Zakladni Skola Zlin, Sgefénikova 2514igpevkova organizace
Skolni jidelna
Hradska 5189, 760 01 Zlin

DNY EVROPSKE KUCHYNE

Skolni jidelna fipravila pro své stravniky projekt Dny evropské tyas. Stravnici
mohou khem Skolniho roku 2013/2014 poznat a ochutnat ,jittera se vd
v nékterych evropskych zemich. Jako devatou jsme viBparélskou kuchyni.

Jidelni¢ek na patek 13.6.2014

Sparglskacesnekova polévka
Sopa de ajo espaiiol
Kriti palea (kiiti duSené maso se zeleninovou ryzi)
Turquia paella (guiso de pavo con arroz de verdyras
sladky Spaéisky salat, ovocnatava
dulce ensalada espariola, jugo de fruta

Kolektiv kucharek SJ Hradska Vam preje Bon apetito

Sparglska kuchyné

Sparilska kuchy® je ovlivnéna stravovanim Arab a Zich, ktefi Zili na Pyrenejském poloostréwe
stredowku, stejrié jako kulin&skym ungénim ,noveho ssta“ (viz mnohasetleté Spéleké koloniélni panstvi
v Americe) a na severu ifrancouzskou kuchyni. tjigidla typickd pro celou zemi, Byjsou v otdzce
stravovani mezi jednotlivymi Sp&skymi regiony samazjmg rozdily.

Podobi jako jinde ve Sedomdi se tu velmi hoja uziva olivovy olej, jehoz je Spalsko nej&tsim
producentem i konzumentem na&tsy a také dalSi charakteristické gaasti jizanské kuchyh ¢esnek, cibule,
rajcata, papriky... Ke Spétské kuchyni neodmyslitethpati zeleninové salaty. Vlivu Arablze picist

,,,,,,

a mandli do nejizrgjSich jidel.

Sparilské stravovaci zvyklosti se vyrazhgi od nasich. Snid&meni flis dilezita. Hlavnim jidlem dne je
obcd, ktery mécasto kkolik chodi. Podava se ale az mezi 13:30 a 16. hodinou. Pdotasleduje siesta,
odpainek, lEhem rEhoz je neslusné napdojednavat pracovni satky. Tomu odpovidadtSinou i pracovni
doba. Véere uz? je lelii, ale nez&ina dive nez ve 21 hodin, vyjimkou neni ani 23. hodina!

V restauraci je pdeba davat pozor, zda je v éerahrnuta DPH ve vySi 7 % (IVA incluido / no inalim).
Cenov vyhodné jsou tzv. menu del dia, které se skl&ajkolika chodh.

Jidlo

Jamon serrano— suSena SunkariRlastek serrano nazéige, Ze se suSila v horach. Dnes je horsky
vzduchc¢asto nahrazen uméstim v réjakém sklipku. Noha zabitého prasete (kyta) se &egkolik

dni v maské soli, potom seub odstrani a Sunka se p&i na misto siedepsanou teplotou
a vlhkosti, aby dozrala.

Podle typu Sunky seiie nechat suSit az dva roky. Suseni Sunksniit proto nize viset ze stropu
Sparlskych bafi, aniz by bylo kolem ni hejno much. Jde o jakopsirSiskou verzi parmské Sunky.



Paella— nejslavijSi Spawiské jidlo je zaloZené na ryzi, jejiZgiovani pinesli do zers Arabové.
Pochazi z Valencie, algld se po celé zemi v mnoha variantach. Nazev paehaoval pivodrg
panev se ddma drzadly, na niz se jidldipravuje.

Do panve s ryzi sefjdava nejastji kureci maso nebo nigké plody, dale zelenina (cibulaésnek,
rajcata, papriky), z kieni zejména Safran, pokud je k dispozici. Dnesajeas kvili vysoké ceg
¢asto nahrazovan barvivem a mletou paprikou. EWgech surovin se vgbaji diky dlouhému
vareni na mirném ohni.

Tortilla espariola — narodni jidlo, omeleta ze syrovych brambor, wajeibule Casto se serviruje
studena.

Gazpacho— husta studend polévka, roztkana sms ragat, papriky,éesneku, cibule, strouhanky,
citrénu a oleje.

Charcuteria — obecné ozrani pro suSené vapvé produkty, naip korergné klobasky znamé jako
chorizo.

Lomo — platek masa z vépvého libetu (nachazi se pod Zebryiete).

Pescado, mariscos- ryby a maské plody. Jedi se vSude, po celé zemi jsou vebtibené, ale
nejlepsi jsou samdgjme piimo na pobkezi.

Bacalao— nasolena treska, ktera segvaenim naméi, aby znovu ziskala vihkost.
Bocadillo — obloZzen& bageta s ngjrgjSimi prichugmi.
Sendvi — wtSinou se pod nim rozumi dva kousky chleba s vigieplatkem syra a Sunky.

Churros con chocolate— podlouhla kobliha smazena ve visbleje (a tedy hodnmastna), ktera
se naméi v cokolack.

Flan — dezert podobny francouzskému créme carameleaJssl o kok& z kiehkého nekvaSeného
tésta, na Bmz je otevena vrstva pudinku.

Turron — mandlova neborkova pasta s medem, skda piniovymi @isky.

Tapas— malé pikantni jednohubky, které se podavigtdgidlem, ale i éhem celého dne a hla&n
vecera ke sklence vina nebo sherry. Tapas se jedmaulkeez piboni a taltka. V barech se kdysi
davaly k piti zdarma, dnes uz tento zvyk mizé&gwmou se zaplati.

Nazev tapa znamena ygkladu ,viko“ a vznikl v Andalusii, kraji sherry. ditelé tamnich bdr
pokladali ¢asto ges sklenku drinku platek chleba, aby zabranilifétopu moucham. Pogjl se
vyvinul zvyk dévat na platek chleba maly slany letugidla, ktery ndl povzbudit chti k piti.
Z toho se vyvinuly tapas.

Dnes je mozné setkat se s velkym mnoZstvim idmgbhto jednohubek — byvaji to nmaplivy,
suSené maso nebo syr, bramborovy salét, cizrngpeasatem, kousky négrejSiho masa nebo
morskych plodi, artovicky atd.

Piti

Kava — byva silnd a Spaté ji davaji pednost ped&ajem. Vynikajici je také ,café con leche®, tedy
kava s mlékem, ktera se podava ¥im hrnku s velkym mnoZstvim miéka.

Cokolada — Spasglé ji dovezli z Mexika a fijali s nadSenim. Jako napoj asto k snidani pije
hustacokolada spolu s koblihou churro.

Horchata — studeny mlkény napoj z mandli nebo tzv. t§igh a'echi (Sparlisky chufas), coz ve
skute&nosti nejsou techy, ale hlizy Sachoru jedlého.

Granizado — ledova ti&' s grichuti, nefjasgjSi byva citronova. Je velmi sladka, ale & ldbkonale
OSWZI.



Zakladni Skola Zlin, Sgefénikova 2514igpevkova organizace
Skolni jidelna
Hradska 5189, 760 01 Zlin

DNY EVROPSKE KUCHYNE

Skolni jidelna fipravila pro své stravniky projekt Dny evropské tyas. Stravnici
mohou khem Skolniho roku 2013/2014 poznat a ochutnat ,jittera se vd
v nékterych evropskych zemich. Jako osmou jsme vybuakou kuchyni.

Jidelni¢ek na sfedu 21.5.2014

Polévka Si letni (zeleninovéa polévka)
Cyn Hayuno nemom
Sankt Peterburg Stroganov (Ba nudlicky) s €stovinovymi nudlemi
Canxkm Ilemepoype Cmpozanos (20850uHa 1anuwia) ¢ MaKkapoHvl 1anuida
salat z kysaného zeli s mrkvi, ovociid\&a
canam u3 KAuieHou Kanycmot ¢ MOpKO8v10, (hpyKmoewlil cox

Kolektiv kucharek SJ Hradska Vam pfeje Hpuﬂmyogo annemuma!

Ruska kuchyngé

Ruska kuchy& méa swij pivod v obyejné straw rolniki, ktefi ¢asto Zili ve velmi drsném klimatu. Zivili se
predevSim bramborami, kapustou, okurkami, cibuli raczejmé chlebem. Jednoduchou stravu si
ochucovali kysanou smetanou, kopré&mpetrzeli. Na dlouhou zimuét8inou nakladali zeleninu a z ovoce si
délali dzemy.

Sklizen Zita, j&mene, pSenice a prosa umo¥ala vyrobu mnoha drulchleba, pakinek a livand, ale také
vodky, piva a kvasu. Brambory, kteréiyezl do Ruska podle legendy car Petr . Veliky @ahdska,
nejprve rkteri konzervativci odmitali jakod;ablovo jablko®, ale v roce 1840 bylo jejich hrom&dsazeni
nafizeno a brambory se staly ,druhym chlebem” nejchudgvy obyvatelstva.

Krom¢ rolnické stravy polozily zaklad ruské kuchyni rgaprirody jako nap. ryby, zw&tina, houby,
bobulovité ovoce a med. Zakladni potraviny majuské kuchyni stale vyznamné postavenifiPlanim
tmavy chléb, na ktery jsou Rusové hrdi a povazmijié nejlepsi na &g, brambory (kartoSka) a kasSe (kasa),
ktera byva ovesna nebo z pSenice, poh&nkyosa. Obilna kaSe nalezi k historicky nejstargitiam wvibec.
VSudypitomnou ingredienci v Rusku je kysana smetana.

Jidlo

Bors¢ — polévka, jejimz zakladem je vyvar z kosti a m@saRusku obvykle hasziho) spolu
scervenourepou a jinou zeleninou. BohatSi verze této polés&kypodava se sludnou porci zakysané
smetany. Ukrajinska varianta ssippavuje spiSe z vépvého masa a kladaihz na syt ¢ervenou
barvu.

St - kapustova polévka, ktera byla po tisic letas§jSim prvnim chodem abla jak u chudych
lidi, tak u Slechty. Kromsamotné kapusty obsahuje maso, mrkev nebo petkieéni. Také dod

se fFidava smetana. KyselejSi varianta gipnavuje z kyselého zeli.

Soljanka — velmi hutnd polévka s kusy masa nebo ryby seni®u. Kyselo-slanouifchu ji
dodavaiji pisady jako olivy, citron, raata, nakladané houby a okurkovy nalev.



Rassolnik — dalsi kyselo-slan& polévka z naklddané zelenlejim zakladem je okurkovy nalev
a samoejme jsou Vv ni obsaZeny i neutralizujiciigady jako nap ledvinky, dfbezi droby,
brambory, zelenina. Navrch séidava ogt smetana.

Ucha - rybi polévka.
LapSa- slep&i nudlova polévka.

OkroSka — studend zeleninova polévka, kterd s#a dz kvasu (viz kapitola piti). Zelenina
nejrazréjSiho druhu rmize byt smiSena s masem nebo rybou, takZze se fjezti&toSka zeleninova,
masova a rybi. Bily kvas, ktery se pro vyrobu ped@zije kyselejSi nez kvas aemy k piti. Do
okrosky se fidava vdené vejce a samigme smetana.

Saslik — obdoba tureckého ,Si$ kebabu“ — marinované kpusésa grilované na jehlici. Maso je
prokladano cibuli. Saslik je velmi popularniack zemi byvalého Satského svazu. Jeho nazev
ziejme prevzali rusti kozéci od krymskych Tatiajejichz izemi kdysi péto k Turecku.

