela. Mezi zajimavou

sortu patfi maso , Kobe Beef” , které je prorostlé
tukovymi Zilkami tak jemnymi, Ze vytvari
dojem ,,zasnézeného masa“. Skok urceny k vyseku
se péstuje v Japonsku na specidlnich farmach.
Kravam se do krmeni pridava pivo. Zvlastnim

zpUsobem se masiruji, zavésuji, aby jejich svalstvo pfi stani se
nenamahalo. K tomu se jim pousti hudba. Japonci véri, Ze touto formou
dosahnou lepsi kvality masa. Cena takovéhoto masa je velmi vysoka a
prevysuje nékolinasobné cenu velkych langust.

Uprava a podavani pokrm@ (ITADAKIMASU)

Japonsky preklad znamena ,tak se do toho dame“ nebo také ,dobrou
chut”.

ZpUsob upravy jidel a jejich poddavani se od sebe lisi podle jednotlivych
oblasti, i kdyz jidlo nese stejny nazev. Napfiklad nudle Udon nebo Soba
se lisi nejen chutové, ale i vzhledové. Jsou dlouhé nebo kratké, svétlé
nebo tmavosedé, jak kde.
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Bento — studené jidlo, které se podava k svacing,

obédu i vecefi. Dava se do krabicek, které
jsou rozdéleny na nékolik ¢asti i na jednotliva patra.
V bentu musi byt vZdy ryzZe a pak uz je tam mozno

pridat cokoliv: platek ryby, zeleninu, vaje¢nou roladu, atd. Samoziejmé je
vSe vkusné naaranzovano a dodrzovana je pestrost chuti i barev.
Uprednostnuji se barvy stésti — tedy ¢ervena a bila.

Hostina, at uz v restauraci ¢i domacnosti, za¢ina témér vidy peclivé
upravenymi vyvary. Zahusténé, spise sladké plévky, zjemnélé pastou ze
sojovych bobU, se podavaji tésné pred koncem slavnostni tabule. Polévky
ovsem patri ke snidanim . Jesté Castéji se vSak rodinna snidané, domai

v hotelu, sestava z misky ryze, susenych morskych ras anebo vajec.

Obéd je uspéchany — proto se dava prednost ryzi s vejci nebo masem.

AZ s veceri prichazeji pokrmy tradicné jiz sestavované z nejméné 4
raznych chodl v kombinaci tekutych, kfehkych nebo mirné varenych
surovin. Barva a struktura pokrmu je vidy stejné dilezita jako tvar a
vzhled, Nikde se nepfipravuji pokrmy az s pedantickou hygienou a
estetikou tak, jako v Japonsku. Tim nejocekdvanéjsim z vecere byva
kuSiago. Sklada se z kouskd humra, kufete, musli a Usttic, z platkd cibule,
refichy, z nudlicek korene yam. Usmaizi se a pak se podava napichnuté na
bambusu. Casto nasleduje kjomaki - jsou to $alotky zabalené do tenkych
platkd hovéziho masa. Nejdfive se dusi a pak opékaji a podavaji
vyzdobené kvéty a oblozené nudlemi

Perfektni servis je samoziejmosti. Uprava stolu, vyb&r nadobi
podle tvaru a barev, vSe musi harmonicky ladit, vytvaret atmosféru
odpovidajici tématu setkani a pozvané spolecnosti. Jidelni servis se
skladd z mnozstvi malych misek, talitd, konvicek a keramiky, ktera mize
v kazdém kraji byt jina. Na sténé pritom nesmi chybét povéseny svitek
s mottem, které vyjadfuje co nejpfesnéji vyznam setkani.
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Stravovaci navyky a etiketa

Jidlo je pravdépodobhé nejZivéjsim projevem japonské kultury a pro Japonce je velmi dulezité.
Ptiprava a podavani pokrmii odraZi tradi¢ni diiraz na vzhled pokrmil. Japonci véfi, Ze jidlo ma oslovit
viechny smysly, a proto dbaji na pe€livost pripfipravé. Jidlo je uménim a pot&Senim pro oéi i chutové

poharky.

Stravovani v Japonsku se vyrazné odliSuje od toho evropského v mnoha smérech, napf. ve zpiisobu
sezeni, pouzivani nadobi, zpiisobu servirovéani pokrmii. V etiketé tykajici se spolefné konzumace jidel
se lisi i od zvyklosti sousednich zemi jako je Cina a Korea.

Vyraznym znakem je napiiklad pouZzivéni jidelnich hillek misto pfiboru. ,Japonské jidelni hiilky (hasi)
jsou kratsi a kieh¢i, neZ &inské a dolni konec maji za3piZatély. Napichovani soust hulkami je
nepfipustné, stejné jako nahrnovéni jidla z misky pfimo do ust (v Ciné je to naopak naprosto
normélnf). Pfedavéni soust nékomu jinému na jeho hiilky a zapichavani hiilek do misky s yzi je
spojovano s pohfebnimi zvyky. Nepfistojna je rovnéZz gestikulace a ukazovéni hiilkami a nesmi se jimi
pritahovat a odsunovat véci po stole. Existuji v3ak i jidla, pfi jejichZ konzumaci se pouziva lZice.

Tradi¢ni japonské stravovéni probiha u nizkych stoli, u nichZ lidé vétSinou kle¢i na polstafich
(zabuton), popf. sedi v tureckém sedu na specialni dfevéné plosin€ (zasiki) pokryté rohoZemi (tatami).
Pfed vstupem na tyto rohoZe je povinnosti zout si obuv. Nekteré zaSiki maji zapu$téné plochy na nohy.
Po pohodiném usazeni se ke stolu pouZije kazdy stravnik navihéenou #inku (oSibori) k otfeni rukou.
Po poté je slusnosti ji opét sloZit do piivodniho tvaru a poloZit na still, popf. ji v priibéhu stolovani
vyuzit k otirani prsti.

Japonski jidla jsou podévéna v mnoha malych miskéch a talifcich odlisnych tvard a materiald, které
musf byt v souladu s podavanymi ingrediencemi. Typicka japonska hostina se mize skladat az z
dvaceti malych chodil, které je mozné konzumovat v jakémkoli pofadi.

Dalsi zajimavou sou&asti japonského stolovani je srkéni. Pfi konzumaci horkych nudli je slysitelné
nasévéani tém&F nutnosti, nebot napoméha chlazeni jidla a tim pfedchézi nepifjemnému spaleni Ust.
Vydévéni zvuki pfi jidle je také projevem spokojenosti.

V Japonsku se poklada za neslusné, kdyZ si Elovék naléva viastni alkoholické népoje: Vidy by mél
obslouZit jinou osobu a vy&kat, nez mu bude sluzba oplacena. Poté se pronasi pripitek ,,kampai“ neboli
na zdravi! Spi¢kou japonského stolovani jsou restaurace zvané ,LIjotei“. V mistnostech uprostfed
petlivé upravenych zahrad se nachazi luxusni mistnosti, kde se stravuji predevsim bohati obchodnici a

politici. Jsou zde poskytovany nejen sluzby stravovaci, ale navitévnici maji také moznost objednat si
sluzby gejsi.
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Népoje a &ajovy obiad

Népoje (af’ uZ alkoholické & nealkoholické) hraji v japonské spole&nosti diileZitou roli a také rofnim
obdobi mé na podévéni népojii velky vliv. Teplota tekutin je poklédéna za zpiisob, jak lze z&asti
regulovat t&lesnou teplotu. Z tohoto diivodu &aj a saké se v zimé piji horké a v 1ét€ studené.

Alkoholické napoje

Alkoholické nipoje a to pfedevsim saké je tradiéni narodni tekutinou, a proto je také podéavana
pfirtiznych nébozcnskych oslavach a ritualech (napf. Shmté), svatbach a festivalech. Vyrabi se
spole¢nym kvaSenim ryie a vody a kdysi bylo pfipravovano v chramech a svatynich po celé zemi.
Saké neboli japonské ryZové vino se obvykle podava v malych lahvich (tokkuri) a popfji se z nizkych
keramickych ¥ilkii (o-choko nebo sakazuki) a to bud’ teplé (atsukan), které se pije hlavné v zimé, nebo
studené (reishu). Nejkvalitn&j$im druhem saké je ,,daigind?6“, které se vyrabi z nejtvrdsiho jadra
ryzového zrna. Pfestoze v posledni dobé ustupuje saké do pozadi a oblibé se zaCinaji t&8it japonska
piva (velmi podobna tém evropskym), je stale standardni polozkou v domécnostech, restauracich a
barech.

V jizni &sti Japonsku je velmi popularnim alkoholickym napojem pélenka ,,shéchi®. Tento 30%
destilat, vyroben ze syrovych brambor (imo-j6chil) a z jeémene (mugi-jéchi), 1ze konzumovat s
horkou vodou (oyu-wari), ledem, dzusem &i se sodou a citronem.

Z japonskych merungk ,,ume“ se vyrabi sladké vino ,,ume3i“. Ovoce je za Eerstva nakladano do
shéchii a pFidéno je mnoZstvi cukru. Tento napoj je moZné pit chlazeny pied jidlem, b&hem né& i po
ném. V Japonsku se tradiénim zpfisobem vyrébi také whisky ,,Suntory*. Sladovy jemen je Casto
dovaZen aZ ze Skotska. Tento napoj je v Japonsku povaZovén za médni, pfedevsim u tispésné stedni
tfidy.

A¥koli jsou vinice v Japonsku na n&kolika mistech, vétSina vin se spolu s jinymi alkoholickymi népoji
dovazi ze zahrani¢i.

Nealkoholické nipoje

Olibenymi nealkoholickymi népoji jsou (mimo &aje).

ovocné limonady v plechovkach ,,Pocari Sweat” a ,,Calpis Water“ K dostani jsou v prodejmch
automatech takzvané ,,na kazdém rohu“ a mezi Japoncemi jsou velmi Zadané...

V poslednich letech se stala oblibenou kava, ktera se podava v japonskych Eajovnach (kissaten),
kavarnach a automatech.
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Zelenina z more

Mofrské rasy jsou oblibené jiz nékolik tisic let a Japonci jich péstuji mnoho
druh( okolo pobrezi v podmorskych zahonech. Kombu a nori jsou
nejpopuldrnéjsi, obsahuji mnoho vitamin( a mineral(, proto se jim fika
»Zelenina z more” a ji se po cely den.

Kombu - povaZuje se odedavna za , jidlo pro stésti“ a tak nechybi ani na
novorocnim stole. Podava se vétsSinou v silnych suchych, skoro Cernych,

prouZzcich, prfipomina dlouhy pdrek, ktery po povareni ve vodé zvlacni a

nabobtna. Pouziva se do plévek, nebo se pomalu
tahne se s6jovou omackou, s vinem mirin a dalsim
korenim. Dosazeny vyvar se pouZziva

k ochuceni varenych pokrmU. Kombu se ji i zabalené
s rybou, pfip. marinované ve voriavém octu a

rozsekané na kousky.

Nori - podoba se nejvice cernému papiru a také se jako rucni papir
vyrabi, suSenim vrstvy ras na slunci v dfevénych rameccich. Na trhu je
nalezneme ve tvaru kifehkého papiru nebo sekané na drobné prouzky,

pasky, pfipravené pro vyrobu susi. Nori se
objevuje také uz v tradicni japonské snidani.
Nékolik prouzk(i se namoci do sojové omacky a
pak se do Nori zabali sousto ryze. Tyto rasy jsou
bohaté na vapnik, ktery ma mirné uklidiujici

ucinek a proto Japonci fikaji, Ze je dobrym vykrocenim do nového dne.
Samozrejmé se do Nori bali kromé ryze vSechny druhy ryb a zelenina.
Velmi rozsifenym jidlem je miska ryZze posypana rozsekanymi Nori a zalita
horkym c¢ajem.

Ochucovani pokrmu

Japonci pouzivaji pfi pfipravé pokrm{ mnoho aromatickych pfisad,
tfebaze jen malo z nich je pravym korenim. Nejcastéji se pouziva Wasabi
a Sanso (secudnsky pepr), coz je typické pravé pro japonskou kuchyn,
dale chilli, zazvor, horcice a sezam. VSe pouzivaji Japonci pfimérené a
umirnéné.

Si¢imi togarasi - je oblibend japonskd smés a znamena v prekladu sedm
chuti ¢i smés sedm koreni. PouZiva se jak v kuchyni, tak jako stolni koreni
k ochuceni polévek, nudli a grilovaného masa. Vzajemné pomeéry pfisad
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se rGzni. Vlni se prosazuje mandarinkova kira, chutové i jéd z morskych
fas, dominuje chilli, ale nerusi, struktura je hrubozrnnd, nékdy se repkové
semeno nahrazuje semeny maku.

o 2 lzicky bilych sezamovych semen, 2 1Zi¢ky sanso, 1 |Zicka malych
kouskd Nori, 3 IZicky kouskl mandarinkové kury, 3 1Zicky chilli
prasku (Togarasi), 1 |zicka ¢ernych sezamovych semen, 1 IZicka
semen maku

o Bila sezamova seminka nahrubo umeleme spolu se sansem.
Priddme morskou rfasu a susenou mandarinkovou klru a opét
kratce pomeleme. Smichame se zbyvajicim kofenim a dobre
promichame. V uzaviené nadobé vydrzi smés 3 — 4 mésice.

Gomasio — goma je japonsky nazev pro sezam, smes se pouziva
k ochuceni ryze, syrové zeleniny a salatd. Dobrd je k posypani varenych
brambor.

o 5 lzicek ¢ernych sezamovych semen, 2 I1Zicky hrubé soli

o Sezamova semena lehce prazime na suché panvi na stfrednim ohni
asi 1-2 minuty za stalého michani. Nechame vychladnout a spolu
se soli umeleme. V uzaviené nadobé vydrzi smés 3 — 4 mésice.

Men-cuju — pouziva se jako omacka k namaceni nebo jako nalev. Na
namaceni se obvykle fedi 1 : 1, na polévku pak 1 : 8, kterou se zalévaji
napr. nudle Udon, Soba.

Tonkacu — omacka na smazeny veprovy fizek (v trojobalu), ktery je
jednim z nejoblibenéjsich japonskych jidel a husta, hnéda omacka je
spolu s nakrouhanym zelim idealni pfilohou. Vyrabi se z ovoce a rlizného
koreni

Ten-cuyu — omacka k namaceni tempury. Normalné se pouziva nefedéna
spolu s trochou najemno nastrouhané redkve daikon a ¢erstvého
zdzvorového korene.(S6ga)

Jaki-niku no tare — je japonska verze grilovaci omacky barbecue, je
trosku sladsi a pouziva se také na grilovani i opékani na panvi

Omacka na suki-jaki — je sladka omacka vyrobena ze sojové omacky,
cukru, saké, pepre a soli
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o Na litinové panvi se opece zelenina, houby a hovézi maso
nakrajené na tenké platky, které se pak namaceji v této omacce.

Ryba s Cerstvym zdzvorem
5 porci jakékoliv ryby, 10 oddenku Eerstvého zdzvoru, 30 g
cukru, 20 g octa, 30 g vody, sul
Porce ryby osolime a nechdme asi 30 minut odlezet. Poté zvol-
- na na grilu opeceme. Jednotlivé porce ozdobime dvéma oddenky
zédzvoru, které jsme marinovali v octu, cukru a vodé.

Tempura — smazend smés

100 g karotky, 100 g celeru, 100 g cibule, 15 krevetek, 10 Zam-

piénu, 150 g zelené papriky, tésticko na smazeni, sil, s6jové

omécka, olej na smazeni

N:d téstitko: 2 vejce, 1zicka soli, 2 1zice hladké mouky, trochu

vody.

Zeleninu, karotku, celer a cibuli nakréjime na silu sirek a smi-
chéme. Papriky zbavime jader a nakrdjime na $ir$i nudle. Krevetky
zbavime stfivka a krunyfe. V rozpéleném oleji osmazime dozlatova
papriky i krevetky, které jsme namodili do slaného palacinkového
tésticka, smés zeleniny ddme do zbytku tésticka, zamichdme a 1Zici
nané$ime tuto smés do oleje (rozhrneme tak jako pri pripravé bram-
bordku). Po obou strandch smazime dozlatova. Veskeré usmazené
suroviny narovndme na misu, osolime. Redénou s6jovou omacku
podévéame-zvlast. Hosté si jednotlivd sousta do omacky naméceji.

Plitky syrovych ryb se s6jovou omickou

250 g Cerstvého tundka, 250 g masa z lososa, 100 g karotky,

100 g celeru, 50 g pérku, 100 g fedkve bilé nebo redkvicky,

100 g zelené okurky, sil, s6jova omacka, ocet

Veskerou zeleninu nakrédjime na velmi jemné nudlicky, vioZzime
do misy, osolime, okyselime a promichdme. Takto pfipravenou ze-
leninu ddme na talif (misu) a oblozime tenkymi platky ryb bez kosti
a kize. S6jovou omacku zfedime vodou. Jednotlivé sousta ryb na-
mééime do om4cky. Jako doplnék pfedkldddme zeleninovou smés.

Mandlovy pudink s mandarinkami

1/2 1 miéka, 1 balitek vanilkového pudinku, 50 g mandli,

100—120 g cukru, 250 g mandarinek

Mandle spafime, oloupéme, rozdrtime nebo nakréjime. Z mlé-
ka, cukru a vanilkového pudinku pfipravime pudink, do kterého
piimichéme mandle. Formu, kterou jsme vyplachli studenou vodou,
naplnime teplym pudinkem a nechiame ztuhnout. Poté pudink vy-
klopime a zdobime dilky oloupanych mandarinek.

Sukijaki

750 g roéténce (15 velmi tenkych platki nebo pékného zadni-

ho hovéziho masa), 200 g bambusovych vyhonkd, 10 chryzan-

témovych listd, 10 &erstvych Zampiénd, 0,05 1 hovéziho vyva-

ru, 5 vajec, 50 g séjové oméeky, 50 g vina Sery, 100 g porku

(mladé cibule), olej, sil, cukr, pepr

Tenké pldtky masa osolime. Vyvar spolu se séjovou oméékou,
vinem a cukrem dobfe promichidme. Maso zprudka opefeme na
pénvi s malym mnoZstvim oleje. Po opegeni pielozime do jiné nado-
by a zeleninu spolu se Zampi6ny osmazime ve vypeku z masa. Vie
spole¢né zlehka promichdme a pokapeme oméackou z vyvaru, s6jové
oméacky, vina a cukru. Zvl4st, vzdy po jednom vejci, rozklepneme
do misticky. Hosté si pomoci hiilek nabiraji jednotliva sousta a na-
maceji si je do rozmichaného vejce. Piiloha ryZze.

Tokijské ryzové sudi J
600 g vafené ryZe, 20 g octa, 50 g ryzového vina ,,saké, 150 g
moiskych ryb (halibut, mofsky jazyk), 150 g tundka, 100 g
uzeného lososa, 100 g krevetek (konzerva), 100 g saldtové
okurky, 5 platka ,,mori‘ (mofské fasy), kfen, 1/2 citrénu, pe-
trzelové nat, cukr, glutasol, sul, pepr
Varenou ryzi bez tuku osolime, opepfime, mirné pfisladime,
dochutime octem a ryZovym vinem ,saké“. VSe dikladné promi-
chdme. Z takto pripravené ryze (mirné lepkavé) pfipravime malé
véletky asi 30g. Jednotlivé druhy ryb zbavime kosti a kiiZe a nafe-
7eme na velmi tenké plétky, do kterych zabalime nékteré z vélecki
ryze. Zbyvajici valecky z ryze ozdobime okurkou, krevetkami nebo
zvlhéenymi mofskymi fasami ,,mori‘, Jako doplnék poddvéme kien
a citrén. Rybi platky se pojidaji syrové jako rada ryb v Japonsku. Na
jednotlivé misky — talife se d4vé ,,susi* v nékolika variantdch —
napf. ryZe s masem lososa, s krevetkami, s tufidkem a podobné. |




9. Thajska kuchyné
Thajsko — zemé kulindrni rozkoSe spojujici ¢inskou rafinovanost
s indickou pikanterii.

Thajsko — dfive Siam, v prekladu zemé svobodnych lidi je Stastna zemé
s jesté stastnéjsi gastronomii. Evropantim se mUze zdat zdejsi strava az
primitivni a nezazivn3, ale je velmi chutna a zdravd. Nemame samoziejmé na
mysli maso opic, jeStérek, had(, apod., které jsou pro nasince az ,pfilis
atraktivni“.

V Bankoku je restaurace, kde je jidelnicek sestavovan vyhradné
z grilovanych jeStérek. Drahou lahldkou je pecend kobra i uzeny hroznys.
Schazeji se zde milovnici vyvar( ze slonich kolen, pecenych jezk(i a pokrmd
s netopyfi krvi. K nejlahodnéjSim patri rovnéz polévky z morskych rybicek,
krevet a kari.

