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Abstrakt:

Prace nabizi piehled o francouzské gastronomii z pohledu spolecenského a kulturniho
fenoménu. Prvni ¢ast se soustfedi na historii francouzské kuchyné od stfedovéku do konce
devatenactého stoleti s dirazem na vyvoj gastronomické literatury a specifika jednotlivych
obdobi. Druha ¢ast se zabyva soucasnou situaci francouzské gastronomie, tedy
restauracemi, gastronomickymi soutéZzemi a kuchatskymi osobnostmi. Tteti ¢ast prace se
zaméfuje na regionalni kuchyni Provence, to znamena na jeji suroviny, postupy a
tradice. Bakalarska prace ma za cil predstavit francouzskou gastronomii a zatadit ji do

SirSiho kulturniho ramce, tak aby byl zdiraznén jeji vyznam pro francouzskou spolecnost.

Abstract:

Title of the thesis: French gastronomy as a cultural phenomenon.

Key words: Gastronomy, culture, Provence, history, quality of food, dining, gastronomic
literature, social and cultural problems, Avignon, UNESCO, cultural heritige, culinary
personalities.

Abstract:

This bachelor thesis proposes a summary of French gastronomy as a social and cultural
phenomenon. The first part focuses on the history of French gastronomy from the Middle
Ages to the end of 19th century with emphasis on the development of gastronomical
literature and particularities of every period. The second part deals with contemporary
situation of French gastronomy, with gastronomical constests and gastronomical celebrities.
The third part presents the regional cusine of Provence, which means its ingredients,
methods and traditions. The aim of the thesis is to present French gastronomy and to put it

into the cultural framework with the accent on its importance for the French society.
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Uvod

Pro svou bakalafskou préci jsem si vybrala téma, u n¢hoz jsem chtéla v co nejveétsi
mife zuroCit svlj dvousemestralni pobyt na univerzité v Avignonu. Téma Francouzska
gastronomie jako kulturni fenomén je z oblasti realii a pravé ty jsem méla moznost béhem
svého studia ve Francii nejlépe probadat. Zaroven ma bakalaiska prace v mnoha ohledech
koresponduje s mym druhym studovanym oborem, zaklady spolecenskych véd, kdy se
snazim téma gastronomie zafadit mezi spole¢enskovédni discipliny jako sociologie nebo
kulturologie. Nazev prace ma evokovat pravé ono souznéni mezi gastronomii a kulturou.
Dale ma také zduraznit, Ze toto téma je vhodné pro odborny vyzkum. Ve své praci bych
chtéla poukazat na to, ze francouzska gastronomie nezahrnuje pouze popularné-nauc¢nou
literaturu v podobé kuchaiek, ale Ze tato problematika disponuje zajimavou historii,
teoretickym aparatem a také neuvéfitelnou riiznorodosti, kterd zaujme odbornou i Sirokou
vetejnost.

Cilem prace je vytvofit uceleny piehled o francouzské gastronomii s diirazem na
jeji historii od stfedovéku do konce devatenactého stoleti. Dale prace nastifiuje soucasnou
situaci tohoto odvétvi ve Francii, jeho kladné i zaporné aspekty. Tteti Cast prace piimo
souvisi s oblasti, ve které jsem meéla moznost studovat, takZe predstavuje specifika
regiondlni kuchyné v Provence. Mym cilem tedy bylo nabidnout komplexni pohled, a to z
perspektiv, které nejsou vetejnosti tolik znamé (jako naptiklad typické francouzské
pokrmy). Pravé historie tohoto odvétvi skyta Sir§i souvislosti mezi gastronomii,
spole¢nosti, kulturou i politikou. Za hlavni cil povazuji propojeni poznatki z nékolika
spolecenskovédnich oblasti a pfedstaveni jevu, ktery je pro Francii, a tedy i pro mj
studovany obor, velmi dilezity.

V moji praci se bude vyrazné reflektovat fakt, ze zatimco ve Francii lze
gastronomii studovat na univerzitni urovni, v Cechach informace o tomto tématu
nalezneme vyhradn€ v podobé nejriznéjSich praktickych ptirucek, tedy kucharek. Prave
bohata odborna literatura ve Francii mi umoZiiuje prostoupit do dané problematiky a ucelit
tak poznatky, kterych bych v ceském prostiedi tézko dosahla. Ve Francii jsou stravovani,
stolovani a zeméd¢lstvi velice dilezitymi tématy, kterd si zaslouzi téZ néalezitou odbornou
pozornost. Ve francouzském jazyce tak nalezneme gastronomickou literaturu ve formé

prehledd, historickych atlasti a téZ ve formé krasné literatury. Dale také nesmime



opomenout vyznam popularni literatury, kterou francouzsky knizni trh produkuje a ktera se
té$1 mezi Francouzi velké oblibé¢.

