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Vzdélavaci program Stravovaci Usek pro cestovni ruch je financovan Evropskym socialnim fondem a statnim rozpoctem CR v rdmci
projektu Skoleni a vzdélavani pracovnikd v cestovnim ruchu.
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1 Uvod

Hlavni motivaci ucastniki gurmanského cestovniho ruchu je pozitek z konzumace, kultury
stolovani a poznavani cizich kultur a jidelnich zvyklosti. Typickym produktem je zazitkova
gastronomie. Zahrnuje v sobé takové aktivity jako navstévu restauraci, rybarské lodni vylety,
pivni slavnosti nebo exkurze do vyroben potravin.

2 EVROPA
21  Ceska republika

Stravovaci navyky obyvatel Ceské republiky se pfili§ nelisi od evropskych. Hlavnimi pokrmy
jsou snidané, obéd a vecefe. Obéd je pfitom hlavnim jidlem dne a sklada se z polévky,
hlavniho jidla a dezertu. Za klasickou polévku se povazuje vyvar s domacimi nudlemi
a jatrovymi knedli¢ky, ktera byva soucasti menu na svatebnich hostinach. Vedle vyvart je
Ceska kuchyné znama i zahu$ténymi polévkami, jejichz zakladem je zelenina, maso nebo
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Unikatem ceské kuchyné jsou jisté knedliky zkynutého tésta, ze syrovych (nazyvane
chlupaté knedliky) nebo uvafenych brambor a bramboracky (v nékterych oblastech Ceské
republiky znamé jako ,voSouchy“ nebo ,cmundy®).

Z mas se na talifi nejcastéji objevuje maso dribezi, vepfové nebo hovézi. Skopové, zvéfina
a pokrmy zryb se objevuji méné. Maso se podava sruznymi typy omacek, z nichz
nejcharakteristictéjsi je svickova, rajska, houbova, koprova nebo znojemska.

Vepfové maso je soudasti dal$iho typicky Seského jidla — vepra knedla zela. Vsem Cechiim
je dobfe znamy i smazeny veprovy fizek podavany s bramborovym salatem. Jako pfedkrm
nebo i hlavni jidlo se serviruje i uzené maso a to v teplém i studeném stavu. Uzenina, jako
napf. saldm nebo Sunka se podava s pelivem a je jednou zvariant pro snidani nebo
studenou vecefi.

Tradic¢ni staroCeska jidla se neobejdou bez dribeziho masa, zejména pecené kachny nebo
husy podavané se zelim a kynutymi knedliky. Mezi tradi¢ni Ceska jidla, pfedevSim na
vesnicich a v malych méstech, patfi i kralik na smetané nebo Cesneku podavany jak jinak
nez s knedliky.

Z rybiho masa je nejznaméjsi kapr, ktery je soucasti vanoc¢ni tabule spolu s bramborovym
salatem. Na vegetariany Cekaji pokrmy z lusténin — hrachova kase, ¢ofka na kyselo, ale
i smazeny kvétak, smazenice z hub, knedliky s vejcem nebo smazZeny syr a hermelin.

Za Cesky narodni napoj se povazuje pivo (tmavé, svétlé, fezané, kvasnicové) a Ceska nebo
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aperitiv je pak velmi znamy karlovarsky bylinny likér Becherovka.

Oblibenou ,chutovkou“ k pivu jsou utopenci (vufty nalozené ve specialnim laku z octa
a koreni), nakladany hermelin (zrajici syr nalozeny v oleji s kofenim, cibuli a feferonkami)
nebo precliky a slané tyCinky.

Ze sladkych pokrmu jsou znamy sladké knedliky plnéné ovocem, posypané makem,
tvarohem a pfelité rozpusténym maslem, dukatové buchticky s vanilkovym krémem,
bramborové S$iSky sypané smaZenou strouhankou, palacinky s ovocem a marmeladou.
Stejné tak, uz i v pohadkach zmifované, klasické ¢eské buchty plnéné makem, povidly nebo
tvarohem. Misné jazyCky si mohou pochutnat na jableéném Stridlu nebo pardubickém
perniku.

V poslednich letech se jidelnigek vétsiny Cechii pieci jen pozménil. Nejen v restauracich, ale
i vdomacnostech je zaznamenan vliv mezinarodni kuchyné. Oblibenou se stala italska,
¢inska, ale i mexicka kuchyné. Mezi regionalni speciality patfi Prazska Sunka, Pardubicky
pernik, Olomoucké tvarlzky nebo valaSské frgale (velké kulaté kolace z kynutého tésta
pinéné ovocnou marmeladou, tvarohem nebo makem). ZabijaCkové hody se délaji vétSinou
na podzim a z masa se vyrabéji jitrnice, jelita, tlaCenky, ovary, Skvarky, klobasy a Cerna
polévka. Hody jsou znamy pfedevSim na vesnicich a menSich méstech, kde lidé chovaji
prasata na maso.


http://www.czechtourism.com/cze/cz/�

2.2 Slovensko

Slovenska kuchyné se pfilis neliSi od tradi¢ni ¢eské kuchyné, pouziva stejné korfeni i stejné
z4kladni suroviny. Pfesto v8ak laka navstévniky k ochutnani mistnich specialit. Na vétsiné
Uuzemi se silné rozvinulo pastevectvi ovci. Na tradiéni ov¢i farmé zvané koliba tedy nesmi
chybét Cerstvy Ci uzeny ovéi syr, ovCi tvaroh brynza, ovCi syrovatka zin€ica nebo i roznéné
skopové.

Z masitych pokrmu je znama zivanska peCené (zivanka), ktera se pfipravuje z vepfového
a skopového masa, slaniny a cibule. Maso se napichané na rozef opéka nad Zhavymi
uhliky. Z brynzy se pfipravuji nejriznéjsi pokrmy - brynzové pirohy, $pacci s brynzou,
liptovské tastiCky a pfedevSim brynzové haludky. Halusky mohou byt i z kynutého tésta
a podavaji se sypané ofechy, makem nebo tvarohem s cukrem a jsou polité rozpusténym
maslem. Vedle kynutych haluSek existuji i smazené krupicové halusky, které se podavaji se
skoficovym cukrem a polévaji dzemem.

Velkou roli hraji i brambory. K oblibenym pokrmim patfi bramborové SiSky nebo liptovské
dropy (syrové nastrouhané brambory, umlety blicek). Slovenské Urodné niziny jsou ovlivnény
madarskou narodni kuchyni. Nechybi zde tedy kukufice v ruznych tepelnych upravach
a fada gulasu a paprikasa.

K jidlim patfi sklenicka vina z oblasti Malych Karpat a z tvrdého alkoholu se podava
slivovice. Ke skleniCce vina se serviruje uzeny ostiepok sypany palivou nebo sladkou
paprikou.

2.3 Némecko

Némecka kuchyné jako takova neexistuje, jedna se spiSe o souhrn riznych regionalnich
kuchyni, které se od sebe nékdy i velice lisi.

Jihonémecka kuchyné, tedy bavorska a Svabska, ma mnoho podobnosti se Svycarskou,
rakouskou, ale i ¢eskou kuchyni. Sarska (a také falcka a badenska) kuchyné je silné
ovlivnéna kuchyni francouzskou. Severonémecka kuchyné obsahuje mnoho element
severské skandinavské kuchyné. V dusledku silné migrace v Némecku se vSak pfipravuji
i pokrmy z jinych oblasti.

Znacnou Cast némeckého jidelni¢ku tvofi vepfové, hovézi a dribezi maso. Oblibené je
i syrové maso. Vybér je také z rybich pokrm0 — at’ uz to jsou ryby sladkovodni nebo morskeé.

