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Klasické pokrmy v modernim pojeti

Uvod

Tato studijni opora byla vypracovana Skolnim tymem metodikl odborného vzdélavani
organizace Stfedni Skola hotelnictvi a gastronomie, Frenstat pod Radhostém, prispévkova
organizace vramci projektu Moravskoslezského kraje ,TIME“, (tréninkové, inovacni,
metodické a edukaéni tymy $kol poskytujicich stfedni odborné vzdélani). Skola je jednou ze
Ctyr partnerskych skol kraje, které se zapojily do realizace planovanych aktivit projektu
zamérenych na podporu odborného vzdélavani prostfednictvim dalSiho vzdélavani

pedagogickych pracovnikd.

Z frad pedagogickych pracovnikd Skoly byl vytvofen realizani tym, ktery spolupracuje
s vyznamnymi odborniky z praxe a zastupci zaméstnavatell s cilem zajistit ve vzdélavacich
programech co nejtésnéjsi vazby na potieby praxe i vyvojové tendence v oboru gastronomie.
Tento tym zajistuje cely proces pripravy i realizace vzdélavacich programi, kterému
predchazel prizkum zjisténi zajmu a potreb pedagogl v oblasti dalSiho profesniho

vzdélavani.

Vytvoreny vzdéldvaci program se sklada z vice modulll a pro potreby projektu byl nejdfive
pilotné ovéren v ramci vzdélavani pedagogickych pracovnikd skoly a nasledné inovovan na
zakladé zpétné vazby a ziskanych poznatk(. Takto ovéreny vzdélavaci program urceny
uciteldm odbornych predmétl, ucitellm odborného vycviku a uciteldm praktického
vyucovani pro obory vzdélani skupiny ¢. 65 Gastronomie, hotelnictvi a turismus je urcen
k akreditaci pro potreby dalSiho vzdélavani pedagogickych pracovnikd (DVPP). V zajmu Siteni
priklad(l dobré praxe a vyuzZiti vystupl projektu bude program nadale skolou, ktera se stane

regiondlnim oborovym centrem, nabizen i po ukonéeni projektu.
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Pokyny ke studiu

Vzdélavaci program ,Klasické pokrmy v modernim pojeti II.“
Cilem vzdéldvaciho programu je ziskat znalosti a dovednosti pfi pripravé klasickych
i netradi¢nich modernich vyrobk( studené kuchyné. Ziskat poznatky o surovindch, jejich

vhodném vyuziti, nové technologické postupy a trendy.
Cil studijni opory:
Cilem studijni opory vzdélavaciho programu je:

» sezndmit Ucastniky se zakladni legislativou, kterd fesi problematiku hygienickych

predpisl ve verejném stravovani,

» seznamit Ucastniky s moderni pfipravou studené kuchyné, novymi technologickymi

postupy a trendy,

Ziskané teoretické znalosti a praktické dovednosti je absolvent schopen uplatnit pfi

sestavovani menu, kde se projevi kreativita a pestrost.

Charakteristika vzdélavaciho programu:

» Uchazedi si osvoji poznatky o zakladnich surovinach, jejich vlastnostech a poufZiti
v neobvyklych kombinacich. Osvoji si konkrétni technologické postupy pti vyrobé,
ziskaji kreativitu pfi pripravé klasickych pokrmU v modernim pojeti.

» Uchazedi ziskavaji potfebnou manualni zru¢nost. Pfipravuji a zpracovavaji potrebné
suroviny, vyrabi standardni klasické pokrmy v modernim pojeti v neobvyklych
kombinacich.

» Uchazedi jsou vedeni k dodrZzovani hygienickych predpist pfi praci s potravinami

a zasadami bezpecnosti pfi pouziti a udrzbé technologickych zafizeni.
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Vzdélavaci program se sklada z 3 casti:

Hygiena a bezpecnost pf¥i pFipravé teplych a studenych pokrmu:
» dodrZovani hygienicko-sanitacni ¢innosti v potravinarskych provozech
a bezpecnostnich predpisl pfi obsluze stroju a zarizeni ve vyrobnim stredisku,

» dodrZovani zasad bezpecnosti potravin.

Zakladni suroviny pro ptipravu:
» poznatky o zakladnich druzich pokrm,
» poznatky o jejich sloZeni, vlastnostech a poutZiti,

» kalkulace vybranych pokrma a technologické postupy.

Prakticka cast:

» priprava klasickych pokrm( v modernim pojeti dle receptur a technologickych
postupd,

» netradi¢ni kombinace a kreativita,

» Uprava na talifi.
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Organizace vyuky

Modul je koncipovan formou prednasky, praktického cvi¢eni, samostatné prace.

Modul je organizovan jako dvoudenni vzdélavaci semindf s dotaci 14 hodin:
» teoretickd ¢ast modulu bude probihat na odborné ucebné,

» prakticka ¢ast bude probihat na odborném pracovisti.

Metodické postupy a postupy hodnoceni vysledkl vyuky:

Tento modul vznikl ve spolupraci s uznavanym odbornikem Martinem Slezakem a byl pilotné
ovéren v ramci vzdélavani pedagogl poradajici skoly. Pomocnou lektorkou a autorkou této

studijni opory je ucitelka odborného vycviku poradajici Skoly.

Hodnoceni vysledkd vyuky probihd pribéiné formou kontrolnich otazek a ucastnikim
vzdélavaci akce je dana moznost konzultaci s lektory. Velky podil hodinové dotace je
vénovan praktickym cvicenim, pfi nichz mohou ucastnici nejen vidét Spi¢kové pracovni
techniky lektor(, ale soucasné si mohou pod jejich vedenim vybrané pracovni postupy sami

procvicit.

V zavéru realizace modulu jsou ucastnikim predkladany evaluaéni dotazniky, které maji
poskytnout zpétnou vazbu lektorim, tvlrcim vyukovych materidld i organizatorim
vzdélavaci akce. Soucasné maji vami vyplnéné dotazniky slouzit ke zhodnoceni pfinosl

vzdélavaci akce jak pro organizatory, tak i pro poskytovatele dotace na vzdélavani pedagog(.

Uspésné a prijemné studium s timto uéebnim textem
Vam preji tvlrci vzdélavaciho programu.
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LEGENDA

Cil
Na uUvod kapitoly jsou uvedeny cile, kterych mate dosahnout po

absolvovani daného seminare, konkrétni znalosti a praktické dovednosti.

Klicova slova

Klicova slova predstavuji metadata, kterd Vam usnadni vyhledavani

v informacnich zdrojich.

Cas ke studiu Cas potiebny ke studiu, véetné vykladu a instruktaze. Jedna
se o vyucovaci hodinu — 45 minut.

Shrnuti pojmu

Na zavér kapitoly jsou zopakovany zakladni pojmy, které si mate jako

Ucastnik vzdélavaciho programu osvojit.

Otazky a ulohy k opakovani

Pro ovéreni, Zze jste ucivo zvladli, mate k dispozici nékolik kontrolnich

otazek a ukoll k procviceni.

K zapamatovani

Pojmy, které je potfeba si zapamatovat k ziskani ndvaznosti na dalsi ucebni

latku.
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1 Hygiena a bezpecnost ve stravovacich sluzbach

Cil

@ Po prostudovani této kapitoly ziskate:
» znalosti zakladni legislativy ve verejném stravovani
» znalosti zasad spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich
A

sluzbach

» znalosti hygienickych pozadavkl pro pracovniky ve stravovacich

sluzbach

Klicova slova

Legislativa, HACCP, kriticky bod, sledovany znak, sanitacni fad, provozni rad

40 minut

é} Systém HACCP
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1.1 Legislativa

Zakladni legislativni predpisy, které se vztahuji k potravinaiskym provozim, vychazi

z unitarni legislativy, tj. legislativy Evropské Unie. Nérodni legislativa Ceské Republiky dale

upravuje tyto pfedpisy dle specifickych potieb Ceské Republiky.

¢

StéZejni legislativou pro potravina¥ské a stravovaci provozy je':

Zakon €. 258/2000 Sb. o ochrané verejného zdravi a 0 zméné nékterych souvisejicich
zakonu, ve znéni pozdéjsich predpisl

Zakon ¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zakon(, ve znéni pozdéjsich predpish

Vyhlaska €. 137/2004 Sb. o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluiby
a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych,
ve znéni vyhlasky ¢. 602/2006 Sb.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002, kterym se stanovi obecné
zasady a pozadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky Urad pro bezpecénost
potravin a stanovi postupy tykajici se bezpeénosti potravin

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin

Zdroj http://aplikace.mvcr.cz/sbirka-zakonu/

11
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Legislativa pro potravinarské provozy a provozovny stravovacich sluzeb:

Zakon o ochrané verejného zdravi.

Zakon o potravindch a tabakovych vyrobcich.

Vyhlaska o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby
a zasaddch osobni a provozni hygieny pfi Ccinnostech
epidemiologicky zavaznych.

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) pro bezpecnost
potravin a postupy tykajici se bezpecnosti potravin.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) o hygiené

potravin.

Zkratka HACCP (z angl. Hazard Analisis and Critical Kontrol Point:

Legislativa

Systém kritickych bodld ve vyrobé, ptipravé, skladovani,
prepravé a uvadéni potravin a pokrml do obéhu - jde
o nejvétsi riziko poruseni zdravotni nezdvadnosti pokrmu.
Nutné provadét pravidelnou kontrolu kritickych boda.
Povinnost vést evidenci o kritickych bodech, terminech
a zavérech jejich kontrol.

VnéjsSim organem pro kontrolu hygieny a dodrzovani HACCP
jsou Hygienické stanice a Statni potravinarska inspekce.

upravujici  povinnosti provozovatelu potravinarskych

a stravovacich provozt.

HACCP

Kontrolni organy statniho dozoru v oblasti hygieny.

1.

2
3.
4

Jaky zdkon v Ceské Republice fesi ochranu vefejného zdravi?

Jaky legislativni predpis stanovi v EU pozadavky na hygienu potravin?

Co znamena zkratka HACCP?

Jakym specidlnim dokladem se musi prokazat kazdy pracovnik

v potravinarskych a stravovacich provozech kontrolnim orgdniim?

