Francuzska kuchyna :)

Minulost franclzskej kuchyne mézeme odvodit z rimskej a talianskej kuchyne. Vysokd Uroven nadobudla
francuzska kuchyna pocas panovania Ludovita XV. V tom ¢ase sa najviac odliSovala od inych kuchyn. Za vysoku
uroven moze dakovat dostatku surovin a kucharskemu majstrovstvu.

NajvyznamnejSou Crtou franclizskej kuchyne je, Ze sa prevazna vacsina pokrmov pripravuje na masle alebo na
rastlinnych olejoch - preto su aj lah3ie stravitelné. Dalim znakom franctzskej kuchyne je velky vyber surovin.
| jednoduché polievky maju niekolko obmien. Sladkovodné i morské ryby, raky a slimaky v teplej alebo
studenej forme pripravované s omackami sa vyskytuju v nespofetnom mnoZstve receptdr.

Teplé a studené pokrmy z vajec sa najCastejSie pripravuju ako predkrmy.

NajCastejSie pouzivané druhy masa suU hovadzie, baranie a telacie, dalej maso hydiny a zveriny. Brav€ové maso
sa pripravuje len ojedinele. Bohaty vyber studenych a teplych omacok robi franciizsku kuchynu franctizskou.

Masité jedla doplifa Siroka kéla zeleninovych priloh, ktoré sa na jedalnom listku vyskytuju aj ako samostatné
chody.

Prilohy zo zeleniny sa vo francuzskej kuchyni nezahustuju. Pripravuju sa varenim alebo dusenim na masle.

Salaty sa pripravuju v mnohych obmenéch, napriklad aj oby¢ajny hlavkovy $alat ma viaceré spdsoby pripravy,
a to s octom, olejom, majonézou, horcicou alebo rozmanitymi omackami.

Cesta a dezerty su [ahké a dobré, ale iba syr je skuto€nym ukoncenim jedenia.

K urcitym jedlam ¢i skupindm sa vo francuzskej kuchyni pouZivaju ako prilohy alebo dopinky rozliéné druhy
ovocia.

Francuzsko je domovom dobrych vin. Je prirodzené, Ze sa vino pouziva i pri priprave mnohych jedal. Vina sa
pouzivaju na pripravu omacok a ragu, ako aj pri priprave dusenych jedal, a to na zvyraznenie ich chuti
a jemnosti. Nenahraditelny je kofak, ktory sa pouZziva na prichutenie pastét a inych jedal.

Jednym z tajomstiev franclzskej kuchyne je striedme, ale predsa vyrazné korenenie, ktorym sa dosiahne
intenzivny ucinok. Je to napriklad cayennské korenie, kari korenie alebo vytazky z korenin.

Na zahustenie pouZiva francuzska kuchyna najcastejSie zemiakovd muku, ktora sa rozmieSa v studenej vode
a pridava sa do vriacich Stiav. Druhy, Casto pouzivany spésob zahustovania je muka vymieSana s maslom, ktora
sa tak isto pridava do vriaceho jedla (franctzsky orieSok). Omacky beSamelovu a veloute pouzivaju Francuzi na
pripravu velkého mnoZstva zloZitych omacok.

Specialny franclzsky spbsob pripravy jedal je zapekanie (gratinovanie). Franctzski kuchari na vysoka Grovefi
rozvinuli aj ostatné spdsoby pripravy pokrmov. O tom sveddi aj skuto¢nost, Ze najvacsi kult pradavneho pecenia
na razni alebo roSte sa vo Francuzsku velmi €asto pouZiva aj v sucasnosti, pricom sa vyuzivaju sucasné
technické prostriedky.

Prispdsobiac sa francizskemu narodnému zvyku v rytme stravovania sa k obedu nepripravuju polievky, alebo
len v malej miere. Polievky su sucastou vecCere. Obed sa najcastejSie zac¢ina teplym predjedlom, niekedy teplou
alebo studenou rybou. Mésité jedl& doplfaju rozmanité druhy bohatého obloZenia a omacky. V stravovani
neprikladaju velky vyznam ranajkam. PoCas predpoludnia ku kadve a k €aju CastejSie konzumuju plnené
sendvicové chlebiky. R6znorodost francuzskej kuchyne sa neda opisat. Z polievok prevladaju silné vyvary.
Specialitou je cibulova polievka, ktort konzumuju v skorych rannych hodinach.

Aj teplé a studené predjedla obsahuju originalne franclzske spdsoby pripravy. Parizske a Alsaské oblozené
chlebiky a chutovky uspokoja aj najnarocnejsich spotrebitelov.

Rozlicnym spdsobom sa pripravuju teplé aj studené vajecné jedl3, jedla z ryb, rakov, homarov, langust a zo
slimakov.

Dusené hovadzie masa podavané s rozlicnymi omackami velmi ovplyvnili medzindrodnd gastronémiu. To isté
moZeme povedat o jedlach zhotovenych z telacieho, baranieho a jahfiacieho masa, z masa diviny a hydiny,
ktoré sa vo francuzskej kuchyni pripravuju podla originalnych receptur.

Majstri francuzskej kuchyne aj dnes s velkou odbornostou a starostlivostou pripravuju jedla francuzskej
narodnej kuchyne.
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Francuzska kuchyna sa vyznacuje dohotovanim a dochucovanim pokrmov, Salatov a mucnikov pri stole hosta.
Z mucnikov suU to najma palacinky Grepes Suzette a ovocie, ktoré sa pri stole hosta dohotovuju, pripadne
flambuju.
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