K nejstar§im tradiénim jidlim patfi Eintopf, neboli jidlo z jednoho hrnce. Je to polévka
zahusténa rlznymi pfisadami (zelenina, maso, parky, bufty). K nejznaméjSim patfi ridzné
druhy hrachové nebo C¢ockové polévky. NejCastéjSi pfFilohou jsou brambory v riznych
provedenich, nudle a jihonémecka kuchyné se pak chlubi nékolika druhy knedlika.

K tradiénim napojim patfi pivo, které se nékdy micha slimonadou a vznika tak Alster
(oranzova limonada) nebo Radler (citronova limonada).

2.4 Rakousko

Stejné jako v Némecku, typicka rakouska kuchyné neexistuje. Velmi ¢asto byva redukovana
na videfiskou kuchyni. Kuchyné& je ovliviiovana pfedevsim svymi sousedy, tzn. Cechy
a Madary. Jejich pokrmy tak byly €asto pfebirany a zaclefiovany do vlastni rakouské
kuchyné. Mezinarodné je znama pfedevsim diky moucnikim a sladkostem. Kromé Strudlu se
tési velké oblibé také cisarsky trhanec (Kaiserschmarren), Mozartovy koule (marcipanové
kulicky macené v ¢okoladé) nebo dort Sachr.

V oblibé je hovézi a teleci maso, béhem lovecké sezony také maso z jelena, srnéi a kanci.
Mnoho bezmasych jidel se dochucuje Spekem. Jidla jako viderisky fizek, videfiska tabulova
Spicka, rosténka na cibulce (Zwiebelrostbraten) a rizné druhy knedliki se sviCkovou
(Lungenbraten) jsou vedle vydatnych jidel z vnitfnosti podavany pfedevSim v malych
hospudkach ,beislech".



2.5 Polsko

Polska kuchyné je do jisté miry ovlivnéna kuchyni ruskou, litevskou a francouzskou. K jejim
zakladnim potravinam patfi maso, mofské a sladkovodni ryby, zelenina a brambory. Ve
v8eobecné oblibé jsou husté zeleninové polévky, zejména bors¢ a chlodnik, ale i polévky
ovocneé (z jablek, Svestek, viSni apod.). Polské pokrmy se pfipravuji Casto na smetané.

Velice oblibené jsou téZ pokrmy z hub a rybi speciality. Nejoblibeng&jsi polské speciality jsou
bigos, polské zrazy, varSavské drtky (flaczki wolowe). Jednou ze specialit je takzvany gics
(peCené teleci koleno oblozené zeleninou) podavany s bramborem nebo specialnimi
bramborovymi knedliky tzv. kluski.

2.6 Belgie

Belgicka kuchyné je znama pro svou ruznorodost a kvalitu. Mezi tradi¢ni jidla patfi pivni
polévka s kufecim vyvarem a cibuli, slany syrovy kola€ s pérkem nebo cibuli, nebo chutna
dusena Sunka.

Nejznaméjsim hlavnim chodem je waterzooi, neboli kufe dusené s bilym porkem, bujonem,
smetanou a vajeCnymi Zloutky. Vlaamse karbonnades obsahuje libové hovézi, které je
nejprve opecené na panvi a poté varené v pivu se spoustou cibule.

Nejlepsim zakuskem jsou kromé oplatek i jableéné palacinky, rizné druhy koblih a livanecku.
2.7 Lucembursko

Lucemburska kuchyné je podobna nejen belgické, ale najdou se tu i vlivy némecké (napf.
knedliky se zelim). Narodnim lucemburskym jidlem je ,judd mat gaardebounen®, coz je
uzené veprové maso podavané se zelim ¢&i fazolemi.

2.8 Nizozemsko

Mezi narodni jidla patfi mofské speciality - pfedevSim rGzné upraveni sledi, uzeni Uhofi,
tresky nebo platyzi. Pavodnim narodnim jidlem je tzv. Stamppot, ktery obsahuje Stouchané
brambory, zeli, Spek, popf. salam. Podobnym pokrmem je boerenkoolpot (Stouchané
brambory s kapustou) a zuurkoolstamppot (Stouchané brambory s kysanym zelim). Oblibené
jsou také smazené krokety, coz je fritované mleté maso podavané s bilym pec€ivem.

Oblibenym mouc¢nikem jsou palacinky v nejriznéjSich chutovych variacich. Popularni jsou
také holandské Iékoficové pendrekové bonbdny, kofenéné "mikulaSské" susenky
a stroopwafels (oplatky slepované sirupovou naplni).

Do rychlé holandské kuchyné patfi hranolky s majonézou, jehnéci v tésticku nebo zelenina
se Sunkou v t&sticku. Stejné jako Ceskéa republika se py3ni dlouholetou pivovarskou tradici
(Heineken, Amstel, Alfa). DalSimi tradi¢nimi drinky jsou Jenever (jalovcova) a Advocaat
(vajecny konak).

29 Francie

Francouzska kuchyné je oznaCovana za jednu z nejvice kultivovanych na svété. Tradini
francouzské jidlo se sklada pfinejmensim ze tfi chodd. Pfedkrmy zahrnuji polévky, pokrmy
Z vajec, salaty nebo charcuterie (napfiklad nakrajenou klobasu ¢i Sunku). Jako hlavni jidlo se
podavaji ryby nebo maso, Casto s omackou, pfilohu tvofi brambory, ryZze ¢&i téstoviny
a zelenina. Syry se nosi na stll pfed dezertem, coz mlze byt tfeba sorbet, ovocny kolac
nebo patisserie.

Vedle ryb je oblibené i maso dribezi, skopové, krali¢i a dokonce i zvéfina a rizné druhy
ptakd. Na mnoho zpusobu se konzumuiji vnitfnosti, zejména jatra nebo ledvinky. Zelenina se
podava ve formé salatll nebo tepelné upravena zapékanim nebo dusenim, pfipadné
nalozena.

Prilohy (téstoviny nebo knedliky) se k jidlim ¢asto nekonzumuiji. Jako pfiloha slouzi chléb
a tradiéni bagety z bilé mouky. K nékterym pokrmim se podavaji pe¢ené brambory ve
slupce. Z polévek maji Francouzi nejradéji cibulacku a polévku z mofskych plod zvanou
bouillabaissa.



Jednim z nejznaméjSich francouzskych pokrm0 je tzv. fondue - roztavena smés ze syrQ
a vina, do které se namaceji kousky bagety. Existuje fondue i masové, kdy se kousky masa
na vidliCkach vkladaji do vrouciho oleje nebo fondue Cokoladové, do kterého se namaceji
kousky ovoce.

Oblibenym pokrmem je raclette. V restauracich se konzumuje tak, ze osazenstvo u stolu
dostane specialni lampu, ktera natavuje obrovsky kus syra, ktery se dfevénou Spachtli
sesouva na talif. K nému se ji brambory, bageta, rizné druhy uzenin a zeleninové salaty.
Pro domaci verzi tohoto pokrmu se prodava specialni pfistroj, na kterém se da délat nejen
raclette, ale zaroven také dalSi francouzska specialita - horky kamen aneb Pierre Chaude,
ktery spociva v grilovani malych kousku rdznych druhl masa.

U nas tak oblibené francouzské brambory se ve Francii nevyskytuji. Existuje vS§ak pokrm,
ktery je jim podobny. Jmenuje se tartiflette, coz je smé&s brambor, uzeniny a pfipadné
i zeleniny pfekryta polovinami zrajiciho syra s nazvem Reblochon.

Mezi oblibena jidla patfi tournedos (steak plnény slaninou), gigot de présalé (peCené
jehnécgi) a bouillabaisse (oranzova provensalska rybi polévka s humfim masem, krevetami
a muslemi vafenymi v bilém ving, kofenéna bobkovym listem, Cesnekem a olivami, zbarvena
rajCatovou Stavou a Safranem) nebo coq au vin (duSené kufe v omacce z €erveného vina,
bylinek, ¢esneku, cibule a mladych hfibka).