Cetnd jidla jsou jednoduchd, protoZe kuchafi uvaziuji pfi jejich pfipravé
zcela jinak nez Evropané. Jejich ctizadosti je, aby si hotové jidlo uchovalo znaky
plGvodni suroviny, z niz bylo pfipraveno, tedy aby ryba zlstala rybou a zelenina
zeleninou. Z8kladem thajské kuchyné je zelenina, koreni a dary more.

K ptipravé ¢asto slouzi kokosové mléko a rizné kari pasty. Prilohy tvoti nudle,
hlavné sklenéné, ryze a brambory. Zatimco séjovou omacku pouzivaji obyvatelé
sousednich stat(, thajska kuchyné preferuje omacky rybi, coz jsou velmi silné
koncentraty z ryb (maji ¢pavé aroma i chut, jsou velmi slané). Mnohé napoje,
zejména likéry, se vyrabéji jak z IéCivych kofeni, tak ze Zivocichl. Takze jeStérka
posouzi jak pfi vyrobé elixiru, tak posléze i k pfipravé pokrmu (jestérka Gekko
Gekko). Tyto napoje jako ¢etné zdejsi pokrmy maiji pro lidsky organismus
vyrazné podp(irné ucinky.

Thajci pouzivaji pti pfipravé pokrmud malo tukd, vice sacharidd (ve formé
Skrobu), méné potravin Zivoc¢isného puvodu.
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Vermicelli - asijské nudle. Existuji dva zakladni typy : nudle z ryZe a
nudle ze Skrobu mungovych bobl (mung je rostlina Dalného Vychodu
poskytujici mala zelend, Zlutd nebo hnéda semena
— boby. K pfipravé pokrmu se uZivaji mladé lusky
jako zelenina, bud’ syrové, nebo tepelné upravené.
o Ryzové nudle- jsou vhodné do polévek,
salatl nebo jako smazené. Pfed Upravou je
nutné je poloZit do horké vody, podle jejich tloustky na 5 — 20
minut. Po okapani se vafi 1-2 minuty a proplachnou studenou
vodou, nebo se stejnou dobu opékaji na tuku. Jsou mékké se
sametovou strukturou, neprisvitné
o Mungové nudle — téz sklenéné nebo celofanové. Rovnéz se
namaceji, ale stdle zlistavaji pevné a jakoby gumové a dlouhy var
jim nevadi. Doporucuje se po namoceni je rozkrajet na kratsi dilky ;
za sucha jsou nerozkrdjitelné, a pokud zUstanou i po uvareni
vcelku, jsou tak hladké a kluzké, Ze je témér nemozné je udrzet na
1Zici i vidli¢ce.

Prazeny nam prik

Suroviny: 5 strouzk(l neloupaného ¢esneku, 5 neloupanych 3alotek, 5
cerstvych cervenych chilli papricek, maly kousek trasi (téZ blachan = tuhd
pasta ze susenych krevet), 1 IZzice jemného hnédého cukru, 5 ml (1 lZice)
tamarindového koncentratu (asijské koreni s nakyslou chuti, podobné

4 /

citrénové $tavé, koncentrat — tmava az ¢ernd hmota), 2 IZice burskych
ofiska

Vyrobni postup: neloupany ¢esnek a Salotku vloZzime na rost nebo na
tézkou litinovou panev a grilujeme nebo prazime nasucho tak dlouho, az
budou slupky tmavé hnédé a vnitfek mékky. Opeceme chilli a trasi
zabalené do alobalu aZ ztmavne a papri¢ky zméknou. Cesnek a $alotku
oloupeme, chilli nakrdjime nadrobno a odstranime semena. Vse
smichame a umixujeme na jemnou pastu. V chladu vydrzi asi tyden,

podavame k zelening, ryzi a rybé.
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e Tom jum gung — ostra kysela polévka z krevet

Suroviny (4-6 porci): 500 g gerstvych krevet, 1 lzice oleje, 2 | vody, 2 I7ice Eervené kari
pasty, 2 Izice tamarindového koncentratu (mozno nahradit susenym tamarindovym luskem
vyluhovanym v horké vodé), 2 Izicky mleté kukuruma, 1 IZicka mletého ¢erveného chilli, 4-8
ks limetkovych listkd, 2 IZice rybi omacky, 2 lzice limetkové stavy, 2 I1Zicky hnédého cukru, 1
IZice Cerstvych koriandrovych listkd.

Vyrobni postup: krevety oloupeme, odstranime stfivko a zachovdame
ocasni krunyr. Ve velké nadobé rozehrejeme olej a 10 minut na ném
opékame skorapky a hlavy krevet. Pfidame 250 ml vody a kari-pastu a
vafime dalSich 5 minut. Pfilijeme zbytek vody a varfime 20 minut. Vyvar
precedime, pfidame koreni a vafime 2 minuty. Do varky vloZzime krevety,
po péti minutach varu by mély ziskat charakteristickou riZzovou barvu.
Ochutime rybi omackou, limetkovou stavou, a cukrem. Odstavime,
pridame koriandrové listky a ihned podavame.

e Kachni salat s refichou

Suroviny(4 porce): 2 velké kusy kachnich prsou s kii7i, 1 Izice Golden Montain — Sauce, %
Cervené, ¥ Zluté a % zelené papriky, 250 g fefichy,

2 lZice Cerstvého zdzvoru, 1-2 lZice kuli¢ek zeleného pepre, 1 lZici octa,

2 1Zicky hnédého cukru, 1- 2 IZicky najemno nakrajenych ¢ervenych papricek 15 g ¢erstvych
koriandrovych listk(

Vyrobni postup: maso potfeme omackou Golden Montain — Sauce,
poloZzime na grilovaci mrizku nad plech a peéme 30 minut v troubé
predehraté na 210 °C. Po upeceni vyjmeme a nechame vychladnout.

Z paprik odstranime jadra, oloupeme zazvor a zeleninu nakrajime na
tenké prouzky. Z refichy odstranime tuzsi stonky. Kachni prsa nakrajime
na jemné platky a spolu se zeleninou esteticky urovname na mise. Z octa,
cukru, chilli, koriandru a pepre udélame zalivku, kterou servirujeme
zvlast v misce.
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KYAZAN HIN GHA
Veprovy vyvar s masem, Zampiony a nudlemi

: Hmotnost v g

Dl potealy hruba Fistd
nudle z ryz. papiru 20 20
veprova plec b. k. 350 350
Zampiény ster. s n. 300 300
sadlo Skvafené 50 50
cibule 200 170
cesnek 30 27
pepr cely 2 2
sul 30 30
koriandr cely 2 2
s6jova omacka 100 100
poérek 20 16
glutasol 20 20
voda 2 500 2 500

| 3 624 5587

Mnozstvi 1 porce 0,33 1,
z toho masa 25 g

Vyrobni postup

Na tuku zesklovatime cibuli nakrajenou na vlakna a ¢esnek na platky,
zalijeme vodou, priddime maso, sil, pepf, koriandr a pozvolna vie
vafime, aby v§var zistal stile &isty. KdyZ je maso témér mékke, vy-
jmeme je a nakrajime na kostky cca 1 X 1 cm. RjZové nudle zvlhéime
trochou vody a vloZime s masem zpét do vyvaru. PFiddme krajené
zampi6ny i s ndlevem, dochutime soli, séjovou omackou a glutasolem.
Polévku nechéme prejit varem a podavime se sekanym pérkem.
(Misto ryzov§ch nudli mizeme pouzit i nudle vajecné.)

WETHANI KYET
Veprové kari s celym zdzvorem

Druh potravin Hmotnost v g
hruba Cista
veprova kyta KU 2 000 2 000
cibule 400 340
cesnek 50 45
zazvor cely 50 50
sul 40 40
ocet 50 50
chilli kofeni )
kurkuma 1 1
olej 200 200
glutasol 5 5
voda 500 500
3298 3233

Hmotnost 1 porce 180 g,
z toho masa 150 g

Vyrobni postup

Kytu nakrajime na kostky 2 X 2 cm. Mensi &ast cibule, ¢esneku a za-
zvoru rozmixujeme, pridame vétsi ¢ast chilli kofeni a siil, promicha-
me s masem a nechame zaleZet. OdleZelé maso dame do hrnce, prida-
me trochu oleje s vodou a pomalu dusime témér domékka.
vah'uhém hrnci na oleji opeceme nasekany ¢esnek, zazvor a cibuli,
pridame ocet, trochu vody, kurkumu a varfime nejméné pul hodiny.
Potom vie rozmixujeme, prelijeme do hrnce na maso a dusime, az se
viechna voda odparfi. Nakonec pfiddme glutasol, jesté trochu chilli
kofeni a opatrné opeceme. Veprové kari je husté, bez §tavy.
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HINDIHINYWECHO ' ) 5
Kureci bila polévka s cernymi houbami a chrestem

Hmotnost v g

Rruh prchvin hrubé isth
kure ocisténé 300 300
chiest ster. s n. 150 150
sl 20 20
glutasol .:3 f
pept
bilky 5 ks 100 100
solamyl 50 50
¢erné houby susené 20 macenim 200
vino dezertni 50 50
voda 3 000 3000
poérek 100 85
polévkové kofeni 10 10
3 806 3971

Mnozstvi 1 porce 0,33 1,
z toho masa 15 g

yrobni postu, )
l’(/uﬂ'rz uvarimp' epv osolené vodé, pak obereme a nakré]jme na mensi
kostky. Do procezeného vyvaru pfiddme solamyl maceny v nélevu
z chrestu, dale pepf, sil, glutasol, vino, pokrajené namocené égmg
houby, rozilehané bilky a zavarime. Nakonec vlozime pokrajeny
chiest, maso nakrdjené na drobné kousky, dochutime soli, polévko-
vym korenim a zdobime sekanym pérkem.

TEKHINCIJOU
Slepic¢i vyvar s citrénem, zeleninou a vinem (ostra)
8 Hmotnost v g
Drab poteayin hrubé dista
slepice otisténa 400 400
voda 3000 5000
stil 30 30
zelenina korenova 200 160
polévkové koreni 15 15
citrénova &tava 40 40
citrén 100 90
vino ¢ervené 100 100
paprika mleta 2 2
chilli kofeni 2 2
glutasol 5 5
sbjové omacka 50 50
paprikové lusky zelené 200 160
4 144 4054

Mnozstvi 1 porce 0,33 1,
2z toho masa 17 g

Vyrobni postup

Ve slané vodé uvatime slepici, maso obereme, nechdme vychladnout
a nakréajime na kostky. Do procezeného vyvaru vloZime oc¢isténou na
nudliéky nakrajenou mrkev, celer, paprikové lusky a povaiime. Po-
tom priddme mletou papriku a chilli koreni, citrénovou §tavu, éerve-
né vino, glutasol, séjovou omééku a nechame piejit varem. Vratime
zpét maso, dochutime soli a polévkovym kofenim. Polévka je ostra
amé nartzovélou barvu. Jednotlivé porce ozdobime platkem citrénu.
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PUZUNGINHIN
Smazené krevety s kari a varenymi vejci

: Hmotnost v g
Druh potravin hrubé Bisté
krevety mrazené 500 500
cibule 300 255
Cesnek 30 27
kari koteni 2 2
zdzvor cely 10 9
olej 100 100
siil 15 15
glutasol 5 5
kurkuma 1 1
paprika mleta 2 2
voda 200 200
keéup 50 50
s6jova oméacka 50 50
vejce varené 10 ks 400 400
vejce 1 ks 40 40
solamyl 20 20
porek . 10 8,5

1735 1684,5

Hmotnost 1 porce 150 g,
z toho smaZ. krevet 60 g

Vyrobni postup

Na ¢ésti oleje zpénime esnek a zazvor krajeny na platky, cibuli na-
jemno. Pfidame kurkumu, kari koren, papriku, kecup, pfilijeme s6jo-
vou omacku, vodu a podusime. Cast solamylu rozmichame s vejcem,
obalime v ném krevety, po kouscich je lehce osmazime a odkapané
vloZime do oméacky. Nakonec pFidame zbytek maceného solamylu,
sill, glutasol a je3té chvili podusime. Jednotlivé porce ozdobime &tvrt-
kami vafenych vajec a sekanym pérkem.

TOD MAN NUER
Smazené kulicky ze sekaného masa

g Hmotnost v g
Dl poteayin hrubé dista
hovézi pfedni b. k. 500 500
veprové plec b. k. 500 500
sul 25 25
pepr 1 1
glutasol 5 5
muskatovy kvét 1 1
koriandr 1 1
cesnek 30 25,5
cibule 100 85
vejce 2 ks 80 80
mouka hladké 100 100
sadlo Skvarené 150 150
1493 14735
Hmotnost 1 porce 100 g
6 kulicek
Vyrobni postup

Libové hoveézi i vepiové maso umeleme najemno i s cibuli a éesne-
kem. Pak k umletému masu pfidame vsechny ostatni prisady mimo
mouku a vymichame f4s. Ze smési délame 6 kuli¢ek na 1 porci, obali-
me je v mouce a pomalu osmazime na sadle. )
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NATTI WEKTHAHIN
Veprové maso s arasidy a ananasem (ostré)

A Hmotnost v g

Druh potravin hruba Sisté
veprova kyta KU 1500 1500
olej 100 100
cesnek 20 18
sil : 30 30
arasidy 200 200
pepit 1 1
cukr 20 20
koriandr 1 1
chilli kofeni 1 1
ananas kompot. s n. 567 567
pérek 10 7
hlavkovy salat 1ks 1 ks

2450 2445

Hmotnost 1 porce 170 g,
2z toho masa 100 g

. Vyrobni postup :

Na panvi osmazime &esnek krajeny na platky. Pfidame maso nakrije-
né na kosticky, kofeni, tluéené prazené aradidy, sul, cukr, prilijeme
8tdvu z ananasu a domékka podusime. Na tali¥ dame list hlavkového
salatu, na néj navrdime masovou smés, oblozime ji kousky ananasu
a ozdobime sekanym pérkem. Hotové jidlo je ostré pikantni chuti.

WEKTHAHIN
Sekané veprové s lososem a pomeranéi
Hmotnost v g

Drul potrayi hrubé Bista
vepiové plec KU 1500 1500
olej 100 100
esnek 20 18
arasidy 100 100
koriandr ' 2 2
chilli kofeni 1 1
sil 25 25
glutasol 5 5
pomerance 1000 900
hlavkovy salst 2 ks 2 ks
losos uzeny konz. 200 200

2953 2 851

Hmotnost 1 porce 230 g,
z toho masa — smési 140 g

Vyrobni postup ;

Veprové maso umeleme nahrubo, pridame kofeni, utfeny éesnek, siil,
glutasol, drcené arasidy, jemné sekaného lososa a promichame. Smés
opeceme na panvi. Po obvodé talife dame nakrajena kole¢ka dobie
omytych pomeranéi i s kiirou, do stfedu navréime smés a zdobime ji
hlévkovym saldtem prekrajenym na nudlicky.
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KYAZAN HIN GHA )
Veprovy vyvar s masem, Zampiony a nudlemi

< Hmotnost v g

Rl poteavn hrubé Fistd
nudle z ryz. papiru 20 20
veprova plec b. k. 350 350
zampi6ny ster. s n. 300 300
sadlo 8kvarené 50 50
cibule 200 170
Gesnek 30 27
pepr cely 2 2
sul 30 30
koriandr cely 2 2
sbjova omacka 100 100
porek 20 16
glutasol 20 20
voda 2 500 2 500

I 5 624 5 587

Mnozstvi 1 porce 0,35 1,
z toho masa 25 g

Vyrobni postup

Na tuku zesklovatime cibuli nakrdjenou na vldkna a ¢esnek na plétk_y,
zalijeme vodou, pfidime maso, sil, pepf, koriandr a Qozvolna vse
vafime, aby v§var zistal stile isty. KdyZ je maso témér mekkeé, vy-
jmeme je a nakrajime na kostky cca 1 X 1 cm. RyZové P_udle zvlhé.lmg
trochou vody a vlozime s masem zpét do vyvaru. Priddme krajené
7ampibny i s nalevem, dochutime soli, séjovou oméaékou a glutasolem.
Polévku nechdme prejit varem a poddvéme se sekanym porkem.
(Misto ryzov§ch nudli miZzeme pouzit i nudle vajetné.)

WETHANI KYET
Veprové kari s celym zdzvorem

" Hmotnost v g
S S hrubéa dista
vepiova kyta KU 2 000 2 000
cibule 400 340
cesnek 50 45
zézvor cely 50 50
sul 40 40
ocet 50 50
chilli koreni 2
kurkuma 1 1
olej 200 200
glutasol 5 5
voda 500 500
5208 3233

Hmotnost 1 porce 180 g,
z toho masa 150 g

Vyrobni postup

Kytu nakrajime na kostky 2 X 2 cm. Mensi ¢4st cibule, éesneku a za-
zvoru rozmixujeme, pfidame vétsi ¢ast chilli kofeni a siil, promicha-
me s masem a nechame zaleZet. OdleZelé maso dame do hrnce, pridé-
me trochu oleje s vodou a pomalu dusime téméi domékka.

V druhém hrnci na oleji opeceme nasekany cesnek, zazvor a cibuli,
pridame ocet, trochu vody, kurkumu a varime nejméné pul hodiny.
Potom vée rozmixujeme, prelijeme do hrnce na maso a dusime, az se
vSechna voda odpafi. Nakonec pfiddme glutasol, jesté trochu chilli
koreni a opatrné opeceme. Vepiové kari je husté, bez stavy.
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10.

Indicka kuchyné

Zdejsi kuchyné nepreferuje prilis maso, cozZ je dlsledek tradi¢niho
nabozenstvi hinduismu. Jeho vyznavaci véri v posmrtné prevtélovani
dusi, a to nejen do nové se rodicich lidskych bytosti, ale i do zvirat (dalsi
prevtéleni zavisi na kvalité Zivota predchazejiciho)

Zakladem vétsiny slanych jidel je zelenina, nejcastéji dusena ¢i varena —
lilek, kvétak, rajcata, zeli, Spenat, mrkev, fedkve, celer, cibule, paprika a
vSechny druhy lusténin, kokos

Typické jidlo dhal, s nimz se mGZzeme setkat ve

vSech oblastech je v podstaté husta kofenéna

cockova polévka. Jinak je znacny rozdil mezi

kuchyni na severu a jihu Indie. Na severu je to

predevsim kombinace dusen é zeleniny a

hutnych zeleninovych macek, jidla jsou dost mastna a korenéna,
predevsim peprem, paprikou, chillim, hor¢iécnym seminkem, sezamem,
muskatem, skofici, rliznym kari, jichZ je asi dvacet pét druh(, Za pfilohu
obvykle slouzi placky z mouky a vody, pec¢ené na plechovém platu na
ohni anebo v peci. Zakladem mnoha jidel na jihu Indie je drceny kokos,
k némuz se nejcastéji pridava zelenina, koreni, mango ¢i banany a
pokrmy se dlouho vafri. Prilohou je vidy ryze.

Nejcastéji se ji na zemi a bez ptibora. Indové pouzivaji zasadné jen
pravou ruku, leva se povazuje za necistou. Jidlo se nabira bud pomoci
placek, nebo se z ryze a omacky vytvori v ruce sousto. Stravnici se
obvykle nespokoji s jednim druhem jidla a pfilohou, ale do svych
¢lenénych talitl si jich nabiraji nékolik souc¢asné. Kazdé jidlo se tak
vlastné sestava z nékolika pokrmu a ptiloh — ryze Ci placek. K piti se
serviruje vychlazena voda ¢i kokosové mléko.

Indické jidlo ma privabit nejprve oci, pak nos a nakonec jazyk. Obvykle se
serviruje v poradi: napoje, které pred jidlem konejsi hlad a tim zmirnuji
impuls prejidat se, poté ovoce, pak nasleduje zeleninovy nebo masity
pokrm, od nejpikantnéjsiho ke stale jemnéjSimu —ryze, pecivo, ¢atni a
sladkosti

Indové neholduji alkoholu, zato typického ¢aje (,,chai”) se vypije hodné.
Nejcastéji se poddva svareny s mlékem a cukrem, na severu s ¢erstvym
zazvorem. V horskych oblastech se pfipravuje Tibetsky ¢aj, do kterého se
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mimo mléka priddva rozpustény yaci lUj a stll. Na jihu se pije ¢astéji kava.
Osvézivé jsou zeleninové dZusy — vylisovana stava se smicha s malym
mnozZstvim vody a drcenym ledem. Bajecné chutnd jogurtovy napoj
,lussi

NejdUlezitéjsSimi péstovanymi plodinami jsou ryzZe, psenice, proso,
jeémen, kukufice, lusténiny, podzemnice, fepka, cukrova trtina, zelenina,
sklizi se bavinik juta, tabak, plantaznicky se péstuje ¢ajovnik. V kazdém
indickém mésté je obrovsky trh, kde lze od vychodu az do zapadu slunce
koupit témér vSechny druhy zeleniny. Zelenina je také zakladem
vegetarianskych jidel a neodmyslitelnou soucasti jidel masitych.
Zeleninova jidla se pripravuji podle tradicnich pfedpist, avsak kazdy
kuchatf ma sva tajemstvi a individualni smysl pro chut. | proto je kazdy
pokrm témér vzdy jiny a neopakovatelny.