Bliny — tenké palkinky podobné francouzskym crépes. ddagji se cElaji z pSeniné mouky,

v s

mére casto z pohankyi jinych obilovin, s nejiizréjSimi sladkymi i slanymi napémi. Masti se
maslem a &dy se pidava kysana smetana.

Pelmerg - malé knedliky (¢i tasticky) z tenkého dsta plrtné masem. \id se ve vod a podavaji
s maslem a/nebo smetanotiigpdré hoicici, kienem, octem...). Jsou podobné italskym ravioli.
Vareniky — obdoba pelmeni, knetkly se vSak plni nejzrejSimi naplrgmi slanymi i sladkymi.
Vareniki jsou spojené spiSe s ukrajinskou nez lsowguchyni.

KartoSka kroSka — rozkrojena brambora ve slupce, na kterou stailoveék dat gisady podle
svého vyBru. Jedna se oebné poukni jidlo a byva skutaé vyborné.

Pirozki — tradéni pokrm z kynutého (nebo i jinéhaksta plEného nap masem, vejci, bramborami,
zelim, houbami, tvarohem a jinymi nagini.

Syrniki — tvarohové tadtky zdobené dZzemem, medem nebo smetanou

Hovézi Stroganoff — dnes sétoznamé jidlo, které se zrodilo v Rusku. Kousky dziivo masa
s cibuli, houbami a kyselou okurkou se podavagls/slou smetanovou orléou.

NN s

Kaviar - rybi jikry povazované v mnoha zemich za pochoutMejkvalitrgjSi kaviar pochéazi

z iranu a Ruska - z oblasti KaspickéhomoCena kaviaru zavisi na druhu ryby a na mnoZzstvi
pouzité soli a konzer¢aich latek.Cim mér téchto latek obsahuje, tim je jeho cena vyssi a doba
trvanlivosti kratSi. Pravy kaviar, ktery je nejdéazje cerny a @la se z jiker jesetera. Vzhledem

k jeho vysoké ceha také k vymirani populace jeséterdisledku jejich lovu se jedi ijiné druhy
kaviaru, nap. z jiker lososa, které jsotlervené. Zatimco ve &t je kaviar symbolem luxusu,

Vi s

kavidru na sité. Tradiné se kaviar podava s toastem a maslem nebo se dééan

Zmrzlina (morozenoje) — je narodni vasni, Rusové ji $adaji tuny a neni neobvyklé ¥idje jist
zmrzlinu venku i v zim.

Piti

Caj — v Rusku velmi oblibeny napoj, ktery se pije ¢&ike kazdému jidluCaj je vzdy slazeny, ale
ne vzdy cukrem, ¢Zné je i slazeni dZemem. Chloubou domacnosti bkvagi¥ zdobené samovary,
které pati k ruské kultiie uz od 18. stoleti. Samovar slouzi k rychlejSirntat vody, tradingé za
pomoci dewného uhli. Vnitkem samovaru prochazi trubiceigwnym uhlim, kterd otiva okolni
vodu. Na vrcholu samovaru je potom kaiké, v niz se ativd velmi silnycajovy koncentrat. Malé
mnozZstvi tohoto koncentratu se naskedralije do hrniku a zalije horkou vodou. Dnes uz se
pouzivaji spiSe elektrické samovary, které fungagdobr jako rychlovarna konvice.

Kava — je v zemi také dxnreé k dostani, ale zdaleka ne tak oblibena o

(Prevzato ze stranek http://www.mundo.cz/rusko/kughyne



Zakladni Skola Zlin, Sgefénikova 2514igpevkova organizace
Skolni jidelna
Hradska 5189, 760 01 Zlin

DNY EVROPSKE KUCHYNE

Skolni jidelna fipravila pro své stravniky projekt Dny evropské tyas. Stravnici
mohou khem Skolniho roku 2013/2014 poznat a ochutnat ,jittera se vd
v nékterych evropskych zemich. Jako sedmou jsme vybaasikou kuchyni.

Jidelni¢ek na pondli 14.4.2014

Krevetovy krém
reker Cream
Pe&ena norska treska se sezamovou krustmychané brambory s pazitkou,
zeleninovy salat s norskou zalivkou
Stekt norsk torsk med sesam skorpe, potetmos mesdstwk,
vegetabilsk salat med vinaigrette norsk
ovocna gava
fruktjuice

Kolektiv kucharek SJ Hradska Vam preje God appetitt!

Norska kuchyné

VSechny podoby ryby

Norska kuchya je, steji jako kazda jin4, zaloZzena na moZnostech ézekde se rozvinula.

V pripad® Norska je teba mluvit spiSe o niibnez zemi. VSechny mozné druhy severoatlantickych
morskych ryb a nejfizngjSich mdskych potvor se tu pojidaji stale ve velkém, navgderzeni
zlych jazyka, Ze (neoficidlnim) narodnim jidlem je — jako skeBude jinde — pizza (coZ minimé&ln

o studentskych kolejich santepre plati). Ri navsgveé rybich trli se nenechte zmast slovnikem a
tim, Ze tetina ryb se&esky jmenuje z nedostatku naSich koniakimdaem prost ,treska“ — jsou to
opravdu vSechno ztee odliSre chutnajici ryby.

Ryby mohou mit ovSem i velmi &ekanou podobu. iifodni podminky totiz vyZzaduji, aby
domorodci unsli v navalech rybgského Ssti zakonzervovat igbyt&nou potravu také na mén
Sfastnécasy. Tradinim zpisobem je suSeni ryb na vysokydiewnych konstrukcich, kteréiaete
obvykle uz zdaleka lokalizovat pomoéichu — zvl43t v oblibeném souostrovi Lofoty, které je
tradicné doménou rybid. SuSenou rybupak miZete teba okrajovat a hazet ke zvykani hladovym
détem, anebo ji na par noci naloZit do kyble s voddoy, se vam aih pronenila v (téng&r) ¢erstvou.

SuSena ryba rozmdé@na v kyblu vody (a nasledn jakémsi louhu) je ostaénzakladem slavného
.=aromatického* pokrmu zvanéhdutefisk (skut&né doslova ,louhova ryba“). Na anglické
wikipedii maZete najit i podrobny recept. Neni asi divu, Zetadgookrm je oblibenym téem
jedovatych (i doslow) poznamekdch, ktei mu az tak moc nefandi.



DalSi moznosti ,archivace” rybi bilkoviny je jejpzemleti na matku, z niz pak nizete upatlat
Zelatinovité utvary dznych podob —rybi puding (fiskepuddiny karbanatky c¢i knedli¢ky
(fiskebolle). Samy o sob tyto vytvory asi nadSeni nevyvolaji, ale osmaZzen& kombinaci
s dobrou keéergnou omékou ¢i v jiné specialni norské Uprawse daji skut&né konzumovat (ba
jsou pry i ,dobré" — alespotak to tvrdi domorodci).

Mlécné a jiné Zivaisné produkty

Norsko mé ovSemipce jen své zdroje potravy taktéZz na pevné zemjimiehlavré skot vSeho
druhu. V nizinatjSich oblastech se hajrchovaji kravy, véch vysSich pak ovce a kozy. Krém
masa g¢alamy a klobasyjsou tu také oblibené) se hgjayuziva jejichmléko, a to ot predevsim
k vyroke trvanlivéjSichsyra vSeho druhu. Na své siijdlou zvlas€é milovnici kozich syi (hledejte
napisy geitostgte se ,jajtust”). Norskou specialitou je zvi&Stasladlyhnédy syr (s gidavkem
koziho mléka, ale bez zapachu), ale i bez vyjdznchuti. HRdy syr secasto konzumuje
v kombinaci s marmeladou.

Plody

V klidném mikroklimatu fjordi a adoli se ovSem mohou uroditteagnaté plody ovoce a zeleniny,
kterou byclovek v téchto oblastech rekal: tiedrg, jablka, jahody atd. Daji setasto zakoupit
cestou u silnice, podobrjako tebabrambory nebo jiné farméské produkty fied, marmelady).
Casto nemusite ani zaj#tdmezi pole na statek — &fasi vzit pytlik ve stanku u silnice a v kése
nechat Zadany fingni obnos.

V lesnagjSich oblastech a na severu se uplatnier ggsnich plod. Specialitou severniho Norska
jsou morusky, které se vyskytuji pémeé vzacr a jejich nalezig& jsou tajemstvim, které si
nescéluji ani domorodci mezi sebou. Jejich botanickysmazniostruzinik moruska.

Petivo

Norsko ma také sveé tradii druhy peiva, i kdyZz ogt nelzecekat zazraky: listay tenké suché
a kiupavé placky se jmenufiiatbrad (tedy doslova ,plochy chléb®), &¢i bramborové placky se
nazyvaji obvykldomper. Norsko je ovSem dnes uZ sarfgjme dolre zasobeno bohatou produkci
petiva nemeckého a francouzského typu.

Koreni

Severské kraje nejsou tradi doménou vyraznych keni, festo zde rizete narazit nagwodni
bylinkové snési, pouzivanéieba pra¥ na tradini rybi stravu. Z cizokrajnych keni je tu v oblik
zvlase kari a kardamon (zato traaii cesky kmin tu budete hledat pded obtiZji).

Piti

Norské zvyky ohled# piti se nijak vyraz& neliSi od &h naSich. Vzhledem k vynikajici kvalit
vody prakticky kdekoliv v zemi jediné pit vodu z kohoutk Velmi rozvinuty je tu také zvyk piti
kavy a do jisté miry taje. Zvlask u mladeze samegjme dominuji EZné limonady vSechifchuti.
Stravovaci zvyky

V Norsku je hlavnim jidlem dne ¥ee. Oléd, zvany po anglicku prastunsj €i téz lgnsj, jak se to
ostatr vyslovuje), je obvykle jen &si sv&inka v podoB obloZzeného chleba (smarbrad), salatu,
apod., kterou si lidémesou do prace nebaimo na mist provizorré vyrobi ze zakoupenych
surovin. Kulturasvain (tzv. niste(mat), podobnych &m naSim z 80. let, tedy chi&élse syrem,
salamem aifjpadré trochou zeleniny je dodnes v Norsku velmi zZivaetyka se jenom @, ale
hlavre oblibenych tar a vylét vSeho druhu. V Norsku neni dovoleno kibw restauracich,
kavarnach, v barech ani na jinychiemych prostranstvich a toto pravidlo se tu takétip®
dodrzuje.

(Prevzato ze stranek http://www.mundo.cz/norsko/k@hyn
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DNY EVROPSKE KUCHYNE

Skolni jidelna fipravila pro své stravniky projekt Dny evropské tyas. Stravnici
mohou khem Skolniho roku 2013/2014 poznat a ochutnat ,jittera se vd
v nékterych evropskych zemich. Jako Sestou jsme vybeakou kuchyni

Jidelnicek nactvrtek 20.3.2014

Fasolada +eckéa fazolova polévka
Dacoldoa - Elnviky pacolddo. (Fasolada — Elliniki fasolada)
Howézi nudliky Stifado, opékany brambor
Noodlesﬂog[ou KPEATOS OTIPAO0, TATATES THYOVHTES (Noodles voeiou kréatos stifado, patates tgantés)
fecky salat
Elnviky oaidta (Elliniki salata)

Kolektiv kuchafek SJ Hradska Vam preje Kaiij dpely (Ka||’ érexi)

Recka kuchyng

Rekové radi uZivaji Zivota ajidlo a piti je jednimz projevii tohoto uZivani. Mistni lidé se
schazeji s pateli a jedi v restauracich vcelku pravideld bez ohledu na spokenské postaveni.
Recka kuchyrg patii k nejlepdim na sété a celafada mistnich jidel se stala dae znamymi

i v zahraniéi.