Z moucnikl to pak jsou sladké palacinky (crepes), zmrzlina ¢i smetanovo-¢okoladovy dezert
Moussse au chocolat.

Francie je zemé syr(Q, z nichz nejznaméjsi jsou Camembert, Brie, Roquefort a Reblochon.
Syry se nosi na stul je$té pred dezertem. K piti se podava nejcastéji vino.

2.10 Itélie

Italskou kuchyni tvofi pfedevSim pokrmy zryb a masa (teleci nebo kufeci), plody mofe
(ustfice, musle, krabi), uUpravy rlznych druhl zeleniny, téstovin, nadivek, zmrzlinové
a ovocné dezerty. Jako ingredience je Casto pouzivan olivovy olej nebo vino. Z polévek je
nejvyhlasenéjsi husta Minestrone.

Asi nejznaméjsim italskym pokrmem je pizza, ktera se vSak v jednotlivych ¢astech Italie pece
jinak. Na severu ltalie miluji pizzu se Sunkou nebo pikantnimi uzeninami, na jihu zase s dary
more.

Italské téstoviny mohou mit desitky riznych barev a tvar(l, podle toho, jaké ingredience se
pfidaji do tésta. Mlize to byt mrkev, paprika, salat nebo tfeba tekutina ze sépii, ktera
téstoviny zbarvi na €erno.

Italové miluji peCena masa, zeleninu a také syry, kterymi se proslavili po celém svété. Syry
se sypou nejen na rizota, téstoviny nebo na pizzu, ale i do polévek. Podle syra se také
uréuje, jaké z mnoha italskych vin se k pfipravenému jidlu hodi. Symbolem italské kuchyné
je bezpochyby syr Parmazan. DalSimi vyhladenymi lahlidkami jsou napfiklad polotvrdy syr
Provolone Valpadana nebo mozarella di Bufala Campana a dalsi syry.

2.11 Spanélsko

Spanélska kuchyné je velmi riznoroda, avak charakteristickym znakem je uZivani olivového
oleje, zeleniny, ovoce, masa a rybich pokrmil. Na severu Spanélska jsou znamé pokrmy
jako marmitako (kotlik s tundkem a duSenymi brambory) a txanguro (Skeble s moFskymi
kraby ve velmi lahodné omacce). Vnitrozemska kuchyné Casto obsahuje jidla z domacich
suSena Sunka (jamon) a obdoby c&abajky (chorizo). Typicka je pro Spanélsko polévka
gaspacho (studena polévka z drcenych rajCat, olivového oleje, okurky, papriky, octa
a chleba).

Rioja, Ribera de Duero, el Penedés a La Mancha. Sumivéa vina jsou znama jako cava. Pivo
se ve Spanélsku ¢asto podava velmi chlazené a jako aperitiv pfed jidlem. Tradi¢ni je také



vyroba likérll — znama je andaluska brandy, a likéry vyrobené z anyzu, navarrskych trnek,
viSni, tfesni a vina.
2.12 Portugalsko

V portugalské kuchyni se nachazi prvky ze Spanélské, francouzské ale i africké kuchyné.
Nesetfi se Cesnekem, ani cibuli, hojné pouzivana jsou raj¢ata i papriky, nechybi olivovy olej,
citrusové plody a samoziejmé vino.

Z mas je oblibené drubezi, hovézi, veprové ale i jehnéci. Za portugalsky narodni pokrm je
povazovana treska - bacalhau, ktera se vSak dovazi az z Kanady. Chloubou portugalské
kuchyné jsou kozi a jehnéci syry.

2.13 Velka Britanie

Anglicka kuchyné je tradiné zalozena na hovézim, jehnécim, vepfovém, kufecim a rybim
mase, které se obvykle serviruje s bramborem a jednim druhem zeleniny misto oblohy.
peCené a masové pudinky. Pfestoze tradicni fish and chips nevymizely z britského jidelnicku,
nejpopularnéjsSim britskym jidlem soucasnosti je kari.

2.14 Dansko

Tradi¢nim danskym pokrmem je tzv. smorrebrod - bohaté obloZzeny sendvi¢, ktery Danové
jedi k obédu. Je to vétSinou na dvé poloviny rozfiznuty tmavy chléb s maslem. Mezi obé
pllky se vklada maso nebo dary mofe, to vSe je bohaté ozdobené zeleninou, vejci nebo
jatrovou pastikou a dalSimi pfisadami. Tepla jidla se ji k veclefi - vecCefi se fika middag (coz
znamena stfed dne, protoze se tato jidla dfive jedla k obédu). VétSinou se jedna o ryby nebo
jiné maso (velmi Casto mleté veprové) s bramborami a omackou.

2.15 Finsko

Finska kuchyné vychazi predevSim z narodnich produktl napf. lesni plody, houby, maso,
ryby, brambory, zelenina. Jidla se liSi regionalné, na zapadé jsou ovlivhéna Svédskou
kuchyni. Velice ¢astym jidlem je duSené maso se zeleninou nebo pefené upravovana na
grilu. Finové maji radi vyrazné okofenéné brambory na mnoho zpUsobu.

2.16 Svédsko

Svédska kuchyné je orientovana hlavné na ryby (sledé). Dlouhodobé je povéstna zaméfenim
na ,spravnou vyzivu.“ Svédové pouzivaji zasadné kvalitni rostlinné tuky a odtuénéné mlééné
vyrobky. Oblibenym jidlem je zape€ena ryba (makrela nebo sled) na mnoho zplsobu. K jidlu
nejradéji popijeji pivo nebo vino. NejbéznéjSimi kuchyriskymi pfisadami jsou cibule,
brambory, vejce, jogurt, smetana, kopr, pazitka a petrzel. Svédové hojné konzumuji ovoce.
K snidani maji nejradéji cerealie, k vecCefi polévku a pInénou omeletu.

3 POBALTSKA KUCHYNE

Kuchyné pobaltskych narodu pouzivaji hodné brambor, Fepy, smetany, vepfového masa
aryb.

Mezi nejznaméjsi znacky piva patfi Utenos, Svyturys, Kalnapilis (Litva), Aldaris, Zelta,
Lacplesis (LotySsko) a Saku (Estonsko). K pivu se Casto konzumuje ope€eny chléb
s Cesnekem. Vyhladena je také litevskd medovina, lotySsky bylinny Cerny balzadm nebo
estonsky likér Vana Tallinn.

Kuchyné je ovlivnéna ruskou kulturou, tudiz se zde vyskytuji pirozky nebo mastnéjsi
Cebureky s masem, zelim, bramborem apod., polévky soljanka a bor§¢ nebo puvodné
kavkazské maso na rozni nazyvané Saslik.

3.1 Litva

Typicka jidla jsou chutna, ale dosti téZzka. Zaklad tvofi ¢erny chléb, bramborové placky
a vepfové maso. Tradi¢nim jidlem jsou cepeliny, jakési bramborové knedliky plnéné
nejCastéji mletym masem a podavané se smetanou. Plnit se mohou nejen masem, ale
i tvarohem nebo houbami. Z polévek je znama studena narGizovéla fepna zvana Saltibarsciai.
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3.2 LotysSsko

LotySska kuchyné je velmi rozmanita a chutna. Obecné maiji LotySi radi houby, s oblibou
konzumuji lusténiny, neSetfi zeleninou a daji si zaleZzet na upravé masa. Mezi oblibené
pokrmy patfi kapustova polévka, grilovana vepfova zebra, hrasek se smazenym masem,
uzené ryby (hlavné lososi a pstruzi) a pirozky.

vychodolotySské Preili.
3.3 Estonsko

Estonska kuchyné se vyznaCuje hojnym pouzivanim vepfového, brambor a zeleniny. Je
také ovlivnéna finskou, Svédskou, némeckou i ruskou kuchyni. Jidla obvykle nejsou pfilis
kofenéna. V nabidce se nachazi mnoho pokrmd zryb ale i hub. Tradi¢ni je také silny
krémovy likér Vana Tallinn, ktery se serviruje zejména ke kavé a miize trochu pfipominat
vajeCny konak.