Kalkata je v Indii gastronomickym rajem — pouli¢ni kuchafi nabizeji
neobvyklé plody zemé, napr. hrbolata lahevnikova jablka, pres 40 druh(
Stavnatych mang, vonné jasminové vénce, nékolik druh( indického
»chleba” v podobé chutnych placek. V Bombaji prodavaci plni
bramborové smazenky loupanym zdzvorem a cibuli poprasenou
koriandrem. Ve starém mésté nabizeji smazené skopové karbanatky —
kababy a chlazené mlééné koktaily, ochucené koriandrem a mandlemi.
V severozapadni Indii se zejména mezi vegetariany (coz jsou cca 4/5
obyvatelstva zemé) projevuje silny vliv Gudzaratské kuchyné — uziva se
zejména horcicné seminko, zazvor, kukuruma,

koriandr, fecké seno (semena byliny piskavice

se vyuzivaji i pti lé¢bé diabetes) Certovo lejno
(kulinafska bylina Ferula je zaroven
deodorant, vyluh se pouziva i do Worcesterské
omacky, ¢etné lécivé ucinky, uziti i v magii).
Vysledkem byva ohnivy Gtok na chutové burky. Bézné se ji hodné
prosnych placek, cesnekové Catni

(chutney) a brambory. Pfedevsim

zeleninové prilohy se pojidaji v riznych
kombinacich s ryzi, ktera trini uprostred
podnosi a micha se s dobfe ochucenym
jogurtem
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e Kari- slovo kari pochazi z tamilStiny a znamenad charakteristicky druh
pikantni omacky , v niz nesmi chybét jogurt, kukuruma a horci¢né
seminko

o Madraské kari je palcivéjsi, protoze jsou v ném papricky chilli,
tamarindy a Certovo lejno (susSend pryskyfice z kofene byliny
Ferula)

o Pikantni kofenici pasty mivaji autentictéjsi chut nez mleté prasky
kari

o Zakladni pasta obsahuje koriandr, fimsky kmin, tamarind, pepf,
kardamom, zazvor, chilli, hrebi¢ek muskatovy orisek, umleté na
jemno a smichané s olivovym olejem. Pridat se jesté muze
horcicné seminko, fenykl, ajowan (aroma podobné tymianu) a
skofice

o Pripravuji se jemné (sladké, nepalivé), stfedni a silné palivé

e Veprové vindaloo
Suroviny (pro 4 osoby):

2 |Zice nastrohaného Cerstvého zazvoru,

4 strouzky cesneku,

3 pokrajené cervené chilli papricky,

2 Izice mleté kukurumy,

2 1Zicky mletého kardamonu,

4 hrebicky, 6 kulicek pepre,

1 IZicka mleté skofice, 1 I1Zice mletého koriandru,

1 Izice kminu, 125 ml citrénové $tavy = pasta,

1 kg veprové kyty, 60 ml oleje,

2 Izicky hnédych hofciénych semen, 600 ml vody

Vyrobni postup: z kofeni ¢esneku, papricek a citronové stavy umixujeme
pastu, maso nakrajime na ksotky, na panvi rozehfejeme olej, maso na
ném ze vSech stran opeceme a prelozime na teply talif. V panvi
porestujeme pastu vindaloo a horcicné seminka. Po dvou minutach
prilijeme vodu a pfivedeme k varu. VIZime maso a mirném ohni varime
1,5 hodiny. Servirujeme s ryzi.
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o Lussi
Suroviny (pro 4 osoby) —
3 dljogurtu,
3 dl mléka, stava z jednoho citronu,
5 IZicek cukru, % IZicky razové vody, kostky ledu
Vyrobni postup: do mixéru dame jogurt, mléko, citronovou stavu,
rzovou vodu, cukr a kostky ledu a vSe mixujeme. Prelijeme do sklenek
na noZce a ozdobime platkem citronu (ve zvlast horkych oblastech se

lussi misto s cukrem pfripravuje se soli)

SUR TANDOORI
Grilované korenéné maso

Druh potravin Hmotnost v g

hruba Cista
vepirova plec b. k. 2 000 2 000
olej 200 200
ocet 30 30
paprika mleta 20 20
zazvor 5 5
sl 20 20
skoFice mleta 2 2
kardamom 2 2
kmin 10 10
kari kofeni 20 20
cibule 150 127,5
kapie ster. b. n. 100 80
2 559 2 516,5

Hmotnost 1 porce 160 g,
z toho masa 120 g

Fyrobni postup

Veprovou plec nakrajime na kostky, pridame ¢&ast oleje, ocet, mletou
panilgu, sul, zazvor, mletou skovici, kardamom, drceny kmin, kari
korepz avokox'-enéné maso nechame 6 hodin odleZet. Upravujeme na
rozni s dfevénym uhlim nebo v oleji na panvi. Hotové porce zdobime
koleckem cibule a kapii.

MULLIGATAWNY
Kurect krém se slehackou a mandlemi

Druh potravin Hmotnost v g

hruba Cista

kufreci Fizky 600 600
voda 2 800 2 800
maéaslo GO 60
mouka hladka 200 200
kari koreni 10 10
muskatovy kvét 5 5
smetana 55% 200 200
mrkev 80 64
mandle ; 4.0 35
pfeferon'.y ster. b. n. 50 30
citrén 100 70
4 155 4 074

Mnozstvi 1 porce 0,35 1,
z toho masa 35 g

Vyrobni postup

Kufeci vyvar zahustime maslovou jiskou, pridame kari kofeni, mus-
katovy kvét, kuieci maso nakrajené na nudli¢ky a zpénéné na masle
ana jemné nudlicky nakrajenou mrkev. Zjemnime uslehanou smeta-
nouéa nasekanymi mandlemi. Do jednotlivych porci vkladame platek
citrénu.
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SUR MUSHROOM MADRAS
Veprové maso na viné se Zampiény

Druh potravin Hmotnost v g

hruba Cista

veprova plec b. k. 1 500 1 500
Zampiény Gerstvé 300 285
cibule 200 170
sl 30 30
kardamom 20 20
chilli korfeni 10 10
kedup 200 200
vino éervené 150 150
worcesterska omadcka 40 40
maslo 50 50
mouka hladka 30 30
olej 200 200
voda 300 300
3 0350 2 085

Hmotnost 1 porce 170 g,
ztoho masa 100 g

Vyrobni postup

Vepiovou plec nakréajime na kostky, okofenime kardamomem, kedu-
pem, chilli koFenim a soli. Na oleji osmahneme cibuli nakrajenou na
pilkoleéka, pFiddme maso, osmahneme je, podlijeme trochou vody
a podusime domékka. K mékkému masu pfidiame na masle podusené
fZampiény, mouku osmahnutou na masle, rozmichame, zalijeme &er-
venym vinem, dochutime soli, worcestrem a jeté chvili povarime.

RAZAM
Coékovad polévka
Hmotnost v g

Druh potravin hruba Cista
vvar B (10101) 2700 2700
kmi 10 10
rajcatova &tava 400 400
cibule 50 425
sul 10 10
maslo 50 50

> 5 5

epl cayennsky
:ogka 200 vafenim 500
mouka hladka 170 170
3 595 3 887,5

Mnozstvi 1 porce 0,33 1

yrobni postu, ) .
gygovéz’i,ho vgvaru dame varit opranou ¢oéku s tluéenym kminem.
Na vétsi ¢asti masla zpénime cibuli a udélame jisku, kterou pridame
do polévky s rajéatovou Stavou, soli a cayennskym pepiem. Coéku
uvarime domékka, polévku zjemnime zbytkem maésla a dochutime.
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MURGH TIKKA
Kureci rizky v korenéné marinddé

Hmotnost v g

Druh potravin Kiuba Sista
kufeci rizky 1 000 1 000
vejce 3 ks 120 120
smetana 33% 250 250
pepi 10 10
zazvor 1 1
siil 20 20
ocet 50 50
citrén 200 180
cibule 100 85

1751 1716

Hmotnost 1 porce 110 g, z toho masa 60 g

Vyrobni postup . ) o
Z kurecich Fizkii nakrajime 2 filatka na 1 porci a zalijeme je marina-
dou z vajec, pepre, zazvoru, soli, octu a Slehacky. Nechame je 6 hodh_l
uleZet a pak jednotlivé porce pripravujeme na rostu nebo na panvi.
Hotové ozdobime cibuli nakrajenou na koledka a platkem citrénu.

BHER KA GOST
Zapékané skopové ragu

Hmotnost v g

Druh potravin ista
skopova ky¥ta b. k. 2 000 2 000
Zampiény &erstvé i 200 190
Sunka dusena 150 150
hrasek ster. b. n. 150 150
keéup 150 150
jogurt bily 5 ks 1250 1250
olej 150 150
cibule 350 297,5
siil 30 30
pepr drceny 2 2
vejce 10 ks 400 400
voda dle potieby dle potieby
5132 5 069,5

Hmotnost 1 porce 400 £,
z toho masa 120 g

Vyrobni postup

Cibuli nakrajenou na koleéka osmahneme v oleji, pfecedime a ve
zbylém oleji opeéeme na kousky nakrajenou skopovou kytu (4 kousky
na porci), zalijeme vodou, opeprime a dusime do polomékka. Pridame
osmahnutou cibuli, hrasek, nakrajené Zampiény, kecup a v3e spoleé-
né dodusime. Takto pripravené maso prendame do gratinovacich
misek, zalijeme jogurtem rozmichanym s 1 vejcem, ozdobime kor-
noutkemféunky a zapeceme. Jogurt dodava jidlu originalitu a zjem-
nuje chut.
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11. Barmska kuchyné (zemé ryzovych poli)

Charakter zdejsi kuchyné ovliviiuje nejen Cina a Indie. DlleZité je rovné:
zemeédélstvi — nejvyznamnéjsi slozka narodniho hospodarstvi. Péstuje se
predevsim ryze, dale cukrova trtina, lusténiny, arasidy, bavina, tabak a
nékteré dalsi plodiny. Pomérné rozvinuty je i chov dobytka. Maso skotu se
Casto susi a v zimeé drti na prasek. Kromé nesmirné bohatého rejstriku
zelenin a koreni to byly zejména specialni postupy pripravy, jez prispély
k tomu, Ze pokrmy ziskaly gastronomické hodnoty.

Pokud jde o pfipravy jidel, uplatiuji se zejména ve zpracovani zeleniny.
Tykaji se predevsim optimalniho a harmonického vyznéni hlavnich
gastronomickych veli¢in: barvy, viiné a chuté. Napfriklad vejce se mohou
pripravit s rajcaty, luskovymi paprikami nebo se Spenatem, ale uz ne s mrkvi;
hrasek se mlize kombinovat tfeba s tofu, ale ne s hlavkovym zelim.
Nejdllezitéjsi technikou pripravy jidel je zachdzeni s ohném, protoZe vétsina
pokrmU je pfipravena velmi rychlym tepelnym zpracovanim, coz také
rozhoduje o jejich chutové kvalité a zaroven i o jejich nutricnich hodnotach.

V nékterych oblastech zemé je gastronomie uréovana prirodou.
Napfriklad Monové jsou pfedevsim lovci a sbéraci — berou si to, co jim
pfiroda nabizi. Lovi pfevdzneé rlizné drobné morské Zivocichy, jimiz si zdobi
svou kazdodenni misku ryze. Lovi i netopyry — kdyzZ je pak uvari nebo osmati,
je to opravdova lahlidka. Sbirani morské okurky (téZ motsky slimak, Uprava
naroc¢na na Cas i pfipravu), med, a hlavné mékkyse. Oblibeny je i lov Zelv —
na stolech kon¢i ve formé polévky a skvélych pokrm, v nichz dominuje Zelvi
maso a koreni.

Barmska kuchyné i pres okolni vlivy si uchovala svij osobity raz. Zakladni
potravina — ryzZe je ¢asto nahrazovana nudlemi. Témér kazdé jidlo zacina
pastou z Cerstvé cibule, cesneku, krajeného zadzvoru, chilli a kukurumy

s pridanim kokosového mléka. VSechny pokrmy jsou pfipravovany v malych
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kouscich, aby se nemusely krajet, nebot se dfive jedlo jen rukama, proto
také nebyly znamy Zzadné omacky ani stavy. Protoze pokrmy byly témér
suché, poddval se po celou dobu jidla ¢aj. Dnes se jako pfibor pouZiva lZice a
vidlicka. Typickymi jidly jsou rGizné druhy ,kari“ nebo masové smési
poddvané na platcich ovoce. Prilezitosti, kdy se v rodinach stroji hostiny,

jsou napriklad slavnosti holeni hlav chlapciim nebo propichovani usi divkam.

Tandori - typické vybaveni kuchyné. Tandori je hlinéna pec zapusténa do zemé,
ktera se otevira tésné nad zemi, na venkoveé je dodnes bézna. PeCe se v ni i
chléb, griluji se v ni ryby a zelenina, pece se v ni samozrejmeé i kure, které z pece

v v z

vytahneme zafiveé zluté.
Tekhnicijou (slepici vyvar s citronem)

Suroviny: pulka mensi slepice, 1,5 | vody, 100 g kofenové zeleniny (mrkev,
celer, petrzel), 4 platky citronu a stava z pulky citronu, 1,5 dl ¢erveného vina,
100 g zelenych paprikovych luskd, 1Zicka mleté papriky, 1Zicka chilli, 2 IZice
sojové omacky ochucené polovinou IZi¢ky cukru, glutasol, sll, polévkové koreni,
IZicka oleje.

Vyrobni postup: Slepici varime v osolené vodé, maso obereme, nechame
vychladnout a nakrajime na kostky. Vyvar procedime a vlozime do néj na
nudli¢ky pokrajenou korenovou zeleninu a zelenou papriku a povarime. Potom
pridame papriku, chilli rozpusténé v tuku, citrénovou stavu, cervené vino,
glutasol, sojovou omacku a nechame pfrejit varem. VloZzime maso, dochutime
soli a polévkovym korenim. Polévka je ostré chuti a narlizovélé barvy.
Jednotlivé porce zdobime platkem citrénu.
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KAUKSWE KYAW
Kureci smés s éernymi houbami, zeleninou a vejeem

: Hmotnost v g

Druh potravin hrub4 Gistd
kufeci Fizky 1100 1100
kufeci jatra a srdce 400 400
olej 100 100
cibule 400 340
Cesnek 30 27
séjova oméacka 100 100
zeli hlavkové bilé 300 240
celer 100 80
cerné houby susené 20 macenim 200
voda - 200 200
pepri 1 1
siil 20 20
glutasol 10 10
vejceé 10 ks 400 400
pérek 30 27

3211 3245

Hmotnost 1 porce 220 g,
z toho masa 110 g

Vyrobni postup

Maso a vnitinosti nakrajime na malé kosticky 1 X 1 cm. Na panvi
opeceme cibuli nakrajenou na vlikna a éesnek na plétky, priddme
maso a opeceme. Nabobtnalé éerné houby pokréjime na kousky, vlije-
me do hrnce i s vodou, pridame siil, pepr, s6jovou omécku, na nudlié-
ky pokréjené zeli a celer, podusime domékka, dochutime soli a gluta-
solem. Na talif rozprostieme $iroké nudle uvarené zvIlast, do stredu
udéldme dilek, vlozime masovou smés, ozdobime umichanymi vejci
a posypeme sekanym pérkem. (Misto éernjch hub miiZzeme pouzit
i jiné susené houby nebo sterilované Zampibny.)

SHWE HTAMIN
Kokosova ryze

Hmotnost v g

Hepl potevis hrubé Eisth
TyZe 700 700
maslo 75 75
voda 950 950
sl 25 25
kurkuma 5 5
kokos kompot. s n. 300 300
cibule 150 127,5

2205 21825

Hmotnost 1 porce 170 g

Vyrobni postup )

RyZi opereme a v kastrole, kde jsme nechali rozpustit méslg,_ kurkumu
a sekanou cibuli, ji lehce osmahneme. Osmahnutou ryzi gal_neme
horkou vodou, pridame siil, kokosovy kompot a nechame prejit va-
rem. V troubé pod pokli¢kou ochucenou ryzi dodusime.
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PUZUNGIN THAUKSWE
Krevety s pérkem a zelenou paprikou

Hmotnost v g

Drub yotraviy hrubd  Gisth
krevety mrazené ' 500 500
paprikové lusky zelené 150 120
solamyl 30 30
vejee 80 80
siil 30 30
olej 150 150
voda 400 400
porek 300 255
vino dezertni 50 50
sbjova omacka 30 30
glutasol 5 5
pepit 1 1
kari kofeni 1 1
chilli, kofeni 1 1

1728 1653
Hmotnost 1 porce 110 g,
z toho krevet 55 g
Vyrobni postup

Z vajec, soli a Skrobu udélame tésti¢ko, obalime v ném krevety, usma-
Zime je na oleji a vyjmeme. Do stejné panve pfidime vodu, vino,
koreni, paprikové lusky nakrajené na koleéka, porek na §ikmé valeé-
ky a podusime asi 5 minut. Pak pfiddme krevety, hustotu §tavy upra-
vime mécenym Skrobem, nechdme pfejit varem a chut nakonec upra-
vime glutasolem a séjovou omackou.

WETHA KYETHA
Veprové a kureci maso s éesnekem a arasidy

; Hmotnost v g
Devh fotrevn hrubé Eisth
vepfové kyjta KU 700 700
kufeci Fizky 800 800
pepit 1 1
esnek 30 27
voda 400 400
ocet 40 40
olej 150 150
bobkovy list 0,1 0,1
kurkuma 1 1
cibule i 150 1275
arasidy 200 200
glutasol 5 5
siil 25 25
2 502,1 2 476,6

Hmotnost 1 porce 160 g,
z toho masa 100 g

Vyrobni postup

Veprovou kytu a kufeci fizky nakrajime asi na 2cm kostky, pFidame
siil, esnek nakréjeny na platky, pepf, ocet, bobkovy list, promichdme
a nechdme uleZet. Potom maso prudce opeceme, pridime najemno
krajenou cibuli a osmahneme ji. Potom vie zalijeme vodou se zbyt-
kem marinddy a dusime do zméknuti masa. Tésné pied koncem duse-
ni pfiddme kurkumu, glutasol a celé aradidy. g
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AME HNAT

Hovézi kari s citronovou kiirou a desnekem (ostré)

Druh potravin Hmotnost v g
hruba Cistd
hoveézi zadni KU 1 500 1 500
cibule 500 255
Cesnek 20 18
zazvor cely 30 30
ocet 20 20
kurkuma 1 1
chilli kofeni 5 5
pepk 3 5
olej 150 150
citrénovéa kira 50 350
sil 25 25
glutasol : 5 5
cibule sufena 20 20
voda 400 400
2 505 2 458

Hmotnost 1 porce 150 g,
z toho masa 100 g

Vyrobni postup

Hovézi maso nakréjime na kostky. Mensi &ast cibule, éesneku a z4-
zvoru rozmixujeme, priddme vétsi ¢ast chilli kofeni a siil, promiché-
me s masem a nechame zaleZet. Odlezelé maso s kofenim dédme do
hrnce, pfidame trochu oleje s vodou a pomalu dusime. V druhém
hrnei opeceme na oleji zbytek nakrajené cibule, &esneku a zazvoru,
pfiddme ocet, vodu, citrénovou kiru (asi ze 2 citréni), kurkumu
a vafime pil hodiny. Potom kiiru vyjmeme, zbytek rozmixujeme
apfelijeme do hrnce na maso. Dusime jesté tak dlouho, aZ se viechna
voda odpafi a maso je mékké. Nakonec pFiddme glutasol, jesté trochu
chilli kofeni a opatrné opeteme. Hovézi kari podivime posypané
mirné osmazenou susenou cibuli.