Stredomarské klima umoiiuje péstovani mnoha zenidélskych plodin, takze siRekové potrpi
na cerstvé ingredience, podob#& jako je tomu iv jinych stredomarskych kuchynich.
Nejcharakteristi ¢téjSi a nejstarsi prisadou je olivovy olej, ktery je obsazen té#F v kazdém
jidle. Déle se hoj& pouzivaji olivy (nejznamgjSi jsou ¢erné olivy z mésta Kalamata), rajc¢ata,
papriky, lilky, cukety, cibule, brambory, zelené faole a okra (jedly ibiSek). Kaeni se celou
radou bylinek, asi nejtypktéjSimi je oregano, mata a muskat.

Co se ty¥e druhu masa, maso z ovci a koz je dalekoénéjSi nez ze skotu, pro jehoz chov
nejsou vRecku pifznivé podminky. S¥toznamy je syr feta, tvarohovy syr ve slaném nélevu
z owiho ¢i koziho mléka (syr ,balkdn“ je naSe obdoba fety).Zcela bézna jsou samokejmé
rybi jidla, zejména na polrezi. Oblibeny je také jogurt, do ghoz secasto pridava vyhlaseny
recky med.

V Recku se @stuje mnoho druhi ovoce — pomerate, vodni melouny, broskve, hroznové vino,
ale itakové druhy jako fiky, opuncie, lokvat a kiw. Ovoce je vSak pece jen drazSi nez
salatova zelenina.

Aikoliv se Rekové nemaiji s Turky plis$ v lasce, virecké kuchyni je jasré patrny vliv turecké
a balkanské kuchyrg, co? je podstatek dob Osmanské&ise. Zajimavé je, Ze jidla se Recku
donedavna podavala vlazna, protozeRekové to tak maji nejrackji. Stary vtip Fika, Ze
manzelka volala manzela k obdu se slovy: ,Pod’ jist, nez ti to jidlo ztepla!" VétSina
restauraci se vSak uz fizpusobila chuti turistu, kteri chtéji jidlo horké.



Jidlo
Tzatziky — studeny pokrm z filtrovanéhoifzezeného) jogurtu ®ecku i Turecku byva z &ho
¢i koziho mléka), okurek &sneku. Hdava se také olivovy olej, ocet a bylinky (kopr).

Gyros (fecka vyslovnost jiros*) #ecky fast food, ktery se ro#&ipo celé Evrop. Jde o kéergné
maso opékané na obrovské vertikalni grilovaci jeMlaso se opéka postupnym &aim grilu a od
kraje se postugnodiezavaji jednotlivé kousky. Jde o obdobu tureckébned kebab a arabské
Sawarmy. VRecku se nepsgji prodava v pi¢ (chlebova placka) s f&ty, cibuli a s tzatziki,
v dnesni dob uz také s hranolkami. Ndzvem gyros se ¢éajgnejen grilované maso, ale i cely
takto vytvaeny sendwi, nekdy se zase celému senglviikd “souvlaki’. Na gyros se pouzivaieci,
veprové nebo jeh#ti maso.

Souvlaki — fast food z malych kouBkmasa aé&kdy zeleniny, grilovanych na mensi jehlici
v horizontalni poloze. Jde o obdobu tureckého &ifaku. Podavat seiide také jako sendyiv pité
se stejnymi fisadami jako gyros nebadimo na jehle anebo na t@lhap. s ryzi. Terminologie je
dost matouci, protoze pro sengdsigyrosem se také&kdy pouziva nazev souvlaki.

Recky salat(choriatiki salata — doslova ,vesnicky salat)alé, ktery je \Recku vSudypitomny.
Obsahuje r&pta, papriky, okurky, cibuli, olivy a syr feta, t@e je ochuceno oreganem a zalito
olivovym olejem.

Chorta — salat ze sganych listi Spenatu, pampeliSek nebo jinych zelenychtasti rostlin. Mize
obsahovat i miskérasy. Na listy se davéa olivovy olej a citron.

Taramosalata— nasolené rybi jikry zdzngjSich ryb (nap. z parmice nachové) se smigiesnekem,
cibuli, olivovym olejem a citronovoutdvou, rkdy také s bramborami nebo drobky chleba.
Vznikne iZova pasta, ktera se potom ji s chlebem jakallprm.

Musaka (moussaka) — mezinarogdiznamérecké jidlo. Pestoze se @b i v Turecku, na Balkan
a na Blizkém vychada slovo pochazi z arabstiny, je musaka znaredgvsSim jakarecké jidlo.
Tvorti ji nékolik na sebe kladenych a z&peych vrsteviznych pochutin. fi zakladni (tradini)
vrstvy jsou tvdeny platky lilku (mén ¢asto cuket), mletym jekdim masem a beSamelovou
om&kou (ta se &a z horkého mléka a jiSky z mouky a tuku), dalepsdavaji rafata, kdeni
acasto také brambory.

Pasticio (pastitsio) — dalSi zapené jidlo s 8kolika vrstvami. Zapékaji se takstoviny (makarony)
spojené syrem a vdkem s mletym masem a beSamelovou &kna. ObsaZzena jsou i tata
a kaeni. Pokrm se fi¥e clat i bez masa.

Tyropita — taStéky z filo tésta (voda, mouka, olej) piné vajtky a predevsim syrem (n&seji
feta).

Spanakopita - taSttky z filo tésta (voda, mouka, olej) piné vajékem, syrem aigdevsim
Spenatem.

Boureki — obecné ozrani pro filo &sto plrené zeleninovymi a masovymi napimi. Obdobg
existuje v Turecku bdrek, v byvalé Jugoslavii burek

Bugatsa (bougatsa) — vrstvy filogsta plgné pudinkem, syrenii mletym masemRekové si na
bugatswasto odskéi na svédinu v pribehu pracovni doby (brzy rdno dom&sinou nesnidaji).

Loukaniko — vegové pikantni klobaska.

Saganaki— slany a aromaticky grilovany nebo smazeny sgrykse podava jakor@dkrm.
Dolmades— vinneé listy plgné ryzi nebo zeleninoufipadré i masem.

Jemista (Yemista) — plana ragata, paprikyi jiné druhy zeleniny. Po vydlabani se zeleninalmiap
ryzi¢i jinym obsahem podolérjako dolmades.

Keftedes — v oleji smazené kuky z korereného mletého masa. Znamé jsou v mnoha jinych
zemich, nap v Turecku jako koéfte a v Bulharsku jako kjufte.



Avgolemono — tradéni polévka, kterd se wave svatek. Doslovnyipklad zni “vejce citron”.
Zakladem polévky je Kieci vyvar, ktery se was ryZi a kousky masa, nez se dg pridaji dw
zakladni pisady — vejce a citron.

Fasolada — fazolova polévka, také jednotreckych narodnich jidel. & se z fazoli, spousty
olivového oleje atznych druld zeleniny.

Psarosoupa- rybi polévka, vedleiznych druli ryb obsahuje zeleninu a olivovy olej.

Baklava — sladkost znam& v zemich byvalého Osmanskéhorimpéstvy filo €sta s disSky
a medem.

Kataifi (kadaifi) — sladkost znAma v zemich byvalého Oshk@mo impéria. Nudlgi nité z filo
tésta se zabali do klubka nebo i@, potom se dtivaji s maslem nebo olejem a jsaigljgy velmi
sladkym sirupenti medem.

Chalva — cukrovinka znaméa oRlecka az po Pékistané@ se z krupice nebo sezamovych seminek.
Je slazend medem nebo cukreiiiggvd se do ni maslo nebo rostlinny tukaato také rozinky,
suSené ovoce figky ¢i mandle.

Loukoumi (tur. lokum) — mndkk& lepkava cukrovinka vyré&ba ze Skrobu a cukrufipomina zelé
a pochazi z Turecka.

Loukoumades (tur. lokma) — kukiky nebo tasStky z tésta nameéeného v medu a ochuceného
skarici smazené v oleji podobrako koblihy.

Rizogalo- ryZzovy pudink.

Piti

Kava — ,fecka kava“ je obdobou turecké kavyaidtvim osmanskéiSe. Az do turecké okupace
severniho Kypru v roce 1974 sefikalo turecka kava, od té doby se a@va znénilo naiecka...
Velmi jemre namleté kdvové boby seiVas konvicce a potom naliji do Salku, ¥mZ po vypiti
zastane kavova sedlina.

V zemi je populérni také rozpustna kéva, kteréilse ,Nes' nebo ,Nescafé”. V l&t se pijefecka
specialita frappé, oswZujici chlazeny nipoj spou navrchu. B4 se z rozpustné kavy (Nescafé),
vody a cukru. Pokud chcetéigat mléko (coz Ize rozhodrdoporuit), fekréte, Ze chcete frappé
s mlékem (,me ghala®).

Caj — je zde daleko mémopularni a vzdy s&ovy.
Voda — Ize ji vcelku bezpme pit z kohoutku. NegZrejSi znakou balené vody je Loutraki.

(Prevzato ze stranek http://www.mundo.cz/recko/kughyne
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Skolni jidelna fipravila pro své stravniky projekt Dny evropské tyas. Stravnici
mohou khem Skolniho roku 2013/2014 poznat a ochutnat ,jittera se vd
v nékterych evropskych zemich. Jako péatou jsme vyltalienskou kuchyni
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Slovenska kapustnica s klobasou
Slovenské zd@lacka s klobasou
Bryndzové halusky so slaninou
Brynzové halusky se slaninou
cucoriedkovycaj
boravkovyaj

Kolektiv kuchéek SJ Hradska Vamrgiedobri chu’

Slovenska kuchyré

Slovenské jidlo je velmi podobné tomu, na jaké jsmevykli u nas. MoZné proto je meziCechy
slovenska kuchym tak oblibena. Nejenze jsou slovenské pokrmy d#b znamé, ale #ktera
jidla a ingredience jsou dostupné i u nas. Asi najamé;jSi jsou legendarni halusky s brynzou —
knedlicky z bramborového tsta s o&im syrem. Ty se povazuji za narodni jidlo. Slovensk
kuchyné je ale mnohem bohatSi. Byla ovlivéna ¢eskou, moravskou, #meckou, rakouskou
a zejména malarskou kuchyni. Proto jsou rektera jidla prekvapivé palivAd — ochutnejte ¥eba
perkelt

Vypéstuj si sam

Tradi&ni slovenska kuchy® vyuZivala suroviny dostupné v dané lokalit. Casto pouZivané
jsou tak houby, zeli, o¥i a kravské mléko. Nejoblibe®jSi surovinou jsou ale brambory, které
jsou z&kladem mnoha vynikajicich jidel ¥etné haluSek Na ty nefalSované dopordujeme zajet
si na Slovensko — \Ceské republice ffece jen nejsou tak dobré. Hprava halusek ze séku se
povazuje za ryzi barbarstvi.