4 RUSKA KUCHYNE

Zakladem ruské kuchyné je maso - pfevlada hovézi, veprové, teleci, zvéfina, ale iryby,
kaviar a raci. Zelenina se v ruské kuchyni Casto pouziva v nejruznéjSich nalevech
v konzervovaném stavu (okurky, mrkev atd.). K dominantam ruské kuchyné patfi Siroka Skala
polévek - kvaskova okroSka, zelna polévka $&i nebo vydatna a husta masova polévka
rassolnik ¢i soljanka. Zakladni surovinou pfi vafeni polévek i pfipravé salatu je zeli a Cervena
fepa, pfipadné kvasené okurky. Z mlé&nych vyrobkl k zakladim ruské kuchyné patfi hlavné
kefir a smetana, a to tuéna a velmi husta.

Nejznaméjsi ruskou specialitou je husta zakysana polévka borS&, pirozky, specialni Spizy
z vepfového nebo skopového - 3asliky €i proslulé hovézi stroganov. Nelze opomenout také
tfeba uzeného jesetera s kifenem &i jemné soleného lososa.

Mezi napoji kraluje kvas a vodka, které pozdéji doplnil ¢aj.
5 BALKANSKA KUCHYNE

Balkanska kuchyné pfevazuje od Madarska pfes Rumunsko, Bulharsko, byvalou Jugoslavii
az po Albanii. Balkanska kuchyné méla také vliv na italskou, tureckou, madarskou
a rakouskou kuchyni.

Balkanské menu zacina pfedkrmy (olivy, ofiSky, prsut, salamy, syry, nakladana zelenina
v octu, polévky, pasty ze syra, maso nebo zelenina, peceny lilek, jidla z vajec a nadivané
vinné listy). Khlavnimu jidlu se podava ryba, maso nebo zelenina. Jidlo se upravuje
grilovanim (Cevapcici, razni€i) a podava se s chlebem, salatem, kukufici nebo knedlikem.
Oblibené jsou pokrmy z kotliku — cobanac (podobny gulasi), srbska fazolova polévka nebo
rybi paprikas (vyvar z dusenych kousku ryb). K tomu se serviruji doma vyrobené nudle. Na
zaver se podavaji syry a Cerstvé ovoce, k tomu sladké drobné pecivo a silna turecka kava.

5.1 Mad’arsko

NejznaméjSim madarskym pokrmem je bezesporu gulas. Mezi dalSi znama madarska jidla
patfi klobasy a Cervena paprika. Z polévek potom Joékaj (fazolova) anebo galaszlé (rybi
polévka s palivou paprikou). Mezi typicka hlavni jidla patfi rybi pokrmy (napf. dohas —
balatonsky candat), zajeCi hfbet nadivoko s houskovymi knedliky, paprikascsirke (kufe na
paprice se smetanou), plnéné zeli. Nejoblibengjsi dezerty jsou Dobos - dort pinény
Cokoladou a prelity karamelovou polevou, sladké haludky somlé, palaCinky Gundela, nebo
zaviny s makovou, tvarohovou a tfeSfovou naplni.

K dobrému jidlu patfi bezesporu vino, které ma v Madarsku velmi dlouhou tradici. Proslulé je
zejména tokajské. Palenkam vévodi rizné druhy slivovice, tfeShovice a merunkovice (Bak,
Dreher, Aranyaszok, Kébanyai nebo Soproni).

5.2 Bulharsko

Pro bulharskou kuchyni jsou typické 3 zakladni slozky — bily slany syr, jogurt a rostlina
saturejka. Syr se vyrabi z kravského €i ov€iho mléka a je znamy pod nazvem ,balkansky
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syr" nebo ,syr feta". Tento syr je nedilnou soucasti rlznych bulharskych pokrmd od
Sopského salatu po banicu. Jogurt Bulhafi konzumuji v rlznych formach a saturejka je
podobna oreganu.

Typickym bulharskym jidlem je Sopsky salat - nakrajené okurky, rajCata, paprika a cibule
s ov€im syrem, tarator - studena polévka - jemné nakrajena okurka s jogurtem, do které se
pfidavaji ofechy, kopr, Cesnek a olej. Velmi chutné jsou také plnéné papriky se syrem.
Oblibené jsou také razné speciality na rozni - Cevabcici, karbanatky nebo kotlety.

Z alkoholickych napojl je velice oblibené pivo. Na vybér je hned nékolik znacek — Zagorka,
Astika, Kamenitsa.

5.3 Rumunsko

Rumunska kuchyné byla vzdy ovliviiovana kuchynémi ostatnich balkanskych narodud. Je
velmi pestra, pikantni a vydatna, pfiCemz zakladni potravinou je maso a sladkovodni morské
ryby. Pro rumunskou kuchyni je také typicka velka spotfeba zeleniny, pfedevSim pdrku.

Mezi typicka rumunska jidla patfi fada polévek, napfiklad ciorba, coZ je polévka uvafena ze
zkvaSenych otrub, uzeniny, brambor a hovéziho nebo kufeciho masa. DalSi specialitou
mistni kuchyné je duSené maso tachitura moldoveneasca nebo mititei, maso zalité ostfe
kofenénou omackou. Specialitou z oblasti delty Dunaje je kapr na grilu. Z mas je
nejoblibenéjSi skopoveé, hovézi a kufeci, z ryb pak zejména jeseter, kapr a sled. Upravuji se
obvykle vafené, pecené nebo dusené.

Z dezertu jsou vyhledavanou specialitou placenta (pirozky) a papanasi (tvarohové dortiky).
Narodnim napojem je tzuica (Svestkova brandy). Existuje nékolik druhu, které se rozlisuji
palinca. Velmi proslula a chutna jsou rumunska vina. Uznani ziskala zejména vina pinot noir,
cabernet sauvignon, ryzlink, pinot gris a chardonnay. Vétdina vin se podava se sodovkou
a oblibené je i svafené vino. Popularni je také pivo.

5.4 Chorvatsko

V chorvatské kuchyni se odrazi vliv italské, fecké, madarské, francouzské ale iturecké
kuchyné. Typickym pokrmem je vepfové maso s brambory, které se podava pfi dnech
odpocinku (sobota a nedéle). VSeobecné oblibenymi pokrmy Chorvatské republiky jsou ryby
na jakykoliv zplsob a zejména rybi Spizy. Ze studené kuchyné je véhlasny dalmatsky nebo
istrijsky prsut, ovCi syr z Pagu nebo Liky, slavonsky kulen, klobasy ¢esSnjovke nebo tvaroh se
zakysanou smetanou. Pochoutkou je i kr(ita s mlinci (placka), pe€ené jehnéci, pecené sele,
vairené Ci zapékané Strukle (zavin).

Nejchutnéjsi sladkosti jsou ofechové a makové Stradly, tvarohové i ovocné zaviny. Typicka
jidla se lisi nejen dle region(, ale i podle narodnich svatk(, kdy kazdy ma svoji specialitu.
Oblibenym masem je skopové, rybi, ale i vepfové a samoziejmé rizné morské plody, to vSe
s bohatou zeleninovou oblohou. Mezi chorvatské speciality patfi Eevapcici, razni€i, uzena
Sunka (znama jako prsut) a ovéi syr. Dalmatskou specialitou je pasticida z hovéziho masa
servirovana s bramborovymi noky, téstovinami nebo i bramborovym knedlikem.