12
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Poznamky

13
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2 Soucasné trendy v gastronomii

Cil

‘f Po prostudovani této kapitoly ziskate znalosti:
» Co je Finger Food,
I

» Jak vhodné kombinovat suroviny,

» Jak pouzivat sezonni produkty.

Klicova slova

Kombinace tfi zakladnich surovin, klasicka cesta ptipravy pokrmu,
moderni technologické postupy, ¢erstvé suroviny, atraktivni vzhled Finger

Food.

Cas

20 minut

Soucasné trendy v gastronomii pfindsi mnohé zmény vyplyvajici nejen z pouzivani novych
technologickych zatizeni a prolinani jednotlivych narodnich gastronomii, ale k posunu doslo
také v technologickych postupech a pouzivani netradi¢nich surovin nebo naopak, dochazi
k jinému vyuZiti a novym kombinacim tradi¢né uzivanych surovin. Sifi zabéru moderni
gastronomie nelze pojmout vramci ¢asu, ktery je tomuto modulu vyhrazen, proto se
zamérime jen na nepatrnou ¢ast trendové gastronomie v souvislosti se surovinami vhodnymi

na pripravu Finger Food.

2.1 Co je Finger Food

Pod anglickym vyrazem ,Figer Food“ se skryvaji malé atraktivni pokrmy slavnostniho

charakteru, kjejichz konzumaci zpravidla neni potfeba Zzadnych pfibor(. Tyto pokrmy

14
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o velikosti odpovidajici jednomu nebo dvéma soustiim jsou obvykle upraveny na specidlnich
malych druzich inventare nebo se konzumuji pfimo rukou. Pokrmy typu Finger Food se
pfipravuji za studena i za tepla a rovnéz konzumovat se mohou ve studeném nebo v teplém
stavu. Nékteré typy Finger Food si mohou konzumenti namacet do specidlnich omacek.
Termin ,Finger Food” vSak nezahrnuje pokrmy z oblasti Fast Food, napf. obloZzené bagety,
hamburgery, rlizné rolky a kornouty plnéné smési masa a zeleniny ani jiné porcové vyrobky,
které se rovnéz konzumuji bez pfiboru, maji vSak funkci rychlého obcerstveni nahrazujiciho

zpravidla spéchajicimu konzumentovi nékteré z hlavnich dennich jidel.

Mezi Finger Food patfi napf. smazené miniporce masovych specialit, malé tizecky, rlizné
atraktivné upravené rezy a rolady, zavitky z nejriznéjsich surovin, véetné sushi. Patfi sem

také i rdzné sladka sousta, napt. mufiny, plnéné kosicky, baklava apod.

Na recepcich, rautech, party a jinych spolecenskych prilezitostech s nabidkovymi stoly se
Figer Food serviruje na specidlnich kovovych nebo porceldnovych lzZicich, na pfirodnich
materidlech jako jsou napf. musle a ulity Ustfic, na bambusovych listech apod. Lze je také

podavat na malych Spizech, v housti¢kach apod.

Kombinaci surovin na ptipravu Finger Food i zpUsob( podani je nepfeberné mnozstvi a zalezi
na kreativité a zkuSenostech kuchare. Vzdy je vSak nezbytné respektovat hygienické zasady
a soucasné dbat na esteticky a pro konzumenta atraktivni vzhled téchto pokrmu i jejich

atraktivni zpGsob nabidky.

2.2 Jak kombinovat suroviny

Rovnéz v kombinacich surovin nelze pojmout v ramci tohoto modulu vse, proto se budeme
zabyvat jen témi kombinacemi, které souvisi s pripravou modernich a Zadanych pokrm( typu

Finger Food.

Kombinace 3 zakladnich surovin na talifi je zndamé pravidlo. U hlavnich jidel jde napf. o maso,
brambory, zeleninu. Toto pravidlo je velmi jednoduché, a pokud prozkoumame dnesni
gastronomii, velmi c¢asto se shledame s pokrmy, které toto pravidlo respektuji. Do tti

15



Klasické pokrmy v modernim pojeti

zakladnich surovin samoziejmé nezapocitdvame rGzné doplnky, ochucovadla. Jde vidy jen

o zakladni suroviny a jejich vhodnou kombinaci.

Vyznamni svétovi Séfkuchafi toto ,pravidlo tfi zakladnich surovin® posunuli jesté dale
k dokonalosti a pouzivaji kombinaci pouze dvou zakladnich surovin. Zpravidla jde o vyhlasené
mistry kuchare ze svétové proslulych restauraci, u kterych host predpoklada, Zze nebude
zklaman ani nabidkou, ani jeji kvalitou. Nazvy jidel v jejich jidelnich listcich jsou pak zkracené,
napf. Humr a dyné“ nebo ,Jehné a polenta“. Host se pak uZ jen necha prekvapit kreativitou

Séfkuchare a jeho mistrovstvim.

| pres to, Ze dnesni kuchari hodné sazi na vlastni kreativitu, je nutné pfi sestavovani jidelnich
listkli dodrZovat nékolik zasad. | kdyZ je zpravidla dovoleno vse, nebot plati ,co neni
zakdzano je dovoleno”, musi vidy zdleZet na kucharském umu, profesionalité, profesni etice
i kreativnim zpracovani tradi¢nich i netradi¢nich surovin a v neposledni fradé na schopnosti

kuchare i ostatniho personalu presvédcit hosta o jedinecnosti své nabidky.

Ve studené kuchyni se nebojte prijmout nové recepty a nové poznatky. Vidyt studend
kuchyné to nejsou jen salaty a zelenina. Sem patfi i moderni vyrobky, rizné marinovana
masa, nové i specialné suSend masa, teriny, pastiky, moussy, pény a spousta dalSich
modernich vyrobk(. Tak jak se kombinuji suroviny dle sezdny, tak se kombinuji suroviny
i podle druhu. Ne vSe se ksobé hodi. Dlouhodobym vyzkumem dosli odbornici
k nejvhodnéjsim kombinacim surovin podle jejich specifickych vlastnosti a vhodnosti jejich

vzajemnych kombinaci i k definovani zasad pro jejich kombinovani.

Zakladni zasady pro kombinaci surovin:
» Nechte promluvit hlavni surovinu, tj. maso, neubijejte ho zbyteénymi ozdobami
a prilohami.
» Kombinujte vidy jen to, co je kombinovatelné, nap¥. zvéfina — houby, jehnééi — olivy,
losos — Ustfice.
» Dodrzujete pfi sestavovani jidel oblast jeho pUvodu (neskakejte z kontinentu na
kontinent), napf. kombinujte sushi - asijské omacky, foie gras - hroznové vino,

mof‘sky vlk - polenta, chobotnice — cous cous, slavky — bylinky — ¢esnek.
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> Respektujte sezénnost a vyhledavejte, suroviny, které jsou momentdlné v dané
sezénné a na trhu
Napriklad:

- zvéfina: podzim - zima
- tomaty: predevsim léto
- lanyZe: podzim

- kastany: zima

- smrze: jaro

- jemna zelenina: jaro

> Fusion cuisine “gastronomii, kterd vyzaduje kombinaci surovin z vice kontinentd,
napf. kombinaci sushi s evropskymi surovinami (napf. foie gras), nebo evropska masa
v kombinaci s asijskymi omackami, australskym kofenim atd.

» Nemusite se vidy snazit doplnit hlavni surovinu o néco, co pochazi ze stejné oblasti,
napf. kombinace masa a zeleniny, zkuste tfeba jen steak se zajimavou omackou, nebo
netradi¢ni pfilohou, napf. celerovym pyré, kdyZz se vam zelenina prosté nehodi do
kombinace tak ji nepouzivejte za kazdou cenu.

» Pokud pfemyslite o zeleniné, nemusi to byt vidy mix, mGze byt i jedno druhova, napft.

zkaramelizovana jarni mrkev, duseny pdrek, restované houby atd.

? Rafinovana a kreativni piiprava pokrmil, kterd je ovlivnéna jak evropskymi, tak i asijskymi kulinafskymi
zasadami a recepturami. Kombinuje prvky rozdilnych kulinatskych tradic a jejich atraktivni propojeni, které je
jesté vice zdlraznéno kreativnim servirovanim pokrmi.
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Hlavnim cilem p¥i kombinaci pokrmti je:

» Hosta zaujmout hned prvnim pohledem na pokrm.
» ZaleZi tedy jak na chuti, tak i na vzhledu pokrmu.

» Suroviny kombinujeme dle sezonnosti a jejich vhodnosti ke

kombinacim.

» Vzhled by mél dotvaret také podavaci inventar, tj. porcelan a sklo,

na kterém pokrmy podavame.

1. Kolik druhti zakladnich surovin pouzivame na pfipravu pokrma?
2. Proc je duileZité kombinovat suroviny podle oblasti ?

3. Jaké sezdnni suroviny se k sobé hodi?

Dbame na rychlou a kvalitni pfipravu, ale také na jeho rychly a
kvalitni servis.

Dodrzujte pravidlo tfi zakladnich surovin.

Mistfi kuchafi mohou vychazet jen ze dvou zakladnich surovin.
Kombinujeme suroviny dle sezény.

Nebojime se novych postupti a receptur.
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Poznamky
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3 Rozdéleni surovin do skupin

Cil

‘f Po prostudovani této kapitoly ziskate poznatky a znalosti:
» O tom jak se vyvijelo kucharské uméni.

» Jak rozdélovat a kombinovat suroviny.
I

» Jak pouzivat sezonni produkty.

Klicova slova

Zakladni chuté a jejich charakteristiky, kombinace.

10 minut

V této kapitole vyjdeme zcasti z historickych poznatkd i soudobych vyzkuma abychom lépe
pochopili charakter surovin podle chuti a ziskali tak lepsi predstavu o mozZnostech vyuZiti

i kombinace rliznych surovin pro pfipravu Finger Food.

