Francouzska kuchyné.

Francouzské kuchyné je synonymem pro kulinatské zazitky. Jde o styl vateni, jenz prochazel
vyvojem po cela staleti spolecenskych a politickych zmén. Uz ve stredovéku napsal séfkuchar
kralovského dvora Guillaume Tirel, alias Taillevent, kuchaiku Le Viandier, jednu z
nejranéjSich sbirek receptt stiedoveéké Francie.

Francouzské kuchyné¢ patii mezi nejoceniovanéjsi kuchyné svéta. Celé fada francouzskych
pokrmu se rozsitila po svété a v roce 2010 oznacila organizace UNESCO francouzskou
kuchyni za ,,nedotknutelné kulturni dédictvi (ve stejném roce se té cti dostalo i mexickeé
kuchyni). Francie je kolébkou haute cuisine (vysoké kuchyn¢), tedy gastronomie vysoké
urovné. Tomu samoziejmée odpovidaji vysoké ceny v gurmanskych restauracich a luxusnich
hotelich. Diiraz je v ni kladen na bezchybnou az punti¢karskou upravu jidel a jejich peclivou
prezentaci.

Jidlo je pro Francouze ritudlem. Francouzi dali svétu nejzndméjsi gastronomické ptirucky
a encyklopedie a privodce Michelin je uznavany jako nejvyssi autorita pii ocenovani kvality
restauraci. VSichni jisté znaji Michelinské hvézdy.

Nejzékladné&jSimi prvky francouzské kuchyné jsou syr a vino. Dale Francouzi miluji ryby,
vSechny mozné motské plody, jehnéc¢i maso, skopové, teleci, hovézi, vepiové 1 zvéfinu. Casto
konzumuji vnitinosti, kdo by neznal vynikajici francouzské pasticky.

Maso hojné dopliuji nepfebernym mnozstvim zeleniny od chiestu, baby karotky, ¢ekanky, po
dyni, kvétak, Spenat a artyCoky.

Ve francouzské kuchyni najdete lahodné ptipravené $neky, kiepelky nebo zabi stehynka.
Neopomijeji bylinky, kterymi dochucuji v hojné mite. A dilezitou roli hraje u Francouzii
cerstveé pecivo, predevsim bagety.

Francouzské kuchyné je velmi pestra. Nejvice Spickovych restauraci najdete samoziejmé
v Pafizi.

Hlavni jidlo se vétSinou sklada ze tfi chodd, kterymi jsou predkrm (napf. bagetka s pastickou,
Sneci s Cesnekovym maslem, vafené slavky, aj.), hlavni chod a syrovy chod nebo dezert.
Dezertu mize n€kdy predchazet jesté salat.

Jaké francouzské speciality by vim nemély uniknout pfi navStévé Francie?

Hovézi bourguignon je recept z Burgundska. Hovézi maso se dusi v ¢erveném viné
(burgundském vin¢) a hovézim vyvaru s mrkvi, ochucené cesnekem, cibuli a svazanymi
bylinkami (tzv. bouquet garni). Na zavér se piidavaji houby a také slanina.

Sneci jsou ve Francii tradi¢ni pochoutkou, podavanou nejéast&ji jako predkrm. Ve Francii se
konzumuje piedevsim druh Helix pomatia (hlemyzd’ zahradni). Hlemyzdi jsou po pocatecni
pfipravé uvareni obvykle s cesnekovym maslem, kufecim vyvarem ¢i vinem. Poté jsou znovu
vloZeni do ulity spole¢né s maslem, cesnekem, tymidnem, petrzeli,...



Zabi stehynka je znama specialita francouzské kuchyng, ktera je rozsifena i v jihovychodni
Asii a ¢astecné i v evropskych zemich. Jejich chut’ je ¢asto pfirovnavana ke kufecimu masu
(predevsim kutecim kiidélktim). Stehynka se Casto konzumuji smazend v klasickém trojobalu.