Z destilatd jsou nejoblibengjsi rakija (palenka), slivovice, travarica &i lozova¢a a z dezertnich
napoju Prosek a Maraschino.

5.5 Recko

Pogatky fecké kuchyné se datuji od 5. stoleti pfed Kristem a byli to pravé Rekové, ktefi
zakladali prvni kuchafské Skoly. Sou¢asna kuchyné v sobé spojuje prvky nejen evropské, ale
i arabské a asijské kuchyné. V témér kazdém feckém jidle se vyskytuji olivy, olivovy olej,
oregano a citronova S$tava, stejné jako suSena rajCata, restované papriky, Cerstvé ryby,
olivovy olej. Tradi¢ni snidané se neobejde bez slanych kolacl pita nebo jiného pokrmu
z tésta fillo, plnéné syrem Feta, listovym Spenatem nebo klobasou. K obédu se podava nejen
hlavni chod, ale sou¢asné s nim i nékolik druhl syru, salatd, olivy, bily chléb a vino. Jako
pfedkrm se serviruji nejrizné&jsi druhy nalozené zeleniny, oliv, hub, syry, masové kulicky



a pfedkmem muze byt i ouzo, coz je prosluly anyzovy aperitiv. Opravdovym zazitkem jsou
v Recku vedefe, které kondi vétSinou az po pulnoci. Podavaji se chobotnice, krevety,
kalamity, tzatziky, syr feta a ovoce. Domaci kuchyni vévodi grilovana €i pe€ena masa
(jehnéci, teleci a kureci) spolu s grilovanymi lilky, cuketami, pinénymi rajCaty a paprikami.
Ve je ochuceno voriavymi bylinami a aromatickym kofenim. Rekové také miluji dusena
masa v tomatovych salvach a zeleninové salaty zalité olivovym olejem a citrénovou Stavou

Narodni specialitou je jist¢ mousaka z mletého masa zape€ena s brambory, baklazany
a beSamelem s muskatovym ofiSkem. TradiCnim salatem jsou tzatziky z hustého jogurtu,
okurek, ¢esneku a olivového oleje. Kufeci nebo veprové kousky masa na jehle, podavané
v pita chlebu s tzatziky, rajCaty a cibuli je znamo jako souvlaki. Znamym pokrmem i u nas
v Ceské republice je jisté gyros — platky masa opékané na jehle, nejlépe jehnééi, které se
bali do pita chlebu. Nejznamé;jsi sladky moucnik je baklava — tésto filo se stfida s vrstvami
ofechu a zaliva se cukrovym sirupem nebo medem.

Z napojl, vedle vody, kterou Rekové neustale vSe zapijeji, jsou nejrozsitengjsi vynikajici
vina. Proslula je retsina.

5.6 Slovinsko

Slovinska kuchyné ma velky pocet polévek a takzvanych ,jednolonénica“ (jidlo pfipravené
v jednom hrnci). Tradi¢ni syta a hustd polévka se nazyva Malanestra z fazoli, brambor
a uzeneého masa. V primorské oblasti jsou typicka jidla z ryb, ale mohou se vyskytnout i jidla
z divoCiny. NejstarSimi slovinskymi jidly jsou pokrmy z mouky a ovesnych krupek (chléb).
Oblibené jsou i vdolky strukji, které Ize pfipravovat na nékolik zpasobd.

Typické zakusky slovinské kuchyné jsou Struklji, prekmurska gibanica a narodni symbol
~potica“, coz je ofechovy zavin.

Velkou udalosti slovinského venkova je zabijaCka, pfi které se pfipravuji klasické masné
pokrmy (kroupové a bilé klobasy, ¢erna polévka, pecinka, salamy, Sunka a hlavné znamy,
vysoce cenény karst prsut.

Slovinsko je vinafskd zemé s dlouhou tradici, a proto v nabidce nechybi bila (Tokaj, Rebula,
Malvazija, Zelen) ani ¢ervena vina (Teran, Cvi¢ek, Podavme).

6 OSTROVY
6.1 Malta

Specifickou kulinafskou zajimavosti je kralik na raj¢atech se Spagetami a kapary. Lahtdkou
jsou jisté suSena rajCata nakladana v olivovém oleji nebo tradi¢ni syr gbejniet. Tento kozi syr
ma dvé varianty - Cisty bily a obaleny v pepfi.

Z napoju jsou znama Maltska vina, ktera jsou jemna, osvézujici a maji ovocnou chut.

6.2 Kanarska kuchyné

Charakteristickymi znaky této kuchyné jsou Cesnek, Cerstva zelenina, lusténiny a prvotfidni
olivovy olej. Kanarska kuchyné si potrpi na &erstvou zeleninu, obilniny, lusténiny, ovoce
a syry a ryby.

Maso se na jidelni¢ku neobjevuje pfilis Casto, ale pokud ano, pak je to obvykle kozi nebo
kGzle¢i maso, kralik ¢i veprové. Oblibené jsou "Papas arrugadas con mojo", malé, svrastélé
brambory se slanou slupkou servirované s ostrou ¢esnekovou omackou a "albondigas”, malé
masoveé kulicky podavané v tomatové omacce.

Nejznaméjsi omacka je mojo. Mojo se pfipravuje zelené nebo Cervené, jemné nebo ostré
a hlavnimi ingrediencemi jsou €¢esnek, olej, ocet nebo i syr, pomerance, avokado, paprika i
mandle. Narodnim pokrmem je gofio. Je to pokrm z kukufice a pSenice a podava se s mojo.
6.3  Sardinie

Obyvatelé Sardinie chovaji ovce a z jejich mléka vyrabi vyhlaSené syry pecorino a ricottu.
Neodmyslitelnou soucasti kuchyné jsou plody more. Lahldkou obyvatel ostrova je rybi
specialita bottarga, kaviar z prazmy nebo turiaka.
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Kvalitni pokrmy zapijeji Sardové viny vSech odrud, mezi nejoblibengjsi, a také nejznamé;jsi
patfi bilé Vermentino di Sardegna a ¢ervené Cannonau di Sardegna. Obé tato vina jsou
pojmenovana po hroznech z nichZz se vyrabéji.

Pokud Sardim jesté zbyva v zaludku néjaké misto, radi si pochutnaji na dezertech. Sladkosti
se vyrabéji podle tradi€nich receptur z marmelady, mandlové pasty, mostu, ofechd
a pSenicné mouky.

6.4 Kypr

Kyperska kuchyné je ovlivnéna nejen feckymi, ale i africkymi a vychodnimi recepturami.
Zaklad je v mase, salatech a ovoci. Dulezitou roli tu hraje ochuceni Cerstvym kofenim a pro
pfipravu salatd pouzivani Cerstvého olivového oleje. NejoblibenéjSim kofenim je oregano,
artyCoky, z ovoce jsou to pomerance, citrony, grepy, melouny, merunky, hrusky, jablka,
banany a rtzné druhy hroznového vina, tfeSni a fiki. Kromé ryb patfi mezi oblibené maso
skopové, hovézi a kozi.

Jidla maji tfi az &tyfi chody. Pfedkrm zahrnuje omacky jako hummus s esnekem, rybi salat,
tahini s olivami, chléb a Cerstvy salat. Mezi speciality v pfedkrmech patfi chobotnice na viné,
hlemyzdi v raj€atové omacce, kvétak a syr haloumi. Hlavni chod tvofi masové kulicky, parky
a rizné upravené maso — kebab, grilované kufe. Dezerty se vétSinou skladaji z cerstvého
ovoce namaceného v sirupech ¢i omackach.

Mezi oblibené napoje patfi ¢aj a kava. Kava je silna a mala. Oblibené jsou také ovocné stavy
vyrabéné z Cerstvého ovoce. Mezi alkoholickymi napoji vedou rizné druhy vin, z nichz
nejlepsi je sladké vino Commandaria.