3.1 Kucharské umeéni - historie

Je zndmo, Ze ¢Elovék rozliSoval chuté uz od pradavna. V pravéké dobé se vnimani chuti zuzilo
na rozpoznavani jedlych a nejedlych potravin a jednalo se spiSe o preziti. Pravéci lidé
zpocatku konzumovali jen syrové potraviny, presto jiz urité rozpozndvali lahodné chuté

ovoce, zeleniny a pozdéji se naucili vyuzivat pro pripravu své stravy i ohen.
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Prvni zdznamy o kucharském uméni zapsané v historickych knihach jsou dochovany uz ze
starovéku. Jednalo se o jednoduché recepty, ale jiz vté dobé zacaly vznikat recepty
dochované do dnesnich dnd, napf. na majonézu, hoféici. Jiz vdavném starovéku byla
popsdna napf. vyroba vina a piva. Kuchatské uméni se do 19. stol. Sifilo zpravidla jen na
bohatych Slechtickych dvorech a panstvich, kde byla dostateéné surovinova zakladna,
a pokrmy pfipravovali kuchafi.

Pak na dlouhou dobu vyvoj prerusila pfedevsim 1. svétova valka. Mezi valkami vSak doslo
k velkému rozmachu restauracnich zafizeni, pfedevsim vznikaly nové restaurace, kavarny
a ¢ajovny, ve kterych se lidé velice radi schazeli, bavili se a diskutovali nad dobrym jidlem,

zakuskem, kavou ¢i ¢ajem.

Celosvétovy rozmach gastronomie a restauracnich zafizeni se datuje az od dvacdatych let
minulého stoleti, kdy vesly ve zndmost prvni slavna jména $éfkucharl a majitel( slavnych
podnika.

V CR se vyvoj gastronomie, jak je vieobecné zndmo, od roku 1948 pozastavil, uvolnéni a
rozmach se projevil az v 60 letech, kdy slavu ¢éeské kuchyné prosazovali ve svété nasi
Séfkuchari hlavné na svétovych vystavach EXPO. Velky ohlas mezi kulinafskymi odborniky
méla svétova vystava Gastroprag, na kterou se sjizdéli odbornici skutecné z celého svéta. Od
roku 1968 do roku 1989 viak obecné restauraéni a hotelové sluzby v Ceskoslovensku, aZ na
malé vyjimky, upadaly a vyrazné zaostdvaly za Urovni zapadni gastronomie, ktera prozivala

nebyvaly rozmach. Tento propad se snazime dohnat dodnes.

Zatimco svét se rozvijel a zacal objevovat rGznad neobvykld spojeni a nové moznosti pro
kombinace surovin, potravin, dochucovadel a jinych pochutin, u nas jsme se soustredili
v odborném skolstvi pfevdzné jen na vyuku technologickych postupl podle statnich norem.

Jak je moiné rozdélovat a pouzivat rdzné druhy surovin v gastronomii, co je mozné a co neni

mozné kombinovat a spojovat je predmétem dalSich kapitol.
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3.2 Zakladni chuté

¢

Na&s mozek rozpozndava tyto zakladni chuté: slané, sladké, kyselé, horké.

Dale pak teplé a studené zde se nejedna o chut, ale o stav fyzikalni.

V zasadé se veskeré kouzlo gastronomie odehravad mezi témito 4 chemickymi stavy

a 2 fyzikalnimi a jejich nekone¢nymi kombinacemi.

Charakteristika jednotlivych chuti:

1.
2.

Slané chutna jinak pfi 6°C, 20°C nebo pfi 50°C se stejnym obsahem soli.

Sladké by nechutnalo bez slaného (solime i deserty).

Slané — hoiké neni tak oblibené jako horké a sladké zde muze i horkost previadat bez
problému.

Horké ztraci chut, jelikoZ jidlo otupi chutové buriky.

Kyselé miluje sladké, tyto dva protiklady se pfitahuji a je tfeba je v gastronomii vidy

spojovat.

Denni vyvoj sladkosti a kyselosti:

» Polévka se nam zda slang, i kdyz v ni je méné soli nez v hlavnim jidle, a vecer nam
nedéla problém sporadat balicek solenych ofiskd - denni vyvoj chuti.

» Kyselé po ranu ndm nedéld dobre, béhem dne ndm jiz tolik nevadi a vecer si dame
vino, ¢i bez problému kyselé bonbdny.

» 0d tohoto denniho vyvoje lidské chuti se nam odviji i sestavovani a sled chodu
v menu at je jakkoliv dlouhé - vidy postupujeme od jednoduchych chuti po slozZité&jsi.

Pozndmka:

Do kombinaci chuti a surovin v gastronomii patfi nepfeberné mnozstvi témat. Suroviny

muZeme kombinovat rizné, jsou vsak kombinace, které jsou ovérené a doporucené

mnoha slavnymi Séfkuchari.
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Hlavnim cilem je:

> Vhodna kombinace chuti a surovin.

» Kouzlo gastronomie spociva ve 4 chemickych stavech a 2
fyzikdlnich — uméni je najit vhodné kombinace.

Dodrzujeme pravidlo sladkosti a kyselosti.

1. Kolik druht chuti rozliSujeme?

2. Jaky je denni vyvoj sladkosti a kyselosti?
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Poznamky
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4 Vareni podle sezon
= Po prostudovani této kapitoly ziskate znalosti:
» Jaké suroviny pouzivame v jednotlivych roc¢nich obdobich.
» Jak rozdélovat suroviny a jak je kombinovat.

» Jak pouzivat sezénni produkty.

Klicova slova

Jaro, léto, podzim, zima, kontrasty mezi surovinami, vhodnost kombinaci

s ostatnimi surovinami.

N
B) -

20 minut

Sezdnnost prosazujeme ve Spickové gastronomii pfedevsim z ddvodu autenti¢nosti a vysoké
kvality slavnostnich a gurmdnskych kucharskych vyrobkl a ve snaze co nejvice vytézit
zvrcholné kvality surovin v jejich nejvhodnéjsim obdobi sklizné. V soucasné dobé sice
mulzeme samoziejmé, diky globalizaci a moznostem obchodnich organizaci, ziskat jakékoliv
suroviny, bez ohledu na jejich plvod, ¢i sezonu, ktera je pro né typicka, vidy je to vsak za
cenu sniZzeni jejich nejvyssi moziné a dosazitelné kvality vlivem dlouhodobé prepravy,
komplikovanych podminek pti skladovani a v neposledni fadé musime vzit v vahu i vysokou

cenou jejich pofizeni, kterd pak mUze branit jejich poutziti.

Zamérime se tedy v této kapitole na sezénnost jednotlivych surovin uZivanych k ptipravé

Finger Food, abychom si ukazali jejich potencidl.
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4.1 Jaro

Probouzejici se pfiroda a prvni slunné dny se urcitym zplsobem odrazZeji také v gastronomii.
Vejce, bylinky, lehké bilé maso z drlibeZe, ale i jehnéci ¢i teleci maso jsou nedilnou soucasti
typického ¢eského jarniho menu. Pozdéji se ke slovu hldsi salaty z ranych odrid a v Cesku

znovuobjeveny a ¢im dal popularnéjsi chiest.

Suroviny typicky jarni:

» zelenina: artyCoky, chrest, fazole, fava, smrze, hrasek, vodni reficha, pazitka, okurky,
frisée, Cesnek a jeho nat, meloun medovy, mata, salat mizuna, nové brambory,
Salotka, cuketa, okurka, pampeliska,

» ovoce: avokado, maliny, citrusy — krvavé pomerance, vanilka,

» maso: jehnédi, selatko,

» ryby: losos, musle srdcovky, krabi — hlavné soft schel krab, Zabi stehynka, halibut,

morsky vlk, Salotka, Zabi stehynka.

4.2 Léto

Cerstvé bylinky, ovoce, ryby, dribe? a prehriel salattl ovladaji letni gastronomickou nabidku.

Ocenuje se napad, zajimava kombinace i vzhled.

Suroviny typicky letni:
» ovoce: merunky, Cerny rybiz, borlvky, hroznové vino, Svestky, fiky, li¢i, mango,
nektarinky, tropické ovoce,
» zelenina: rajcata, kukufice, okurka, papriky, vodni meloun, cukety, fazole zelené,
meloun cantaloupe, celer, lilek, melouny, Zampidny, bazalka, ¢esnek,
» syry: kozi syr,

» ryby: halibut, okra, losos, sardinky, krevety, turiak.
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4.3 Podzim

Podzim se da nazvat gastronomickym obdobim hojnosti, protoze v tuto dobu dozrava nejen
vétsSina ovoce, ale také zeleniny. A pravé Cerstvost je jednim ze zdkladnich poZadavki

pfipravy kvalitnich zeleninovych jidel.

Suroviny typické pro podzim:
» ovoce: jablka, granatové jablko, dyné, kdoule, brusinky, datle, hroznové vino, ofechy,
» zelenina: kvétak, porek, houby, bilé lanyZe, fazole, brokolice, rizickova kapusta, zeli,
kofen celeru, kastany, fenykl, papriky, ¢ekanka,
» maso: zvéfina, kachna, husa, baZant, krepelka, kralik, foie gras, vepfové maso,
krocan,

» ryby: uhof, herinek, humr, musle.

4.4 Zima

Zima ma svoje kouzla. Zabijacky a zvéfinové hody jsou predzvésti Vanoc a Nového roku.
Chuté a viné, jez jsou s tim obdobim spjaty, jsou pro néj typické. Kromé pokrm(, jez
prichazeji v tomto obdobi na stll, je to zvlasté koreni, co se podili na tvorbé neopakovatelné
zimni atmosféry. Typickymi kofeni tohoto obdobi je jednoznacné skofice, hfebicek, zazvor,

rozmaryn, bobkovy list, jalovec a tymian.

Suroviny typické pro zimu:
» zelenina: rGzickova kapusta, zeli, sladké brambory, brokolice, celer koren, kastany,
¢ekanka, hofcice, pérek, cocka, petrzel, rozmaryn, ¢erné lanyze, brambory,
» ovoce: banany, citrusové plody, kumquaty, susené ovoce, kiwi, ofechy, ananas,
» ryby: kaviar, treska, Sneci, morsky das,

» maso: teleci kyta.
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5 Kontrasty mezi surovinami

Vétsina lidi ma nejradéji sladkd nebo tuc€na jidla. PFi pocitu hladu pak vyrazné stoupa
preference sladké chuti nad vSemi ostatnimi. Sladké potraviny jsou vétSinou rychlym a také
bohatym zdrojem energie. Zajimavy je i fakt, Ze vétSina sladkych plod( v pfirodé je
nejedovata a tudiz bezpecna pro konzumaci, moznd i proto ddvame sladkym potravinam

prednost.