Ve své praci se snazim vyhnout generalizaci, a naopak zduraznit specifika
francouzské kuchyné, ktera spoluvytvareji jeji vehlas a vyznam. Réada bych také shrnula
divody, proc je vlastné kultura jidla natolik zasadni pro francouzskou spole¢nost. Jak jsem
jiz uvedla, v praci bych rada podtrhla propojenost s jinymi obory, které jsou neméné

dualezité pro studium francouzskych redlii.



1 Historie francouzské gastronomie
1.1 Vyvoj gastronomie ve stiedovéku

1.1.1 Recepty jako literarni Zanr

V obdobi stredoveéku se stale Cerpalo z antickych kuchatskych knih, a proto dnes
muzeme konstatovat, ze antické stravovaci zasady a pravidla zvolna ptesly do dalsi
historické epochy. Teprve na konci 13. stoleti a v pribéhu 14. stoleti se gastronomie
mnohem vice osamostatiiuje, obohacuje novymi vlivy, a to vede ke vzniku prvnich
kuchatskych knih. V soucasné dobé prokazatelné vime o vice nez stovce rukopisii, které se
zabyvaji kulinafstvim, pficemz vétSina z nich obsahuje SirSi kulturni souvislosti, které
popisuji kromé kuchyné i dalsi realie Zivota ve stfedoveké Francii. Tyto rukopisy jsou
psany ve francouzsting, piipadné v latin€ (texty odbornéjsi struktury). Na uzemi Francie
bylo také nalezeno i n€kolik kuchaiskych knih v italstin€, coz dokazuje, ze gastronomické
kultury téchto dvou oblasti byly jiz ve stiedovéku velmi provazané. Podoba kuchaiskych
knih byla nasledujici: ,,Rukopisna kucharka mohla mit podobu svitku (rotulus)
pripominajici ten, ktery herold rozvinoval ve vSech stredovekych obrazkovych pribézich.
Prikladem je nejstarsi verze knihy zvané Viandier, ktera je pravdépodobné také nejstarsi
podobou nasich kucharek. “*

Kuchatskou knihu definujeme jako knihu s recepty, které jsou uspotfadany
v rizném potadi logicky, abecedné nebo podle jinych kritérii, kterd nemusi byt vzdy
znama. Nejéastéji se pouziva fazeni dle surovin (zelenina, maso, vejce, ryby apod.), nebo
podle druhi pokrmt (polévka, omacka, pecené apod.). Ve sttedovéku vsak tyto systémy
nebyly zcela zakotveny, a proto mezi nimi najdeme rizné odchylky a nepfesnosti.
Problematicka je také konkretizace autort stfedoveékych kucharek, protoze casto sva dila
sestavovali anonymné. Nejvyznamngjsi prvni autorska kucharka Viandier (v tomto piipadé
je slovo viande odvozeno od latinského vivenda, coz znamena stravovdani vseobecné)
pochazi od Guillauma Tirela zvaného Taillevent, ktery pusobil jako kuchat krale Karla
V. a nasledné Karla VI. Nékolik dochovanych vytiski je ulozeno ve Francouzské narodni
knihovn¢ a ve Vatikanu. Vseobecnou charakteristikou Tailleventovych pokrmt je slozita
pfiprava S mnoZzstvim koteni a jinych ptisad. Pro soucasného Ctenate je pak ptistupnéjsi a

zédbavnéj$i kuchatka od anonymniho autora s nazvem Ménagier de Paris, ktera byla

' REDON, 0., SABBAN, F., SERVENTI,S. La Gastronomie au Moyen Age: 150 recettes de France et
d’Italie. Paris: Stock, 1991. ISBN 2-234-02402. S. 16.