6.5 Madeira

Z tvrdého alkoholu je oblibena poncha - standardni madeirsky drink michany z palenky
z titinového cukru, medu a citronové stavy.

Na ostrové Madeira je znamou pochoutkou espada (Uhofovita ryba s hlavou §tiky), ktera se
upravuje na rostu €i se obaluje v téstiCku zapeena s banany. Vedle toho jsou oblibené
i tresky, mecouni a chobotnice. Mistni nekvaseny chléb bolo de caco se podava
s Cesnekovym maslem ochucenym mofskou soli.

Vyhlasenou masitou specialitou je hovézi Spiz espetada - kostky hovéziho masa ochucené
Cesnekem a bobkovym listem (vaviinem) napichnuté na vavfinové vétvi a opékané nad
vavfinovymi vétvemi.

druhy ryb. Lehéi polévkou je pak Caldo Verde tzv. zelena polévka - hustd bramborova
polévka s najemno nakrajenym zelim nebo kapustou, nebo Acorda - €esnekova polévka
s chlebem a vejcem. Na Madeife jsou oblibené omacky z maracuji nebo bananu. Jako dezert
se podava nejen ovoce, ale i zmrzlina nebo karamelovy krém. Oblibeny je i kola¢ bolo de
mel (vanoéni) podavany k vinu Malmsey.

7 ASIE
7.1  Arabska kuchyné

Arabska kuchyné se vyznacuje velkou pestrosti. Zaklad tvofi zelenina a rlizna zeleninova
pyré. Pouziva se okru (jedly ibiSek), lilek, kapary nebo olivy. Klasickym pokrmem je kulaty
placaty arabsky chléb pita. Pita je bud’ plnéna (tzv. humusem — pyré z cizrny) nebo ji Ize jen
tak pfikusovat. Soucasti mnoha pokrm( je kuskus, coz je pSeni¢na krupice. Pfidava se i do
salatl a ji se na sladko s ovocem nebo na slano s vafenou zeleninou, lusténinami nebo
masem. Typickym pokrmem jsou i zeleninové karbanatky z cizrny zvané falafel. Falafelem se
muaze plnit i pita spolu s jogurtem. Oblibenym druhem masa je jehné&i nebo skopové.
Vepfové maso se v muslimské zemi neobjevuje. Oblibena je i dribez, méné obvyklé jsou
ryby, které patfi spiSe kluxusu. Obvykle se jehnéci nebo drubezi maso pfipravuje jako
kebab.
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7.2 Indicka kuchyné

Charakteristicky pro indickou kuchyni je zplsob vafeni jidel, kdy se vafi pomalu a v co
nejmensim mnozstvi vody. Omacky ani polévky se nezahusStuji moukou, ale kokosovym
mlékem. V tradi¢ni indické kuchyni se nevyskytuje maso uzené, slanina ani uzeniny. Jako
doplnék jidel se podavaji rizné druhy pikantnich ¢alamad, €atni nebo kecupu. Indové ji
hodné kofenéna jidla a to ztoho duvodu, aby télo zlstalo vrovnovaze.
(zazvor, koriandr, kardamon, kmin, paprika, pepf, Safran, kurkuma). NejostfejSim indickym
jidlem je Vindaloo, pravym opakem pak Korma. VétSina Indl neji maso, a proto indicka
kase Dhal, knedlicky ze smési zeleniny a syra Malai Kofta nebo syr Paneer. Hlavni
potravinou Indl je ryze nebo indicky chléb (roti, naan nebo Capati). Specialitou severu je
Tandoori (grilovana ryba, maso nebo zelenina marinované v kofeni a jogurtu) a Biryani
(smés ochucené a zbarvené ryze s masem nebo zeleninou a ofiSky nebo suSenym ovocem).
Oblibenym dopliikem jidla je vedle kofeni i jogurt. Kjidlu se pije jogurtovy napoj lassi,
Cerstva ovocna Stava, citrénovy dzus nebo voda s ledem a citronem. Z alkoholu pak pivo,
cider nebo €ervené a bilé vino.

7.3  Cinska kuchyné

Cinska kuchyné je prepestra, zpracuje vée co léta, b&ha, plazi se nebo plave. Existuji vak
rozdily mezi oblastmi leZici u pobfezi a ve vnitrozemi. Ani vSudypfitomna ryZe neni
pravidlem, nebot v Pekingu a na sever od Zluté feky se ji mnohem vice t&stovin. Zakladni
typy Cinské kuchyné jsou Ctyfi: Pekingska nebo také severni, jizni kantonska, vychodni
znama jako Sanghajska a zapadni seCuanska.

Pro pekingskou kuchyni je typické pouzivani vyrobkd z mouky, at uz to jsou nudle nebo
kynuté bochanky. Nechybi ocet, ¢esnek a cibule. NejznaméjSim pokrmem je pekingska
kachna (peCe se za hlavu zavéSena v peci), znamé jsou také jarni rolky plnéné vepfovym
masem, mladou cibulkou, houbami, &inskym zelim, bambusovymi vyhonky a mladymi
fazolovymi lusky. K této oblasti byva nékdy pfi¢lenovana také Santungska kuchyné, ktera je
ale svébytna a originalni. Zemépisné zahrnuje stejnojmenny poloostrov a dolni tok Zluté
feky. Charakteristické pro tuto oblast jsou diraz na jemnost chuti a Cerstvost pokrmd, jidla
jsou pomérné malo kofenéna. Specialitou je sladkokysely kapr.

V Evropé se lIze setkat s kantonskou kuchyni, ktera hodné pouziva nejriznéjsi plody more
a jejim typickym znakem je pfirozena chut pokrmi, méné palCivého kofeni a nasladlost.
Znamé jsou pfedevsim kantonské nudle a ryZe smichané s kufecim nebo vepfovym masem,
Sunkou, vejci, zelim nebo houbami.

Pro Sanghajsou kuchyni jsou typicka jidla z mofskych zivoCichG a fas a samoziejmé nesmi
chybét s6jova omacka a erné houby. Vyhledavanou delikatesou jsou musle balone.

Pro seCuanskou kuchyni je typické palcivé jidlo, jako kung pao s burskymi ofiSky nebo
polévka tong (vepfové maso, krevety, musle a kousky tofu, Eerveny olej a papri¢ky). Znama
je také chryzantémova misa nebo okurkovy salat ochuceny olejem z chilli papriéek.

7.4  Thajska kuchyné

Thajska kuchyné je spojenim vlivll Cinskych, indickych, japonskych a perskych. V Thajsku se
dava velky duraz na ritual a zpusob podavani jidla. VSe je obfadné a pokrmy musi lahodit
nejen jazyku, ale i oku. VyuzZiva se Sirokého spektra barev a Siroké nabidky tropického
ovoce. Zakladem je samoziejmé ryzZe, ryby, korysi, ovoce a zelenina. Vétsina jidel se vafi
v kokosovém miléce, diky ¢emuz ziskavaji nenapodobitelnou chut. | zde existuji krajové
rozdily — na severu je nejpopularnéj$i mazlava lepkava ryze, v centralnich oblastech naopak
sypka. Jidla z curry se nazyvaji kantoke. Vliv sousedni Barmy je zfejmy hlavné v pokrmech
z vepfového masa v curry omacce se zazvorem a kurkumou. Severovychodni jidelnic¢ek
ovliviluje pak Laos, kde se vafi velmi pikantné a na stole se ¢asto objevuje velké mnozZstvi
chutové ostrych salatd a masitych chodu s chilli paprikou. Za normalni jidlo se povazuji
i smazeni mravenci, kobylky a Zaby v curry omacce.
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Snidané v Thajsku zac¢ina miskou hovézi polévky a ryze s Eesnekem, chilli a rybi omackou.
Béhem dne se konzumuji nudle — at uz vafené v polévce, nebo opékané s masem
a zeleninou. Hlavnim jidlem dne je veCere, ktera se sklada z nékolika chodl a to v poradi,
aby jemnéjsi nasledovaly po pikantnéjSich. K vecefi se podava polévka, curry, salat a ovoce.
Uprostied je velika misa s ryzi a kolem ni nékolik menSich misek s masitym i rybim curry,
rybami, korysi, mizi a rdznymi druhy zeleniny. V nejmenSich miskach jsou omacky a malé
dopliky, jako jsou nakrajené platky manga, bananu nebo chilli papri¢ek. Polévka je malokdy
prvnim chodem, nej¢astéji se ji mezi jednim a druhym curry a ma zakryt chut pfedchoziho
pokrmu. Posledni chod tvofi &erstvé ovoce a ovocné Stavy. Mouéniky se podavaji jen
o slavnostech a svatcich. Jako pfibor slouzi IZice a vidlicka, fidCeji hllky.