Strava byvala vzdy spiSe chudSi sipvahou bezmasych jidel, jako jsou haluSky s brynzou
zelim, tvarohem, nebo pirohy pl&né tvarohem, marmelddou, ovocem a posypané mletym
makem ¢i orechy, rezance s makem a tvarohem, nebézané kaSe a syté polévky - proslavena
je tireba kapustnica Zivot byl tvrdy a lidé jedli to, co si mohli sami vypéstovat na svych
poli¢cich — brambory, zeli, hrdch a fazole.

Svateni jidla obsahovala i maso. Ndjastéji to bylo maso skopové a jeh&i, veprové a dmubezi.
DalSi oblibenou surovinou bylo ovi mléko, ze kterého se vyraéla pestra Skala jidel —
podmasli, tvaroh, smetana a syry. Tradini prilohou je bily chléb, ktery je zvykem nabizet k
mnoha jidlam.



Na Slovensku nezhubnete

| kdyZ jsou slovenska jidla velice chutna, nejséllifpzdrava - v tom se podobdjské kuchyni.
Velice oblibena jsou typicka novodoba hospodské jid smazeny rizek, hranolky a sladké
napoje. | Slovaci maji velice radi uzeniny a sandlaji UZzasné&abajky. Pro kuchyni je typické
pouZziti masa, zejména v@yého, a kminu, ktery je doslova vSudiypmny. Jidla se n&hst;ji
ochucuji také paprikou, pgam, majorankou, samigme nechybi ani cibule &esnek.

Krajové speciality

Za specialitami rizete zantit do typické slovenské koliby, kterd nabizi nejgmodni pokrmy, ale
hlavreé charakteristickou atmosféru. Zde na vas dychm@awé Slovensko. Ceny jsou podobén t
ceskym, davejte si ale pozor na velka turistickatreerkde byvaji vyhnané velkou poptavkou.
Nejvic si pochutnate na krajovych specialitach,fikdgd naskopovém masepripravovaném v
tatranském podhari. Zkuste takéskalicky trdelnik, zvolenskou udenu péenku, horniacke
udené maso, SariSské placky, Boohradské halusky, revicke gilky so sdou, spiSské pirohy,
liptovské droby, tatransku svietkovicu, Zivanska petenu neboskvarkové pagée.

Syry

Syr je opravdu zaklad slovenské kuckyhejslavigjSi je brynza, ktera je sotésti slovenského
gastronomického atlictvi. Je to pirodni syr s dlouholetou tradici, ktery se vyrabiradkovitého
syru z o¥iho mléka, nebo ze s3i syt z okiho a kravského mléka. Jeji barva je bila, spiSe do
Zluta. Obsahuje mnoho uZiteych mikroorganistin a vyzn&uje se lahodnou chuti fmi po o¢im
syru. Pravou slovenskou brynzu smi v Evropskéwymabst jen Slovensko.

Ostépok je uzeny pgeny syr Zlutavé barvy a jemné chuti vyEap ve tvaru SiSek, jwodem ze
severniho Slovenska. @pbk se da pouzit i na zapék&nismazeni. Obvykle se ale jeho pouZiti
omezuje jen na syrové misy a salaty.

Parenica je dalSi syrova specialita s dlouhou historii. jdg vyrobu se pouZziva syrové miléko.
Existuje varianta uzena a neuzena. Syr je typiekynstvarem stdeného pasku.

DalSim p#enym syrem j&orbacik, ktery se vyrabi ve tvaru zapletenych €apenkych pramink

Maso

Maso je zakladem mnoha pokimNabidkou restauraci budou asi zklamani vegetarg@otoze
maso je sothsti skoro kazdého tradiiho jidla. PedevSim je oblibené maso vepe, ho¥zi a
drabeZ. Nabidku zpeistje také zetina, kterd je lehce dostupné po cely rok. 8éhmaso neni v
souwasnosti moc popularni.

Prikladem masového jidla jgivanka - vepgové maso s cibuli, klobasou, slaninou a brambory.
Nepohrdite ale ani tradnimi jitrnicemi.

Dezerty a mala slané jidla

Ze sladkych jidel dopotwjeme ryzovy nakyp,i@chovnik, makovnik, laskonky, trotle, medovniky,
Zemlovku amedvedie labky nebo vynikajici pgené, respektive vané plgné buchty. Zkuste i

(1t e

Prikousnout si mizete i vynikajici slané pochoutky - brynzové pirpligzance s tvarohem a
slaninou,granadyr nebo bramborové plackyharula.

Néapoje
Z nealkoholickych napéjzkuste z mléka vyr&nouZinéicu.

(Prevzato ze stranek http://slovensko.orbion.cz/statfmice/jidlo-2834/)
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Minestrone
Polévka Minestrone
Tagliatelle di pollo Verona con pomodori e olivenme di pasta
Veronské kueci nudlicky se suSenymi réaty a olivami, &stovinové penne
insalata romana con salsa italiana, succo di frutta
Fimsky salét s italskou zalivkou, ovocnéd&ya

Kolektiv kuchaek SJ Hradska Vamgie buon appetito

ltalska kuchyné

ltalskd kuchyné byva v nejraznéjSich Zekri¢cich Fazena mezi nejlepSi kuchyh swta,
s francouzskou kuchynic¢asto soupé&i dokonce o prvni misto. Italské jidlo se neudfitelné
roz$ifilo po swté&, ostatré i pocet pizzerii v Ceské republice je toho dkazem. ltalska kuchyrg
zaroven patii k nejstarSim na seété, protoZze pavod rady pokrmu je moZné vystopovat az
k Etruskam, Rekiam a Rimanam. Vliv na ni mély arabska a Zidovska kuchy®, samozejmé
také francouzska a dalsi.

Dnesni italska kuchyrg je znama velkymiregionalnimi rozdily kuchyné na Sicilii se niize dost
podstatné liSit od kuchyné Toskdnska nebo Lombardie. Pesto maji vSechny spoi@é prvky.
Jidlo pripravené na Apeninském poloostro¥ je, podobrg jako u jinych kuchyni Stredozemi,
velmi ¢asto zdraveé, Italové maji k dispozici mnoho kvalitith a ¢erstvych ingredienci. Italska
kuchyné je cengna také pro nenara@nou pripravu mnoha jidel.

K nejpouzivanéjSim surovinam pro pripravu zdejSich pokrmi patri téstoviny, ryZze stovky
druhu vynikajicich syni, masq ryby a morské plody, suSena Sunkarosciuttq rajcata papriky,
kuku¥ice, cukety, lilek, artyéoky, olivy a hojné pouzivany olivovy olej, kapary, pomerarce,
cesnek, bazalka a jiné bylinky... Nechybi ani klobasy saldmy slovo salam dokonce pochazi
z italského ,salame” (solen& uzenina, maso) -apodné latinsky ,salare” - solit. NejznaméjSim
salamem je mortadella. Siroce roz$ené je piti vina a také kavy (samozejmé italského
espressa a z & odvozenych kdvovych napaj). VyhlaSena je také prava italsk&mrzlina
Italsky obéd (pranzo) byva vydatny a Italové mu ¥nuji hodné ¢asu. Za&inad obvykle
predkrmem (antipasty, nasleduje prvni chod primo), kterym byva polévka, €stoviny nebo
risotto, pokracuje se druhym chodem ¢econd(, kterym je masové nebo rybi jidlo a na zaur
muze jeSt prijit dezert (dolc)) nebo ovoce ffuttd). Vedere uz byva mér vydatna a ji se
podobné jako nap¥. ve Sparlsku pozdsji neZ ve stedni Evropé.



PIZZA

Pizza je pimo symbolem italské kuchyn atkoliv je dnes uZcelos¥tové rozSirenda O historii pizzy

i puvodu tohoto slova se vedou spory. Faktem je, Zebowé placky sifisadami jako olivovy olej, bylinky,
rajcata a syr konzumovali uz gt&kimané a je$tpred nimi uz tak&ekové a Egypané. Podle jedné z teorii
souvisi slovo pizza etymologicky s ozZeaim ,pita“, které se v dneSnich kuchynich BalkanBlizkého
vychodu pouziva pro chlebovou placku. Slovozm pochézet z byzantskétiny (,pitta“ - kol&g). Je ale
také mozné, Ze pochézi ze staroegyptského slozanhbitedy kousat.

Po celém sit¢ existuje celédfada regionélnich variant pizzy. Ta italsgéchazi z Neapolea je to tenka
placka kulatého tvaru, ktera se¢pev peci a dava se na nit§inou ragatovy protlak a syr, navrch potom
rozmanité dalSifisady. Pizza se v Neapoli prodavala uz od 18.tsjaleo kol& s ragaty, v té dob uz také
existovaly specialni restaurace — pizzerie. V rb889 se zé&al na pizzu fidavat syr, konkréthmekky syr
mozzarella vyréény z buvoliho nebo kravského miéka.

Vyrobni postup

Z&klad pizzy se nazyvéorpus a vyrabi se zsta tvdeného silnou moukou (tj. moukou s vysokym obsahem
proteini), vodou, soli a kvasnicemi. Korpus byvétSmou neochuceny, aleude byt také dochucen
c¢esnekem, bylinkami nebo dokonce @i syrem. Esto by nélo byt u pravé neapolské pizzy velmi tenké
a formované rén¢ (vyhazovanim do vzduchu), i kdyZ rfapizza chicagského stylu v Americe ma naopak
tlusty korpus. Pizza seitdinou pée vkamenné peci(¢asto poloZzenaifmo na cihly) nad zdrojem horka.
Pece mohou byt vyt&pé devem nebo uhlim¢astji jsou to vSak elektrické nebo plynové pece. Pravéa
neapolska pizza musi byfupavé, kehka a vaava.

NejbéznéjSi druhy pizzy

Vyhodou pizzy je mozZnostijolat si na &sto gisady podle vlastni chuti, takZe existuji stovkyiaat. Rece

jen vSak existujedkolik zakladnich a nejroz&rgjSich druli. Navic Italové se drzi omezenéhafpodruhi,
nap. varianty s ananasem nebo kil se tu prakticky nevidi. R&tovy zaklad (sugo di pomodoro)
obsahuji téré¥ vSechny druhy pizzy.

Margherita - z&kladni druh pizzy, na kterém jedatpvy protlak, syr mozzarella a bazalka. Vznikloce
1889, kdy mijela na navivu do Neapole savojska kralovna Margherita. Migtnprichystali pizzu
s prisadami v barvach italské narodni vlajky, kteréopobyla podle kralovny pojmenovana.

Pizza al Prosciutto— ke fem zakladnim fisadam seffida italska suSena Sunka prosciutto.

Pizza al Funghi— ke fem z&kladnim fisadam sefjdaji houby. Samaejn je mozné fipravit také tizné
kombinace jako ,pizza al Prosciutto e Funghi.

Marinara — pizza obsahujici régta,cesnek, oregano a panensky olivovy olej.

Capricciosa— v pekladu doslova ,rozmarna“ pizza. Obsahuj€atg, mozzarellu, houby, atyky, Sunku
(italské prosciutto), vejce natvrd@grné olivy a panensky olivovy olej.

Quattro staggioni— doslova pizzagtvero r@&nich obdobi“. Obsahuje stejné ingredience jakoicejosa, ty
ale nejsou smichané. Pizza je tedy stenth nadtyri ctvrtiny s rozdilnymi pisadami.