5.1 Zakladni chuté

Pro rozliSeni zakladnich chuti je dulezZité jejich rozdéleni podle zdroje, tj. podle potravin, ve
kterych jsou jednotlivé chuté zastoupeny. PfedevSim jde o ovéfeni poznatk(, jakym

zpUsobem se da prinést chut zadkladni suroviny do jidla pfirozenou cestou:

1. Sladké
Banan, mrkev, koriandr, kukutice, datle, fiky, ovoce, hroznové vino, med, javorovy sirup,

tftinovy sirup, melasa, mak, seznam, vanilka.

2. Slané
Ancovicky, Sunka, kaviar, kyprici prasek do peciva, ¢edar, parmezan, Ustfice, parmska Sunka,

salam, sardinky, mofrské fasy, séjova omacka, na slunci susené tomaty, tapenada.

3. Kyselé
Jablka, zakysana smetana, ceréme fraiche, grep, citrén, limetka, naklddand zelenina,

rebarbora, jogurt.

4. Horké
Mandle, pivo, kardamom, cokolada, kmin, zazvor, grep, hofcice, rozmaryn, Safran, caj,

tymian, vlasské orechy, vino Cervené.
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5. Sladko - kyselé

Jablka, tfesSné, pomerance.

6. Horko - slané

Olivy.

7. Horko - sladké

Karamel, ¢okolada, jalovec.

5.2 Kontrast mezi surovinami pfi sestavovani jidel

Klasické pokrmy v modernim pojeti

Charakteristika

Kontrast

priklad

Aroma

Jemné —silné

Vanilkova krusta se skofici

Barvy

Variace — mozné vse

Saldt z tropického ovoce

Konzistence

Tu€né — sviravé

Losos s kienem

Stupné vareni

Varené — syrové

Zabaglione s malinami

Cena Levné — ndkladné Kaviar na bramborovém pyré
. C Stouchané brambory

Regiony Domaci — cizi .

s krevetami
Struktura Mokré —suché Polévka s krutony
Velikost Velké — malé T-bone steak, rohlicky br.
Teploty Teplé — studené Paladinky se zmrzlinou
Textura Mékké — kfupavé Grilovany syrovy sendvic

5.3 Kombinace surovin

Nasledujici informace jsou vysledkem dlouholetych zkuSenosti znamych kucharua.

5.3.1 Jablka

PRO ZDRAVI:

Obsahuji cennou vlakninu pektin, kterd zvySuje pocit zasyceni a tim pUsobi v prevenci

obezity, mechanicky Cisti stfeva a urychluji stfevni peristaltiku, snizuji krevni tlak

a hladinu cholesterolu v krvi
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ZAJIMAVOSTI:

Nejvice vitaminl a mineralnich latek je obsaZzeno pod slupkou, proto by se méla jist
jablka i sni. Je vhodné konzumovat jablka prfedevSim v syrovém stavu, pfi tepelné

Upraveé ztraci az 70 % vitaminu C

SLOZENI:

100 g obsahuje 6,8 g sacharidd, 2g vlakniny, 143 kJ

Jablka se snoubi:

s hnédym cukrem, kalvddosem, karamelem, skofici, smetanou, zazvorem, citrénem,

muskatem, cernym pepiem, rozinkami, rumem, vanilkou, ofechy, modrym syrem, medem,

datlemi, koriandrem, koriakem, rozmarynem, kysanym zelim, husou, jogurtem.

5.3.2 Merunky

PRO ZDRAVI:

Cerstvé meruriky jsou zdrojem beta-karotenu, provitaminu vitaminu A, ktery pdsobi jako
antioxidant. 100 g merunék (cca 2 meruriky) obsahuje 1790 mg karotenoidud a také 1/10
doporucené denni davky drasliku, diky beta-karotenu posiluji zrak, plsobi proti

Serosleposti, ovliviuji kvalitu pokozky.

ZAJIMAVOSTI:

Oblibené jsou i susené merunky, ve kterych je koncentrace minerdlnich latek a vitamin(

vy$8i. Meruriky pochazeji z Ciny, kde byly znamy uZ asi 2000 let pred. n.l.

SLOZENI"

100 g obsahuje 9.9 g sacharidd, 2 g vlakniny, 188 kJ.
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Merunky se snoubi:

s mandlemi, brandy, smetanou, zazvorem, kokosem, javorovym sirupem, ananasem, ryzi,

ledovym vinem, malinami, estragonem, jogurtem, vinem.

5.3.3 Artycok

PRO ZDRAVI:

Artycok je prospésny pro diabetiky, Cisti a chrani jatra, podporuje zdravé traveni. Existuje
zkratka mnoho davod(, pro¢ artycok péstovat. Artycok zeleninovy (Cynarascolymus) je
vytrvald, silné rozvétvend rostlina s modrofialovymi uUbory kvétl, kterda se podoba

bodlaku.

ZAJIMAVOSTI:

Hlavnim ucelem péstovani artycoku je ale sklizen jedlych a chutnych kvétnich lGzek. Jako
zelenina se pouZzivaji varena zelend kvétni lGzka, ktera maji hotrkosladkou chut. Rostlina

ma svou domovinu v celém Stfedomofi - v Italii se z ni vyrabi chutny horky likér Cynar,

SLOZENI:

Cynarin, flavonoidy, slizy, vldknina, organické kyseliny, hoiciny, tfisloviny, inulin, tanin,

organické soli, vitaminy A a B, flavony a dalsi u¢inné Iatky.

Artycok se snoubi:

s aioli, ancovickami, holandskou omackou, citronem, olivovym olejem, dresinky, Sunkou,
bazalkou, strouhankou, kozim syrem, pazitkou, kminem, fenyklem, majonézou, syrovou

omackou, parmezdnem.
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5.3.4 Chrest
PRO ZDRAVI:

Chrest je lehce stravitelny a ma nizky obsah kalorii. Je vhodny jako soucast redukénich
diet, pét set gramU chrestu ma pouze 90 kcal. Na vitaminy je bohatsi chrest zeleny, ktery
ma i vyraznéjsi chut. Pét set gramu zeleného chrestu obsahuje 20 % doporucené denni
ddavky vitaminu A. Oba druhy chfestu rovnéz obsahuji takzvané antioxidanty — vitaminy E,

C a karotenoidy.

ZAJIMAVOSTI:

Typickou chut a vini chifestu doddvaji éterické oleje a kyselina asparaginova, kterd je

dilezita pro metabolismus bilkovin.

SLOZENI:

Chrest obsahuje vitaminy A, B1, B2, C, E a mineralni latky, jako je draslik, hof¢ik, fosfor,

vapnik a Zelezo.

Chfest se snoubi:

s maslem, smetanou, holandskou omackou, limetkou, smrzem, hofcici, olivovym olejem,
parmezanem, octem, humrem, pazitkou, zazvorem, vejci, cesnekem, majonézou, houby,

novymi bramborami, cibuli, panchetou, rozmarynem, peprem, Salotkou.

5.3.5 Hovézi maso

ZAJIMAVOST!:

Vyraznéjsi zbarveni masa podporuje pohyb zvifete, krmeni zelenou pici a vysoky obsah
Zeleza v krmné davce, kastrace byk( a intenzivni vykrm naopak vede ke svétlejSimu
odstinu masa. Typickd chut a pach masa je ovlivnéna pfitomnosti tékavych mastnych
kyselin. Je zvlasté vyrazna u starsich zvitat. S chutovymi vlastnostmi masa blizce souvisi

Stavnatost a kfehkost masa. Nejvétsi vliv na stavnatost ma pak schopnost masa udrzet
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vodu (UdrZznost), vaznost a stupeft mramorovani masa, kfehkost je zplsobena vysokym
obsahem svalovych bilkovin, mramorovanim masa, coZ neni nic jiného, nez vyssi obsah
intramuskularniho tuku na ukor kolagenu a elastinu ve vazivové tkani mezi svalovymi

vlakny. Maso od dobfe vykrmenych zvitat je tedy kieh¢i nez maso od zvifat hubenéjsich.

SLOZENI:

Hovézi maso je biologicky velmi hodnotné, ma vysoky obsah esencidlnich aminokyselin,

zeleza a vitaminu B,

Hovézi maso se snoubi:
s bazalkou, pivem, béarnskou omdckou, Bordelais omackou, mrkvi, paZitkou, Salotkou,

kfenem, Madeira vinem, houbami, hofcici, petrzeli, pepfem, paprikou, bramborami.

5.3.6 Mrkev

PRO ZDRAVI:

Mrkev obsahuje mnoho vitaminQ a jinych uzite¢nych latek, z nichZ nejvyznamnéjsi jsou:
B-karoteny — dimery vitaminu A zodpovédné za ¢ervenou barvu korfene. Ddle je bohata
na vlakniny a antioxidanty. Po chemické strance byla podrobné prozkoumdna a v jejim

kofenu a semenech bylo nalezeno nékolik set rdznych chemickych sloucenin.

ZAJIMAVOSTI:

Mrkev je dvouleta rostlina, kterd prvni rok svého Zivota vytvari prizemni rGzici listd
avmohutném hlavnim kofeni shromazduje Ziviny. Druhy rok vyZzene lodyhu

s okoli¢natym kvétenstvim.
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SLOZENI:

Pramérny obsah vel00 g: voda 90,7, sodik 25, vitamin C 10, bilkoviny 1,4, draslik 17,0
vitamin D, tuky 0,3, vapnik 25, vitamin E 0,56, cukry 7,4, magnezium 3, vitamin B6 0,14
dusik 0,1, fosfor 15, vitamin B12, vlaknina 2,4, Zelezo 0,3, karoten 12,5 mastné kyseliny
0,3, méd 0,02, cholesterol 0, zinek 0,1, riboflavin 0,01 energie 146 kj, mangan 0,1, niacin
0,2.

Mrkev se snoubi:

s maslem, limetkou, smetanou, pomeranéem, petrzelkou, mandlemi, Sunkou, bazalkou,
brandy, hovézim masem, skofici, kminem, fenyklem, c¢esnekem, zdzvorem, medem,
javorovym sirupem, majonézou, matou, muskatem, cibuli, olivami, paprikou, bramborami,

cukrem, ofechy.