AMETHAHIN
Rosténd s porkem a zdzvorem
Hmotnost v g

Druh potravin hrubé Eista
rosténa KU 1 500 1 500
stil 30 30
voda ! 400 400
tesnek 20 18
chilli koFeni 1 . 1
zazvor cely 5 5
olej 150 150
cibule 150 127,5
porek 200 170
hlavkovy salat 1ks 1 ks

2 456 24015

Hmotnost 1 porce 160 g,
z toho masa 110 g

Fyrobni posti o
l\fasﬂ nakq*éjmu;:a na kostky 2 X 2 cm, smichame se solvi, chJ]JJ kofenim,
tfenym Eesnekem, jemné nasekanou cipuli a namotenym zdzvorem
pokrajenym na tenké platky. Smés pokapeme olejem a nechame do
druhého dne zaleZet. Potom smés dobfe osmazime na tuku,_ pridame
pérek krajeny na §ikmé valecky, vodu a dodusime. Jednotlivé porce
zdobime hldvkovim salatem krajenym na nudlicky.
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TEKTHA LETHOV
Kureci saldt s houbami a hrdskem

Hmotnost v g

Druh potravin hrub4 ; Hista
kureci fizky 600 600
stl 20 20
terné houby sudené 20 macenim 200
voda 130 130
hrasek ster. b. n. ! 200 200
olej 50 50
ocet 20 20
sbjova omacka 50 50
cukr 10 10
pepf 1 1
glutasol 5 5
porek : : 100 85
hlavkovy salat 1 ks 1 ks

1206 1371

Hmotnost 1 porce 100 g
+ hlavkovy salit

Vyrobni postup

Kuieci maso podusime ve slané vodé domékka, nechdme vychladnout
a nakrdjime na mensi kostky. Nakrajené maso dame do misky, piida-
me pokrajené, pfedem namotené ferné houby a zeleny hrasek. Hlav-
kovy salt nakrajime na nudli¢ky, smichdme s ostatnimi surovinami
a vie lehce promichame. Sypeme sekanym poérkem. Misto éernych

hub miZeme pouZit sterilované Zampiény bez nalevu.

MA HO :
Masovd smés na ananasu
Hmotnost v g

Druh potravin hruba Eista
vepfova plec b. k. 500 500
pepr 1 1
sl 15 15
glutasol 3 3
cesnek 15 13,5
koriandr ‘ : 1 1
olej 100 100
aragidy 40 40
cukr 30 30
chilli kofeni 1 1
ananas kompot. b. n. - 300 270

1006 974,5

Hmotnost 1 porce 80 g,
z toho masa 535 g

Vyrobni postup _

Maso umeleme nahrubo. Na panvi rozpalime olej, opeCeme cesnek
nakrajeny na platky, pfidime umleté maso, drcené arasidy a ostatni
suroviny mimo ananas. Smés opékédme tak dlouho, aZ nam zhnédne
a je zcela sucha. Hotova smés mé ostiejsi pikanti chut. Po vychlad-
nuti ji klademe na prostfedek ananasu.
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12.

Indonéska kuchyné

Spojuje nejrozlicnéjsi vlivy, v nichz se zrcadli déjiny zemé. Pokrmy jsou
vesmes ostré, hojné ochucené bylinami a chilli, soucasné vsak mirné
sladké vlivem Cerstvého kokosového orechu, palmového cukru a
burskych ofiskd, a soucasné ovocné kyselé diky limetkam a citrénové
stavé.

Bohaté se tu kofeni zazvorem, Zlutym zazvorem, galganem, citronelou
(citrénova trava, vhodnéjsi je Cerstva nez susenad), aromatickymi listy, ale
predevsim chilli. Kromé koreni, pouzivaného k ptipravé pokrmd, znaji
Indonésané také Siroky okruh prichuti zalozenych na chilli, zvanych
sambaly. Podavaji se na malych talifcich, nékteré jsou ohnivé palivé,
protozZe obsahuji i semena papricek, vsechny jsou vSak vysoce
aromatické. Indonésané pouzivaji pro pfipravu sambaly chilli zvané
lambok. Je podobné Tabascu, ale m{Ze byt nahrazeno i jinymi malymi
cervenymi chilli. SUl ani pepr na stul nepatii a Zzddat o né znamend urazku
kuchare.

Indonesie se rozklada na 13.000 ostrovech a ostrivcich (ma asi 14x vétsi
rozlohu nez CR) a poétem obyvatel je patym nejlidnat&j$im statem svéta.
Zivot indonéskych mést neuticha po celych 24 hodin. Malé restaurace
nabizeji nasigorang (pecenou ryzi) a jesté ¢astéji ba-bur-ayon (kasi se
slepici) a pe¢ené banany. Také prodavaci ktizuji ulice na kolech nebo

s voziky a hlasité ohlasuji speciality své nabidky. Zvuk gongu oznamuje
prijezd prodavace peceného masa, pisklavy klakson zase zmrzlinare.

V sedm hodin rano se vsak oteviraji obchidky a denni restaurace. Prvni
se objevuji roznaseci snidani. Obihaji domy a vykfikuji nazvy nabizenych
pokrma zkracené na jednu slabiku. KdyZ obchodnik zaslechne odpovéd
na své volani, okamzité zastavi, sejme ze zad naklad a uctivé poda
zakaznikovi pozadovany pokrm. Nejcastéji jde o ryZzovou kasi s vafenou
slepici, bakmi (¢inskou nudlovou polévku) a samoziejmé, horkou kavu.
Na vahadlech se tu roznaseji pokrmy a piti,

napr. kolak (banadny uvarené s kokosovym

mlékem a ¢ervenym cukrem ze stavy areky),
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Kokosové mléko

Hmotnost v g

Druh potravin NiGka Sista
y 200 200

g trouhan
l\fgzzs s 1 000 1 000
1200 1200

Mnozstvi: 1 1 hotového mléka

Vyrobni postup e ) ) " i
St{'ouhanlyi kokos prelijeme varici vodou a dikladné rozmixujeme.

Nechame alesponi 2 hodiny ustat a potom precedime pies jemne sito.

gado (salat ze zeleniny a ovoce
s kokosovou omackou, a druhy chod -
varena ryze s rybou a vejci ochucenymi
nejostrejsimi omackami). Automaticky ke
kazdému jidlu se pridava kokos a hojné
mnozstvi pepre. Bez trené duziny
kokosu se témér nikdo neobejde, nebot
pravé tento ofech, bohaty na rostlinny olej,
dodava pokrmu viani a chut.
V restauracich dostanete vse, co skytaji zdejsi
vody —od velryb a tundkd az po rybicky

tenci nez détsky malicek. Ty se soli, susi a podavaji jako zakusek k ryzi.

Vybrat si také mlzete z kleci nejroztodivnéjsich tvar( také jesté

podivnéjsi operence, nejvice je tu papouskd.

Indonesii pomahly ke svétové slavé v gastronomii ¢aj, kava, cukrova

trtina, kokosové orechy a predevsim ryze, kterou znali jiz pred 4.000 lety
,SELAMAT MAKAU“ (dobrou chut)
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NASI GORENG
RyZe s kraby a telecim masem zdobend prouzky z omelet

Hmotnost v g

Druh potravin hrubé Sisté
teleci plec b. k. 1000 1000
krabi 150 150
ryze 350 varenim 700
cibule 300 255
cesnek = 30 27
chilli kofeni 2 2
s6jovd oméacka 50 50
cukr 10 10
sul 20 20
olej 200 200
vejce 2 ks 80 80
pepr 1 1
okurka (salatova) 100 90
glutasol 20 20
voda 525 525

2 838 3150

Hmotnost 1 porce 230 g

Vyrobni postup

Na oleji osmazime cibulku, éesnek a jemné umleté teleci maso. Osoli-
me, priddme chilli kofeni a s6jovou omadku sladkou nebo slanou,
trochu cukru a glutasolu. Smés domékka opékame, pak pridame ve
vodé dusenou ryzi a promichdme. Jednotlivé porce zdobime tenkou,
na dlouhé prouzky nakréjenou omeletou ze dvou vajec, soli a pepre,
cibulovymi vlo¢kami, kole¢ky syrové okurky a kousky masa z krabi.

ADOBONG BABOY
Veprové medailonky dusené a pecené v nakyslé marinddé

Hmotnost v g

Driih: poteavin hrubé Cista
vepfova kyta KU 1500 1500
Cesnek 40 36
ocet 300 300
voda 300 300
sil 30 30
bobkovy list 1 1
pepr g 1 1
olej 250 250

2422 2418

Hmotnost 1 porce 140 g,
z toho masa 95 g

Vyrobni postup

Z veprové kyty nakrdjime medailénky tak, aby jich bylo 6 ks na
-1 porci. Utfeme Eesnek se soli, pridame kofenf a prilijeme vodu s oc-
tem. Do této marinidy vlozime maso alespori na 1 hodinu, nejlépe
viak na 1 den. Potom maso v této marinadé pomalu, ne domékka, asi
40 minut varime. Po vyjmuti a oschnuti maso po obou stranach opece-
me na oleji dohnéda. Hotové prelijeme procezenou marinadou.
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SOTO

Slepici polévka po javansku
Hmotnost v g

Druh potravin tirukd disth
slepice o&isténa 800 800
voda 3 000 3 000
sul 20 20
cibule 100 85
Cesnek 20 18
koriandr 2 g
zazvor 2 2
kurkuma
bobkovy list 1 1
citrénova kira 20 20
glutasol 20 20
olej > 50 50
zeli hlavkové 200 160
vejee 4 ks 160 160
petrZelovi naft 10 7,5
pérek 10 7,5

4417 4 355
Mnozstvi 1 porce 0,33 1,
z toho masa a vlozky 40 g
Vyrobni postup

O¢isténou slepici uvarime ve slané vodé s citrénovou kirou, pak ji
vykostime a nakrajime na malé kousky. Cibuli a éesnek utfeme s ko-
fenim, osmazime, ddme do procezeného vyvaru, piiddme nakrajenou
slepici, jedté chvili povafime a nakonec dochutime glutasolem. Do
jednotlivich misek dame na vlasky krajené syrové zeli, na kole¢ka
vejce uvarend natvrdo a osmazeny pérek. Zalijeme to vyvarem s ma-
sem a zdobime sekanou petrzelkou.

KAPER ACAR
Peceny kapr v kyselé omddce

Hmotnost v g

LU poarria hrubé Eisth
kapr ocistény 1500 1500
cibule 150 120
Cesnek 20 18
ocet 20 20
cukr 10 10
zazvor 3 3
kurkuma
bobkovy list 1 1
chilli koreni
sl 30 50
olej 150 150
voda 400 400

2288 2256

Hmotnost 1 porce 140 g,
z toho kapra 2 ks 110 g

Vyrobni postup

Osoleného a ocisténého kapra nakrajime na podlouhlé fezy a osmazi-
me na oleji. Kapra vyjmeme, pridime nadrobno sekanou cibuli, ces-
nek, koreni, ostatni piisady a osmaZime je. Pak je podlijeme trochou
vody s octem a asi 10 minut povaiime. Do vzniklé omécky vlozime
zpét porce kapra a jesté chvili dusime pod pokli¢kou.
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OPOR AJAM
Kureci medailénky v kokosové omddéce

Hmotnost v g
D :

Ul porrevin hrubé Esté
kureci Fizky 1500 1500
sil 30 30
tesnek 20 18
cibule 250 2125
pepf 2 2
koriandr 2 2
bobkovy list 1 1
citrénova kira 20 20
kokosové mléko 1000 1000
olej 150 150
voda 400 400

3375 3 535,5
Hmotnost 1 porce 245 g,
z toho masa 6 ks 95 g
Vyrobn: postup :

Men3i ¢ast nasekané cibule a Eesneku utieme se solf a spolu s ostat-
nim kofenim lehce osmaZime na oleji. Pak pfidame o¢istén4, osolena
a na porce nakrajena kufeci prsa, podlijeme trochou vody a dusime,
az maso pusti 3tavu. Nakonec je zalijeme kokosovym mlékem a za
stdlého michani, aby se mléko nesrazilo, dodusime domékka. Jednot-
livé porce zdobime cibulovymi vloékami (viz str. 220).

SAJUR BAJAM
Spendtovd polévka s kukuriénymi zrny

. Hmotnost v g

Rah potraviy hrubé Gisté
Spenit mrazeny 420 420
maéslo 100 100
mouka hladka 200 200
vivar B (10101) 2700 2700
kukufiéné zrna 150 vafenim 330
cibule 100 85
cesnek 20 18
sardelové pasta 20 20
kurkuma 5 5
zazvor 3 3
chilli koreni 2 2
sl 10 10
olej 50 50

3 780 3 943

Mnozstvi 1 porce 0,35 1

Vyrobni postup

Na oleji osmahneme nakréajenou cibulku, utfeny ¢esnek, sardelovou
pastu, kofeni a zalijeme to vyvarem. Pfidame kukufici a uvaiime jido
polomékka. Potom zaSlehame pfipravenou jisku z masla a hladké
mouky a opét povarime. Nakonec piddme Spenat, povarime a dochu-
time soli.
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GULAI

Gulé ze skopového masa
: Hmotnost v g
Druh potravin b s
skopova kjta b. k. 2000 2 000
tesnek 50 45
cibule 300 255
koriandr 2 o
pepf 2 2
kurkuma 2 2
skoFice 1 1
hiebiéek 1 1
chilli kofeni 2 2
citrén 50 45
sardelové pasta 10 10
bobkovy list 1 1
zazyor 2 2
kokosové mléko 500 500
olej 150 150
siil 40 40
glatasol : 30 30
voda 500 500
3643 3 588

Hmotnost 1 porce 250 g,
z toho masa 130 g

Vyrobni postup

Cesnek rozetieny se soli a jemné& nasekanou cibulku osma#ime na

oleji spoleéné s ostatnim kofenfm. Pridime maso nakrajené na kost-
» podlijeme horkou vodou a dusime tak dlouho, a# je maso mékke.

Nakonec pfiddme kokosové mléko a za stdlého michéni, aby se mléko

nesrazilo, jeSté chvili povaifme. Dochutime glutasolem.

SAMBAL
Korenénd pasta
Hmotnost v g

Druh potravin hrubi Sista
chilli koreni . 10 10
cibule ; 230 1095,5
sardelova pasta 30 30
citrénova &tava 20 20
sial . 50 30
cesnek 20 18
citrén 100 90

440 393,5

Hmotnost 1 porce 30 g S

Vyrobni postup

Chilli koreni, jemné sekanou cibulku a éea?ek, sardelovou pastu a sil
.Zpracujeme v jemnou pastu. Potom vmichéme citronovou 8tédvu a ne-
chime ji rozleZet. Podavame ji na platku citrénu jako piilohu k vétsi-
né pokrmii.
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13. Kuchyné Singapuru

e Singapur lezZi na stejnojmenném ostrové a prilehlych 54 ostrivcich pfi
jiznim pobrezi Malajského poloostrova . Na utvareni zdejsi gastronomie
mély velky vliv Cina, Indie a kolonidlni panstvi (za 2. Sv. valky okupace
Japonci, do roku 1959 pod kolonidlni spravou Velké Britanie, v roce 1965
(prosinec) byl Singapur vyhlasen svrchovanou republikou). Diky
bohatému vybéru produkttd riznych vegetacnich dob a zén vznikly
neprekonatelné chutové kombinace.

e Spole¢nym znakem vSech pokrm jsou silna koreni. Vyraz KARI zde znaci
zpUsob pripravy uréitého pokrmu, nikoli jen kofeni, jak zname u nas.

Kari tedy neni jen ten uniformni nazloutly prasek bézné prodavany po
svéte, ale smeés az dvaceti pfisad ménicich se pokrm od pokrmu a
dodavajici kazdému chodu osobitou prichut. Ostré chuti zdejsi kuchyné
se nemusite bat, trocha jogurtu zmirni ostrost i té nejpikantné;jsi omacky.
Prdvem se o Singapuru tvrdi, Ze je Mekkou labuznikd. Oblibené a zname
pokrmy jsou napriklad Katukama (syr s vejci a husimi jatry), Sambola
(ostrd pasta z chilli a kokosu), Kiribathu (ryZzové fezy s bananem a
rozinkami)

o Hotel Raffles patii mezi Spickové hotely, vzrusujici — podle hostl- neni
jen zdejsi gastronomie Ci non — stop otevrené bazény, ale Sarm a
atmosféra mista. Na nadvori hotelu tesaji znalci figury z ledu pro
potéseni hostll (protoze Singapur lezi v tropech, kazdou hodinu se musi
vytvorit nova socha). Za sto let existence hotelu se nestalo, Ze by néktery

host nedostal okam?Zité to, co chce. Podavaji se nejriznéjsi delikatesy,
jako napf. sobi Spiz, zubfi kyta na lanyzich, nadivané divoké husy a pavi.
Pokud ma zakaznik dostatek penéz a chut, dostane hroznyse, filé

z anakondy ¢i krajty (ta pfipomind chuti teleci). Obvykle se podavaiji
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v omacce z rajéat se Safranovym rizotem. Jako dezert Cerstvé datle,
granatova jablka, kaktusovy fik. Skvélou, ale podobnou chut mély Zralo¢i
platky. Pro pracovniky gastronomie porada hotel kulindfskou akademii,
Vv niz se kdokoliv béhem péti dnli sezndmi se specialitami singapurské,
presnéji ¢inské, malajské, indické a perankanské kuchyné (pavodni
perankani jsou dnes nejbohatsi vrstvou Singapurcl — jejich kuchyné
nonya prestavuje syntézu Sanghajské kuchyné s malajskym korenim)
Vysoké pokuty jsou za jakékoliv ,pajcovani“ ndpojt v restauracich, ale
také za nesplachnuti na toaleté. V Singapuru by snad napadlo okrast
zakaznika jen hostinského, ktery chce spachat sebevrazdu. Singapurci
miluji poradek, za porusovani hrozi vysoké tresty (pokud policie nalezne
u kohokoliv vice jak 15 g heroinu, je odsouzen k trestu smrti, v pripadé
mensiho mnozstvi pak k vézeni od 20 do 50 let, obZas zpestreného
ranami bambusovou holi, zjisti-li, Ze hotelovy host nebo pasazér taxiku
byl okraden o sebemensi minci, fidi¢ okamzité prichazi o licenci a
nasleduje 10 ran bambusovou holi na holou)

Pri odlivu se lidé bez problému brodi vodou a vytahuiji racky, krevety,
anebo v dobé mezi pfilivem a odlivem, sbiraji nejvzacné;jsi dary more do
kosl. Vysouseni bieh( také pfriblizilo ryby Zijici v hlubokém mofi. Bez
problému se zde lovi Zzralok a rejnok. Kromé ryby je tu neuvéritelné
mnozstvi zeleniny a ovoce. Nejmilovanéjsi je durian — 4-5 kg vazici plody

padaji z mohutného stromu vysokého az 40
metr{ (v ¢ervnu, ¢ervenci a listopadu az prosinci).
Mistni obyvatelé charakterizuji tyto plody:
,chut nebeska, zapach pekelny”. PouZiva se na
vyrobu zmrzliny, dZzemu, durianovych susenek, stavy,

ktera se pije s kokosovym mlékem, velka semena se vafi nebo prazi a
pojidaji jako orechy, nejchutnéjsi je vSak Cerstvy

NejcastéjsSim pokrmem z(stdva ryze, ktera se Casto pfipravuje jako
samostatny pokrm, a pSeni¢ny chléb ve formé rlznych placek. Stolniéeni
ma zajimavy raz, nebot se pfi jidle nezachovava gastronomické poradi,
ale predklada se vSe najednou v malych nadobkach, nakrajené na mala
sousta, a kazdy ji to, na co ma pravé chut. Na venkové se ji prsty pravé
ruky pfimo z bananovnikovych listq, pfibor se pfi jidle nepouZziva.
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MAH MEE
Slepici vyvar s bambusovymi vyhonky a okurkou

Hmotnost v g

Druh potravin hrubd Hsth
slepice ocisténa 800 800
voda 3 000 3 000
olej 20 20
cesnek 20 18
zazvor (kofen) 5 5
sl 30 30
celer 100 80
mrkev 100 80
okurka (salitové) 5 100 80
bambusové vyhonky ster. s n. 200 200
porek ' 10 8
s6jova omacka 15 15
kurk}xma 2 2

4 402 4338

Mnoistvi 1 porce 0,33 ],
z toho masa a vlozky 40 g

Vyrobni postup
OGisténou slepici ddme vafit do vody s kofenovou zeleninou a soli. Na
oleji opeceme &esnek a pfedem namoceny kofen zazvoru, oboji na-
_ kréjené na tenké platky. Pfiddme kurkumu, smichame s procezenym
vjvarem ze slepice a uvaiime domékka. Slepici nechame zchladnout,
potom ji vykostime a nakrajime na mensf kousky. Korenovou zeleni-
nu jiz d4l nepouzivame. Do polévky pfiddme na kosticky nakrajenou
okurku a mirné povafime. Pak pﬁdﬁmesgokréjené bambusové vyhon-
 ale jiz nevafime. Dochutime soli a s6jovou oméackou. Do jednotli-
vych porci vloZime maso a ozdobime sekanym poérkem. Vyvar je po
kurkumé nazloutly. Bambusové vyhonky miiZzeme nahradit poduse-
nymi kedlubnami.