Quattro formaggi — pizza seityfmi druhy syi, kterymi jsou nejasgji mozzarella, stracchino, fontina
a gorgonzola. Jeden z niclube byt gipadré nahrazen syrem ricotta.

Pizza alla Bismarck— miZze obsahovatizné gisady, tou nepostradatelnou je vSak sazené vejtieéroa
povrchu pizzy. VelmEasto je na pizze také Sunkissalam.

Sicilska pizza (sfincione)— vznikla v sicilském Palermu a vyzige se tlustSiméstem, do 82 jsou
jednotlivé gisady zap&ny. Obsahuje dSinou syr pecorino a &avicky. Pizza niZze mitétvercovy tvar,
coz je [EZné gedevsim ve Spojenych statech, kde se tento drat vezsfil.

Pizza bianca— tzv. bil4 pizza neobsahuje daovy protlak, namisto toho se na ni dava pesto mel&né
vyrobky, jako je kysand smetana.

Calzone (ripieno)— neni pizza kulatého tvaru, ale zavitek ve tyatimésice, ktery mize obsahovat réjta,
mozzarellu nebo syr ricotta, sal&njiné prisady BZné u klasické pizzy.

TESTOVINY

Italsk& kuchys je proslula hojnym vyuZivaningdtovin. Jedna se o potravinu vy&abu z nekynutéhasta
z pSeniné ¢i pohankové mouky (nebo krupice) a z vody. Dale awkstoviny obsahovat vejce d se
proto na vajéné a bezvajmeé) a zeleninové extrakty. Vyskytuji salesitkdch miznych tvara a gipravuji
se vdenim ve vod. Jsou typické pro kuchgmmnoha tiznych kultur a zemi, ale s velkou pré&gddobnosti



vznikly v Italii, odkud také pochazeji nejslaydi recepty. Prvni historickd zminka o nich pochéziz¢asi
staréhdima.

Téstoviny se dli na suché &erstveé. Suché neobsahuji vejce a maji trvanlivbsiva roky,éerstvé vydrzi
v lednici jen po dobudkolika dni. V Itélii se podle zakona gjhsuché &stoviny (pasta secca) vyrélpouze
z tvrdé pSenice durum kterd ma vy3Si obsah proteinu a lepku. V jizaliilje béZzrgjSi sucha varianta,
zatimco na severu z€mavaji fednosterstvé vajéné variant.

Téstoviny se v Italii véi zpisobem al dent€, to znamena, Ze maji byt pevné (je nutné je kpuysente®
znamena italsky zub), ale zase rdiptvrdé. Popularni metodou, jakdity zda jsou &stoviny al dente, je
hodit je na z& — kdyZ na zdi drzi, jsou hotové. Manych ¢astech sita se &stoviny vyralgji i z jinych
druhi pSenice nez z pSenice durum, ale potom nemohoveiBry al dente a jsoudkéi.

Druhy téstovin

Spaghetti (Spagety)— dlouhé (cca 30 cm) a tenké (cca 2 mm) valcaeéviny. Jejich nazev pochazi
z italského slova ,spago”, tedy provazek. Jedicasto s tomatovou ordkou, kterd obsahuje bylinky
(oregano, bazalka), olivovy olej, ma&eleninu. Ve s§té je k niméasto gidavana boléska oméka (agu
alla bolognesg s mletym masem v r&gtové oméce a strouhanym parmezanem. Spaghetti alla bolegnes
vejce, tvrdy syr pecorino romano, neuzenou slagimanciale &erny pepp.

Bucatini — tlusté dlouhééstoviny podobné Spagetam, ale dut@pmvuji se nejastji s omakou zvanou
amatriciana zaloZenou na suSené slanguanciale, o§im syru pecorino, réatech a olivovém oleji.
Vermicelli — kulaté a velmi tenké&stoviny, jeS¢ o nico terdi nez Spagety. PouZivaji se raéasto.
Maccheroni (macaroni) — podlouhlé dstoviny, které jsou na rozdil od Spaget duté aargr&ratSi. Jejich
hlavni charakteristikou ale neni jejich tvar, nyby €sta, z §hoz se vyra§ji. Neobsahuji vagka.

Penne — duté valcovité &toviny, na koncich déznuté diagonath Nézev je pluralem italského slova
.penna“ — pero, brko. Vyrabi se ve dvou variantachenne lisce jsou hladké, penne rigate maji n& sob
brazdy. Serviruji se s omami jako pestoci marinara a jsou popularnitipadou do salat Castym
zpusobem jejich Gpravy jsou peniadl arrabbiata, tedy s omé&ou, s rajaty, cesnekem, chilli, olivovym
olejem a gkdy bazalkou.

Rigatoni — duté valcovitédstoviny (trubéky), které jsou oproti penneitgi a na koncich d@tnuté rova,
nikoliv diagonals.

Fettucine — v pgrekladu doslova ,stuzky“, ploché tlusté nudle z mpwk vajec. Jedi se s Rim nebo
kufecim ragu (masovou or#ou). Oblibené jsou takéettucine alfredo, tedy s maslem, parmezanem
a pipadré dalSimi gisadami. Blaji se tSinoucerstve, ale v obchodech je mozné koupit i suctiadiete.
Velké, velmi Siroké (2-3 cm) fettucine se jmengippardelle.

Tagliatelle — jsou podobné fettucine, ale jsou uzsi. Jejitendpochdzi z italského ,tagliare” (krajégzat)

a jsou typické pro oblasti Emilia-Romagna a Marclei se néastji s raiznymi druhy masa, klasikou je
pro ré bolaiska oméka.

Linguine — znamena v igkladu ,jazgky“, coZz naznéuje jejich tvar — jsou ploché (nikoliv kulaté jako
Spagety) a také cioo SirSi, ale zase ne tak Siroké jako fettucinéinZ@o Spagety sestSinou podavaji s jidly
obsahujicimi maso a #ajta, linguine doprovazeji spiSe iské plody a pestoCasto se pouZiva jejich
celozrnna verze.

Fusilli — dlouhé tlustééstoviny spiralovitého tvaru. KrofnbéZné a celozrnné varianty se vyskytuji také
ruzrg zabarvené fusilligervenou barvu v fepa, zelenou Spendgrnou inkoust sépie apod.).

Lasagna (plurdl lasagne)— velmi Siroky a plochy druhéstovin, ktery se typicky podava verigavych
vrstvach prokladany napsyrem, tiznymi omg&kami, mletym ho¥zim masem, klobasou, Spenatem apod.
V jizni Itélii jsou lasagne spojené s dajovou omékou nebo masovym ragu, na severu gerase spise
s beSamelemipvzatym z francouzské kuchyifbeSamel sefjpravuje z horkého miéka a jiSky z mouky
a tuku).

Ravioli — plréné €stovinové tastky. Uvniti maze byt nap. maso, zelenina nebo syr ricotta. Byvaji
obsaZeny v polévce nebo afoa.

Tortellini — ®stoviny ve tvaru prstenu pginé masenti syrem. Mohou byt saiésti polévky (,in brodo®)
nebo se podavaji v masovém vyvaru.

Pizzoccheri — jsou kratké tagliatelle gstoviny ve tvaru stuhy) vyr&hé z 80 % z pohankové mouky
az20% z pSeniné mouky.

Gnocchi — nejsou dstoviny v pravém slova smyslu, jsou to hutné&keé knedléky. Fripravuji se z BZzné
pSenéné mouky, krupice, brambor, chlebovych drotdpod. Doprovazet je e nap. ragatovd oméka,
pesto nebo rozpudté maslo se syrem.



ITALSKE SYRY

Gorgonzola— swtoznamy plnotany pligiovy syr vyraliny v Piemontu a Lombardii na severu Italie. Na
rozdil od konkuregniho francouzského roquefortu se vyrabi z kravsKkékientuelt koziho) miléka, nikoliv

z okiho. Podle doby zraniude byt krémovy (snadno roztiratelny) nebo ggin(pokud zraje déle). Podle
jedné z teorii byl poprvé vyroben uz v roce 8798staku Gorgonzola na vychod od Milana, kde se glise
vyskytovala pirozerg. Dnes je plisi vysledkem slozitého procesu a vznik&@danim bakterii.

Béhem doby zrani, které trva asi £sfte, se do syra vpichujiéaéné jehlice. Ty vpousti doviitvzduch,
¢imz urychluji vznik plisg, a uvnit syra se vytvii typické modré Zilky. Gorgonzola ma Siroké poyziti
muze se rozpustit na risottu, podavat ke kidng kaSi (poler), pridava se na kratk&gtoviny (penne,
rigatoni apod.) a také je stasti pizzy quattro formaggityi syn).

Parmiggiano-Reggiano (parmazan, parmezan) zrnity drobivy syr vyréény z cerstvého acasténé
odtwenéného kravského mléka. Slovo parmazdrparmezan se pouzivad pro napodoby originalniha syr
Parmigianno-Reggiano, ktery se smi vytdpouze v oblasti st Parma, Reggio Emilia (odtud nazev),
Modena, Bologna a Mantova.

MIéko pro jeho produkci musi pochazet vyhr&dn volre se pasoucich krav, které se pasly pouze na
zeleném krmivu. Syr zraje po dlouhou dobu, tentags$ (a podle znalkcnejlepsi) dokonce 24-30&siqi.
Syr se snadno rozpousti, proto se pouziva do paléwe&ek a jako posyp n&stoviny, risotto a jina jidla.

Grana Padano— zrnity syr produkovany na velkém Uzemi v seveéasiti Itélie. Je to jeden z nejstarSich
tvrdych sy na s¥té, poprvé ho vyrobili cistercéi mniSi pred cca 1000 lety. Jeho nazev pochazi ze slov
.grana“, tedy zrno, a ,Padano“, které odkazuje n&ddRou niZinu. Jeho vyroba je podobna jako
u Parmigianno-Reggiano, zraje vSak kratSi dobu $co@siai), proto je méa drolivy a jemijSi. Je obeah
povazovany za mérkvalitni syr nez Parmigianno, ale Italové gasto daji pednost kuli nizSi cers.

Pecorino romano — tvrdy slany syr z atho mléka vhodny ke strouhani a podéhako parmezan
pouzivany hlavé na gstoviny. Vyralil se uz koncem 19. stoleti v oblasti Lazio, alélkzakazu gisolovani
syra mistnimi tady se mnoho vyroficpiesunulo na Sardinii, odkud dnes poch&#$§ima produkce. Nazev
tohoto pikantniho syra pochazi z italského ,pecoredy ovce.

Ricotta — ow&i nebo kravsky rkky syrovatkovy syr. Z&kladni surovinou pro jehoralyu je sladkéa
syrovatka,cira vyzivna tekutina, ktera se po srazeni mlékacihditl tvarohu a je tak vedlejSim produktem
vyroby syii. Ricotta jecerstvy syr odliSny od dlouho zrajicich 8yje Cisté bily, ma relativi nizky obsah
tuku a rychle se kazi. Svoji strukturou je trocludgbny tvarohu. PouZiva se do raoiki, dezert a jako
naph do pe€iva, ale také dasstovin (ravioli).

Mascarpone — krémovycerstvy syr, ktery se vyrabi ze smetany z kravskeéihéka pisobenim kyseliny
vinné. Vysledny produkt, ktery maipod v severni Italii, obsahuje okolo 45 % tuku,Z@ke tkdy pouziva
namisto masla. Tento smetanovy krém je &el@vSim dleZitou sodasti dezertu tiramisu.