Thajska jidla se nejCastéji ochucuji koriandrem, chilli paprickami, kokosovym ofechem,
Cesnekem a rybi omackou. NejoblibenéjSim kofenim je koriandr a stejné tak ¢esnek, ktery je
témeér v kazdém jidle. Rybi omacka se vyrabi ze suSenych prosolenych ryb.

8 AMERIKA
8.1 Brazilie

V brazilském jidelnicku se nejCastéji objevuji fazole (Eerné, susené &ervené, bilé, hnédé). Do
polévek, koktejlt, k rybam nebo jako pfisada do moucnikl se pouziva Stava z kokosového
ofechu. Jednou ze zakladnich pfisad je palmovy olej, ktery pokrmy obohati o jasné
oranzovou barvu. Oblibenym pokrmem jsou suSené solené tresky, mofsti racci garnati
a brazilska ryze (ochucena Cesnekem, cibuli, rajéaty nebo olivami). Z manioky (kofeny
subtropického kerfe) se pfipravuji placky, které se ji se syrem, Sunkou nebo zavafeninou.

8.2 Mexicka kuchyné

Zakladni potraviny cukrova kukufice, chilli papriky a rajata pochazeji z doby starych
aztéckych a mayskych civilizaci. Mexické kuchyni dominuje tortilla (kulata placka
z nekynutého tésta z kukufiéné mouky), ktera se pouziva nejen jako pokrm, ale i miska,
fazole a Cerstva zelenina. Z pfisad se nejvice pouziva chilli papriky, cibule, tykvova semena
a kysela zelena rajéenka tomatillo. K dochuceni pokrmu se pouziva chilli omacka. Oblibenym
pokrmem je chilli poblano, coZ jsou papriky plnéné syrem nebo kofenénym masem
a smazené v téstiCku ve vysoké vrstvé tuku. Oblibenou pfilohou je omacka guacamole
pfipravena z rozmackaného avokada, k némuz je mozno podle chuti pfidat rajCata, chilli,
cibule, ¢esnek a listy koriandru. Specialnim kofenim je mexické oregano, ale i ananasovy
ocet a slany tvaroh quesco fresco.

Nejbéznéjsi maso je hoveézi, které se v trznicich prodava nafezané na tenké platky. Oblibené
je také veprové, kufeci nebo krali¢i maso. Dullezitou surovinou jsou samozfejmé morské
plody. Pokrm z pSeni¢né tortilly plnéné riznou naplini se nazyva burritos.

vvvvvv

zfedéna vodou, osolena, pfipominajici mléko. Dale je nutno zminit ¢okoladu (ochucenou
medem, palivym chilli, vanilkou a novym kofenim), a sangritu (rajska §tava s pomeranéem,
citronem, cibuli, palivym chilli, osolend). Velice popularni je i pivo.

Z alkoholickych napojl je znama tequila (pije se se soli, zakapnutou Stavou z citronu),
nezval (uzena tequila s housenkou guzano) a koralka z vanilky (tzv. Xanath).

Snidané zacina kavou nebo Cokoladou a sladkymi bochanky. Kolem poledne se podava
druha snidané a zahrnuje vydatnéjsi pokrmy jako vejce nebo smazené fazole. Odpoledne se
podava hlavni jidlo, které se sklada z polévky, pokrmu zryZe nebo téstovin, ryby nebo
dribeziho masa se salatem a zeleninou. Jako samostatny chod se podava miska fazoli,
dopliikem mohou byt tortilly. Na zavér pak Cerstvé nebo dusené ovoce nebo kiehky kolac
s karamelovou naplni. Den koné&i lehkou vecefi, podavanou hodné pozdé vecer, kdy se
serviruje chleba, dzem nebo varena Sunka.

Nasleduje jako samostatny chod mala miska fazoli - obvykle fazole pinto a to i s tekutinou,
v niz se vafily. Doplikem mohou byt jesté tortillas nebo Cerstva bolilos, mexicky ekvivalent
francouzského petit pain. Na zavér byva Cerstvé nebo dudené ovoce nebo také kiehky kolac
s karamelovou naplni.
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http://slovnik.vareni.cz/ovoce/

8.3 Kuba

Historicky je kubanska kuchyné& smési kuchyné indiant, Portugalctd a Spanél(. Kubanska
kuchyné v8ak neni moc pestra, jidla jsou vétdinou jednoducha, stejné jako jejich pfiprava.
Jidla jsou vhodna pro milovniky masa. Pfednost se dava jidlim s vepfovym a hovézim
masem, velmi Casto jsou na jidelniCku také kurata. Zelenina je zastoupena predevsim
rajaty, Cesnekem a paprikami, na rozdil od ostatnich karibskych ostrovli vSak neni
pouzivano téch ohnivych a maximalné palivych variant. Pfilohu Casto tvofi divoké banany
(nejcastéji smazené), yuca, boniatos (kubanské sladké brambory), fazole a ryze. Do fady
jidel se pfidava cukr.

8.4 Peru

Peruanska kuchyné obohatila jidelnicky celého svéta (brambory, raj¢ata, dyné, kakao,
fazole, burské ofisky, palivé papricky) a povazuje se za centrum americké gastronomie. Jidlo
na pobfezi je odlisné od jidla v horach nebo pralese, stejné tak se odliSuje jizni pobfezi od
severniho. VSechna jidla vSak maji spoleCny znak — nezbytnou surovinou jsou brambory,
ryze, kukufice a palivé papriCky aji. Aji se pfidavaji do vSech jidel, brambory maji vSelijaky
tvar a barvu a nikdy se neloupou pfed varenim. Kukufice se podava jako pfiloha k jidlam
nebo i k alkoholickym napojum. Z kukufice se také vyrabi pravé kukuficné pivo zvané chicha.
Zadné jidlo se také neobejde bez ryze. Je b&zné, Ze se na jednom talifi podava ryze
i brambory. Narodnim jidlem je cebiche, coz je nakrajené filé okofenéné soli, Cesnekem
a rozemletym ajim se Stavou z lunetky. Oblibenda je i hustd polévka sancochado uvafena
z riznych druhl mas, brambor, kukufice, mrkve, dyné a dal$i zeleniny. V misce se podava
vyvar a oddélené pak maso a zelenina s hustymi syrovymi omackami. Na jidelni¢ku se
objevuji i nejriznéjSi exoticka nebo domaci zvifata — cebiche ze zZelvy, pecené opice,
jestérky, pasovci &i tapifi. Pochoutkou domorodcl jsou zizaly suri, které se napichnuté na
Spejli griluji. Mezi speciality patfi i grilované vnitfnosti nebo morcata.