5.3.7 Kveétak

PRO ZDRAVI:

Kvétdk obsahuje mannitol (sladidlo) vhodné pro diabetiky. Tato zelenina prospiva dobré
funkci pokozky, sliznic. Obsahové latky plsobi proti fidnuti kosti, lamavosti nehtq,
podporuji dobrou funkci kloub(, rist zdravych vlast, maji také protisklerotické ucinky.

Kvétak se nedoporucuje pfi dné (puriny), také pfi zanétech jater a Zluc¢niku.

ZAJIMAVOSTI:

Kvétak je dualezity pro rlGst bunék a jejich obnovu, podporuje krvetvorbu, posiluje
imunitni systém, tlumi zanétlivé reakce, podporuje dobrou funkci kloubl, pusobi na
snizovani krevniho tlaku, pomdaha predchazet onemocnéni tlustého stfeva, pomaha pfi

problémech s ledvinami a mocovym méchyrem.
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SLOZENI:

Vitamin B1,vitamin B2, vitamin B5, vitamin B6, vitamin B9 - kyselina listova, vitamin B12,
vitamin C, vitamin K, draslik, vapnik, hofrcik, zinek, méd, Zelezo, jod, mangan, siru,

aminokyseliny, bilkoviny, sacharidy, vlakninu.

Kvétak se snoubi:

s mandlemi, strouhankou, maslem, hnédym maslem, syrem, parmezdnem, gruyérem,
¢esnekem, holandskou omackou, limetkou, petrzelkou, smetanou, kari, Sunkou, beSamelem,

pazitkou, houbami, muslemi, olivovym olejem.

5.3.8 Kaviar

ZAJIMAVOSTI:

Kaviar (pers, kavidr od kava, vejce) jsou rybi jikry a v mnoha zemich je povaZovany za
pochoutku. Kromé nejcennéjsiho, tzv. pravého kaviaru nebo cerného kaviaru,
vyrabéného z jeseterovitych ryb, nejlépe z tzv. vyzy velké, existuji i rozlicné nahrazky
vyrabéné z ostatnich druhl ryb. Nejkvalitnéjsi nepravy kaviar, tzv. Cerveny kavidr, je
z lososovitych ryb. Cena kavidru zaleZi na druhu ryby a na mnoiZstvi pouZité soli
a konzervaénich latek. Cim méné téchto latek obsahuje, tim je jeho vysoka cena jesté

vyssi a doba trvanlivosti kratsi.
Kaviar se snoubi:

s ¢ernym chlebem, smetanou, citrénem, petrzelkou, bramborami, Salotkou, francouzskym

vyrobkem créme fraiche, uzenym lososem, zakysanou smetanou, toastem, vodkou.
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5.3.9 Kure

ZAJIMAVOSTI:

Kufeci maso je chutné, dostupné a jeho ptiprava je vétsSinou rychla. Lze ho pfipravit na
mnoho zpuUsobl, od tizk( po dietni salaty. Je velmi dobfe stravitelné, proto je vhodné i

pro diety. V ¢eské kuchyni patfi mezi nejoblibenéjsi.

SLOZENI:

DrabeZi maso, zvlasté kureci, ve srovnani s masem ostatnich jatecnych zvirat vykazuje
nizsi energetickou hodnotu a vyssi obsah hodnotnych lehce stravitelnych bilkovin, které
obsahuji vSechny aminokyseliny, bild svalovina obsahuje vy3$si procento bilkovin nez

tmavda a nejbohatsi na né kromé kureciho je i maso krati. Vyrazné nizsi obsah jich

vvvvvv

Obsah tuku v mase raznych druh( drlibeze kolisa podle véku, pohlavi, pouzitého krmiva
a také v jednotlivych castech jednoho kusu -"suché" prsni svalstvo kurat napfriklad
vykazuje primérné pouze 1,2% obsahu tuku, u stehenniho svalstva je obsah tuku vyssi,

stehna jsou proto stavnatéjsi.

Nejvétsi mnozstvi tuku je pod klzi, ddle v bfisni dutiné, na stfevech a Zaludku a Ize jej

proto snadno odstranit.

Tuk drlibeZe nadto v porovnani s tukem jinych zvifat vykazuje vyssi podil nenasycenych
mastnych kyselin a nizsi hladinu cholesterolu -O, | %, tedy zhruba jen ctvrtinu oproti

napriklad veprfovému sadlu.

Pokud jde o stopové prvky dribezi maso je bohaté na draslik -prvek nutny pro svalovou
¢innost, zejména srdecni, je zdrojem fosforu a obsahuje i Zelezo podporujici tvorbu
Cervenych krvinek. Obsah mineralnich latek ve svaloviné celkem dosahuje

1-1,5%.
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Kufeci maso se snoubi:

se slaninou, bazalkou, c¢esnekem, smetanou, limetkou, majorankou, houbami, hof¢ici,
petrzelkou, estragonem, tymianem, bilym vinem, mandlemi, jablky, chfestem, pivem, syrem,

kukufici, zazvorem, bylinkami, hroznovym vinem, lanyZi, rozinkami, Svestkami, ofechy.

Hlavnim cilem je:
» dodrzovat vhodnost kombinaci mezi surovinami,
> fidit se rocnim obdobim i v kombinacich surovin,

» pouZivat sezonni produkty.

1. Jaké hlavni suroviny jsou typické pro zimni rocni obdobi?

®)

® 2. Jaké hlavni kontrasty mezi surovinami je tfeba dodrzet?

@ 3. S jakymi surovinami se snoubi jablka?

4. S ¢im se snoubi kufeci maso?
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Poznamky
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6 Rozdéleni surovin podle statu
= Po prostudovani této kapitoly ziskate znalosti:
» Jaka specifika jsou ve stravovani jednotlivych stat(.
& Kli¢ova slova
N~
A

Typické suroviny.

30 minut

Nasledujici rozdéleni surovin podle zemé jejich plivodu je v této kapitole uvedeno opét jen
z dGvodu volby spravnych surovin a jejich vhodnych kombinaci pfi pripravé pokrm0 typu
Finger Food. Jde o prenos zkuSenosti a poznatk(i Spi¢kovych kuchara, ktefi se této

problematice vénuiji.

6.1 Specifika jednotlivych stati

Suroviny rozdélujeme dle statd a oblasti, ze kterych jsou pivodem a podle toho, co je pro né

specifické v dané oblasti.

6.1.1 Afrika

Afrika je velky kontinent plny rozliénych kultur, proto jsou i tradi¢éni pokrmy Afriky odlisSné
podle jednotlivych oblasti. V Africe mUZeme ochutnat jak tradi¢ni africké pokrmy, tak jidla

muslimskda. Na mnohych mistech Afriky se kuchyné nachazi stale venku, kde slouzi k pripravé
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jidel ohnisté a kotlik. Mezi ¢asto pouzivané suroviny v africké kuchyni patfi zelenina, vodni
meloun, podzemnice olejna, erny hrdach, zeli, kukufice, sladké brambory. Z masa se casto
pouZiva kureci, vepfové, hovézi, ryby. Typické koreni pro Afriku je Cesnek, pepF, hrebicek,

muskatovy ofisek a kari.

Typické suroviny pro Afriku: chilli, kmin, cesnek, ofechy.

6.1.2 Argentina

Tato jihoamerickd zemé s prekrdsnou prirodou se stala domovem mnoha narodnosti
z celého svéta, které obohatily typickou argentinskou kuchyni o speciality a tradi¢ni pokrmy
svych zemi. Jedno maji vSak v Argentiné spolecné, vSichni miluji maté "zelené zlato indian("
servirované v nadobach z vydlabané tykve tzv. cuia. V Argentiné naleznete podobnost snad
se vSsemi kontinenty. Kazdd oblast ma rdzna specifika. Na Argentiné je UZzasnd jeji
rozmanitost, nalezneme tu nadherné hory, ledovce, ohromujici vodopady Iguazu, jezera,
destné pralesy, rozsdhlé pampy a to vSe ohrani¢eno pobrezim, které se vine vice jak 4500
kilometr(i. V oblastech pamp je rozsiteny chov skotu, a proto je hlavni soucasti jidelni¢ku
mistnich gau¢l hovézi maso, grilované steaky, parky, vse v opravdu vydatnych porcich. Maso
se ochucuje az 22 druhy koreni. Steaky jsou ovSem oblibené napti¢ celou Argentinou.
Oblibené grilované maso pripravované na dfevéném uhli je napfriklad Parilladas nebo Asados
u nas bychom jej mohli pfirovnat k peceni. Parillada obsahuje platky kfehké svi¢kové,
Zebirka, c¢ervenou klobasu chorizo, teleci brzlik a kofenénou omacku z rajcat a paprik
chimichurri. MlZeme si dat i kralika na ¢erveném viné. Na pobreZi Patagonie naleznete
mnozstvi rancl, kde chovaji ovce. Proto na zdejSim jidelnicku nalezneme prevaziné jehnéci
a skopové maso. Samoziejmé nechybi i mnozZstvi ryb a zvériny. Vzhledem k tomu, Ze zde Zije
spousta narodnosti, Spanélt, Polakd, ItalQ, je jimi argentinskd kuchyn& samoziejmé
ovlivnéna. Na severozdpadé zemé ovliviiuji mistni kuchyni rodili Indiani a jejich typicka ostie
palivd jidla s kufecim masem a kukufice. Timto pokrmem jsou napfiklad Empanadas,
smazené kukufri¢né placky s naplni z mletého masa a syru, okorenéné chilli paprickami. Za
ochutnani stoji i Chicha ndpoj z kukuficné mouky kvaseny v terakotovém hrnci. Tropicky
sever nabizi kuchyni podobnou brazilské a paraguayské. MuZete ochutnat rGzné druhy

grilovanych nebo pecenych ryb, tradi¢ni placky guayanskych Indiant z maniokové mouky,
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které se podavaji s mlékem a syrem. MulzZete ochutnat i mistni likér z cukrové trtiny
Cachaca.Oblast And, okoli Mendozy a San Chuan patfi mezi nejvyznamnéjsi oblast
v péstovani vinné révy. Sedmdesat procent produkce vynikajicich argentinskych bilych
a Cervenych vin pochazi z tohoto regionu. Vyrobi se ho zde kolem 10 milion( hektolitrQ
ro¢né. K oblibenému telecimu steaku grilovany na difevéném uhli je mistni vino vynikajicim
doplriikem. VSeobecné se o argentinské kuchyni da fici, Ze hlavnim pokrmem je zde ve vSech
lokalitdch maso. Spotfeba masa v Argentiné je vyssi, nez spotfeba masa v celych Spojenych
statech americkych a to i pfesto, Ze Argentina md okolo 34 milionl obyvatel a USA okolo

230 milionU obyvatel. V této zemi se prosté vegetaridanim nedati.