Terrine je hrubé mleta pastika, v ¢estin¢ se nazyva terinka. Mleté maso ze zvéfiny ¢i dribeze
se spolu s dal§imi ptisadami vlozi do formy a uvafi. Podava se zastudena.

Tradicni francouzska cibulacka je zalozena na zkaramelizované cibuli a hovézim a kufecim
vyvaru, podavana s Krutony a syrem gruyere. Vynikajici.

Kohout na viné ma sice v ndzvu kohouta, ale skute¢n¢ se vétSinou chysté z kufeciho masa.
Kufe se nejprve marinuje ve viné, poté se pfidaji kousky slaniny a maso se dusi s houbami
(pecarky, smrze), ptipadné s Cesnekem. Piidava se svazek provensalskych bylin, zahrnovat
muze pept, tymian, petrzel, bobkovy list apod.

Samoziejmé nemiize chybét néjaka ta specialitka z Provence. Provensalska kuchyné je
takova trosku zvlastni kapitola. Okamzité¢ nam vytanou na mysl provensalské bylinky
(tymian, Salv¢j, bazalka, rozmaryn, fenykl, majoranka, bobkovy list, estragon). Provence dala
téz Francii kromé bylin a levandule lanyze, med nebo tfeba susené klobasy. Kromé vina se
zde hojné pije anyzovy likér pastis.

Ratatouille je zeleninové jidlo z vatenych rajéat, paprik, lilku, cuket a cibule (né¢kdy
S chiestem a malymi bramborami), s ¢esnekem, olivovym olejem a provensalskymi
bylinkami. Mlize byt podavano jako ptiloha nebo hlavni chod.

Bujabéza je nejznamé;jsi francouzska polévka, kterou lze podévat i jako hlavni chod. Alespoii
Ctyfi druhy ryb se dusi v rybim vyvaru spolu s raj¢aty, cibuli, ¢esnekem, Safranem, petrzelkou,
bobkovym listem a dal§im kotfenim. Diky Safrdnu ma toto Ipopulérni jidlo ZlutooranZovou
barvu. Piivodné byl tento pokrm smési z ryb, které se rybaiim nepodaftilo prodat, dnes je
exkluzivni pochoutkou.

Francie oplyva riznymi druhy pec¢iva od baget, coz je dlouhy, francouzsky chléb, po
napiiklad fougasse (chléb spojovany s Provence), ve kterém muze byt zapeCeny syr, slanina
¢i olivy. Nejznaméjsim francouzskym druhem peciva je croissant. Jedna se o pecivo ve tvaru
pulmésice (croissant znamena francouzsky pilmésic) z maslového kynutého tésta.

Dale jmenujme brioche (pe¢ivo z kynutého tésta s vysokym obsahem vajec a masla, ma
listkovou kurku), quiche (slany kolag, ktery je tvofen té€stem a pudinkovou naplni z vajec

a mléka ¢i smetany, se syrem, masem, rybou ¢i zeleninou), crépe (tenka palacinka z pSenicné
mouky) a galette (pala¢inky z mouky pohankové).

A konecné se dostavame k povéstnym francouzskym syrim. Syry jsou jednim ze symbol
francouzské gastronomie. Uvadi se, Ze je jich asi 350 az 400 druhi. Podobné¢ jako vina maji
I znamé syry chranéné geografické oznaceni ptivodu (A. O. C. = Appellation d'Origine
Controlée).

Roquefort je pravdépodobné nejznaméjsim plisnovym (modrym) syrem na svété. Vyrabi se

z ovciho mléka. Nazev syra pochazi z vesnice na jihu Francie — Roquefort-sur-Soulzon. Podle
evropskych zakont se jako roquefort smi oznacovat pouze syry, které dodnes zraji
(minimalné tii mésice) v ptirodnich jeskynich tohoto kraje.



Bleu d’Auvergne je modry syr pochazejici z regionu Auvergne V jizni centralni Francii.
Vyrabi se z kravského mléka. Syr zraje Ctyii tydny v chladnych vlhkych sklepich. Pouziva se
napt. do salatovych zélivek a téstovin.