napsana piiblizné kolem roku 1392. Odbornici usuzuji, ze autorem byl Clen patizské
advokatni komory. Tato kuchaiskd kniha méla koncept praktického radce pro autorovu
novomanzelku, a to nejen z hlediska stravovaciho, ale i z ekonomického. Kucharka krom¢
receptll obsahuje také rady ohledné spolecenského a sexualniho Zivota nebo napiiklad rady
Kk lovu ¢i zahradniéeni. Jednou z praktickych rad je naptiklad: ,,Mengier une foiz le jour est
vie d’ange, et mengier deux foiz le jour est vie humaine, et troiz ou .iiii., ou pluseurs, est
vie de beste, et non pas de creature humaine. (Jist jednou denné je Zivot andéla, jist
dvakrat za den je zZivot lidsky a trikrdt, ctyrikrdt nebo vickrdt je Zivot zvirete, a nikoliv
lidské bytosti. “* Inspiraci autor nalezl zejména v latinsky psanych kuchaikach z antiky a
castecn¢ se také inspiroval od svého predchidce Tailleventa. Dilo je rozdéleno na dvé
»knihy*, které maji dalsi podkapitoly. Jmenujme naptiklad: ,,Milovat Boha, jemu slouZit a
zustat v jeho milosti”, ,, Byt zamilovana do svého manzela“, , Nézné opravovat svého
Manzela v jeho nedokonalostech* , ,, Recepty z domdcich zvirat a koni *“.

Ob¢ dv¢ jmenovana dila byla ve své dob¢ unikatem a byla pfelozena do anglictiny,
italStiny, danstiny a Spanclstiny.

Odlisny cil stfedovékych kuchatek od dneSnich je vysvétlen nésledovné:
wAnonymni autor sdéluje skrze recepty praktické dovednosti, jelikoz kazdy recept
demonstruje nekdy jiz v titulu zpiisob vyroby a zpiisob, jak dosahnout pomoci premény
ingredienci Zivocisného c¢i rostlinného puvodu poZivatelnych pokrmu s dobrou chuti,
tvarem a barvou.“> Z toho miiZeme vyvodit, ze stfedovéké kucharky opravdu utvarely
zéklady gastronomie a jejich hlavnim cilem bylo ptedat savoir-faire”. K &iteni recepti
pomahala hlavné ustni lidova tradice, recepty se piedavaly z matky na dceru. Kuchaiské
knihy byly vlastné privodcem Zivotniho stylu. Spravci kuchyni (musime si uvédomit, Ze to
byla pomérné Uzka vrstva obyvatelstva, ktera uméla ¢ist a méla dostatek prostfedkii na
vybérové stravovani) v nich nachazeli rady, jak jist s chuti a zdravé v ramci ndbozenskych
cykld. Kuchatky psané ve ,,vulgarnich® jazycich, francouzsting a italsting, byly mnohem
Iépe Citelné a poslouzily SirSimu publiku. Odborné&jsi knihy potom vyuzivali predevsim

profesionalni kuchafi na dvorech a v panskych domacnostech.

2 RAMBOURG, Patrick. Histoire de la cuisine et de la gastronomie frangaises: du moyen dge au XXe siécle.
[Nouvelle éd.]. Paris: Perrin, 2010. ISBN 978-226-2033-187. S. 53
* REDON (1991, 5.18)



1.1.2 Stiedovéka spoleCnost a gastronomie

~Kuchyné je kulturni praxi. To znamena, Ze je bezpochyby podrizena geografickym
podminkam zdsobovani, ale predevsim zvykum a pravidlim, které jsou deédicné a
pFizpiisobené spolecnosti, v niz se praktikuje. “* Tato definice nam jasné ukazuje, do jaké
miry byla propojena gastronomie s kulturnim Zivotem ve stfedovéku a je potazmo dodnes.

Ve stfedoveéku stravovani ovliviiovalo mnoho faktort: geografické podminky,
finance, spolecenské postaveni, nabozenstvi a dal$i. Zatimco o stravovani vyssich vrstev
najdeme alesponn zékladni pisemné prameny (receptafe z knizecich a aristokratickych
domaécnosti), chuda kuchyné venkovanti zlstdva otazkou, na kterou miize uspokojivé
odpovédeét malé mnozstvi indicii v podob¢ archeologickych nalezli. VSeobecné bychom
mohli fict, Ze kuchyné poddanych a pand se neliSila v surovinach, ale predev§im
Vv mnozstvi zkonzumované potravy. Zatimco bohatsi lidé disponovali zdsobami pro obdobi
nedostatku, chudi se v takové dob&é museli uzivit nevafenou stravou (napiiklad volné
rostoucimi bylinami). V obdobi dostatku vSichni konzumovali hlavné zeleninu, mnozstvi
peciva a vaieného masa.