Typické suroviny pro Argentinu: hovézi maso, chilli, kukurice, kmin, ryZe.

6.1.3 Australie

Australskd a novozélandska kuchyné v sobé misi prvky tradiéni maorské kuchyné, jidla
a suroviny evropskych kolonizatort (Pakeha), pristéhovalct z Asie (indicka, thajska, malajska,
¢inska nebo japonska kuchyné) a také jidla pochazejici plivodné z Austrélie. Novozélandska
kuchyné vyuzivd zejména obilniny, morské plody (Ustfice, humfi, langusty), ryby, jehnéci,
veprové a hovézi maso, dribez, mlééné vyrobky, rizné druhy zeleniny (brambory, bataty,
dyné atd.), ovoce (kiwi, vinna réva, tamarilo). K oblibenym pokrmidm patti fish and chips,
barbecue (jehnéci, morské plody, hovézi) ¢i maso a zelenina ptipravené tradi¢ni maorskou
metodou v zemni peci - hangi, dezerty pochdzejici z Nového Zélandu, plvodné australska

jidla, napriklad lamingtonci, vegemite ¢i tradicni asijska jidla (susi, padthai).

Typické suroviny pro Australii: ryby, masa, korysi, tropické ovoce, zelenina.

6.1.4 Karibik

V karibské kuchyni muZete nalézt spoustu Cerstvého ovoce, ze kterého se poté délaji
koktejly, nebo Stavnaté dZusy. Dale tam patfi rGzné druhy plodd more, ryb, kofeni
a samoziejmé i Cerstvé zeleniny. Mezi oblibené jidlo patti curry, které vam nabidnou

s kufetem, kozim masem, nebo s netypickymi krevetami. K fazolim, nebo kryzi, vam
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nabidnou ostré omacky raznych chuti. V €astech Karibiku, kde se hovofi anglicky, podavaji
jidlo tzv. pelau, jidlo, které je mixem hovéziho a kufeciho masa, ryb a zeleniny s ryii
a lusténinou, ktera je podobnd nasemu hrachu. Mezi dalsi typické jidlo patti callaloo, coz je
hodné korenéné jidlo a je podobné polévce. Do callaloo se ¢asto priddva hodné listové
zeleniny, sladké brambory, krabi maso, ale hlavné okurek. Zato v ¢astech Karibiku, kde se
hovofi Spanélsky, pouZivaji na okofenéni citrusy, skofici, zdzvor, nebo muskat. Velké
zastoupeni v Karibiku maji také ryby. Néktefi pripravi zraloka, netypicky druh ryby, langustu,
chobotnici, ale néktefi vdm pfipravi raka, nebo ulitu. Na svatky si mlzZete pochutnat na
specialitdch. Na Velikonoce se podava chléb Bulla, ktery nejprve okoreni, upecou a poté
podavaji se syrem. Na Vanoce se podava tfeSiovd buchta, okofenéna skofici a dochucena
hrozinkami. Jidlo v Karibiku ma opravdu velké zastoupeni, ale ani ndpoje se nedaji zahanbit.
Velky ohlas ma kava. V Karibiku maji vybornou kavu, protoZze ji péstuji v hornatém
vhitrozemi a odrGda Blue Montan patfi k tém nejlepsim kdvam na svété. K dalsimu napoji,
ktery ma velké zastoupeni, patfi rum. Rum se vyrdbi z cukrové tftiny a Casto je pouzivany
k michani koktejld. Red Stripe, coZ je nazev pro mistni, vyte¢né pivo. Ted zalezi opravdu na
vas, vjakém rocnim obdobi se do Karibiku vydate, protoze kazidé roc¢ni obdobi ma své

zastoupeni v kuchyni.

Typické suroviny pro Karibik: avokddo, bandny, skofice, kokos, kari, Cesnek, zdzvor, limetky,

mango, okra, ananas, veprové, Sea food, sladké brambory.

6.1.5 Cina
Cinska kuchyné je vyrazna hlavné svym vestrannym vyuZitim. PouZivaji se viechny &asti téla
zvifat i rostlin, coZ muze byt prekvapujici, fantastické ¢i nechutné a désivé. Cina se mlze délit
na vice oblasti a kazd4d ma jiny styl vafeni. Na rozdil od jinych kultur, Cifiané véfi, ze ptiprava

jidla je nejen femeslo, ale i uméni.

Typické suroviny pro Cinu: kli¢ky, kardamom, &esnek, zdzvor, houby, ryZe, seznam, shitaké,

krevety, sojovd omdcka, badyadn, tofu, ryZovy ocet.
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6.1.6 Anglie

Anglickd kuchyné zahrnuje kuchafské postupy, tradice a recepty z Anglie. Vyznacduje se
typickymi rysy, ale také ma mnoho spolecného s britskou kuchyni v SirSim smyslu, zejména
diky importu surovin a ndpadl ze vzdalenych mist, jako je Severni Amerika, Cina a Indie za
doby britského impéria a diky povalecné imigraci do zemé. Na pocatku novovéku bylo jidlo
v Anglii charakteristické jednoduchosti a pouZivanim velmi kvalitnich pfirodnich plodin, na
coz méli znacny vliv puritani. Diky tomu vznikla strava, kterd se vyhybala silnym chutim,
jakymi se vyznacCuje napriklad cesnek, a slozitym omackam, které byly spojovany
s kontinentalnimi katolickymi vlivy. Dsledky tohoto vyvoje mohou byt na tradi¢ni anglické
kuchyni do jisté miry patrné dodnes. Tradi¢ni pokrmy maji plivod jiz ve starovéku, patfi mezi
né chléb, syr, pe¢ené a dusené maso, masové a zvérinové kolace, varena zelenina a vyvary,
sladkovodni a morské ryby. Recepty na takovéto pokrmy obsahuje kucharska kniha jménem
Forme of Cury ze 14. stoleti. V druhé poloviné 18. stoleti upozornil reverend Gilbert White
v publikaci The Natural History of Selborne na zvySenou konzumaci zeleniny obycejnym lidem

na jihu Anglie, k niz byly pfidany brambory teprve za vlady Jitiho IIl.

Typické suroviny pro Anglii: slanina, syr, okurka, kopr, ryby, zvéfina, hofCice, brambory.

6.1.7 Francie

Francouzska kuchyné je charakteristicka svou velikou rozmanitosti. Je ozna¢ovana jako jeden
z nejvice kultivovanych a elegantnich styld vareni na svété. Mnoho nejlepsSich svétovych
Séfkuchar( jako Taillevent, La Varenne, Caréme, Escoffier nebo Bocuse byli mistry této
kuchyné. Navic, francouzské zpUsoby vareni ovlivnily bezmala celou Zapadni Evropu a mnoho
kulinarskych sSkol uziva francouzskou kuchyni jako zdklad vSech ostatnich forem evropského

vareni.

Typické suroviny pro Francii: jablka, mdslo, syry, paZitka, smetana, vajicka, bylinky, olivovy

olej, petrzZel, estragon, vino.
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6.1.8 Némecka kuchyné

Némecka kuchyné je velmi mnohotvarna a lisi se region od regionu. Znamé jsou predevsim
vydatné a tézké pokrmy jako je veprové koleno a uzené vepiové maso s kyselym zelim,
kaderava kapusta s ¢ajovkou, jakoz i rizné eintopfy. Eintopf je jidlo z jednoho hrnce, v hrnci
se vafi, dusi a pece Uplné vSsechno od masa pres lusténiny az po zeleninu. Tato vydatna jidla
maji v Némecku tradici diky relativné severni poloze, kdy v zimé byl nutny vydatny pfijem
kalorii. Regiondlni kuchyné je velice riznoroda a ovliviiovana kuchynémi ze sousednich zemi.
V dnesni dobé se v Némecku jako i jinych evropskych zemi pfechdzi od tézkych k lehcim
pokrmUm. Predevsim v severnim Némecku se pfipravuji riznorodé pokrmy z brambor, na
jihu je tradi¢ni knedlik a nudle. V Némecku se k snidani ji chleba a pecivo s rlznymi
pomazankami, s Sirokym vybérem uzenin a syrl, oblibené je zde varené vejce, i vejce na
hnilicku, pije se ¢aj Ci kava, pficemz prednost ddvaji Némci kavé. V poledne se konzumuje
teplé jidlo, vecer se Casto podava studena vecere formou studené misy (tzv. Kalteplatte).
V Némecku jsou velice oblibené razné druhy sladkého peciva a kolac¢ld s ovocnou nebo
tvarohovou naplni, rGzné druhy oplatek. Vétsinou se serviruji k odpoledni svaciné tzv.

Kaffekuchen

Typické koreni pro Némecko: kmin, kopr, jalovec, hofCice, pepi, mdk, tymidn, ocet.

6.1.9 Recko
Recka kuchyné a jeji kulinafské uméni maji vice nez 4 tisice let starou historii. Recké recepty

jsou vyslednici vlivi Evropy, Ardbie a kultur Malé Asie. Reckd kuchyné je zaloZena na
¢erstvych ingrediencich a znaénému mnoistvi zeleniny a bylinek. Reckd rajéata, mrkev,
cibule, Cesnek, petrzel a samoziejmé kvalitni olivovy olej hraji v fecké kuchyni hlavni roli.
Samozrejmé je v Recku kladen diraz i na kvalitni maso, a to pfedeviim veprové a jehn&éi.
Rekové jsou rovnéZ mistry v p¥ipravé plodd more - oblibené jsou pfedev$im rdizné upravené
mofské ryby, krevety, raci, langusty & chobotnice. Recka kuchyné je ve svété proslula

predevsim diky receptim jako tzaziky, gyros ¢i musaka (moussaka).
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Typické kofeni pro Recko: skofice, cesnek, kozi syr, med, limetka, majordnka, mdta, olivovy

olej, olivy, oregdno, uzo, ryZe, petrzel, Spendt, rajcata, jogurt.