Mozzarella — srghobily nmekky syr vyralgny z mliéka domestikovanéhmdniho buvola (,Mozzarella di
Bufalla Campana“) nebo z kravského mléka (,Fiotadie). MIéko se srazi porjgani syidla, tvaroh (stéle

v syrovatce) se potom nakraji na kusy a necha udddleds se vdi ve vodt a micha, dokud se syrovéatka
neoddli a nevznikne pevna leskld hmota. Z ni se odkirggdinotlivé kousky a (idearucng) se formuji do
oval a nakladaji do slaného roztoku. Mozzarella se rakehzumovat vden vyroby, protoZze obsahuje
hodre vody, ale naloZen& ve slaném nalévsyrovatce a vaku@vbalena vydrzi mnohem déletidva se
do salal, na pizzu, dstoviny a ma ifadu dalSich vyuZiti. Velmi znamy jealat capresepochéazejici

z Kampanie a tv@ny nakrajenou mozzarellou, dafy, bazalkou, soli, pégm a olivovym olejem. Nazev
syra pochazi z italského ,mozzare", tedyiadout.

DALSI ITALSKA JiDLA

Risotto — klasické italské jidlo zaloZené na ryZiemaé ve vyvaru, kterd je doglm masem, rybou a/nebo
zeleninou. lItalské risotto se chuti dost podstdi od ¢eského rizota, pod nimz siqustavime hmotu
z prevaené ryze, masa, hrdSku a mrkve. Hiipravu italského risotta se pouziva kulatozrnné iyhizkym
obsahem Skrobu, ktera méa schopnostiéabsorbovat tekutiny a rozkladat Skrob. RyZe gerves kratce
vari ve sndsi cibule neb@&esneku s maslem nebo olivovym olejem. Kazdé zrgike je tak pokryto tukem.
Dale se pida bilé neba&ervené vino a poté postupmayvar. Risotto by @o byt sice krémové, ale zarave
by mglo jit kousat (podobhjako u Estovin by nglo byt ,al dente*) a zrnka by &a byt oddlena. Melo by
se jist ihned, jinak ztraci tyto svoje vlastnoMiltalii existuje bezpoet variant risotta. Nap tzv. cerné
risotto (risotto al nero) je obarvené inkoustensepie.



Polenta — kukui¢na kaSe, ktera bylaride povaZzovana za jednoduché venkovské jidlo, drmewvSak
objevuje i na jidelnich listcich luxusnich restair&hem dlouhého v@ni kukdice dochazi k Zelatinovani
Skrobu,¢imz se kaSe stava hladSi a kréupdiv Jeji struktura se ude liSit podle toho, zda byla kukoe
namlet4 nahrubo nebo najemno. Polenta se podasastigjjako priloha k masu, zelentrapod., ale dobré
je i samotna se syrem gorgonzola a vinem. Ze gvedmi vlasti, kterou je oblast Friulsko-Julské Biska,
se roz&ila nejen do celé Italie, ale také do Chorvatskalefutaci pura), Cerné Hory (k&amak), Bulharska,
Rumunska (fmaliga) a dalSich zemi.

Pesto — om&ka pochazejici z Ligurie z oblasti italskéhasta Janova (odtud také nazev ,pesto alla
genovese®). Nazev pochazi z italského ,pestarely talatit, tlouci, protoZze pesto se tr&di pripravovalo

v mramorovém moz#is pomoci deveného tlouku.

StZejni sodéasti pesta jsou susené listy bazalky, které setioozer moZzdfi nebo jiné nadab spolu
scesnekem, soli a piniovymifi8ky. Nasleda se gidaji syry — ¥tSinou parmezan a dvsyr pecorino —
spolu s olivovym olejem. EXxistuje takeé sicilsk& igata pesto ,alla siciliana“, kterd obsahuje suSeijata

a namisto piniovychigki mandle. Pesto se obvykle jidstovinam, nap Spagetam, ale itie se vyuZivat

i na brambory, chleba, syry, do salaebo do polévky minestrone.

Minestrone - hutna italsk& zeleninova polévka. Nazev jeféwoitalskym slovem ,minestra”, vigkladu
polévka, a giponou -one, ktera nazhge, Ze jde o velkou (sytou) polévku. Minestronézm obsahovat
nejrazrgjSi druhy zeleniny (podle sezony a dostupnostipi.neagata, cibuli, celer, mrkev, brambory atd.,
déle fazole afasto se fidavaji také dstoviny nebo ryze. Polévka je&t8inou vegetarianska, ale&kterée
varianty obsahuji i maso.

Mortadella — prosluly ndkky salam fivodem z Bologni, ktery se vyrabi z jetnnamletého vejpvého
masa. Minimala 15 % jeho objemu twd malé kostky tuku z krkovice, nedilnou gést potom tva koreni
jako cerny pep, bobule myrty, musSkatovyii$ek, koriandr a pistacie,ckdy také olivy. Mortadella se
obvykle krédji na tenké platky a konzumuje s bilyasipem.

Prosciutto — vynikajici suSena Sunka, jejiz nejsl&en varianta pochazi z dsta Parmaparmska Sunka

v provincii Emilia-Romagna. Zname ji obvykle jak@waenou Sunku servirovanou nakrajenou na tenké
platky (prosciutto crudo), Italové vSak znaji if@aou Sunku — prosciutto cotto. Jihoslovansky ngzéut
pochazi pré¥ z italského slova prosciutto, které samo vychaldtinského ,perexsuctum®, tedy zbaveny
vody. Praveé prosciutto se vyrabi z i@pé kyty, ktera se nejprveisti a okraji se z ni Slachy. Nasle¢dse
nasoli a necha lezet po dobu cca dvasio. Béhem tohoto obdobi je opatrstlatovana,cimz ztrati maso
veSkerou krev. Poté je Sunka zbavena soli #ada nEsiai nebo az na dva roky p&ena do &raného
prostoru, kde se vysusi. Kvalita Sunky zavisi veduchu, ktery timto prostorem proudi, lepSich egikl se
dosahuje v chladfsim klimatu. Prosciutto séasto podava jakoipdkrm, nap. se Zlutym melounem,
mozzarellou neboéerstvymi fiky. Krong toho se fidava do salat na pizzu, k vené zelenié jako je chiest

¢i hrasek, jako napldo masa a samigimg velmi ¢asto do senddi (panini). Vzhledem k nezamitelné
chuti této Sunky vam dit¢ bude chutnat i samotna.

Pancetta— italska slanina, ktera se naklada do soliehkbmuskatovymidskem, fenyklem¢ernym pepem,
chilli paprickami aéesnekem a miniméadrtii mésice susi.

Carpaccio — oblibeny pedkrm ze syrového masa nebo ryby @mvteleci, zéfina, losos nebo tiak), které
je nakrdjeno na tenké platky a podava séasgji pokapané citrbnem, olivovym olejeméarst& mletym
peprem anebo siznymi studenymi omgami, parmezanem apod.

Saltimbocca— telecifizetky nebo zavitky s platky prosciutta a se 8pvMarinuji se ve vig, oleji nebo
slané vod. V prekladu znamena toto slovo ,skd do pusy*.

Panini — jsou italské sendig. Slovo panini je mnoznygislem slova ,panino“ (chlebék), které je zase
odvozené ze slova ,pane, tedy chléb. Vét&\(i v Ceské republice) se dnes ozeai panini, které uz? je
mezinarodd znameé, pouzivadirg i pro jednotné&islo. Panino je horizontanrozkrojeny maly bochnik
chleba (nap ciabatty) pl&ny Sunkou, syrem, salamem, zeleninou apadkd je sti&eny grilem a podavéa
se horky.

Ciabatta — italsky bily chléb z pSetné mouky a kvasnic Siroce pouzZivany na sefelvi

Focaccia— plochy v peci p&ny italsky chléb, naémz mohou byt bylinky, olivovy olej, cibule, mago
zelenina. Esto je podobn&stu na pizzu, ale focaccia je mnohem tlustsi.

Tiramisu — prosluly italsky dezert t¥eny vrstvami v ka& nam@enych piSkai a sndsi vaj&nych Zloutk,
cukru a krémového syra mascarpone. PiSkoty se ¢diamgspressu (silné kdy nckdy navic také v rumu,
ving, brandyci alkoholickém likéru.

Biscotti — tradéni suché a iupavé suSenky, které secpa dvakrat, poprvé ve forRmbochniku &sta,
podruhé nakrajené. Diky tomu jsou velmi suché d wedkou trvanlivost. Esto je tvdeno moukou, cukrem,



vejci, pinovymi @isSky a mandlemi, neobsahuje kvasnice ani tuk. Bisse ¢asto podavaji ke kavovym
napopjim a k dZzusu. Pochazi z italskéhésta Prato, takZze se také nazyvaji ,biscotti di @raPodobnym
produktem jsou igantuccini‘ (ruzky) znameé hlawhv Toskansku.

Cannoli — zékusek pochéazejici ze Sicilie. Jde o tabplnéné sladkym krémem, kterytginou obsahuje
Syr ricotta.

Zmrzlina (gelato) — neodmysliteldé pati k Itali. Zmrzlina byla sice zndma uz ve statkw a Italove ji
pievzali od Arald na Sicilii, ale tu pravoitalskou zmrzlinu zatali pfipravovat teprve oni. Neni vyrobena
z vody, rostlinnych tuk a unglych prisad, ale ze smetan§i mléka, cukru acerstvého ovoce (nebo
ofiSkového pyré, kakadi jinych prirodnich gisad). Vynalez ,gelata® v moderni podolse fipisuje
florentskému kuch@& Bernardu Buotalentimu, ktery prezentoval v 1®letf recept a zjsob mrazeni sési
na dvornim banketu Kate¢ Medicejské. Siroce roz&ina se italska zmrzlina stala az ve 20. a 0. Hetec
20. stoleti poté, co byl v severoitalskéngsty Varese uveden do provozu prvni zmrzisiy vozik. Od
zmrzliny vyratgné z mlénych produki se liSisorbet, ledova tist s ovocem a cukremgkdy s vinengi
likérem.

KAVA

Espresso— je koncentrovany napoj useny protl&enim horké vody pod tlakentgs vrstvu jemé& namleté
kavy. Tento typ kavy vymysleli a roz8i Italové, dnes je nejroz&rsjSim zpisobem piti kavy na ste,
zejména od 90. let, kdy jeji popularitu rddSiostouci pdet mezinarodnicliettzar specializovanych na
kdvu. Chuti a latky obsazené v Kggou @i tomto zpisobu gipravy v napoji vysoce koncentrované. Silny
cerny napoj také obsahuje na jednotku vysSi mnokstiéinu nez klasicky ,turek”. Pro kvalitu espregea
dulezity spravny zpsob gipravy: voda o teplét90 °C musi byt tiéena ges kadvu pod witym tlakem po
dobu cca 25 viin, vysledkem je maly Salek s 30 ml napoje s jempinou na hladi& Espresso (nebo také
presso) je keli draZzSimu vybaveni na jehdipravu spojovano s posezenim v ka¥aale dnes uz jediné
koupit si kavovar i doin Espresso je zakladem pro vyrobu dalSich mafdjo cappuccino, latte, mocha
nebo macchiato.