Camembert je m¢kky krémovy syr z kravského mléka s bilou plisni na povrchu, produkovany
uz od 18. stoleti v Normandii. Nazev Camembert de Normandie ma chranéné oznaceni
puvodu a jeho vyroba je povolena jen v péti departmentech v Normandii. Syr se tradicné
vyrabi z nepasterizovan¢ho mléka, ale v dnesni dobé uz jisti vyrobci piikrocili k pridavani
mléka pasterizovaného. Ma zvlastni zampionovou ptichut. Ceskou napodobeninou
Camembertu je zndmy hermelin.

Brie je kulaty mékky syr z kravského mléka pokryty na svém povrchu bilou plisni. Je
pojmenovany podle historického regionu Brie. Syr je nasolen a naockovan bilou plisni a zraje
ve sklep€ po dobu CEtyt az péti tydnli. Oproti Camembertu obsahuje vice tuku.

Beaufort je tvrdy syr z kravského mléka z rodiny syrt gruyére. Produkuje se ve
stejnojmenném regionu v Savojsku ve francouzskych Alpéach. Zraje 6 mésict, rok nebo i déle
Vv chladném horském sklepé. Beaufort je syté zluty, ma ofechovou piichut a hladkou
krémovou konzistenci. Je vhodny na syrové fondue.

Comté je tvrdy syr s nasladlou chuti z nepasterizovaného kravského mléka, vyrabény
v regionu Franche-Comté ve vychodni Francii. Ze vSech francouzskych syrt s chranénym
oznacenim ptivodu se ho produkuje nejvice.

Chevre (kozi syry) je rodina syr vyrabénych ze syrového nepasterizovaného koziho mléka.
Jejich chut’ se méni podle délky zrani.

Nakonec si povime jesté néco malo o dezertech a vinech.

Mille-feuille je znamy francouzsky dezert. Jde o vanilkové nebo pudinkové fezy. Originalni
recept mluvi o tfech vrstvach listového tésta proloZen¢ho dvéma vrstvami pudinku. Lze
zaménit za Slehacku ¢i marmeladu. Navrchu miiZze byt poleva, praskovy cukr, kakao, drcené
mandle apod. Existuji rizné varianty.

Créme briilée je pudinkovy dezert se svrchni vrstvou karamelu podavany v misce. Nékdy se
flambuje pfimo na stole. Pudinkovy zaklad mtze mit nejriiznéjsi ptichuti. Nejcastéji zname
vanilkovou.

Tarte Tatin je tzv. obraceny kolac s jablky, ktery se pece téstem nahoru. Pfi jeho pfipravé je
nejprve karamelizovano ovoce (vétSinou jablka, mizete vSak pouZzit i jiné, tfeba hrusky)
S maslem a cukrem, teprve poté se na n¢j polozi tésto a kolac se upece.

Francouzska vina

Vino je s Francii spojovano stejné jako syry, mozna i vice. Francie je nejvétSim producentem
vina ve svété.



v

Vyjmenujme si ta nejznamé;jsi jako Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Pinot Noir,
Sauvignon blanc, Merlot nebo Syrah.

K nejvyznamnéjSim vinafskym regionim patii Alsasko, Beaujolais, Bordeaux, Burgundsko,
Champagne, Korsika, Languedoc-Rousillon, Cotes du Rhone v Provence (véetné
svétoznamého Chateauneuf-du-Pape) a dalsi. Sampariské vino pochazejici z regionu
Champagne je proslulym symbolem pro vSechna Sumiva vina.

Francouzi samoziejmé nepiji pouze vino. Miluji také kévu. Z alkoholickych napoji miizeme
zminit Pastis, Armagnac, Cognac, Calvados nebo Cidre.

Pokud mate vybrouSeny jazycek a radi se nechavate unaset gurmanskymi zazitky, jiz
objednavejte letenku do Francie.