——
K A TUKAMA

Syrové kosticky s vejci a jatry

Druh potravin Hmotnost v g
— hruba CGista
vejce 5 ks s i
veprova jatra igg po
b ‘ 570
o 10 10
olej 58’5 3
Ppasta sambola — 5 poref (viz str. 203) 175 -
hlavkovy salat 1 It
kapie ster. b. n. ” e
sty 200 200

20355 1 965,5

Hmotnost 1 porce 140 g
1 porce = 4 kostiky

é/yy;mbni postup .

nakrajime na tenéi ctverecky o vaze 2 j arim

I ! 0g.V

;ip%m:g:oﬁﬁme, g;;itznlime, ollzepx"ime, %peg]eor;: ‘;Ja oltgin:m
nakr, e na kostiéky. Na k oloz

platek vajicka, na néj kousek jater, na Eggku noiems?;bi)yl;aangn:

me paratkem. Na talirk
salitem s Servenon ks g’ Ht‘l:ivéme PO 4 kostkach, zdobime hlavkovym
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THMBUNG HODHI
Nakysly vyvar s masem a ryZovymi nudlemi

Hmotnost v g
Druh potravin hrub4 Eista
hovézi pFedni b. k. 500 500
kosti Fidké 400 400
voda 3 500 3500
sil 30 30
pepr cely 1 1
koriandr mlety 2 2
kmin drceny 1 1
chilli kofen{ 0,5 0,5
kari kotenf 1 1
cibule 100 85
Cesnek 20 18
citrénova §tava 100 100
celer 100 80
mrkev 100 80
nudle ryzové 300 varfenim 400
polévkové koren{ 15 15
pérek 10 8
5 180,5 52215

Mnozstvi 1 porce 0,33 1,
z toho masa a vloZky 30 g

Vyrobni postup

Koriandr, kmin, pep¥, chilli a kari kofeni osmahneme asi 4 minuty na
suché panvi, aby se uvolnilo ar6ma. Do vody ddme maso, kosti, koreni
a vafime pozvolna domékka. Maso vyjmeme, nakrdjime na drobné
kosti¢ky a ddme stranou. Zvlast uvaiime ryzové nudle. V§var procedi-
me a dame do néj cibuli krajenou nadrobno, éesnek na platky, celer
a mrkve na kosti¢ky a uvafime domékka. Nakonec polévku dochuti-
me soli, polévkovym koFenim a citrénovou &tavou. Do jednotlivych
porci dame maso a ryZové-nudle jako vloZku a ozdobime je sekanym
porkem. Vyvar je &ry. Nemame-li ryzové nudle, pouzijeme nudle
vlasové.

COUNTRY CATPHAIN
Kureci stehna s cibuli a pfeferonkami

Hmotnost v g

Druh potravin hruba Sisth
kufeci stehna s k. 2 500 2 500
Cesnek 10 9
sl 30 30
kurkuma . 5 5
pepi 1 1
olej 150 150
cibule 700 595
pfeferonky ster. s n. 50 50
voda 250 250

3 696 5 500

Hmotnost 1 porce 210 g,
z toho masa s k. 150 g

Vyrobni postup

ek utfeny se soli, pepfem, kurkumou a trochou oleje promneme
8 masem a nechdme odpoéinout. Potom maso podlijeme vodou a upe-
teme v troubé domeékka. Cibuli nakrajime na kole¢ka, osmazime na
zbytku oleje dohnéda, pfiddme nadrobno nakréjené pfeferonky, pro-
michdme a touto smési ozdobime jednotlivé porce.
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KUKUL MAS CURRY
Kurect kari s rajcaty

¢ Hmotnost v g

e pormiis hruba Gisth
kureci Fizky 1500 1500
sul 30 30
pepit : 1 1
paprika sladka 5 5
koriandr mlety 2 2
kmin mlety 5 3
zazvor (kofen) 5 5
kari kofeni 3 3
chilli kofeni 1 1
kurkuma 2 2
olej 150 150
cibule 300 255
cesnek 20 18
rajéata 400 320
citrén 160 144

2 582 2439

Hmotnost 1 porce 190 g,
2 toho masa 110 g

Vyrobni postup

Maso nakréjime na drobné kosti¢ky, pokapeme olejem, pridame sil,
pept, kmin, koriandr, chilli kofeni, promneme a nechame v chladnié-
ce zaleZet. V panvi na oleji osmahneme &esnek, zazvor a cibuli pokré-
jené na nudli¢ky s paprikou, kari kofenim a kurkumou. Pak vlozime
maso a pomalu je opeceme. Nakonec priddme spafena oloupana a po-
kréjena rajéata, citrénovou $tavu z 1 citrénu a dochutime. Hotovy
pokrm zdobime plitkem citrénu a rajcete.

KIRIBATH .
RyZové rezy s bandnem a rozinkami

Hmotnost v g

ENCR pocieii hrubé Gisté
ryze 280 varenim 560
kokosové mléko 560 560
stl 20 20
maéslo 100 100
ananas kompot. b. n. 3500 300
cukr vanilkovy 20 20
citrénova kira 20 20
cukr krupice 100 100
rozinky X 30 30
bandny 400 320
maslo 100 100
pomemn'ée 300 270

2230 2400

Hmotnost 1 porce 150 g
+ 2 Fezy z pomerance

Vyrobni postup

Propléachnutou ryzi zalijeme kokosovim mlékem, pfidime maslo, siil
a uvedeme do varu, zmirnime intenzitu ohfevu a ryz dusime pod
poklickou. Déle pfridame cukry, citrénovou kiru, pfedem namoéené
rozinky a dusime tak dlouho, aZ je z ryze husta kaSe. RyZovou kasi
nechédme zchladnout, odstranime citrénovou kiiru, pfidime drobné
kosti¢ky banénil a ananasu, lehce promichame a pfendame do pekéé-
ku vymazaného méslem ke ztuhnuti. RjZovou smés nechame vychla-
dit do druhého dne v lednici. Potom ji vyklopime a nozem nakréjime
potiebné tvary. Jednotlivé porce ozdobime dvéma platky pomerande.
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14. Vietnamska kuchyné

e Zemé proslavena bujnou vegetaci oplyva
klimatem blahodarnym pro nesmirné
mnozstvi druhl zeleniny a bylin, z nichz
mnohé jsou v jihovychodni Asii — jako
badyan (plod stalezeleného stromu
z Celedi magnolovitych) — endemické
(trvale se vyskytujici na urcitém
vymezeném Uzemi).

Vietnamska kuchyné oplyva nezaménitelnymi viinémi a chutémi.
Koriandr a mata pokryvaji husté polévku pho v kouficich Salcich, které
nabizeji stankari na kazdém rohu. Ochucovacim zakladem kazdého

vietnamského jidla je nuoc-mam,
rybi omacka, zjemnuijici jak
pokrm, tak polévky. Neobejdou
se bez ni ani marinady

z citronové travy, citronové
stavy a chilli, které dodavaji
masitym i rybim pokrmdm
zvlastni chaluhovou ostrou
prichut. Zasadné se zde ji
halkami.

e Hlavni soucasti viethamského
jidelnicku je ryze, ktera se
zpravidla vari v malém mnozstvi
vody, takze z(stane zrnitd. Dalsi
zakladni potraviny jsou maniok
(koren s vysokym obsahem
skrobu,
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bataty (sladké brambory), kukufice a

soja. Ke kazdému vietnamskému jidlu

patfi zelenina a tak se ji ¢inské zeli,

salat, okurky, raj¢ata, a zvlastni druh

vodniho svlacce.

Ryby se pfipravuji na mnoho

zplUsobU- pecené, varené, grilované, na kyselo, na sladko, ostre
kofenéné, v polévkach. K lahtdkam patfi sépie, krabi, musle, vodni plzi. U
zadného jidla nesmi chybét nuoc-mam (hnédy lak, ktery se pfipravuje
tak, Ze se ryby se soli a vodou nalozi do sudd a nechaji se zkvasit na
slunci. Vzhledem se podobda nasemu tekutému

polévkovému koreni, avsak vyznacuje se takovou ,vini“, Ze se mu
nevyrovna ani ten nejulezelejsi syr). Hodné Vietnamcu pfidava do nuoc-
mam dalsi specifické ingredience, které se nikomu nepodarilo napodobit.
Nuoc-mam nejen povzbuzuje Zaludecni ¢innost, ale také koreni ¢asto
jednotvarnou stravu.

Nejvétsi vietmansky svatek - tet, novy lunarni rok, ktery zacina v unoru-
je zaroven vhodnou pfilezitosti k hodim. Pfi této novorocni hostiné se
podava lepkova ryze. Tato zvlastni, vysoce kvalitni ryze, se nejprve
necha 3 hodiny bobtnat ve vodé, pak se polozZi na bananovnikové listy a
prida se drobné nakrajené veprové maso s cibuli,peprem a soli. To vSe se
zavaze do pravidelnych bali¢kd a 12 hodin se vafi. Pokrm se ji jen studeny
a pry i po mésici chutna stejné dobre jako den prvni

Z ¢etnych krajovych zvlastnosti je
jihovietnamské jidlo nem nebo cha-ran
Je to drobné nasekané nebo mleté
veprové maso, které se podle chuti
promisi se sojovymi nudlemi, vejci,
houbami, cibuli, nakli¢enymi
sojovymi boby nebo hrachem, soli,

kofenim. Tésto se zavine do tenounkych listi ryZového papiru, takze
vzniknou zavitky asi 8 cm dlouhé a 4 cm silné. Ty se na rozpaleném tuku
opecou do hnéda azZ kfupaji.
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e Nejoblibenéjsi narodni napoj je zeleny ¢aj. Znalci rozlisuji nékolik druh(;
jejich priprava je, tak jako v mnoha asijskych zemich, vazny obrad. Kdva
se tu pije mnohem méné nez u nds, trebaze se tam péstuje. Kdyz se jiz
poje, je velmi silna a sladka.

e Betel - velice oblibena pochutina u vSech jihovychodoasijskych narodda.

([ ]
[ ]

Pfipravuje se z prazenych ofech arekové palmy, list( betelovnikového
peprovniku, vapna a nékolika dalSich pfisad a prodava se jako u nas zvykaci
guma. M4 zvlastni palivou a pritom osvézujici chut a pry udrzuje dobrou
naladu. ProtozZe ale barvi rty a zuby do tmavohnéda — pfi pravidelném
zvykani zuby zcela z€ernaji — jeho spotfeba dnes ve Vietnamu poklesla na
minimum

Z gastronomického hlediska mizeme zaradit pokrmy z této oblasti do svého
jidelnicku jako racionalni a zdravou stravu pro mnozstvi zeleniny a lehce
stravitelna masa prevazné z ryby a dribeze
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HAl PHONG
Kachna na medu, zdzvoru a viné

ik potravin Hmotnost v g

hruba Cista

kachna bez dribku 3 000 3 000
zézvor cely 10 10
cibule 100 85
cukr 100 100
sul 30 30
vino dezertni 50 50
badyan 2 2
pepr 5 5
chilli kofeni 5 5
olej 20 20
s6jova omacka 200 200
med 500 500
voda 400 400
4422 4407

Hmotnost 1 porce 100 g
(zastudena)

Vyrobni postup

Oc¢isténou kachnu vlozime do marinady pripravené z vina, soli, po-
krajeného zazvoru, cukru, pepre, badyanu, chilli kofeni a nechame
alespon 2 hodiny zaleZet. Pri peéeni pridame olej, podlévame vodou
a marinadou. Pred dopékanim nékolikrat potfeme medem. Upeéenou
kachnu vykostime, prsa a stehna pouZijeme na tento studeny pied-
krm, ostatni €asti pak na pokrm kachna s mandlemi (viz str. 258).
Nakonec marinadu procedime, pfidaime umletou cibuli, dochutime
sojovou omackou a soli. Kachnu nakrajenou na platky prelévame
marinaddou a podavame.

LOQUAT )
Kureci maso s mandlemi,
vinem a kokosovym mlékem

: Hmotnost v g

i hrubé Cista
kufeci Fizky 1500 "1 500
midpule (loguat) kompot. s n. 567 567
mandle 300 282
glutasol 20 20
solamyl 100 100
bilek 5 ks 100 100
sil 20 20
cukr 20 20
sadlo Skvaiené 300 300
vino dezertni 200 200
mléko kokosové 800 800

3 927 3 909

Hmotnost 1 porce 250 g,
z toho masa 100 g

Vyrobni postup

nakréjime na kostky, smichame s bilky, soli, cukrem a Skrobem,
vlozime do mirné rozpéaleného sadla a maso ope¢eme. P¥idame kom-
potované mispule nakrajené na platky i s nalevem, dale mandle, za-
hustime $krobem rozmichanym ve vodé, dochutime vinem, glutaso-
lem a kokosovym mlékem. (Loquatovy kompot miiZzeme nahradit
loupanymi kompotovanymi broskvemi.)
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THANG LONG
Veprové maso v zeli a porku (ostré)

Hmotnost v g

Druh potravin KiuhE disté
veprova kyta KU 1 500 1500
vejce 5 ks 200 200
solamyl 100 100
sadlo Skvarené 400 400
zeli hlavkové bilé 1300 1040
porek 625 500
cibule 370 206
glutasol 20 20
sil 20 20
vino dezertni 200 200
chilli papri¢ky 10 10
pepr 50 50
s6jova omacka 400 400
voda- 1000 1000

6175 5716

Hmotnost 1 porce 370 g,
z toho masa 100 g

Vyrobni postup

Veprovou kytu nakrajime na tenké platky, smichame s vejci, 8kro-
bem, kofenim a opeCeme na sadle. Sadlo pak slijeme, priddme séjovou
omacku, zahustime §krobem rozmichanym ve vodé, pridame chilli
papricky, nasekanou cibuli, pérek a zeli nakrajené na kostky, zalijeme
vodou a podusime. Pokrm dochutime soli, vinem a glutasolem, chut
ma velmi ostrou. ) :

TREI BOM POM
Smazené kousky ryby v tésticku s omdckou

) Hmotnost v g

Prob poteerin hrubé Fista
rybi filé 1500 1500
sul 40 40
mouka 100 100
voda 220 220
citrénova §tava 40 40
cukr 30 30
glutasol 10 10
mrkev ster. b. n. 200 200
fazolky ster. b. n. 200 200

2 340 2 340

Hmotnost 1 porce 150 g,
z toho ryby 110 g
+ omacka 20 g

Vyrobni postup

Filé nakrajime na malé kousky (asi 5 ks na 1 porci), osolime, obalime
- viéstitku z vody s moukou a rychle osmazime. Na talifi filé oblozime
~ sterilovanou mrkvi a fazolkami, zakapeme omaékou, kterou jsme
pf'lipravili smichénim vody s citrénovou §tavou, soli, cukrem a gluta-
solem.



THEIN NGA
Kachna s mandlemi

Drub potcavin Hmotnost v g

hruba Cista

kachna na medu (viz str. 245) 1000 1000
porek 830 660
kapie ster. b. n. 300 300
Zampiény ster. b. n. 400 400
s6jova omatka 100 100
mandle 330 300
solamy!l 200 200
7azvor cely 20 20
cibule 340 290
sadlo 400 400
glutasol 20 20
cukr 50 50
sil 20 20
vipo dezertni bilé 100 100
voda 500 500
4 610 4 360

Hmotnost 1 porce 350 g,
z toho masa 100 g

Fyrobni postup

Upecenou a vykosténou kachnu na medu nakrajime po vychladnuti
na kostky, vlozime na panev s rozpdlenym saddlem, pridame nasekany
porek, zampiény, spafené a oloupané mandle, kapii, cibuli a prudce
opeceme. Sadlo slijeme, pfidame s6jovou oméaéku, vino, vodu a zahus-
time Skrobem rozmichanym ve vodé, dochutime jemné krajenym
pfedem namoéenym zazvorem, glutasolem, cukrem a soli.

CHA SEK TRU KTUMBARAN
Veprové maso v cibulovych nudlich

Hmotnost v g

gEE Rotawn hrubé Gista
veprova kyta KU 800 800
cibule 100 85
cesnek 20 18
sl 20 20
cukr 10 10
glutasol 3 5
olej 100 100
mrkev ster. h n 100 100
fazolky ster. b. n. 100 100

1255 1238

Hmotnost 1 porce 90 g,
z toho masa 55 g

Vyrobni postup

Veprovou kytu nakriajime na drobné listky, osolime, pfidame drceny
Eesnek, cukr a glutasol. Z piilek oloupanych cibuli nakrajime Siroké
nudle. Na panev do rozpileného oleje dame maso, koreni a cibuli,
a kdyz cibule zesklovati a maso je bflé a uvnit¥ ruzové, pokrm je
hotovy. Na talifi ho jesté oblozime sterilovanou mrkvi a fazolkami.
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15. Turecka kuchyné

Nékdy v 11. stoleti se do Malé Asie dostaly ko¢ovné turecké kmeny
prespavaijici v typicky ¢ernych, plsténych, stanech. Stafi turecti nomadi, ktefri
prijeli ze srdce Asie, byli pfi svém kocovném zplsobu Zivota ndrodem masa a
mléka

Stopy po jejich kuchyni nalezneme i v dnesni turecké gastronomii —
jogurtova jidla a masa na rozni a na rostu hraji stale prim. V horkém podnebi
osvézi pikantni jogurtova polévka s okurkami, koprem a ¢erstvou matou.
Jogurt byva také soucasti teplych masovych a dribezich polévek.
Nejoblibenéjsim masem je jehnéci, které se opéka na zhavém drevéném uhli
nebo dusi s bilou fazolkou a se zeleninou, nejcastéji s mrkvi a lilkem
(baklazanem).

Dlouhé ,Spejle” nebo rozné, moderni ndhrazka jezdcovy Savle, se v turecké
kuchyni pouzivaji velmi ¢asto. Kousky skopového masa, napichnuté na rozen
jako velké koralky, prokladané rajcaty, a cibuli a opékané na drevéném uhli
— takovy je stale oblibeny §SiS kebab

e Predkrmy —jimi zaCina spravné turecké
jidlo v Istanbulu a jsou vskutku
povzbuzovacem chuti. K oblibenym patfi
dolma —smeés mletého masa a
kofenéné ryze s orisky. Pokud je tato
smés zabalend do vinného listu, fika se ji
vaprak dolmasi, plnény zelny list je lahana
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dolmasi, biber dolmasi je plnény paprikovy lusk. PInéné vinné listy
dostaneme casto s jogurtem, jenz ziskal pikantni chut smichanim

s vajickem a citronovou $tavou. Lahtdkové plnéné skeble se nadivaji
smési ryze, cibule, petriele, pistacii a rozinek. Pfevazané niti a varené
v mirné osolené vodé se podavaji studené.

e Po chvili se serviruje hlavni jidlo — maso nebo ryba. Turecka jidla se
pripravuji na olivovém oleji a jsou zpestfovana zeleninou, ¢asto syrovou. |
kdyZz mnoho jidel je pfipravovano na rozni, chutové i vzhledové se
podstatné lisi.

o Maso - skopové je zakladem mnoha druh( ragu, které se pripravi
s baklazanem, se Spenatem (smichanym s jogurtem) a s rajcaty.
Také kofte (€ufty), kulicky sekaného masa, které se podavaiji
s omackou, maji zaklad v jehnécim nebo skopovém mase.
NejcastéjSim pokrmem je pecené kure a varena slepice,

k luxusn&j$im jidlGm patfi vyteéné koroptve. Cerkejské kure je
studené jidlo z kousk( vafeného kurete, které se promichaji

s téstem z vlaSskych otechu, chleba, mleté papriky a kuteciho
vyvaru

o Ryby —na trh se dostdvaji nejjemnéjsi ryby na svété, k nejvétsim
pochoutkam patfi mecouni marinovani v bylinkach, olivovém oleji
a citrénové stavé.

e Sladkosti je v Turecku dost, i kdyz vétSina z nich je na nas vkus az pfilis

sladka. Jsou to napf. asure (jakysi puding s rozinkami, fiky a ofisky)

Kadin gobegi (= Zensky pupek, pecivo polité sladkym sirupem), baklava

(listkové tésto plnéné sladkym krémem z ofiSkd, medu...)
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BAKLAVA - je velmi sladky moucnik, snad plvodem z Arménie. Je typicky velkym

poctem vrstev tésta "filo"proloZenych se smési sekanych ofecht a spojenych
rozpusténym maslem a medem. Tésto "filo" mizZeme v nasich podminkach
nahradit pomérné dobfe nasim listovym téstem.