Cappuccino — kavovy napoj, ktery tid z jedné tetiny espresso, z jedn#etiny horké mléko a z jedné
tretiny ml&€na @na. Je to dalsi italsky ,vynalez" patentovany vawil na z&atku 20. stoleti. Nazev pochazi
od mnicli — kapucin, jejichZ roucho fipominalo barvu tohoto napoje. Vrstvanyg na povrchu, ktera se
vyrabi v presové, by nmela byt tlustd aspol1,5 cm a neobsahovat bublinky vzduchu. Na nickeynjest

------

konzumovat ihned poifpra.

Caffée latte — znamena vigkladu kava (a) mléko. Je to kdvovy napojény espressem a jethnaslehanou
vrstvou mikrogny. Oproti cappuccinu se podava v&&m objemu (280 ml) a obsahuj&tdi podil mléka.
Ve s\té secasto pouziva zkraceny nazev ,latte”, alé gbjednani latte v italské restauraci byste dostal
pouze sklenici mléka. Italové piji caffé lattétdinou doma a k snidani. Od caffé latte se ligfe
macchiatto, a sice tim, Ze espresso sil@va do mléka (mié mikrogny), nikoliv mléko do espressa.
Caffé macchiato — kdvovy napoj z espressa a pouze malého mnozgiuéneho mléka. ,Macchiato*
znamena italsky dto jako potisrény, ozn&eny - mléko tvéi jen ,skvrnu“ na espressu. Mlékoude byt
horké (,caldo“) i studené (,freddo").

Caffe mocha- je variantou caffé latte, kterd vychazi z tuéteo kdvového napoje zvaného Bicerin a je
tedy také italskym vynalezem. Oproti caffée lattekseapoji gidava je& ¢okolada ve forma kakaového
prasku nebo sirupu. Nazev ,mocha“ je odvozen ophafmenného fistavu v Jemenu, ktery byl v 15. stoleti
dominantnim exportéregokolady.

Caffé corretto — kava (espresso) s trochu alkoholického likétarykn byva nejastji grappa, méa casto
sambuca anebo jiny alkoholicky n4poj.

Caffé lungo — espresso s dvojnas@bnétSim mnozstvim vody. Zatimcoriprava BZného espressa
v presovdi trvd maximalg 30 vtdin, priprava ,caffé lungo* (dlouha kava)uke trvat az minutu. Kava je
slabsi, ale vice fika, protoZe ve vadse stihnou rozpustit i latky, kteréimé espresso neobsahuje.

DALSI NAPOJE

Voda — béZn& voda z kohoutku (,acqua normale®) je v ItadiiSinou docela dobra a v barw&gisto dostanete
zdarma.

Spremuta— ¢erstw vymackana ovocnativa, étSinou z citrusovych plad

Chinotto — nealkoholicky napoj ze stejnojmenného citrusovéwoce (citrus myrtifolia). Ma mignharkou
chu'. Podava se s platkem citronu. Pije se hlavitélii a na Malg (Kinnie).

(Prrevzato ze stranek http://www.mundo.cz/italie/kuehyn



Zakladni Skola Zlin, Sgefénikova 2514igpevkova organizace
Skolni jidelna
Hradska 5189, 760 01 Zlin

DNY EVROPSKE KUCHYNE

Skolni jidelna fipravila pro své stravniky projekt Dny evropské tyas. Stravnici
budou moci Bhem Skolniho roku 2013/2014 poznat a ochutnat,jikliera se v
v nékterych evropskych zemich. Jakett jsme vybralrakouskou kuchyni.

Jidelni¢ek na atery 3.12.2013

Rindsuppe mit Fleisch und Nudeln
Hovézi polévka s masem a celestinskymi nudlemi
Alpine Knodel mit Vanillecreme
Alpsky knedlik s vanilkovym krémem
Tee mit Citrone, Obst
¢aj s citronem, ovoce

Kolektiv kuchaek SJ Hradska Vam'gie Guten Apetit

Rakouska kuchynrg

Rakouska kuchyrgé byva ¢asto redukovana pouze na vidieskou kuchyni, akoli obsahuje
i tradi éni kucharské uméni byvalého Rakouska-Uherska. Vedle samotnych krajych
specialit je tato kuchyrg ovlivnéna piedevsim svymi sousedy, ted§echy a Mal’ary. Pokrmy
a zpasoby jejich pripravy tak byly ¢asto prebirany a za&lenovany do vlastni rakouské
kuchyné. Jako priklad muZze slouzit ¥eba gulas, ktery je pivodem z MaParska.

Mezinarodné je znama predevSim diky modnikam a sladkostem, z nichZ nejoblibe§si jsou

Mozartovy koule nebo dort Sachr. Mimo to se ale v @slednich letech vyviji i regionalni
kuchyné, ktera se zandruje predevSim na produkty z daného kraje a jednoduchostifpravy.

V Tyrolsku se napriklad vyrabi jedineéné horské syry.

Rakouska kuchyré je nam velmi blizka, pokrmy jsou stejné, nebo velinpodobné pokrmam
c¢eskym. Rakouskych specialit je tu celaada — vSichni z nas jist znaji vidaisky rizek,
oblibené jsou i tyrolské Spekové knedliky se zelinyideiské tvarohové knedliky, cisisky
trhanec, Zemlovka, kynuté knedliky s povidly, jabllovy zavin, jablka v Zupanu, Sachiiv dort,
videnska kava a mnohé jiné rakouské dobroty.

Charakteristika rakouské kuchyné

Rakouské kuchyhje prost a jednoduSe excelentnit Aotiz zamfite do jakékoliv restaurace, vSude vam
pripravi skuténé pochoutky. Pravdou aléstava, Ze rakouska kuchye jakousi Kizovatkou, na které se
setkavaji Bmecké, italské, mbarské a samdejme ceské pokrmy. NépstjSi polozkou v jidelniku
RakuSan zustava maso, ale ani vegetariani nemusi zoufat hjse tu totiz najde mnoho dobrého.



Maso

O videiském fizku (v originale Wiener Schnitzel) séka, Ze je nejtradnéjSim ze vSech tra¢hich
rakouskych jidel. Ve skuteosti je to trochu jinak, protoZe dervenalytizek z teleciho masa ve skénesti
pochazi z Milana. VyhlaSenym a vskutku teadin pokrmem je oproti tomu n&glad Tafelspitz, hoszi
Spikka vaena v zeleninovém vyvaru s bramborem a zelenindta®©se k ni fidava vyborg chutnajici
jableiny kien.

Tyrolské knedliky a Spatzle

Tiroler Knadel jsou vlasth knedliky z uzeného masa, slaniny a vajec. Spgszle potom &stovinové
haluSky se syrem nebo zelimt AZ jsou s jakoukoliv fichuti, vZdy je na nich bohat4 porce dozlatova
osmazené cibulky. Jeji pouzivani ve velkém mnozmvtypické pro rakouskou kuchyni — régad

u vidaiského guladSe nebo vitkké rosiné. Pokrmy se s oblibouipravuji na husim sadle.

Ryby

Oblibenym pokrmem v Rakousku jsou ryby. Mnoho Rakiflava gednost dovazenym obyvaieh mae
(chobotnice, kalamary, fidci apod.), ale ochutnatuzete i ryby z rakouskych vod. &itejte vSak s tim, Ze
jsou pondrné drahé. Pokud budete pobyvat u horskych alpskyeérjeugité ochutnejte alpského sivena
(Seibling), ktery se podavéaripraveny na mnohouenych zmsohi. Pro oblast Wachau je zase typicky
osmazeny kapr nebo na roStu égey candat s tatarkou.

Uzeniny

Samostatnou kapitolou jsouzné druhy pank a klobas (Wurstl). Pochutnat siizete napiklad na palivych
parcich, dlouhych bilych vinnych klobasach i malpdne&cich, klausovkach.

Sladkosti

Dobré jidlo by nil korunovat sladky matnik. Pokud pdfte mezi jejich ctitele, budete mit v Rakousku plné
ruce a ¢i prace s vybrem. Pokud si neobjednate zrovna&teznamy Sachiv dort (Sachertorte), izete
sahnout po tyrolskych nebo salcburskych nocichacpadach ¢i po tzv. opilém kapucinovi. To je vihky
mouwnik s alkoholem.

Napoje
Typickym rakouskym napojem je kava, ktera se pod@&énnoho zfsohi. KdyZ se posadite do kavarny,
muZete si vybrat nagklad kavu moccaderna gekapavana kava), brauner (mocca s miékem), melkédga

s naSlehanym mlékem), kapucin (kdva s naslehanyékemi a trochowokolady) neboitba einspaner
(vidaiska kava).

Videnské laskominy

Servirka je u vasi@l/, nez si stihnete pétst listek. Mizete dostat malinké expreséghia i s mlékem zvI&s
Za chvili je na stole alpakovy tacek s okrajem jak@rajky, na 8m krajkovy ubrousek, v Salku kava,
dzbanéek s mlékem a samigmosti je zde ke kdvi sklenice vody. Z nabizenych sladkosti sizete
vybrat znadmy dort Esterhazy. Je sloZenykofika vrstev @iSkového &sta, spojenych lahodnym krémem
a politych cukrovou polevou &koladovym zdobenim. Z Vidnje vSak pochopitefhnemozné odjet bez
ochutnéavky Sachrova dortu.

Genidalni Sacher

V roce 1832 pracoval ve Vidni Sestnactilety kuchfitanz Sacher. Dal se najmout do sluzeb k#eclé
Metternicha a samégjme touZil réjak zaujmout. Kanckiécasto p#adal noblesni v@rky pro videiskou
smetédnku a své evropské partnery. Franz proto fiytdort prelity tlustou vrstvoucokolady a plgny
meruikovou marmeladou. A byl tak na&¥ vynalez, srovnatelny snad jen s objevem glisancamembertu.
Jeho syn pak v roce 1876 zaloZil honosny hotel &aahen dnes patk Vidni stejg neodmyslitels jako
obii kolo v Pratru. Hotel magp hwézdicek a jako jediny pravo na ozfeni Sacher Torte.

(Prevzato ze stranek http://rakousko.infonacesty .kafrska-kuchyne)



Zakladni Skola Zlin, Sgefénikova 2514igpevkova organizace
Skolni jidelna
Hradska 5189, 760 01 Zlin

DNY EVROPSKE KUCHYNE

Skolni jidelna fipravila pro své stravniky projekt Dny evropské tyas. Stravnici
budou moci Bhem Skolniho roku 2013/2014 poznat a ochutnat,jikliera se v
v nekterych evropskych zemich. Jako druhou jsme vyliraticouzskou kuchyni

Jidelni¢ek na patek 8.11.2013

Francgais soupe aux poireaux
Francouzska porkova polévka
R6ti de poitrine d'oie au romarin, légumes gnocchqu a I'oignon
Peafena husi prsa s rozmarynem, zeleninové Specle,loiaizeli
Creme au chocolat a la péche, du jus de fruit
¢okoladovy krém s broskvi, ovocnéava

Kolektiv kuchéek SJ Hradska Vam'gie Bon appétit

Francie je zemi labuznika. Pripravé jidel je vénovana velka pée a vaeni a hodovani ma zde
velkou tradici. Dobré jidlo je zkratka jednim z pilifa celé francouzské kultury. Francie je
velka zen® rozdélena na jednotlivé oblasti, které maji rozdilné spaality.