6.1.10 Indie

Indickd kuchyné je zndma témér po celém svété a pravem. Je to kuchyné, ktera se nikdy
neomrzi, kazdy region ji ma zcela jedine¢nou, napriklad kufe na kari nechutna nikdy stejné,
ale pfitom bajecné. Indickou kuchyni mizZete dnes ochutnat jiz po celém svété, ale neni nad
to ochutnat mistni pokrmy pfimo na misté v Indii, at uz v pétihvézdickovém hotelu, ve
standardni restauraci ¢i doma. Indicka kuchyné je predevsim velmi pestra, chutna, nékdy
také trochu ostrd. Kazdopadné, nenechte si ji ujit. Pojdme si spolu povédét vice o této
vytecné kuchyni. Indickd kuchyné je také velice zndma pro své vytecné koreni. Vétsina koreni
vindii se pUvodné pouzivala pro své medicinské ucinky. Napftiklad zdzvor pUsobi proti
nadymani, hrebi¢ek je znam svymi antiseptickymi Ucinky, kurkuma ma hojivé ucinky pfi
popaleni nebo poskrabani. Zajimavosti je, Ze indicti umélci, predevSim zpévdci, Zvykaji
tamarindové listy, aby méli jemnéjsi a libivéjsi hlas. V souvislosti s indickou kuchyni je znam
pojem kari. Vymysleli jej Angli¢ané jako termin pro Sirokou paletu indického koreni. Kari je
zakladem indické kuchyné. Skvéli Indicti kuchafi pouZzivaji minimalné 25 druh( koreni
a rlznymi zpGsoby, kombinacemi pfipravuji chut kari. Smés rlznych indickych kofeni se
nazyva masala. Gram masala je ostrou, ale vyte¢nou smési hrebicku, skofice, kardamomu,
koriandru, kminu a pepre. Velmi popularni je v Indii $afran, ktery je ale docela drahy, barvi
ryzi doZluta a pridava ji na vini. Pokud ale chcete potésit své gurmanské pratele, jako darek
je to perfektni. Dalsimi populdrnimi kofenimi je muskatovy ofisek, mak, c¢esnek nebo

bobkovy list.

Typické suroviny pro Indii: anyz, kardamom, chilli, skofice, kokos, kari, kopr, fenykl, cesnek,

zdzvor, ¢ocka, hofCice, cibule, hrdsek, safrdn, sezam, tamarind, jogurt.
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Poznamky
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7 Receptovy sesit

7.1 Uzeny pstruh na kienové espumé

Suroviny Hrubd hmotnost Cistd hmotnost Hmotnost......porci
10 porcivg 10 porcivg

Uzeny pstruh 200 170

Smetana ke Slehani 500 500

Kfen nebo kifenova 100 50

pasta

sal 1 1

Pepi mlety 0,1 ,01

Limetkova stava 20 20

Technologicky postup:

Slehacku zahiejeme na 80 °C a pfidame ki'en, dochutime a pak vie pfepasirujeme, vlijeme do
nadoby na vyrobu Slehacky, pfiddme dvé bombicky a nechdme vychladit, cca po 1 hodiné

muzeme stfikat jemnou kifenovou pénu.
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7.2 Hraskovad polévka - molekuldrni gastronomie

Suroviny Hrubd hmotnost Cistd hmotnost Hmotnost......porci
10 porcivg 10 porcivg
Hrasek mrazeny 400 400
Zeleninovy vyvar 200 200
Smetana ke Slehani 500 500
sul 1 1
Cukr krystal 30 30
Pept mlety 0,01 0,01
Cibule 100 75
Olivovy olej 20 20

Technologicky postup:

Na oleji orestujeme cibuli, pfiddme hrasek a zalijeme tekutinami, rychle provafime, aby se
nam neztratila zelena barva, a rozmixujeme, pfepasirujeme. Dochutime a mame hraskovou
polévku. Pokud chceme vytvaret kavidr z hrdskové polévky, prfiddme 2 g alginu na 250 g
hraskové polévky na lazen do které kapeme na 500 g vody 2,5 g kalcitu, pomoci strikacky

nebo kapatka kapeme do vody hraskovou polévku s alginem a vznika nam hraskovy kaviar.
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¢

Pod pojmem molekularni kuchyné si mizeme predstavit néco védeckého spojené s chemii

a biologii. Mozna si fikate, Ze jde o oku lahodici potraviny, které se ale zfejmé nedaji jist.

Neni to vSak pravda. Molekuldrni gastronomie je propojeni chemickych a fyzikalnich
poznatkll spolecné se znalostmi pfipravy pokrmu. Jmenované obory spolu souvisi i v béznych
jidlech a pomoci chemie a fyziky se dd vysvétlit pro¢ ma napfiklad majonéza pevnou
konzistenci. V kulinarské praxi se cilené preskupuji molekuly, aby doslo zajimavému efektu,

jako je napriklad zména skupenstvi, tvaru apod.

V molekuldrni kuchyni se pfipravuji pokrmy ze surovin, které jsou bézné dostupné, upravuji
se vsak specidlnim zplsobem a tvaruji do jiné podoby. Napftiklad lze z hovéziho vyvaru, ktery
se ztuzi, pfipravit téstoviny v podobé Spaget. Ty se poté pouze ohfeji a podavaji. Vy si pak

myslite, e konzumujete $pagety, ty ale chutnaji jako polévka.

*http://www.molekularnicatering.cz/co-je-molekularni-kuchyne
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7.3 Mrkvovd polévka se zazvorovym vzduchem

Suroviny Hrubd hmotnost Cistd hmotnost Hmotnost......porci
10 porcivg 10 porcivg

Mrkev karotka 400 300
Zeleninovy vyvar 200 200
Smetana ke Slehani 400 400
Sterilovany zazvor 40 40

Sal 2 2

Cukr krystal 15 15
Pept mlety 0,01 0,01
Salotka 100 60
Maslo 50 50
Lecitin 2 2
Tekutina z nakladaného 400 400
zazvoru

Technologicky postup:

Na masle orestujeme Salotku a priddme pokrajenou mrkev, zalijeme vyvarem a dusime
domékka, dochutime, nakonec rozmixujeme a zjemnime smetanou. Do zazvorové stavy

vmixujeme lecitin a pomoci mixéru vytvarime pénu lze i pomoci akvarijniho bublatka.
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7.4 Treborisky sumec v prachu ze susené sunky na rizotu z kysaného

zeli
Suroviny Hrubd hmotnost Cistd hmotnost Hmotnost......porci
10 porcivg 10 porcivg
Filet sumec 400 400
Parmska Sunka 150 150
Salotka 50 50
Olivovy olej 20 20
Kysané zeli 100 100
Zelna $tava 150 150
Smetana ke Slehani 200 200
Strouhany parmazan 50 50
Bylinky mix 10 10
sal 1 1
Cukr krystal 10 10
Pepr mlety 0,01 0,01
Rizotova ryze 300 300

Technologicky postup:

Na olivovém oleji orestujeme 3alotku, pridame ryzi, zalijeme stavou ze zeli a vyvarem,
pridame pokrajené zeli a dochutime sladkokysele. Rizoto dusime do polomékka. Nakonec
pfiddme smetanu a parmezdn a dodusime do mékka. Rizoto by mélo mit polohustou
konzistenci.

Parmskou Sunku vysusime v troubé do sucha pfi 80 °C a poté ji rozmixujeme na prasek, ve

kterém obalujeme sumce a peceme.
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7.5 Jihocesky candat na petrzelkovém pyré s pecenym cesnekem

Suroviny Hrubd hmotnost Cistd hmotnost Hmotnost......porci
10 porcivg 10 porcivg

Candat filet 400 400
sul 10 10

Pept mlety 0,01 0,01
PetrZzelkova nat 200 200
Bramborové pyré 400 400
Olivovy olej 200 200
Jednostrouzkovy ¢esnek 250 250

Technologicky postup:

Petrielku rozmixujeme spolecné s olivovym olejem na jemnou pastu, kterou pak pfiddvame
do bramborové kase dle pozadované chuti a barvy. Jednostrouzkovy cesnek peceme
s trochou olivového oleje ve slupce pod alobalem, cca na 130 °C 1 hodinu. Poté oloupeme
a rozmixujeme, také pridavame do pyré.

Na takto ptipravenou kasi pokladame upecené porce candata.
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7.6 Veprova panenka na marmelddé z ¢erveného zeli a badyanu

Suroviny Hrubd hmotnost Cistd hmotnost Hmotnost......porci
10 porcivg 10 porcivg
Veprova panenka 400 400
Cervené zeli 400 400
Badyan 5 5
Pomerancovy dZus 300 300
Brusinkovy kompot 100 100
sul 20 20
Cukr krystal 5 5
Pepf mlety 0,01 0,01
Ocet 20 20

Technologicky postup:

Zeli pripravime klasicky, do zakladu pfiddme badyan, dzus, brusinky a fadné dusime, dusime
tak dlouho az se zeli rozpad3, poté vyvarime prebytecnou tekutinu a dochutime. Konzistence
je hustsi, aby Sly délat noky. Na takto upravené zeli davame kousky opelené panenky,

mulzeme dozdobit rozmarynem.
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7.7 Kachni prsa s riizickovou kapustou na pomerancich

Suroviny Hrubd hmotnost Cistd hmotnost Hmotnost......porci
10 porcivg 10 porcivg
Kachni prsa 400 400
RGzZickova kapusta 200 200
Maslo 50 50
Pomerancovy dzus 500 500
Sal 2 2
Cukr krystal 10 10
Pept mlety 0,01 0,01
Sekana petrzelka 10 10

Technologicky postup:

Kachni prsa okorenime a klzi pokrdjime na drobné ctverecky, peceme na klzi do zlatova bez

tuku, kGzZe se vypéka a pousti hodné tuku, pak otocime a dope¢eme na medium. Rizi¢ckovou

kapustu (listky) spafime a orestujeme na troSce masla a priddme nasekanou petrzelku,

dochutime soli a pepfem. DZus redukujeme vafenim cca na 200 ml nakonec, kdyz je

dostatecné husty (zde zalezi na dZusu a jeho slozeni).