Suroviny:

e 450 g mletych jader vlasskych ofecht

e 100 g piskového cukru

o 1 lZitka mleté skofice

e 450 g cerstvého nebo rozmrazeného listového tésta

e 225 g zméklého masla

e 350 g tekutého medu

Postup pfipravy:

o V mise promichdme vidlickou nasekané orechy, cukr, skofici; odloZime stranou.

o Listy rozvéleného listového tésta nakrajime na 24 tenkych listl tj. obdélnik( 33 x 23 cm.

o Na pekac stejné velikosti polozime jeden list, potfeme trochou zméklého masla.

e Postup opakujeme s dal$imi listy, aZ je v pekadi 6 list(l, pak na listy tésta vysypeme 1/4 smési rozsekanych ofech.

o Opakujeme predchozi kroky, az vytvofime dalsi tfi vrstvy (celkem budeme mit 4 vrstvy po 6 listech).

o Na posledni vrstvu ofech( sloZzime zbyvajici 4 vrstvy tésta a potfeme maslem.

o Ostrym noZem profizneme vrstvy do poloviny tak, Ze vytvofime 24 porci. (Po délce nafizneme 3 pruhy, ty kfizem nafizneme na 4
obdélniky, potom kazdy obdélnik rozdélime na 2 trojuhelniky).

o Troubu pfedehiejeme na 150°C (plyn stupeni 2) a peéeme 1 hodinu a 25 minut, nebo aZ je povrch zlatohnédy.

e V malé panviéce zahfejeme med, azZ je horky, nesmi vsak vrit.

o Horky med naneseme lZici na teplou baklavu (hlavné do fez() a baklavu nechame vychladnout v pekadi na draténém rostu asi 1 hodinu.
o Prikryjeme alobalem a nechame pfi pokojové teploté az do doby podavani.

o Pfed podavanim dokoncime profiznuti vSech vrstev a rozdélime baklavu na 24 trojihelnikd; tradiéni je vSak fez do kososétverct (viz
poznamky).

Kosoétvercova Baklava - tvarem vice odpovida tradici. Vrstvy tésta na pekacku profizneme ostrym nozem do poloviny do tvaru kosoctverd.
Podélné tj. napfi¢ pekace nafizneme 4 pruhy, potom vedeme fezy uhlopfi¢né pres tyto pruhy. Z pekdcée 33 x 23 cm ziskdme celkem 24
kosoctvercich porci.

e Napoje — k predkrmu se pije raki (anyzova palenka podobna reckému
OUZO nebo arabskému ARAKU) se sklenici studené vody. Znalci si nejvice
ceni znacku Altinbas. Prestoze Prorok v Koranu vino zakazal, vyrabi se
v Turecku nékolik druh( kvalitnich ¢ervenyc a bilych vin: Doluca, Kavak
lidere, Trakia, Marmara a Buzbag.

e Dusené jehnéci
Suroviny (pro 4-6 osob): 0,75 kg vykosténé jehnéci kyty nakrdjené na
kostky, 2 velké cibule, 4 stfedné velka rajska jablka, oboji nakrajené na
osminky, % hrnku Cerstvé nasekané petrzelové naté, 5 IZic olivového
oleje, 3 hrnky slepiciho vyvaru, 1 hrnek okry (olejnaté lusky tropické
rostliny) s odkrojenymi stopkami nebo jiné zeleniny, napt. mladé cukety,
2 strouzky prolisovaného ¢esneku, stl, pepf
Vyrobni postup: v panvi ¢i pekacku rozehrejeme olej a ze vSech stran na
ném opeceme kousky masa. Pridame cibuli a raj¢ata a 10 minut dusime.
S nasekanou petrzelovou nati a vyvarem pokracujeme v mirném varu 4
minuty a s cesnekem a okrou (i jinou zeleninou) dusime dalSich 15-20
minut. Pfed servirovanim osolime a opepfime.
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MIHSHI MALFUF
Zelné listy s hovézim sekanym masem

Druh potravin Hmotnost v g

hruba Cista
hovézi zadni b. k. 1 000 1 000
zeli hlavkové 1 000 800
voda
cibule 150 127,5
olej 150 150
ryze 150 wvafenim 300
skorice e e
sl 30 30
vejce 80 80
pepr 2 2
cesnek 20 18
citrénova &tava 50 50
mata 5 5
rajéata ’ 200 180
2 839 2 7445

Hmotnost 1 porce 220 g,
z toho 2 ks rolady 170 g

Fyrobni postup

Hovézi maso umeleme najemno, pfiddme vaFenou ryzi, vejce, sul,
skorici, pept, dle tPoti'eby prilijeme trochu vody a vymichame. Zelné
listy zbavime kostal, sparime, rozdélime a nechame vychladnout. Do
pekace dame na olej nasekanou cibuli s &esnekem, osmahneme je
a zastiikneme vodou. Potom dno vyloZime platky rajéat, na né dame
zarolované zelné listy naplnéné hotoyou fasi, zalijeme horkou vodou,
pfidame citré6novou §favu a matu a podusime v troubé domékka.
Hotové zavitky vyjmeme, §favu rozvarime, dochutime a propasiruje-
me zpét na zavitky.

KAFTA SIS
Jehnéci Spiz z mletého masa

Hmotnost v g

Druh potravin hrubi Sista
jehnéci kyta b. k. 1 500 1 500
sul ’ 30 30
pepr 2 2
petrzel . 50 40
skorice 1 1
Zemle 100 100
mléko . 100 100
petrZelova nat 20 15
brambory 90 55
vejce 40 40
olej 150 150

2 083 2 033

Hmotnost 1 porce 130 g

Vyrobni postup .
Maso s namoéenou vymadckanou Zemli umeleme najemno. Oloupané
brambory a petrZel nastrouhame najemno, petrZelovou nat naseka-
me. Ve dame do misy, pridame koreni, siil, vejce a dobfe vymichame.
Ze smési udélame drobné tuhé valecky, napichame je na $piz a upece-
me na panvi. BEhem peceni je prelévame vypekem.
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FATTUS

Saldt z rajcéat, peciva, cibule a mdty

Hmotnost v g

Druh potravin ) heahd &isté
rajcata 1100 1 000
rohliky 300 300
citrénova stava : 40 40
cibule 100 85
sil 20 20
mata 10 10
olej olivovy 50 50
petrzelovi nat 10 7,5
1 630 15125

Hmotnost 1 porce 140 g

Vyrobni postup

Raj¢ata zbavime €ernych stifedlil a nakrajime na malé kosti¢ky. Rohli-
ky asi 2 dny staré, aby nebyly mékké, ale ani tiiplné tvrdé, nalameme
na malé, asi 2 em kousky. Dame je do misy k rajéatiim, pridame
najemno nakrajenou cibuli, citr6novou §tavu, olivovy olej, nasekanou
nebo susenou matu, osolime a jemné promichame. Jednotlivé porce
ozdobime sekanou petrzelkou. Tento salat ma byt Fadné vychlazeny,
mirné nakyslé chuti s viini po maté. Nesmi se délat do zasoby, aby
pecivo nestadilo zméknout a na skusu bylo jesté tuhé.

CHIAR BI LABAN
Okurkovy saldt s jogurtem

Druh potravin ; Hmotnost v g
hruba &ista
okurka salatova 1 500 1200
lOgurtk 300 300
ée"m e 30 27
el 20 20
pepr 1 1
citrénova stava 40 40
mata 5 5
- 100 o0
rajéata 150 120
2 146 1 803

Hmotnost 1 porce 160 g

g{rolb‘ni postup

urky oloupeme, podélné roziizneme a nakrajime na ptilmésié
asi 5 cm snngé. Dame je do misy, pridame jogurt, jemng naseiaxlg"
é&ani ek, polovinu maéty, ochutime soli, pepfem a kyselost upravime
citrénovou $favou. Poddvame v misce nebo na talirku, stfed kazdé
porce ozdobime platkem citrénu a rajéete, navrch nasypeme matu.
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SORBA ADAS BI SBANEGH
Cockovd polévka se Spendtem a brambory

Hmotnost v g
o patratin hruba Eista
¢ocka 200 wvaifenim 500
voda na vareni ¢ocky dle potieby  dle potieby
olej olivovy 50 50
cibule = 100 85
cesnek 20 18
sil 10 10
pepf 1 ;
koriandr 2 o
Spenat mrazeny 300 3
brambory 175 105
polévkové koreni 20 20
vyvar B (10101) 2 500 2 500
citrény 2 ks 200 180
3 578 3771

Mnozstvi 1 porce 0,33 1

Vyrobni pos - B
Coyt":'lzu uvpari” mtugve slané vodé téméi domékka. V jiné nddobé nechame
zesklovatét na oleji jemné sekany Gesnek a cibuli, pak vmichdme
Spenat, koriandr, pepr, citrénovou §tavu z 1 citrény, brargbgry na}cx"a-
jené na kosticky a chvili podusime. PFidame varenou cocku, vyvar
a v3e povarime domékka. Hotovou polévku dochutime soli, polévko-

vym kofenim a jednotlivé porce ozdobime platkem citrénu.

SFINE FARRUZ
Kure v mandlové omddéee

Druh potravin Hmotnost v g

hruba Cista
kureci Fizky 1 000 1000
sl 50 30
maslo 100 100
mouka hladka 70 70
mandle 50 50
mléko 150 150
muskatovy kvét 1 1
chilli koFen{ 1 1
olej 3 ‘ 100 100 -
hlavkovy salat ks 2 ks
B 1502 1497

Hmotnost 1 porce 70 g
+ omécka 35 g

Vyrobni postup

Maso krajime na malé platky, aby byly 4 kusy na porci. Osolime je
a v rozpéleném oleji opedeme domeékka. Do vypeku pridame maslo,
osmahneme v ném oloupané mandle a vyjmeme je. Potom do vypeku
priddme mouku, udélame svétlou jisku, zalijeme ji mlékem a alespori
pal hodiny povafime na mirném ohni. Omadku ochutime kvétem,
chilli kofenim, soli, vratime mandle, promichame a nechame vy-
chladnout. Omadcka je pikantni, ma chut Po mandlich a neni husta.
Kufe podavame ozdobené hlavkovym saldtem a prelité omadckou.
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SOMMELIER

Historie profese a jeji vyznam

Sommelier je odborny pracovnik, specialista na vino a ostatni napoje.
Musi znat sortiment pokrmu na jidelnim listku a nabizet napoje

z napojoveého listku

Slovo sommelier pochdzi od slova somme-sommier, které pochazi

z provensalstiny a znamenad pracovnika, ktery se stard o volské povozy,
které dopravovaly na panska sidla vino a potraviny. Tito muzi museli byt
dostatecné silni, proto méli privilegium ochutndvat rizné delikatesy, ke
kterym postupné zacali doporucovat a kombinovat vina k pokrmuim.
Tato profese se do dnesnich dnu rozsifila na profesi ,,majordomus®, ktery
se stard o pripravu a obsluhu u stolu hostll. V dnesni dobé se profese
opét, zejména s prichodem zahranicnich turist(, ktefi ocenu;ji sluzby
sommelierd, rozsifuje do mnoha podnikd.

Sommelier je funkce ve slozZité obsluze, ale také soucasti managementu
dané provozovny. Svym chovanim a vystupovanim muze zvysit prijmy
provozovny az o 40%. Sommeliefi mohou také svymi pfistupy k host(
vyrazneé zvysit a proslavit jméno provozovny a jeji prestiz, image.

Pracovni napln profese

1. Sommelier provadi nakup vina a ndpojl podle rozpoctu restaurace,
zaméreni kuchyné a moznostem skladovani vin. Vina nakupuje peclivé
po degustaci, vybér ma byt v rovnovaze: kvalita — cena

2. Sommelier se stara o spravu sklep(, kontroluje vihkost, teplotu, které
jsou optimalni pro skladovani vina, aktualizuje nabidku vinného listku

3. Sommelier dohliZi na vycvik zaméstnanc(, snazi se vytvaret dobré
klima na pracovisti a zaroven dobrou spolupraci mezi kuchyni a
restauraci

4. Zajistuje spravné skladovani a ucetni kontrolu skladovanych vin a
napoju, a tim zvysuje jejich prodej v kombinaci s nabizenymi pokrmy

5. Sommelier radi svym zdkaznikim podle jejich finanénich moZnosti;
rady poskytuje na vysoké urovni, vidy v dobré naladé a diskrétnosti.
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Sommelierské znalosti a dovednosti

o Zakladem znalosti dobré sommeliera je vino, ale také znalosti o jinych
napojich (pivo, lihoviny, likéry, teplé napoje, nealkoholické napoije...).
Zakladem je vSak doporucit vino ke konkrétnimu jidlu a naopak. Uméni
zdUraznit rocnik, sloZzeni, chut, pdvod a jeho celkové prednosti.

e Pfiprava sommeliera zacinda znalosti domacich vin a musi znat vinarské
regiony a v nich péstované odrlidy podle vinafského zdkona. Dllezité
jsou znalosti o vyrobé bilych a ¢ervenych vin, sekt(, dezertnich vin nebo
vermut(

e Po zvladnuti domacich vin se sommelier zaméri na kolébku vinarstvi —
Francii. Zanlosti obsahuji vinarské regiony Francie (Bordeaux, Burgund,
Champagne). Po zvladnuti francouzského vinarstvi prohlubuje sommelier
své znalosti o italské, Spanélské a portugalské vinarstvi. DalSi znalosti
ziskava od némeckych, rakouskych a slovenskych vinarskych oblasti.

Po zvladnuti téchto védomosti se zajima o vinarské oblasti Ameriky,
Argentiny, a Chile. Vyznamna vinarstvi nachazime také v Jizni Africe,
Australii a Novém Zélandu.

e Po zvladnuti svétovych vinarstvi se zaméruje na servis a kvalitu dalSich
druh( ndpoja. Své znalosti zakoncuje o informace pfi nabidkdch doutnik

e Praktické dovednosti nelze ziskat jen ucenim, ale zejména praktickou
cinnosti, aby servis byl dokonaly (pevna ruka pfi dekantovani starych
ro¢nikd vin, tiché otevreni sektu...)

Historie vinné révy

Historicky vyvoj je Uzce spojen s vyvojem lidské spole¢nosti. Kouzlo
napoje poznali obyvatelé Mezopotamie, Starého Egypta, Recka i Rima. Na
Uzemi Evropy vino péstovali Keltové i Slované.

Antické ndrody véfily, Ze vino je darem bohu (skryva tajemné sily, krasu,
usSlechtilost), povzbuzuje ndladu, a zklidriuje dusi.
Perskeé pfrislovi:
Vino nepijeme proto, abychom upadli, ale abychom se povznesli
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Vinna réva provazi ¢lovéka po dlouha tisicileti, coz dokladaji rGzné
archeologické ndlezy. Historicky ker vinné révy saha do obdobi pred 150
miliony let. Na nasem Uzemi se nachazi zkamenéliny v naleziStich u Kunovic,
nebo na Slovensku v okoli Banské Stiavnice. Velké nalezy pochazeji ze Severni
Kanady a Sibife. Nejstarsi ndlezy pochazeji z Irdku, kde byl nalezen dZzbdan se
zbytky usazenin vina, stari se odhaduje na vice nez 5.000 let pf. n. |.

Podle Bible bylo prvni véci, kterou Noe po potopé udélal, vysazeni vinné
révy. V letech 3.500 let pf. n. |. bylo vinafstvi jiz velmi vyspélé. Egyptané znali
vice druh(i vina, které se rozsifilo na Gzemi Recka, Rima a celé Evropy. Vino
bylo ochucovano bylinkami a medem. Vinna réva se dale rozSirovala, v ramci
osidlovani novych Gzemi, valeénymi tazenimi. Za vlady Rimand se vinna réva
dostala az na nase Uzemi dnes$ni Moravy, do oblasti Palavy (vdpencové kopce).
Toto Uzemi pFipominalo Riman®m jejich vlast a zaéali zde vysazovat vinnou
révu.

Historie vinné révy v Cechach a na Moravé
Nejvétsiho rozmachu zaznamenalo vinafstvi za vlady Karla IV. v Cechach.

Karel nechal dovézt z Francie burgundské odrldy na nase uzemi. Rozloha vinic
byla v té dobé& 15.000 ha v Cechach a 20.000 ha na Moravé. Vinice postupné
ubyvaly vlivem dlouhodobych valek, ale i nezdjmem o péstovani vinnné révy,
které postupné nahradily jiné kultury rostlin — zejména brambory, cukrova
fepa, chmel. Dalsi katastrofou pro vinnou révy byly choroby, zejména

e Révokaz — tento Skidce napadad celé rostliny, které odumiraji

e Padli, perenosporéra — plisné
Révakaz se podafrilo zvlddnou roubovanim novych odnozi dovezenych
z Ameriky, coz byl impuls k dalSimu zvySovani rozlohy vinic.

Historie ceskych moravskych vin
e \yroba vina je zaznamenana na nasem Uzemi jiz pred pfichodem
fimskych legii na Jizni Moravu (Pdalavu). Z této doby je nalezeno u
Smolenic vinafské naradi z 7. st. pf. n. let.
e Po Keltech a Rimanech pokraéuji ve vyrobé vina i Slované.
e 7 doby Velkomoravské fise se zachovaly 3 modlitby
o Pfizakladani vinohradu
o Ptisbéru hrozn(
o Nad kvasicim mostem
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e Ve 12. stoleti jsou prvni zminky o vinicich na Moravé, které zaloZili
predstavitelé klastera Benediktyn( v Trebici, premonstrati ve Znojmé,
cisterciaci v Velehradé u Olomouce nebo v Zernosekach. S prichodem
Lichenstejnl zac¢ind kolonizace Mikulovska a zakladani vinic v okoli Palavy

e Zkonce 13. Stoleti pochazi nejstarsi vinai'sky Rad vinohradnického prava
pro cirkevni majetky z oblasti Kromérize

e 14 stoleti — zacind masivni dovoz vin z Némecka. Domdci vyrobci se brani
dekretem Jana Lucemburského, ktery nafidil prodavat vino domacich
vyrobcu od sklizné hrozn(l az do Velikonoc. Karl IV. vydava dekret, ve
kterém zakazuje od s. Havla (16. 10.) do sv. Jifi 24. 4. dovoz cizich vin a
zaroven povoluje dovazet do Prahy vina ze Znojma. V roce 1355 vznika
vzorovy Vinarsky rad pro Moravu a nafizeni o povinném zapisu vinic do
bernich knih.

e 15, Stoleti — plochy vinic se nadale zvétsuiji, vinice zakladaji i méné
majetni méstané. Vznikaji Gruntovni knihy a zaroven se mnozi pripady
falSovani vina. Kdo nema zapsanou vinici v Gruntovni knize, nesmi
v Praze vino prodavat.

e 16. stoleti — vznika prebytek vina, rentabilita hospodareni se snizuje.

V roce 1515 byl zvefejnén podrobny Vinarsky rad pro Prahu, ktery
obsahoval urcité predpisy, napr. zakaz vstupu Zen do lisoven vina

1558 napsal prazsky ucitel Jan Had prvni knihu o péstovani vinné révy a
vyrobé vina

e 17.stoleti — po tficetileté valce nastava upadek vinic, méstané ztraci
zdjem o péstovani vinné révy a zacali se vénovat femesliim. Pro chudsi
obyvatelstvo na venkové péstovani vina umoznilo ziskat nové zdroje
prijmu

e 18. stoleti — na zacatku pokracuje vysadba novych vinohradu, kterd na
Moravé dosahla v roce 1748 az 16.000 ha. Moravska vina zacinaji
konkurovat vinim rakouskym. Cisarsky patent z roku 1784 povoloval
proddvat vino kazdému, kdo si jej sdm vyrobil. V tomto roce se poprvé
objevuje rozdéleni vina do 3 skupin podle kvality.

e 19. stoleti — vinafstvi se stava neatraktivnim. Bohati méstané opousté;ji
vinice a zakladaji méstské pivovary a lihovary. Sedlaci zacinaji péstovat
vynosnéjsi plodiny — cukrovou fepu, chmel. V roce 1883 je v Mélniku
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zaloZena prvni Vinafsko-ovocndarskd a zahradnicka skola. Nizsi Skoly jiz
fungovaly v Bzenci, Valticich a Znojmé.
e 20. stoleti — na zacatku postihuje vinare révokaz (divoka msice napadajici

kofinky vina, které hniji a zasychaiji). V 30. letech se vinice opét rozsituji,
vinohradnictvi se rozsifuje na novych principech, které podporuje vlada a
vladni organy. V roce 1947 vychazi 2. Vydani O vinohradnictvi po valce a
rozloha vinic se dale rozsiruje.