9 AFRIKA
9.1 Egypt

Egyptska kuchyné je tradici arabska, ktera vyluCuje vepfové maso a piti alkoholu. Zakladem
je ryze, pSenice a zelenina, skopové, kozi a jehnéc¢i maso, kachny, husy, holuby a ryby.

Typickou snidani jsou fazole, vaji¢ka, nakladana zelenina, dZzem a syry. K obé&du jsou
polévky (zeleninova, rybi, ¢ockova) a jako pfiloha k masu se kromé ryze (artz) nebo fazoli
podava Cerstva nebo nakladana zelenina a pita, nekvaseny chléb. Oblibené je grilované
kufe, pfi svateCnich pfilezitostech se pec€e celé jehné nebo klzle. Zakladem pfedkrmU je
tahyna, coz je kaSovity pokrm ze seminek sezamu. Tradi¢nim hlavnim jidlem je takzvany
kebab, pecené kousky skopového, hovéziho, ale i kufeciho masa nebo kofta, peené SiSky
z mletého masa. Typickou vecefi je zeleninova polévka (molekija), nasleduje kofenéné maso
(gyros, falafel, kebab, kofta) nebo ryby. Poslednim chodem byva &erstvé nebo sudené
ovoce (banany, pomerance, fiky, guava &i datle. Moucniky jsou velmi sladké, je v nich hodné
mandli, ofechl a rozinek (baklava, paspusa).

YT

slazené. Hofkou kavu piji Egyptané jen v dobé drzeni smutku po svych blizkych. V nabidce
napoju nalezneme mistni pivo Stella, mistni vino nebo zibib, coz je anyzem ochuceny
alkohol z hroznovych slupek, popf. datlové brandy.

9.2 Jihoafricka republika

Jihoafricka kuchyné je velice bohata a pokrmy a jejich pfiprava se li§i podle regiona.
Konzumuje se zde mqushu, coz je smés kukufice a fazoli, v oblastech se silnou indickou
mens&inou zase jedi pestra a silné kofenéna jidla, na severu zemé zase Cerné a zelené
housenky. Kulinafskym dobrodruhiim nabizi delikatni krokodyli Fizky, smazené housenky
nebo ovéi hlavy. Krokodyli maso ale rozhodné nepatfi do bézného jidelni¢ku Jihoafri¢anu.
K béznym pokrmUm patfi spiSe kufeci, vepfové a hovézi maso. K tradi¢nim jidlim patfi
i knedliky, kterym se Fika dombolou.
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10 VANOCE A VELIKONOCE

V Ceské republice na $t&drovederni tabuli nesmi chyb&t smazeny kapr s bramborovym
salatem a jako pamlsek cukrovi. Klasickym cukrovim jsou zdobené medové pernicky,
vanilkové rohli¢ky, linecké pecivo a vanocka s rozinkami. O Velikonocich se na stolech vedle
kraslic a malovanych vafenych vajec objevuje i beranek, mazance, koblihy nebo jidase.

V Recku se o Velikonocich po 40dennim pUstu ji magiritsa, coZ je polévka ptipravena
z jehnécich jater, velikono¢ni jehné s nadivkou a griluji se jehnata a Saslik. Na Krété nesmi
chybét specialni tvarohové kolacky - kalitsunia. Popiji se vino retsina a palenka raki.

Ve Velké Britanii se k ob&du druhy den po Stédrém dnu podava pedeny krocan s kastanovou
nadivkou se zeleninou a omackou. Z dezertl je znamy Svestkovy puding (smés ofiskl, rumu,
vajec, strouhanky, Svestek) polévany koriakem nebo punéem nebo sladké kolace nadivané
kandovanym ovocem.

Ve Skandinavii na vano¢nim stole nechybi ryby, hrasek, fazole se slaninou a sladky ryZzovy
nakyp.
V Némecku se za tradi¢ni vano¢ni pokrm povazuji peCené vinné klobasy a specialni cukrovi

vanocni Stola.

Italové na svate¢nim stole maiji vétSinou jehné nebo krocana a jako dezert jedi datle a fiky
s riznymi naplnémi a penettone (podobna vanolce).Symbolem jarnich svatk(, neboli
Velikonoc, jsou oblibené velikono&ni moucniky, které vSak maji tvar holubice.

Pfedkrm na vanocni tabuli ve Francii tvofi ustfice, bilé klobasy, hlemyzZdi nebo rybi polévka.
Nasleduje peCeny krocan s kastanovou nadivkou nebo lanyZovou pastou atzv. vanoéni
poleno. Jde o dezert polévany Cokoladou ve tvaru polinka. O Velikonocich se ve Francii
vyrabi vSelijaké sladkosti — Cokolady, marcipany, Cokoladova vejce pInéna nugatem,
kokosem, pafizskym nebo mandlovym krémem.

Vanoéni menu se v Polsku sklada z pe¢ené Sunky, bors¢e z Cervené fepy, zelfiacky, ryby,
peCeného krocana a vanocniho peciva. Mezi sladkostmi jsou znamy makivky — Zemle
macena v oslazeném mléce a dochucena makem a rozinkami.

Rakus$ani pe€ou o Vanocich nékolik druht cukrovi — slepované, pernicky, ji se ryby, vepfové

v vw

fizky, ale i zajic a sladka kukufi¢na kase s rozinkami a jablky polita tfeSfiovym likérem.

V Bulharsku na vanoéni tabuli nechybi vepfové maso, ¢ocka, fazole, ryze a zeli. PeCou se
krouzky ze sladkého kynutého tésta.

V Dansku se ke Stédrovelerni vecCefi podava husa, kachna, vepfova pe€ené s Cervenym
zelim, tepla Sunka, pepfena treska s fedkviCkou a horka ryZe polita studenym mlékem. Jako
dezert se ji sladky ryZzovy nakyp se zape€enou mandli.
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11 ZAVER

Gurmanska turistika je nejen samostatnou turistikou, kdy lidé jezdi za ochutnavkami mistnich
specialit (nazyvani jsou gastronauti), ale i nutnym a zaroven pfilemnym doplfikem na jejich
cestach za poznanim pfirodnich a kulturnich pamatek. Snad kazdé misto ma svoji
nezaménitelnou kulturu stravovani a bylo by jen na Skodu, kdyby turisté toto opomijeli
a vyzadovali klasicky jidelni¢ek, na ktery jsou zvykli z domova.

K lepSimu poznani narodnich a mistnich specialit pomahaji gurmanské festivaly spojené
nejen s vystavou, ale i ochutnavkou jidel, které se t&Si velké oblibé& mistnich obyvatel
i cizincl. Cestovani a gurmanska turistika patfi neodlucitelné k sobé.

Zdroje:

www.czechtourism.com

http://www.wacs2000.org/

http://akce-souteze.gastronews.cz/international chefs day

http://www.gastroplus.cz/kalendar-akci.php

http://www.vcb.cz/vystaviste.php?cze/vystavy-2008/

www.euroskop.cz

http://www.bydleniprokazdeho.cz/recepty-clanek.php?id clanky=9

http://exporter.ihnned.cz

http://kuchyne.tvujdum.cz

http://recepty.veruska.cz

http://www.chorvatsko-on-line.cz/cuisine.htm

http://gurman.ihned.cz/
http://www.cuketka.cz/?p=363

http://recepty.centrum.cz/svetove/clanek.phtm|?id=719

http://www.vareni.cz

http://www.salsaonline.cz/vypis_clanku.php?id=392
http://www.tiscali.cz/trav/trav_center 010919.372475.htm|
http://litva.skandinavie.cz/clanek.html?id=1925
http://recepty.mraveniste.cz/detail-kuchyne.php?idselect=34

http://www.cedok.cz/destinace/egypt.htm

http://www.coop.cz/magazin/4 2006/vanoce ve svete.html
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