Dutlezitou roli hrala i sezénnost: ,,Prdavé rocni obdobi ve velké mire urcovala, cO
bude mit kuchar k dispozici. Konec jara, léta a podzimu jsou obdobi velké hojnosti.
Hostiny v zimé pak rozbijely jednotvarnost obdobi skromnosti. Proto byla hostina
poradand v zimé znamenim bohatstvi. “> Jednim z mnoha logickych postupt, ktery souvisel
s timto ro¢nim cyklem, je poraZeni zvifat béhem zimnich mésici: Zvirata byla fadné
vykrmena béhem mésici dostatku, v zim¢ pak poslouzilo jejich maso stravnikim. Ziskané
produkty pak slouzily jako dopliky stravy po nékolik dlouhych tydnt v podobé suseného
masa nebo sadla.

Pro nejvyssi vrstvu obyvatelstva pak gastronomie nabyva jiného vyznamu, protoze
predstavuje prostiedek manifestace moci. Vévoda savojsky, vévoda burgundsky, kral
Francie nebo papez, ti vSichni potadali ve svych sidlech velké hostiny minimalné€ jednou za
mésic: ,,Zajistit zasobovani vsech osob nalezejicich do panskych sluzeb nebyla jednoducha
zalezitost: Palac Karla VI. objednaval kazdy den Sest set kusu driibezZe, dvé ste parii holubu,

padesdt koz a padesdt housat. Ddle objednaval jesté kazdy tyden sto dvacet ovci, Sest krav,

* REDON (1991, s. 19)

> WHEATON, Barbara Ketcham a Traduction de l'américain par Béatrice VIERNE. L'Office et la bouche:
histoire des moeurs de la table en France 1300-1789. Paris: Calmann-Lévy, 1985. ISBN 27-021-1436-9. S.
17



Sestndct telat a dvandct prasat.“® N Avignonu ve 14. stoleti byl papezsky dim po
materidlni strance obstardvin také nejriznéjsimi dodavateli.“” U stiedniho stavu pak
hostiny pokryvaly i rodinné oslavy nebo oslavy vale¢nych tspéchti. Chudi obyvatelé
hodovali pouze pii konci masopustu, Velikonocich a dni patrona jejich vesnice.

Jak jiz bylo uvedeno na zacatku, dilezitym faktorem byl chod nabozenskych
udalosti. Prave tyto svatky vedly K ritualizaci pokrmu, jejichz tradice vydrzela v nékterych
regionech dodnes: ,,Lasagne na Vinoce, Spalda na masopust, vejce a syr na Nebevzeti,
husa na Dusicky, makarony na mardi gras, vepr na Svatého Antonina, jehnéci na
Velikonoce. Takovy je seznam sestaveny orvietskym® basnikem konce 13. stoleti Simonem

Prudenzanim. “®

Bez spolecenského rozdilu ptipravy na svatky byly rozsahlé a kazdy se
snazil nakoupit nebo ulovit ty nejlepsi suroviny.

Ptedpisy pistu byly v obdobi stiedovéku mnohem piisnéjsi, nez v soucasnosti
praktikuje katolicka cirkev. Konzumovat maso a jiné zivocisSné produkty vcetné syru,
masla a vajec bylo zakazano ve stfedu, v patek a v sobotu. Dale v pfedvecer kazdého
svatku a samozfejmé& béhem ctyficetidenniho plstu pred Velikonocemi. Ukéazku postniho
menu vys$$i vrstvy uvaddim na ptikladu: ,,Postni vigilijni menu neni o nic méné okazalé a
nabizi ctyri chody. Nejdrive jSou po «confetti»® prezentovani marinovani a uzeni lini nebo
jidla s cizrnou. V druhém chodu se serviruje chléb ze San GalganoD, poté prichdzeji peceni
tthori. Nakonec se serviruje kompot s bonbony, ktery je jeste doplnén o konfitované hrusky
v cukru. “® Z toho vyplyva, ze lidskd vynalézavost vZdy objevila zplisob, jak si zpiijemnit 1
nedostatkové dny. Naptiklad mofsti savci, delfini, velryby a svifluchy, byli povazovani za
ryby a jejich solené maso bylo pifi pistu velmi ocefiovano. Jejich tuku se dokonce
prezdivalo ,,slanina chudych®. A tak se kazdy tyden dodavalo Avignonskému papeZi na
stil velrybi maso z Gaskoiiského zalivu. Stejny status mé¢l naptiklad 1 bobr s odiivodnénim,
Ze stejné jako berneska (druh husy) nikdy neopousti vodu, a proto jsou oba dva povazovani
zaryby.