V roce 1948, po politickém prevratu, ktery pfinesl velké zmény do
spolecnosti a hospodareni, jsou vinice nasilné zestatnény, nastava doba
vystavby novych vinic s tkzv. vysokym vedenim (az 3 m) a s velkymi
mezifadky pro mechanizaci. Kvalita vinné révy ustupuje vynosnosti
sklizenych hroznt z hektaru, ktera se pohybuje okolo 7 tun/ha,

80.000 tun ro¢né z celkové plochy. Budovaly se velké vyrobni kapacity ve
zpracovani vinné révy, které slouzi dodnes, ale nejsou zcela vytizené
(Bzenecké vinarské zavody Mikulov)

Ceska a moravsKka vina v sou¢asnosti

Po ,sametové” revoluci v roce 1989 nastavila vyroba vina hruby pohled
s poznanim, jak vina zaspala dobu. Nase vina byla nemoderni, pFic¢inou byl
rychly rozvoj prirodnich véd, ktery se vSak u nas neuplatnoval. Po revoluci bylo
nutno prizplsobit vyrobu vina modernim metodam, které se ve svété bézné
uplatiiovaly. Falesna hrdost v zemich vychodni Evropy nedovolovala pfizpUsobit

se svétovym trendim.

94



Napf. Zivot kolem vinné révy se ve vyspélych zemich fidi desitky let
propracovanou legislativou, funguje bézné rajonizace vinné révy, Uroda hrozn(
je limitovdna, dba se na separované sbéry (= sbér po ¢astech, tak, aby nedoslo
béhem sklizné k samovolnému kvaseni). Po citlivém sbéru se vylisovany most
odkaluje a zbavuje necistot, které mohou ohrozit kvalitu budouciho vina.

V minulosti byl most upravovan doslazovanim repnym cukrem, coz je
brano ve vinarském svété jako htich. Dalsi krok ke kvalitnimu vinu je tzv. fizeny
proces kvaseni (kvasici most je pribéhu kvaseni ochlazovan). Sklep provonény
teplym burcakem je nasimi ob¢an obdivovan, vinarsti technologové vsak
nadseni nejsou.

Od roku 1995 je CR v platnosti Vinafsky zakon €. 115/1995 Sb., ktery byl
po vstupu do Evropské unie novelizovan po cislem 324/2004 Sb. Tento zakon
formuje ¢eského vinare.

Vinai'ské oblasti v Ceské republice

Celkova plocha vinic, pfedstavujici souc¢asny produkéni potencial CR je

19.200 ha. Z celkové osazené plochy (v soucasnosti cca 18.700 ha), tvori plocha
osazena bilymi odridami 67 %. Vinarsky zakon 321/2004 z 28. 4. 04 zménil
rozdéleni vinarskych regiond v celé CR. Proti pdvodnimu déleni se dnes celd CR
déli jen na dvé produkéni oblasti - Cechy a Moravu. Tyto oblsati se dale ¢leni na
podoblasti.
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Vinarska oblast Morava je vinafskd oblast, kterd obsahuje schvalena
Uzemi pro péstovani révy vinné v prostoru historické zemé Morava. Tvofi ji Ctyfi
vinarské podoblasti, mikulovska, velkopavlovickd, slovacka a znojemska, a
obsahuje 312 vinafskych obci. Tato oblast vznikla v kvétnu 2004 v souvislosti s
novym usporadanim vinarskych oblasti, které pfinesl vinarsky zakon ¢.
321/2004 Sb. a jeho provadéci vyhlaska ¢. 324/2004 Sb. Tato oblast ma rozlohu
cca 17.450 ha a rozklada se v jihomoravském kraji s nepatrnym presahem do
kraje zlinského. Ro¢ni primérna teplota je 9,42°C, primér srdzek 510 mm a
pramérna délka slunecniho svitu 2244 hodin. Tato oblast je klimatem
preduréena k péstovani bilych odrtid, modrym odridam pro vyrobu vina
cerveného, se pfilis nedati. Plvodni déleni byla na oblast brnénskou,
bzeneckou, kyjovskou, mikulovskou, muténickou, podluzi, straznickou,
uherskohradistskou, velkopavlovickou a znojemskou)

Vinarska oblast Cechy je vinatskd oblast, ktera obsahuje schvalena tizemi
pro péstovani révy vinné v prostoru historické zemé Cechy. Tvofi ji dvé vinaFské
podoblasti, mélnicka a litomérickda, a obsahuje 66 vinarskych obci. Nachazi se
ve stfedni a severni ¢asti, kde primérna teplota dosahuje 8,7°C a ve
vegetacnim obdobi okolo 15°C. Vinice se nachazeji okolo fek Labe, Vitavy a
Berounky na jiznich chranénych svazich. Drive se délila na Sest oblasti:
prazskou, mélnickou, ¢aslavskou, mosteckou, Zernoseckou a roudnickou.

Druhy vin na domacim trhu

1) Vina stolni

2) Vina zemska

3) Vina jakostni (zndmkovd, odriidovd)napt. Tramin, Frankovka, Rynsky
ryzlink

4) Vina privlastkova (vina s vyssi kvalitou, ktera je dana obsahem cukru
v zakladnim mostu), napr. kabinetni, pozdni sbér, vybér z bobuli,
z hrozn(

5) Vina Sumiva

6) Vina perliva

7) Vina aromatizovana (fortifikovana)

8) Vina likérova (vina s vy$sim obsahem alkoholu, napt. Portské, Tokaj,
Sherry)
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A. Stolni vino
Je oznaceni pro nejnizsi kategorii vin, kterd pochazeji z hrozn(
vyprodukovanych v kterékoliv zemi EU, a to z odrid moStovych, stolnich
a neregistrovanych. Stolni vino nesmi byt oznaceno nazvem odr(idy,
oblasti vinarské obce, vini¢ni traté nebo jinym zemépisnym nazvem.
V zavislosti na Vinarském zakoné to byvaji vina lehci, s 7 — 11% alkoholu,
méné extraktivni, vhodna k béznému stolovani.

B. Zemské vino
Obecné je lepsi nez vino stolni, ale na rozdil od néj mlze byt oznac¢eno
odrlidou, ro¢nikem a oblasti. Na etiketé byva uvedeno geografické
oznaceni (Ceské zemské vino, Moravské zemské vino)

C. Jakostni vino
Pochazi z hroznG mostovych odrid sklizenych ve vinafskych oblastech CR,
které dosahly nejméné 15 ° cukernatosti nebo ze rmutu nebo mostu
z téchto hrozna. Jakostni vino byva mimo zdkladni udaje oznaceno také
nazvem vinarské oblasti, ve které byly sklizeny hrozny pro jeho vyrobu a
nazvem odrldy, ze které bylo vyrobeno.

e Odrtdové jakostni vino — musi obsahovat nejméné 85% vina
vyrobeného z odridy uvedené na obalu

e Znamkové jakostni vino — smi byt vyrobeno smisenim odradovych
jakostnich vin

D. Jakostni vino s privlastkem
Je odrdové vino nedoslazované fepnym cukrem pochazejicic z vyzralych
hrozn( obsahujicich vyssi obsah cukru. Vyrabi se z hroznd, rmutu nebo
mostu jedné mostové odrady révy vinné. Vino s privlastkem musi
obsahovat nejméné 85 % vina vyrobeného z odridy uvedené na obalu.
Vino s privlastkem se mlze vyrdbét smiSenim maximalné tfi odrid révy
vinné. Kromé siry nesmi byt pouzito Zadné chemické konzervanty.

Vino s pfivlastkem je ozna¢ovano nazvem vinarské oblasti, vinarské obce
a rokem sklizné hrozn( a musi byt vyrobeno v oblasti, kde byly hrozny
sklizeny. Dalsi podminkou pro uvedeni vina na trh je neprekroceni
hektarového vynosu na vinici na niz byly hrozny sklizeny.
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a)

b)

d)

Kabinetni vino

Leh¢i sucha vina vznikld z mostu, které dosahly 19-21 stupnd
cukernatosti. Na etiketé maji uveden konkrétni privlastek —
kabinet, druh odrudy, nazev vyrobce — vinafské obce nebo
vinarskeé trati

Pozdni sbér

Jsou to vina u nichZ byla sklizeri hroznUl v pozdéjsim terminu
(vlivem sluneéniho svitu se urychluje zrani hroznd, vliv
chladnych noci podporuje vyssi vyskyt viné a zlepsSuje chut),
tedy teprve, kdyz cukernatost hroznd dosdhne 21° — 24°
cukernatosti. Byvaji to extraktivni, sucha i polosucha vina. Na
etiketé jsou uvedeny vSechny znaky jako u kabinetu, véetné
roCniku a Cisla Sarze, kdy bylo vino lahvovano.

Vybér z hrozni

Kdyz se pfi pozdnim zrani vyberou jen ty nejvyzralejsi hrozny

s nejméné 24 °cukernatosti a velmi vyraznou chuti, vznika
samostatné vino, u néjz se za oznacenim odrady pridava
privlastek ,vybér”. Vétsinou jde o tézka vina s vétsim obsahem
alkoholu, vhodné k archivaci a pro slavnostni prilezitosti.
Vybér z bobuli

Hrozny, které v dlouhém teplém podzimu visi na kefich, zvolna
vysychaji a v jejich bobulich zGstdva pouze koncentrovana
Stava, davaji vzniknout pfivlastkovému vinu s oznacenim vybér
z bobuli. Jejich most obsahuje minimalné 27° cukernatosti. Tato
vina byvaji vysoce aromatickad, vyborna. Informace na etiketé
jsou stejné jako u predchozich pfivlastkd

Ledova vina

Patfi nejkrasnéjsim chutovym zazitkiim, které muize vinar
nabidnout. Slovenska ledova vina byla vyrabéna teprve od roku
2002 a nemaiji tradici jako ¢eska, moravska nebo némecka.
Vyrabi se z hroznu sklizenych nad rdnem pfi teplotdch — 7°C a
nizSich a zGstavaji v prlibéhu sklizné a zpracovani zmrazeny.
Vina si tak ponechavaji ovocnou kyselost a sladkost. Ziskany
most musi vykazovat nejméné 27 ° pfirodni cukernatosti. Vina
jsou vhodna pro slavnostni prilezitosti. Vino se lahvuje do
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g)

specidlnich lahvi o obsahu 0,3-05 |. Tato vina jsou pomérné
cenové drazsi.

Slamové vino

Vyrabi se z peclivé vybiranych hroznt (nejlepsich a
nejzralejsich), které byly pred zpracovanim skladovany na slamé
Ci rakosu, pripadné byly zavéSeny ve vétraném prostoru alespon
3 mésice, vétSinou az do casného jara, kdy se celé (nedrcené)
lisuji. Ziskany most musi vykazovat nejméneé 27 ° prirodni
cukernatosti. Po celou dobu dochazi k odparovani vody z bobuli,
v zavéru jsou podobné rozinkam. Tuto vlni a chut mlzZete u
slamového vina také najit v celé jejich rozmanité skale. Slamova
vina byvaji velmi extraktivni, sladka a jsou pomérné vzacna a
draha.

Vybér z cibéb (botryticky vybér)

Vino z hroznl napadenych uslechtilou plisni Sedou nebo

z prezralych bobuli, které dosahly cukernatosti nejméné 32°.
Tato plisen spotrebuje vétsi ¢ast vody obsazené v bobulich,
které se scvrkavaji (rozinkovati) a pak se peclivym ru¢nim
vybérem sklizeji. Vino byva sytéjsi barvy, medové viiné a plnéjsi
v chuti.

E. Sumiva vina

Sekty jsou vyrabény tkzv. druhotnym kvasenim vidy z kupaze — smési jiz
kvalitné vyrobenych vin (nejméné 3 odrldy). Tato vina maji 8,5 %
objemovych jednotek alkoholu. Maximalni tlak v lahvich pri teploté 20°C je
0,3 Mpa. K druhotnému kvaseni dochazi ve specialnich tancich priblizné

90 dnd, vice preferovand metoda je kvaseni v lahvich, které trva nejméné
120 dn(. Za aromaticky sekt se povaZzuji takové znacky, které byly vyrobeny
z kupdze s aromatickymi odridami (Muskat moravsky, Tramin Cerveny,
Muller Thurgau...). Péstitelsky sekt je oznacen kontrolnim vyrobcem, obci a
vinarskou trati.

99



F. Perliva vina

Jsou vyrabéna z kvalitnich kupdzi — smési jakostnich odrtdovych vin, tato
vina jsou pak na vyrobni lince sycené CO, a ihned zazatkovana (téz
impregnovana vina)

G. Aromatizovana vina

Tato vina lze vyrdbét z vykvaseného mostu hroznového vina s pridanim
maximalné 15 % vody. Na ochuceni se pouzivaji pfirodni aromatické
extrakty z bylin a rizného kofeni. Na doslazeni se pouZiva zahustény vinny
most, ktery lze pfisladit sacharézou. Vino doplaujeme pfirodnim lihem, aby
skute€ny obsah alkoholu byl nejméné 14,5% a maximalné 22 % objemovych
jednotek. Typickymi napoji jsou rlizné vermuty, které byvaji dochuceny
raznymi bylinami (napfr. pelynék). Chut je doslazovand karamelem a
zahuSténym mostem.

H. Likérova vina

Jsou vyrabéna ze smési hroznového mostu, vina a vinného destilatu, obsah
alkoholu je maximalné 22 %. Pokud je uvedeno na etiketé jakostni likérové
vino, byvd uvedena oblast, kde bylo vyrobeno, véetné odrid, které byly
pouzity.

Kategorie vin podle obsahu cukru
1. Kategorie vin bilych, ¢ervenych, ruzovych
a. Vina sucha — maximalné 4 g zbytkového cukru v litru vina
b. Vina polosucha — maximalné od 4 do 12 g zbytkového cukru v litru
c. Vina poloslana — od 12 do 45 g zbytkového cukru v litru
d. Vina sladka — obsah cukru je vyssi ne 45 g v litru vina
2. Kategorie Sumivych vin
a. BRUT NATURE - pfirodné tvrdé, obsah cukru je ménénez3 g
v litru sektu
b. EXTRA BRUT - zvlast tvrdé, minimalni obsah cukrujeod 1-6¢g
zbytkového cukru v litru sektu
¢. BRUT —suché, obsah cukru je nizsi ne 15 g v litru sektu
d. EXTRA DRY - zvlast suché, minimalni obsah cukru je od 12do 20 g
v litru sektu
e. SEC —suché, obsah cukru od 17 do 35 g v litru sektu
f. DEMI SEC — polosuché, obsah cukru od 33 do 35 g v litru sektu
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g. DOUX - sladké, obsah cukru je vyssi nez 50 g v litru sektu

Barykovana vina

Na barykovana vina se pouZivaji specialni sudy a objemu 225 litrd — sudy
umoznuji manipulaci jednim ¢lovékem. V minulosti byly vyrabény

z kastanového dreva, které je lehké. V soucasnosti se pouziva dubové drevo. Na
svété existuje pres 225 druh(, nejkvalitngjsi pochdzi z Francie, ale i z Cech a
Slovenska. Dfevo na vyrobu sudUl se nejprve strojové nastipe a nékolik let se
susi ve venkovnim prostredi na slunci i desti. Originalni sud ma délku 82 cm,
nejvétsi primér 59 cm a obsah 225 litr(. Sud se plni viny Spi¢kovych rocnikd,
nejCastéji Cervenymi odrddami. Zranim dreva na slunci a desti se material
zbavuje horkych latek. Pfed naplnénim se sudy uvnitr vypaluji dfevénym uhlim.

Rozeznavame tfi druhy vypalovani:

A. Lehké vypalovani — do 15 minut, hloubky 0, 5 mm, chut vin z takto
vypalenych sudll bude spiSe drsnéjsi, pokud zralo kratkou dobu

B. Stredni vypalovani — trva 30 minut, do hloubky 2 mm, uloZené vino je
jemné, s vini a chuti po vanilce, pec¢eného chleba, sladké kdvy nebo
likérového aromatu

C. Velké vypalovani — trva 45 minut, hloubka vypaleni neni uvedena, tento
sud je uréen pro nejkvalitnéjsi rocnikova vina. UloZené vino ma jemnou
chut po karamelu, prazené kave.

Sudy pro barykovani se pouzivaji pouze dvakrat, aby mohlo byt deklarovano na
etiketé, Ze se jedna o barykované vino. Po druhém vyzrani se sudy rozeberou,
vnitfni ¢ast se oskrabe na surové drevo a po sloZeni sudu se opét provede
vypaleni. Po viceletém pouzivani se barykované sudy jiz nerozebiraji, ale
pouzivaji se k ulezeni béznych vin ¢i destilatd z vina.

Barykovana vina se zacala vyrabét ve Francii, Italii a v Némecku. Dnes se
vyrabi ve vSech vinarskych zemich a jsou konzumenty oblibené, byt jsou
vyrazné drazsi oproti jinym druhGm.
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Tokajska vina

Jsou zarazena do kategorie likérovych — dezertnich vin. Jejich charakter je dan
odrlidou, kvalitou suroviny a technologii vyroby. Hlavnimi odriddami pro vyrobu
tokaje je odrida furmint, kterou doplfiujeme odridou lipovina a muskat Zluty.

Dobré roc¢niky vytvareji na hroznech seschlé hrozinky jejichZ povrch prorista
uslechtilou plisni Boritis Cinerea. Plisen zahustuje stavu a zaroven zvysSuje
typické tokajské aroma.

Tokajské vino stolni

Je-li rok nepfiznivy, sklizi se hrozny jesté pred jejich poskozenim. Po vylisovani
mosty ihned kvasi ve velkoobjemovych sudech, dokvasena mlada vina se pak
staceji do mensich sudd o objemu cc 150-250 litr(i. Takto ziskané tokajské vino
je suché, s obsahem alkoholu do 12 %, ma zlatozluté zbarveni, s vétSim
mnozstvim tékavych kyselin

Tokaj samorodny

Na vyrobu tohoto tokaje se pouzivaji vyhradné zralé hrozny bez cibéb. Rmut

z téchto hrozni se nakvasuje podobné jako u ¢ervenych odr(id az 24 hodin.
Most ziskava specialni barvu a viini ze slupek. Po mési¢nim kvaseni se staci

z vétSich sudd do mensich, kde zraje pfi teploté 14°C. Vyrobené vino ma 13%
alkoholu, toto vino mliZze byt mirné nasladlé. Pokud je surovina uréena na
vyrobu sladkého samorodného vina, zraje toto vino v sudech po vykvaseni az
1,5 roku
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Charakteristika vinnych odrid

Aurelius

Aurelius je pivodni moravska odriida vySlechténa kfizenim Neuburského s Ryzlinkem rynskym a zaregistrovana
v roce 1983. Nejvice je rozsifena v mikulovské vinafské oblasti. Vina jsou vysoce kvalitni pfipominajici Ryzlink
rynsky.

Barva byva svétle Zluta az zlatava. Viing svézi, ovocnd, mirné kofenita. V chuti je vysoce extraktivni, s vy3ssim
obsahem kyselin udrzujici vinu dlouho svézi vyraz. PIné, v koncovce chuti kofenité. Vhodné pro delsi
uchovavani.

Vhodné ke studené kuchyni, mofskym plodim, rybim pokrmim, resp. k bilym masim.

Dévin

Dévin je slovenska odrida vySlechténa kfizenim Traminu &erveného s Veltlinskym &ervenobilym. V CR je
zapsana ve Statni odriidové knize od roku 1998, proto jeji roz3ifeni je zatim sporadické. Vino je aromatické,
vysoce kvalitni.

Chardonnay

Chardonnay pravdépodobng vznikla volnym kfizenim Rulandského s odriidou Heunisch. Na Moravé a v
Cechach se péstuje spolu s Rulandskym bilym jiZz Fadu staleti, nyni plochy této odriidy vzristaji. Nejvice je
roziifena v mikulovské vinarské oblasti.

Barva byva Zluté zlatava. Viing sv&zi, vyrazné ovocna az kvétinova, mirné kofenita, pozdéji az Eerstvého masla a
chlebovi. V chuti je vysoce extraktivni, vyrazné ovocné, s vy$&im obsahem pikantni kyseliny a jemnou
kofenitosti. Velmi vhodné pro del3i uchovavani.

Vhodné ke studené kuchyni, mofskym plodim, rybim pokrmiim. k driibezi.

Irsai Oliver

Irsai Oliver je mad'arska odriida vySlechténa kiizenim Bratislavského bilého s Cabariskou perlou. V Ceské
republice je zaregistrovana od roku 1975. Nejvice se péstuje ve velkopavlovické a muténické vinaiské oblasti.
Barva byva zelenkavé Zluta. Viing vyrazné hroznova, mirné kofenita.V chuti je plossi, opét vyrazné hroznové, s
niz8im obsahem kyselin a jemnou kofenitosti.

Vhodné jako aperitivni vino, s vy38im obsahem zbytkového cukru k dezertiim.

Miiller-Thurgau

Miiller-Thurgau (Riesling x Silvaner, Rivaner) je odriida vyslechténa v roce 1882 v Némecku prof. Miillerem
pochézejicim ze Svycarského kantonu Thurgau. Podle genové analyzy vznikla kfizenim odriid Ryzlink rynsky a
Madlenka kralovska. U nas se péstuje asi 60 let a nyni patfi ke tfem odriidam s nejvétsi plochou vinic. K
nejéastéjdim odridam patii v ¢eském vinafském regionu a v muténické vinarské oblasti.