Popsat strené francouzskou kuchyni by bylo velmi obtizné, pre® omezime na péar zakladnich
a ske&lych pokrmi, se kterymi se n&jsgji setkate na svych cestach po Francii, stegko ve
francouzskych restauracich po celérét&v

Francouzska kuchynpouzivd mnoho Keni. Je to pestra kuchgnbohata na ryby, nieké plody,
masové vyrobky, maso, oy, vino, syry, houby, bylinky a mnoho dalSiho. &&krstva zelenina
je ve francouzské kuchyni velmiilgzita, steju tak icerstvé peivo, predevsim slavné francouzské
bagety.

Maso Francouzi miluji ve vSech moznych Upravaakalst, dusené ragu, vyrgbz néj nejrizngjsi
pastiky (terrine nebo paté). Z masa konzumuji,éhpwegové, skopové, jetidi, dribez, kraliky,
zvetinu, ryby a maské plody. Vnitnosti jsou ve Francii velmi oblibené, tiggdad ledvinky, drgky,
Zaludky nebo jatra, kterérgrevsim z hus a kachen jsou slavné po celétd.sXa francouzskou
specialitu také plati Zabi stehynka a Sneci.

Mezi maské plody konzumované s oblibou musime na prvnisgméadit Ustice, kterych se ve
Francii gistuje mnoho druly rozdilnych tvai. Ustice tak maji mnoho nagva jest secisluji dle
velikosti. Dale pak konzumuji slavkyfdbenatky (musSle svatého Jakuba), raky, kraby, ktygu
a nejazrejsi druhy malych miskych Snek a musli (Coquillages).

Francouzi povySili vieni na formu umni a dali s¥tu nejznamsjSi gastronomické fjrucky
a encyklopedie (Escoffier, Larousse) a prax Francie pochazi i nejslaygi privodce po
restauracich, Guide Michelin.



Nékteré z typickych francouzskych jidel:

Andouillette - specialni klobaska z hé&zich nebo vefovych Zaludk, koreni a vina.
Charakteristicka je jeji “silna™ing.

Boeuf Bourguignon- maso po burgundsku - duSené égvmaso na&erveném via s bylinkami,
houbami, mrkvi, cibuli a dal§im.

Bouillabaisse- slavna hustéa rybi polévkajymdem z Marseille. Jedna se o rybi vyvar se spausto
ryb a mdskych plodi, zeleniny a kéenim jako Safran, pé@ dalSim.

Cassoulet- duSené maso s fazolemi, masoreeg nebo dibezi, ale byva i skopové. Pochazi z
jihofrancouzské oblasti Languedocu.

Confit de canard - Kachni konfit, pomalu gena nasolena kachni stehna pend ve vlastnim sadle.
Coq au vin - kohout na via - duSeny kohout (kie) ve vi, houbachg¢esneku, bylinkach. DalSi
prisady se liSi podle jednotlivych regiorPodobnd jidla jsou i z krélika, jed@iho nebo kepelek.

Foie Gras- delikatesa. Zttnéla husi nebo kachni jatra.

Fondue Savoyardenebo oblibeny syr Raclette - kdy se bochnik sgt#iva o topnédleso

a rozpu&ny syr se nozem stira na talebo peivo, obvykle se podava s bramborem, salatem,
suSenou Sunkou a dalSintilphami.

Choucroute garnie- znameé alsaské jidloppodem z Nmecka, pipravuje se ze zeli vaného

s vinem, klobaskami, uzenym nebo solenynteepm masem (intkem) a brambory.

Les Escargots- neci - velmi oblibenyipdkrm. Sneci se vangkolik hodin, ve vig nebo vyvaru.
Tradicné se serviruji ve speciélnich téth s otvory, po tuctu nebailpuctu, rekdy se vkladaji z§t

do vymytych ulit, zalité bylinkovym méaslemcasnekem. Sneci se vyndavaji z ulit za pomoci
specialnich kle&tek a vidleky. Tradené je na Sneky nahlizeno jako na postni jidlo, aotalkaji
typickym pokrmem na $try den.

Navarin ragout - ragu z duSeného jeéfiho masa se zeleninou a bylinkami.

Paupiette - teleci rolada nebo zavitek. d@ese nebo dusi ve vyvaru neboévdnplni se zeleninou.
Muze se dlat i jiného masa v jednotlivych oblastech.

Pomme de terre gratiné- zap&ené brambory, na platky nakrajené zZagre® brambory.

Pot-au-feu- hrnec na ohni - dusené Ravve vyvaru se zeleninou a bylinkami.

Quiche - nejiizrejSi slané kolée zapéené se smetanou, syrem, masem, lososem apod. M&jzhge
Quiche Lorraine, z Lotrinska. Podavaji secasgji se salatem, teplé i za studena, byvajr® sowasti
poledniho menu.

Ratatouille - provensalska specialita, duSena zelenina s psalgkymi bylinkami. Sklada séqvazr
Z ragat, paprik, likku, cibule, cuket a keni.

Rillettes - velmi pomalu p&né na drobno nakrajené vepé maso v sadle, po vychladnuti se podava
jako pomazanka.

Soupe l'oignon -francouzské cibulova polévka, z cibule a &éxikio vyvaru, zapékana se syrem a krutony
nebo topinkou z bilého chleba.

Steak frites- howzi steak s hranolkami - oblibené francouzské jipllatek masa z grilu, obgjré se
konzumuje se salatem.

Tarte flambée - znama alsaska specialita, z&émey kol& z velmi tenkéhodsta, na ktery je nakladena
cibule, Spek a smetana.

Tripes a la mode de Caen aneb dr&ky po Caensku — normandska specialitatky& teleci noZky se
zeleninou, dusené v calvadosu a jabéam cideru.

Velmi oblibené a zndmé jsou i dezerty:

Créme Brulée- pudinkovy krém s krustou, ktera vznika grilovaniNekdy se flambuje fimo na
stole. Pravépodobr je pivodem z Anglie.

Crepe Suzette- pala&inka s omékou z karamelu, pomeraové $avy, kiry a flambovana na
pomeragdovém likéru (Grand Marnier nebo Cointreau)

Mille-feuille - Zloutkovérezy, v gekladu zvané tisice lisiks polevou.

Profiteroles - maly \&trnik plnény krémem nebo zmrzlinodasto zality rozpughou ¢okoladou,
podavany s kousky ovoce.

Tarte Tatin - jableiny kol& zap&eny s karamelem. Kolése pée obrace# tzn. gstem navrch a

vrstou jablek vespodu.
(Prevzato ze stranek http://www.restaurant-guide.chywe/francouzska-kuchyne.html)
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DNY EVROPSKE KUCHYNE

Skolni jidelna fipravila pro své stravniky projekt Dny evropské tyas. Stravnici
budou moci Bhem Skolniho roku 2013/2014 poznat a ochutnat,jikliara se v
v nékterych evropskych zemich. Jako prvni jsme vybsaraznoumad’arskou
kuchyni.

Jidelni¢ek na péatek 18.10.2013

Zoldséges csirkelevesslepti polévka se zeleninou
Sertés ragu, teljesdiési kenyér- Veprové ragu, celozrnny chléb
leveles salata napon szaritott paradicststovy salat se susenymi tomaty
gyumaolcslé- ovocna gava

DalSi jidla mad’arské kuchyng, ktera béhem roku ve Skolni jidelrg pripravujeme
Segedinsky gulas s houskovym knedlikem

Howezi perkelt, tarho&
Veprové maso po Baksku, dusena ryze

kolektiv kuchzek SJ Hradskéa



Pro mad’arskou kuchyni jsou charakteristické kulinéiské zazraky, v nichz nesmi cléyb
cervend mletd paprika, cibule, daja a ani zelené paprikove lusky. Jsou to jidlanvslyta
a chwowe harmonicka.

Pati k nim proslulamad’arska gulaSova polévkdggulyas),kufe na paprice s haluSkami
anebopinéné zeli Z polévek se mezi ndarske specialityradi rybi polévka (halaszl€)
avarend slepice v nudlové polévejhazy tyukhuasleves).

Z mownych jidel uvd'me nudle s tvarohem(tirés csusza) nelmavin (plnény viSremi,
tvarohem, makem apod.) a charakteristizékuskyjako somldi galuska nebo vargabéles.

V Mad’arsku se obvykle jidlo sklada z& thodz, z polévky, hlavniho jidla a maniku.

Mad’arska kuchaska kultura rozliSuje # vyznamrSi krajové kuchy@: alfdldskou (Velké
mad’arské niziny), severordarskou a zadunajskou. Co seédyochuceni, méa ta alféldska v olglib
chut sladké, slané a Stiplavé.

V samotné alféldské kuchyni se projevuji &mé rozdily mezi pokrmy pochazejicimi ze severni a
Z jizni ¢asti malarské niziny. V kuchyni severniho Alfold séippavuji typické polévky jako je
gulaSovaci téstovinova s brambory zvana ,lebbencsleves”, s oblilse zde konzumuji jidla
pripravovana na Zjsob perkelt&ili naSeho gulaSe a pokrmy ze suchy&stdavin. V jiznim Alfold
jsou zase oblibena jidla z wvepého masa a dbeze nap baska ryze s masem.

Priznatné pro kuchyni jizniho Alféld jsou rovi i vehlasné mdarské rybi polévky ,halaszlé".
Jejich giprava se vSakieni podle toho, zda si ji ddvame na Dunaji nebdieae. Ochutnavku této
speciality byste wité nengli opomenout!

K vynikajicim a proslulym produiin Velké ma’arské niziny Alfold paf bezesporu cibule
z Mako, paprika z Kalocsa, jablka ze Szabolcs,tkyee Szatmar, metily z Kecskemét, uhersky
salam Pick a paprika ze Szeged, csabajské a gi@lkjobasy... a tento &t neni zdaleka Upliny.
V severomdarské kuchyni jsou vicerppomny chuk sladkokyselé a keni jako estragon, saturejka
a mateéidouska, kuchy#izadunajska davaednost sladkoslanym a sladkokyselym kombinacim.

Nahlédneme-Ili pod pokiku balatonské kuchyn jsme ve gastném sité. Setkavaji se zde suroviny
z vody, pahorkatiny a niziny, cozgloZzeno do gastronomickéci znamena, Ze jsouripvareni k
dispozici ryby, jejichz kralem je balatonsky candagrina, skot a mistni ovoce i zelenina. Znadmou
specialitou je balatonska rybi polévka halaszléréte nejlahod¥si, kdyz se vd z co nejvice
druhi ryb, kterym vévodi kapr a sumec.

Rovrgz zwiinové pokrmy stoji hoém Balatonu za ochutnani. Nadlstrestauraci fichazeji z
mohutnych les pohai Bakony a Keszthely a z vrchoviny Somogyidrieleni, divéak, muflon a
darti, z rozlehlych Idnich porosi pak zajic, bazarit koroptev.

Madafi maji v oblite i sladké pochoutky. Sladk&ire tradiniho kurtskaldcs vévodi kazdému
vanainimu trhu, nezapomenutelny zakusek somloi galugiékdt s bohatodokoladovou polevou
a lehkou Slehgou), dort Dobos vrstvenykoladovym krémem a pokrytym vrstvou karamelu.

(prevzato ze stranek http://cz.gotohungary.com/a-jakaadarska-kuchyne)