Vmichame studené maslo. K listkim kapusty dame trosku pomerancové redukce a na ni

pokladame platek rlZzového kachniho prsicka.
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7.8 Sorbet z cerného rybizu na marinované hrusce

Suroviny Hrubd Cistd Hmotnost......porci
hmotnost hmotnost
10 porcivg 10 porcivg
Dren z ¢erného rybizu 200 200
Cukrovy rozvar 400 400
Hruska 250 150
Cukr krystal 150 150
Hrebicek 0,01 0,01

Technologicky postup:

Vino svafime s cukrem a hiebi¢kem, vloZzime oloupanou hrusku a vafime do mékka. Pak
nechame vychladnout. A krajime na platky, cukrovy rozvar smichdame s difeni a dame
vychladit do zmrzlinového stroje, pak vymrazime na sorbet. Noéek sorbetu ddvdme na platky

marinované hrusky a servirujeme.
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7.9 Konfitované jehnéci kolinko s nastavovanou kasi a dusenou

zeleninou
Suroviny Hrubd hmotnost Cistd hmotnost Hmotnost......porci
10 porcivg 10 porcivg

Jehnédi kolinko 400 400
Kofenova zelenina 500 500
Divoké koreni 20 20
Rajc¢atovy protlak 20 20
Vyvar 500 500
Cervené vino 500 500
Rozmaryn 10 10
Tymidn 10 10
Tmavé balsamico 100 100
Cesnek 200 200
sul 20 20
Cukr krystal 10 10
Pepr mlety 1 1

Bramborova kase 400 400
Varené kroupy 50 50
Cesnek na dochuceni 40 40
Majoranka 2 2

Maslo 100 100
Sekana petrzelka 5 5
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Technologicky postup:

Orestujeme kolinko, na tuku orestujeme do zlatova 80 % korenové zeleniny a pfidame
protlak, sul, cukr, bylinky, vyvar, balsamico, ¢esnek a vino. Kolinko vratime a dusime pfi
130°C cca 3 - 4 hodiny. Poté ho vynddame, zaklad rozmixujeme, prepasirujeme
a vyredukujeme do poZadované hustoty omdacky. Maso obereme z kosti a vratime ho do
teplé omacky. Bramborovou kasi smichame s uvarenymi kroupami a pfidame namackany
Cesnek a majoranku, promichame a prohiejeme. Zbytek kofenové zeleniny nakrajime na
Uhledné kostky a orestujeme na masle, podlijeme trochou vyvaru a dusime do mékka. Vyvar

zredukujeme, dochutime soli cukrem, peprem.

¢

Konfitovani je zplsob Upravy masa, ktery spoc

s

ivd v jeho velmi pomalé tepelné Upravé.
Ndazev napovida, Ze je prevzat z francouzstiny a Ze se jedna o variantu francouzské Upravy
masa, ktera vsak jiz neslouzi ke konzervaci. Dnes se konfitovanim nazyva pfiprava masa,
které se nejdrive marinuje v soli a koteni. Pak se velmi pomalu, az nékolik hodin, dusi ve

vlastni Stavé a tuku. Nejcastéji se pro tuto Upravu pouziva kachna nebo husa, ale mliZe to byt

i veprové maso.”

*http://www.az-recepty.cz/konfitovani-dc138/
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7.10 Loupand hovézi plec glasirovand v ¢erveném viné na pyré
z pecenych kastanti

Suroviny Hrubd hmotnost Cistd hmotnost Hmotnost......porci
10 porcivg 10 porcivg

Loupana hovézi plec 500 500
kostky

Kofenova zelenina 500 500
Divoké koreni 20 20
Rajcatovy protlak 20 20
Vyvar 500 500
Cervené vino 1000 1000
Rozmaryn 10 10
Tymidn 10 10

Sal 10 10
Cukr krystal 30 30
Pepr mlety 1 1
Pecené kastany 500 500
Cukr krystal 100 100
Rozmaryn 3 3
Tymian 2 2
Mléko 200 200
Smetana 12% 300 300
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Technologicky postup:

Hovézi loupanou plec zpracujeme stejné jako jehnéci jen stim, Ze pridame vice vina a bez
balsamica a ¢esneku. Vytvofime vinnou omacku stejnym postupem. Maso vratime do hotové
omacky. Cukr rozpustime na karamel, pfidame kastany a zalijeme mlékem, rozvafime,
pfiddme bylinky, smetanu rozmixujeme, pfepasirujeme a vytvofime jemnou kastanovou kasi.

Na kasi klademe maso s porci omacky a zdobime bylinkou.

¢

Glazirovani (glasirovani) anglicky glazing — je vyraz prevzaty zfrancouzské kucharské

terminologie. Je to dodavani lesku jidldm prelévanim s glace, vlastnim fondem, lesklymi
omackami, polevami, aspikem a ptipadné tukem.
Omackami se nékteré francouzské pokrmy, hlavné pecené, glasiruji az osmkrat, ¢imz vznikne

charakteristicka prahledna pokryvka®.

® http://gastronews.cz/kuchyne/glazirovani
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7.11 Divoky zajic duseny na svestkdch a korniaku, bramborovo - orechové

Sisky
Suroviny Hrubd hmotnost Cistd hmotnost Hmotnost......porci
10 porcivg 10 porcivg
Zajic s kosti 800 800
rozebrany na porce
Kofenova zelenina 500 500
Divoké koreni 20 20
Rajéatovy protlak 20 20
Vyvar 500 500
Cervené vino 1000 1000
Rozmaryn, tymian 20 20
sul 20 20
Cukr krystal 50 50
Pepr mlety 1 1
Susené Svestky 100 100
(naloZzené v konaku a
cukru)
Konak s cukrem 100 100
z naloZenych Svestek
Klasické bramborové 300 300
tésto
Mleté liskové ofechy 100 100

Technologicky postup:

Maso ze zajice zpracujeme stejné, jako maso hovézi jen do zakladu pridame Svestky a konak.
Pfipravime tmavou jemnou omacku a maso obereme z kosti a vratime prohrat do omacky.
Z ofechového bramborového tésta pripravime stejnomérné Sisky, které varime v osolené
vodé a poté je opékame na tuku. Susené Svestky naloZzené v konaku: na 500 g korlaku dame

300 g cukru
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7.12 Srnci hibet pod pernikovou krustou, dynové pyré, restované hribky

Suroviny Hrubd hmotnost Cistd hmotnost Hmotnost......porci
10 porcivg 10 porcivg

Srnéi hibet 400 400
Zvéfinové kofeni 2 2
Strouhany pernik 200 200
Maslo 50 50
Vejce 40 40
Pernikové koreni 1 1

Ssal 10 10
Cukr krystal 20 20
Pept mlety 1 1
Pecena dyné v alobalu 400 400

v celku

Smetana 12% 200 200
Lesni houby 100 100
Sekand petrzelka 2 2
Mlety kmin 1 1

Technologicky postup:

Srnéi hibet okorfenime kofenim a soli, strouhany pernik dochutime kofenim (pernikovym),
smichame s mékkym maslem a vajickem. Tuto hmotu naneseme na hrbet a pe¢eme do
rdzova cca 10 — 15 min (stfed 60 °C). Upecenou dyni vydlabeme, rozmixujeme se smetanou,
dochutime soli a cukrem a pfipravime jemné pyré. Houby orestujeme na masle, s bylinkami

a mletym kminem.
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7.13 Chrestova polévka

Suroviny Hruba hmotnost Cista hmotnost Hmotnost......porci
10 porciv g 10 porciv g
Vyvar z vateného 1000 1000
chrestu
Chrestové slupky 400 400
Smetana 12% 500 500
Créme fraiche 300 300
nebo zakysana smetana
Mislo 200 200
Hladka mouka 20 20

Technologicky postup:

Pfipravime svétlou jiSku z 50 g masla, tu zalijeme vyvarem, smetanou a pfiddme slupky,
varfime jen asi 15 min (delsi dobou horkne) vycedime a pfidame créme fraiche a celé
redukujeme do pozadované hustoty. Pfi vétSim mnoiZstvi ndm k zhoustnuti pomf(ze jiska,
které neni moc. Vyvar z vafeného chrestu pfipravime: z chiestu, vody, soli, cukru, limetky

a masla.
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Pozndmky
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TIME

‘ tréninkové, inovacni,
metodické a edukacni tymy skol

‘ PINM = poskytujicich stfedni odborné vzdélani

Registracni Cislo projektu:
CZ.1.07/1.3.00/14.0018

Projekt Moravskoslezského kraje TIME je zaméreny na podporu odborného
vzdéldvani a navrh podminek nastrojd k nastaveni krajského systému

specifického odborné a profesné orientovaného dalSiho vzdélavani

pedagogickych pracovnikd (DVPP) v Moravskoslezském kraji pro potieby

vybranych kategorii pedagogickych pracovnikd stfednich odbornych skol.

Vzdélavaci programy byly vytvofeny Skolnimi tymy metodikl odborného
vzdélavani z partnerskych skol, které zapojily do realizacnich tym{ vyznamné
odborniky z praxe a zastupce zaméstnavateld s cilem zajistit co nejtésnéjsi
vazby na potreby praxe i vyvojovych tendenci v pfislusSném oboru. Tyto tymy
zajist'uji cely proces pripravy i realizace vzdélavacich programl od tvorby,
pilotniho ovéfeni, inovace na zakladé zpétné vazby a ziskanych poznatkd,
naslednou realizaci v ramci vzdélavani pedagogt jinych skol akreditaci téchto
programd pro potfeby DVPP. Takto mohou byt vystupy projektu dale Sifeny
prostfednictvim pilotnich partnerskych Skol, které v roli regionalniho
oborového centra zajisti specifické DVPP pro potieby uciteld odbornych
predmétl, uciteld odborného vycviku a praktického vyucovani z vybranych
oblasti i po ukonceni tohoto kraiského proiektu.

Tento vzdélavaci program byl vytvoren ve spolupraci s odborniky z praxe v rdmci projektu Moravskoslezského kraje
a je urcen ucitelim odbornych predmétli, odborného vycviku a praktického vyucovani na stfednich odbornych skolach prislusného oborového zaméreni.
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