Barva byva naZloutla. Viing broskvova aZ hroznova, mirné kofenita.V chuti je plosii, s broskvovou az hroznovou
prichuti, s niz&8im obsahem kyselin a jemnou kofenitosti.

Vhodné ke studené kuchyni, motfskym plodim, rybim pokrmiim.

Musk:it moravsky (MOPR)

Pavodni moravska odriida vySlechténa kfizenim Muskatu Ottonel s Prachtraube a zaregistrovana v roce 1987,
Nejvetsi rozsifeni vykazuje v muténické, velkopavlovické, mikulovské a znojemské vinafské oblasti.

Barva byva zelenkavé Zlutd. Viiné vyrazné hroznova, nékdy az kofenita.V chuti je plossi. opét vyrazné hroznové,
s niz8im obsahem kyselin a kratsim télem. V dobrych roénicich dava pIn&jsi muskatova vina obvykle se zbytkem
cukru.

Vhodné jako aperitivni vino, s vy38im obsahem zbytkového cukru k dezertiim.

Muskit Ottonel

Muskat Ottonel (Muscat Ottonel) je francouzska odrida z 19. stoleti vznikla kfizenim Chrupky a Muskétu
Zlutého. V CR se péstuje jiz dlouho, ale ztraci na vyznamu.

Barva byva zelenkave Zluta. Viing vyrazné hroznova, mirné kofenita.V chuti je plossi, opét vyrazné hroznové, s
nizsim obsahem kyselin a jemnou kofenitosti. V dobrych roénicich dava pIngjsi muskatova vina obvykle se
zbytkem cukru.

Vhodné jako aperitivni vino, s vy$8§im obsahem zbytkového cukru k dezertiim.

Neuburské

Neuburske (Neuburger) je rakouska odrada pravdépodobné vznikla nahodilym kfizenim Sylvanského zeleného s
Veltlinskym ¢ervenym. Na Moravé se péstuje pres 80 let.

Barva byva syt&jsi, zluta aZ zlatava. Viin€ kofenita az mineralni, nékdy s ovoenym nadechem. V chuti je vysoce
extraktivni, s optimalnim obsahem kyselin. PIné, v koncovce chuti korenité. Vhodné pro delsi uchovavani.
Vhodné ke studené kuchyni, rybim pokrmiim a driibezi.

Palava

Pélava, pivodni moravska odriida vyslechténa kfizenim Traminu éerveného s odriidou Miiller-Thurgau a
zaregistrovana v roce 1977. Nejvice se péstuje v mikulovské a znojemské vinafské oblasti.

Barva byva syt zlutd az zlatava. Viné vyrazné aromatickd, po rizich a akatu. V chuti je vysoce extraktivni,




vyrazné kvétinové, s nizsim obsahem kyselin. Pin¢, v koncovce chuti az kofenité. Vhodné pro deldi uchovavani.
Vhodné k vyrazné&jsim Gpravam ryb a drilbeZe a k méné vyraznym apravam ¢ervenych mas.

Rulandské bilé

Rulandské bilé (Pinot blanc, Pinot bianco, WeiBer burgunder), francouzska odriida péstovana i na tzemi Ceské
republiky jiz fadu staleti. NeStasiny je jeji cesky nazev z posledni doby, ktery je pro téméf viechny konzumenty
zavadégjici. Nejvice se péstuje ve vinafské oblasti bzenecké, prazské, znojemské a mostecks.

Barva byva Zlut€ zlatava. Viing svézi, jemné ovocné az kvétinova. mirné kofenita s chlebovinkou. V chuti je
vysoce extraktivni, pIné, jemné& chlebové s nadechem ovocnosti, s optimalnim obsahem kyseliny a jemnou
kofenitosti. Velmi vhodné pro deli uchovavani.

Vhodné ke studené kuchyni, mofskym plodim. rybim pokrmiim, k driibezi.

Rulandské Sedé

Rulandské Sedé (Pinot gris, Pinot grigio, Rulinder, Graue Burgunder, Tokayer) — francouzska odriida péstovana
i na izemi Ceské republiky jiZ od 14. stoleti. Nazev ,.Rulandské* dostala v Némecku po obchodniku Rulandovi,
ktery ji tam po roce 1711 rozsifoval. Nadprimémeé se pé&stuje ve vinicich ve vinarské oblasti mélnické, mostecké,
prazské, brnénské a velkopavlovické.

Barva byva svétle zlatava. Viiné jemné chlebnata, mirmné kofenitd. V chuti je vysoce extraktivni, pIné, jemné
chlebové s nadechem ovocnosti, s mirn& niz3im obsahem kyseliny a jemnou kofenitosti. Velmi vhodné pro delsi
uchovavani.

Vhodné ke studené kuchyni, mofskym plodiim, rybim pokrmiam. k driibeZi.

Ryzlink rynsky

Ryzlink rynsky (Rheinriesling, Petit Riesling, White Riesling, Johannisberg) - némecka odrada vznikla podle
genové analyzy volnym kfiZenim odriidy Heunisch s Traminem. Na tizemi Ceské republiky se dostala ve
stfedovéku, nyni je nejvice zastoupena v ¢eském vinafském regionu, ve vinafské oblasti Podluzi, ve znojemské a
straznické vinafské oblasti.

Barva byva citrusové Zluta aZ zlatava. Viné velmi svézi, s Sirokou 3kalou aromat od lipového kvétu, kvt
ovocnych stromi, lugnich kvéti aZ po rize, mirné kofenita. U starich ro¢nikli vyrazn& mineralni az petrolejova.
V chuti je vysoce extraktivni, bohaté, s vy33im obsahem kyselin udrzujici vinu dlouho svézi vyraz. Plné, v
koncovce chuti kofenité. Velmi vhodné pro deldi uchovavani.

Vhodné ke studené kuchyni, morskym plodiim, rybim pokrmiim, resp. k bilym masam.

Ryzlink viassky

Ryzlink vlassky (Welschriesling, Riesling italico) - pivod neni jednoznaény, s Ryzlinkem rynskym nema nic
spole¢ného. V Eeském vinafském regionu se nepéstuje, na Moravé se objevil kolem roku 1900 a nyni je tfeti
nejroziifen&jsi odridou. Nejrozsifenéjsi je ve vinarské oblasti mikulovské a Podluzi.

Barva byva citrusové Zluta az zlatava. Viné velmi svézi, s dominujici kyselinkou, mirn& kofenita. V chuti je
vysoce extraktivni, svéZzi, s vy33im obsahem kyselin udrzujici vinu dlouho mladistvy vyraz. Vétdinou stfedné
plné nebo leh¢i, v koncovce chuti kofenité. Velmi vhodné pro delsi uchovavani.

Vhodné ke studené kuchyni, mofskym plodim., rybim pokrmiim, resp. k bilym masim.

Sauvignon

Sauvignon (Sauvignon blanc) pravdépodobné pochazi z Francie, kde tato odriida vznikla samovolnym opylenim
odriidy Chenin blanc pylem Traminu &erveného. V Ceské republice se péstuje asi padesit let, nejvice se péstuje
ve znojemské vinafské oblasti.

Barva byva svétle Zluta az zelenkava. Viné& vyrazné aromaticka, v Siroké skale od travnatych a kopFivovych téni
u méné vyzralych vin aZ po bezinkové, broskvové, angrestové a rybizové u nejlepsich sauvignonii. V chuti je
vysoce extraktivni, vyrazné korespondujici s viini, a harmonickou kyselinou. PIné, v koncovce chuti kofenité.
Velmi vhodné pro delsi uchovavani.

Vhodné k vyrazné&jsim apravam ryb a driibeze a k méné vyraznym Gpravam cervenych mas.

Sylvanské zelené

Sylvéanské zelené (Griiner Silvaner, Grilner Zierfandl) pochazi pravdépodobné z Rakouska. kde tato odriida
vznikla samovolnym opylenim Traminu &erveného pylem krajové odriidy Rakouské bilé. Na tzemi Ceské
republiky se péstuje od stfedovéku, nyni nejvice ve vinafské oblasti roudnické a caslavské.

Barva byva zelenkavé Zluta. Viiné velmi svézi, s dominujici mineralnosti, mirné kofenitd. V chuti je extraktivni,
harmonicky svézi, s optimalnim obsahem kyselin. Vétsinou stfedné piné, v koncovce chuti koFenité. Vhodné pro
delsi uchovavani.

Vhodné ke studené kuchyni, mofskym plodiim, rybim pokrmiim, resp. k bilym masam.

Tramin ¢erveny

Tramin Cerveny (Gewiirztraminer, Roter Traminer, Savagnin rosé) — pivod neni jednoznaény, podle genové
analyzy vznikl volnym kfiZenim révy lesni a pak se vyznamné podilel na vzniku evropskych odriid. Patfi tedy k
nejstar$im odridam. U nas se prokazatelné pé&stoval po celé 20. stoleti, ale vzdy jenom v omezeném rozsahu.
Barva byva syt Zluta az zlatava. Vané vyrazné& aromatickd, po konvalinkach a akatu. V chuti je vysoce
extraktivni, vyrazné kvétinové, s niziim obsahem kyselin. PIné, v koncovce chuti aZ kofenité. Z dobfe vyzralych
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hroznii je vhodné pro del3i uchovavani.

Vhodné k vyrazné&jsim upravam ryb a dritbeZe a k méné vyraznym Gpravam &ervenvch mas.

Veltlinské &ervené rané

Veltlinské¢ Eervené rané (Frithroter Veltliner, Rote Malvasier) - tato odriida nema zcela vyjasnéné misto piavodu,
podle genové analyzy vznikla nahodilym opylenim Sylvanského zeleného pylem Veltlinského erveného, do
Ceské republiky se dostala z Dolniho Rakouska. Nejvétsi zastoupeni vykazuje ve vinafské oblasti mikulovské a
straznické.

Barva byva svétle Zzluta. Vineé neutralni, chlebnata, mirné kofenita. V chuti je velmi extraktivni, chlebové, s
niz&im obsahem kyselin. Vé&tsinou stfedné plné, v koncovce chuti kofenité.

Vhodné ke studené kuchyni, mofskym plodiim, rybim pokrmim.

Veltlinské zelené

Veltlinské zelené (Griiner Veltliner, Griinmuskateller) - geneticky se tato odriida velmi podoba Traminu. V
Cechéch se nepéstuje. na Moravé, kam se dostala z Dolniho Rakouska, se péstuje jiz fadu staleti a v sou¢asnosti
Jje nejrozsifengjsi odriidou révy vinné v Ceské republice. Nejvice je zastoupena ve vinafské oblasti znojemské,
velkopavlovické a Podluzi.

Barva byva Zluta s nazelenalym ténem. Viné velmi svézi, s dominujici kyselinkou, mirné kofenita nékdy az
mandlova. V chuti je vysoce extraktivni, svéZi, s vy3sim obsahem kyselin udrzujici vinu dlouho mladistvy vyraz.
VétSinou stfedné piné nebo lehéi, v koncovee chuti koFenité. Vhodné pro delsi uchovavani.

Vhodné ke studené kuchyni, mofskym plodiim, rybim pokrmam.

Cabernet Sauvignon

Barva vina je tmava, jako zralé lesni ovoce. Typickym znakem vina je viiné &erného rybizu. Chut vina je plna, s
pfichuti rybizu. Podéva se k hovézim steakiim, neékterym druhiim zvéfiny, k masu jehn&¢imu, které pFipravujeme
na rozmarynu. Vhodné je poddvat k vinu syry s bilou plisni na povrchu.

Frankovka

Pro toto vino je typicka viin¢ vi3ng, tfesné, papriky a pepfe s mineralnimi podtény. PFi delsim vyzravani ziskava
marmeladové tény. Vino ma plnou chut’ bohatou na kyseliny a tfisloviny se skoficovou pfichuti. Mladé vino je
tvrdsi. Podava se k tmavému masu, skopovému, ale také ke zvEéfing.

Modry Portugal
Vino lehce a svéZe voni po drobném zahradnim ovoci. Je to vino lehé&i s niZ3i kyselinou, nendroéné a
Jjednoduché. Chutna k t&stovinam a italské kuchyni, k uzeninam a k vyrazn&jsim rybam (na €esneku a cibuli).

Rulandské modré

Jde o idedlné vyzrélé vino s velmi bohatou chuti (buketem) od jader peckovin pfes hotké mandle aZ po animalni
aroma. Je to vino plné, extraktivni s jemnou nevtiravou kyselinou. Rulandské modré je idealnim dopliikem ke
zvefing, ale vhodné je i k tmavym masim nebo uslechtilym syram.

SvatovavFinecké vino

Tato odriida ma vyraznéjsi vini - uzeného, susené 3vestky, spaleného dfeva. Obsah kyselin a tfislovin je vy3&i a
Je typicky pravé pro tuto odriidu. Zranim vina se jednotlivé slozky dostavaji do idealni rovnovahy.
Svatovavfinecké vino je vyborné k uzenému masu, uzeninam, tmavym masiim a vyrazn&j&im syriim.

Zweigeltrebe

Vino charakterizuje harmonické a bohaté aroma. Voni po peckovindch, uzeném, suSenych svestkach. Jde o vino
plné, tfislovinového charakteru, ktery se zranim optimalizuje do sametovych t6nii. Podava se k tmavym masam,
uzeninam, uzenému masu a k tvrdym syram.
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BiLA VINA
kratké charakteristiky jednotlivych odrad

¢ Veltlinské zelené
Svétle ?lutd barva se zelenymi reflexy, z t&%ké pQdy lipova ving, z
kamenité korenité mandlova. Mladé vino je svézi a zivé. Vyssi
jakostni stupné vhodné do archivu. Ma Sirokou kombinovatelnost.
Mlada vina jsou vhodna ke studenému masu, vyzrald k hovézimu a k
neutralnim omackam. Vhodné pro vinny stfik.

¢ Ryzlink vlassky
Svétle Zlutozelena barva, viiné neutralné vinna, ptijemné kvétinova.
Vy$si jakostni stupné se $tavnatou kyselinou. Vino je plné,
harmonické a podbizivé, vhodné do archivu.Doporucuje se k
predkrmtm, lehkym Gpravdm ryb, jemnym pastikdm, k fadn&j&imu
jidlu, kde je nutné povzbuzeni kyselinou. Vhodné pro vinny stfik.

e Neuburské
Vyrazna kvétnatost az lesni viiné je doprovadzena jemnymi koufovymi
tony. V chuti ma vino bohatou strukturu harmonické kyseliny a
medovou svézest. Doporucuje se k vepfovému nebo telecimu ve
vlastni &tavé , pikantni studené kuchyni a jemné& aromatickym syrtim.

¢ Chardonay
Aromatické latky jsou vyrazné, v projevu svézesti rozkvetlé louky,
lesnich jahod az ananasu. Vchuti ma vino bohatou strukturu, néznost mladych
plodl liskovych ofiskd, eleganci a svéZest kyselin. Doporuéuje se ke kufecimu
masu s ovocem, telecimu, vepfovému a pikantnim syrdm.

e Irsai Oliver
Madarska odrlida, vyslechté&na kfizenim Bratislavského bilého a ¢abariské perly.
Vino je zlatoZluté barvy, vyrazné typické velmi pronikavé viné&, plné chuti,
pripominajici muskatové vino, ale svym charakterem a kyselinkou je pfijemnéjsi.

¢ Palava
Nové&jéi odriida vy&lecht&na v Perné k¥izenim Traminu s Miillerem Thurgau. Vino je
v g v v 7 M . ra v Ve o s 7 M Ia
zluté az zlatozluté barvy, s intenzivni, az traminovou vuni, plné a harmonicke
. 7 ’ v e o . o ’ o .
chuti, s vyraznym korinkem. Hodi se k dortum, pudinkum, nakypum, ale i ke
studenym misam.

¢ Miiller Thurgau
Odrlida byla vyslechténa ve Svycarsku kfizenim Ryzlinku rynského se Sylvanskym
zelenym a je u nas velmi rozsifena. Vino je zelenkavé Zluté barvy s typickym
jemné muskatovym az broskvovym, nékdy i vanilkovym buketem, v chuti je pIné,
lahodné a nevtiravé. Je vhodné pro damskou spolecnost. Hodi se k teleci peceni,
uzenému jazyku, Stice ¢i candatu.

¢ Muskat moravsky
Svétle Zluta barva, vyrazné muskatové aroma, lehdi typ vina. Novoslechténec
ziskany krizenim Muskatu Ottonel + Prachttraube. Vyuziva se hlavné pro
zndmkova vina. Hodi se k mirné sladkym dezertim neutralni chuté.

e Rulandské sedé
Vzniklo jako pupenové mutace z odriidy Rulandské modré. Vino méa vy3$&i barvu
neZ Rulandské bilé, typickou chlebnatou vini i chut, je velmi extraktivni, s vy$&im
obsahem alkoholu. Vysoké kvality dosahuje vyzranim v lahvich
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¢ Ryzlink rynsky
Poch&zi z Poryni, patii mezi pozdni odridy. Barva vina je zelenkava, del$im
leZenim az zlatézelenkava. Viné jemné muskatova, ¢asto pfipominajici vani
kvetoucich lip. Chut je plnd a harmonickd, vino z dobrych roénikl je nazyvano
kralem vin a vinem kralQ. Hodi se k syrim, mirné& pikantnim jidlim, vepfové
kotleté.

e Sauvignon
Pochdzi z francouzského Bordeaux, proto neni odolny vi¢&i zimnim kontinentalnim
podminkam a neni u nas pfilis rozsireny. Vino je svétle zelené az zelenozluté
barvy, s vyraznou vini po kopfivach, broskvich nebo az &erném rybizu (podle
roéniku a pddy), coz se projevuje i v chuti. Nazravanim v ldhvich se méni na
harmonické, lahvové zralé vino. Podava se k bilym masdm a rybam.

e Tramin
Plvod neni pfesné zndm, saha Udajné az do oblasti fie Fimské. Barva vina je
vy88i, Zlutd az zlatoZlutd, s velmi silnou extraktni vini pfipominajici vni
chryzantém. Chut je kofenénd, lahodna az nékdy fadni, hlavné pro nizky obsah
kyselin. Svym ocelovym charakterem pfripomina tézka jizni vina. Podava se ke
sladkym pokrmim a také k asijskym specialitam.

Uchovavani a podavani vin:
Bila vina skladujte pFi teploté 9-11°C,
podavejte pii teploté 11-13°C

CERVENA VINA
kratké charakteristiky jednotlivych odriad

¢ André
Vyznaduje se intenzivni vini, nizkym alkoholem, sv&zimi kyselinami a
originalni tfislovinou. Zranim na lahvi se ve vini a chuti objevuji
jemné mandlové tony. Je vhodné k hovézimu masu narostu, raznici a
jemné& nazralym plisfiovym syrim.

e Rulanské modré
Svétle rubinova barva se zlatavym okrajem hladiny vina v misté styku
se sténou sklenky. Zpocatku je vino hrubé, pfi zrani vystupuje
koFenitost s vini ofechd. Plnost viiné vynikne aZ po né&kolikaletém
vyzravani, kdy pfipomina vini mandli. Chut je kvétnatd, harmonicka,
sametova s jemnym aréma a velmi uslechtila. Vhodné k archivovani.
K jemnym Gpravam zvé&finy i jinych tmavych mas. K jemnym typtim
u$lechtilych syrtd. K del§imu posezeni s malym zakuskem.

e Svatovaviinecké
Vino Cervené barvy temného granatu, nékdy s fialovymi odstiny. Z
t&zké pldy s ovocnymi tény ving, z lehké s vyrazné odrldovymi tény.
Chut plna, u mladého vina neharmonicka, pozdé&ji Fizné vyzrala az
agresivni s vyraznou tfislovinou. Vhodné k vyrazné kofenéné Upravé veprového
masa, k tmavému masu, ke zvéring, k téstovinam, huse nebo ke kachné.
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e Cabernet Sauvignon

Vino je rubinové &ervené barvy, se specifickou odridovou pfichuti pfipominajici

cerny rybiz, ktera se zvyraznuje zejména ve starSich rocnicich. Ma vyssi obsah

kyselin. Velmi vhodné k archivovani.

¢ Frankovka

Vino tmavé rubinové barvy, $irsi viiné typické pro éervend vina. Mlada vina jsou

tvrda, ale plné chuti. Vino vyzrava do bohaté do bohaté Sife. Vhodné do archivu.

Pfijemna drsnost. Hodi se ke zvé&fing, hlavné k tmavému masu a k jidldm s

vyraznou chuti, ke kofenité Upravé masa, k uslechtilym syrim, syriim se zelenou

plisni, téstovinam.

. Uchovavani a podavani vin:
Cervena vina skladujte p¥Fi teploté 10-12°C,
podavejte pii teploté 14-16°C
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