Dalsim méftitkem, kterym bychom mohli rozdélit sttedovékou spole¢nost, je rozdil
ve stravovani klerikdlniho a svétského stavu. Je evidentni, ze v prostfedi klastert byly
potravinové zdkazy velmi peclivé kontrolovany. Zaroven vSak mni$i malokdy trpéli

nedostatkem, nebot’ byli dobie zasobovani od vesni¢anu. Jejich strava se skladala zejména
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Z ryb a lusténin. Také v klerikalnim prostredi existovala hierarchie. Predstaveni klasterd a
jini hodnostafi ¢asto odmitali jist stejnou potravu jako mniSi a nechéavali si nakupovat
kvalitngj§i potraviny na trzich. Cerstvé ryby byly drahou a Zadanou surovinou a jako
takové byly podavany pravé vy$$im hodnostaftm. Radovi mni§i se museli spokojit se
skromnéj$i a cenové dostupnéjsi tipravou ryb (konzervovani soli nebo suseni).

Na nejvyssi Grovni mizeme identifikovat rozdil ve stravovani ve méstech a na
vesnicich. M¢sto, jakozto misto dostatku a rtznorodosti, je synonymem pro Pafiz a
méstské staty v Italii (Florencie, Mildno, Benatky a dalSi). Bohati obyvatel¢ téchto mést
meli pfistup ke vSem mistnim produktim a také vytvareli zdsoby pSenice, oleje, masa,
veprového sadla a jinych nezbytnosti pro kvalitni celoro¢ni vafeni. Systém trhti jiz byl na
takové urovni, Zze umoznoval nakup téch nejlepSich sezonnich potravin. Symbolem
bohatstvi ve velkych méstech byla také konzumace bilého peciva, jehoz pfiprava je
technologicky naro¢néjsi a vysledny produkt byl tedy podstatné drazsi. Chudsi obyvatelé
na vesnicich se stravovali na zakladé dostupnosti lokalnich produktt. Nejbéznéjsim jidlem
byla polévka, zejména vyvar z masa s tmavym pecivem. Ve svatecni dny se jedlo pecené
maso z dostupnych zdrojl, to znamena naptiklad koroptve nebo bazanti. Pfedevs§im velka
italska mésta a Pafiz vypracovaly kulinaiské uméni. Ptispéli k nému zejména cestovatelé,
lidé z kulturniho prostedi, ale také samotni prodejci produktt. Zazitek z cest po Evropé
zmitiuje i basnik Eustache Deschamps: .,V Cechdch naiikdm nad hrubosti jidelnich

o o P Lo 0
zpuisobii, ale uznavam, ze jidlo v hostincich je lepsi nez francouzsky priimer.

1.1.3 Kultura stolovani ve stfedovéku

Ritudl jidla ve stfedov€ku podléhal mnoha omezenim: naboZenskym, moralnim,
materialnim. Nebylo zvykem, Ze by pfi stiedovéké hostingé kazdy stolovnik disponoval
vlastnim ptiborem nebo sklenici, a ¢asto se tak musel d€lit o tyto jidelni nélezitosti se svym
nejbliz§im spolusedicim. Kfest'anska moralka pak nabadala ke stfidmosti a pfenechani téch
nejlepSich soust bliznimu. Jiz ve stfedovéku se setkdvame se zékladnim hygienickym
pravidlem, které praktikujeme dodnes: ,,Pred tim nez se usedlo ke stolu, bylo pravidlem
umyt si ruce. Symbolické gesto, které se udrzelo pri msi jako oslava eucharistie, ale také
jako vyraz starosit o hygienu, protoze vétSina jidla se jedla rukama.“** Konkrétng vidlicka

se zacCala pouzivat v Italii az na konci 14. stoleti. Rozvoj tohoto nacini Vv Italii podnitila

zfejmée Casta konzumace téstovin, pro které byla vidlicka nejvhodnéjsi nastroj. Prieurs de
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Florence®, ¢lenové florentské vlady, méli jiz na konci 14. stoleti k dispozici svilj vlastni
pfibor, stavajici se z vidlicky a ubrousku. Tento zpiisob stolovani se ve Francii uchytil az
témef o tii stoleti pozdé€ji. Do té doby byl vztah k pfiboru pon€kud chladny: ,,Pripomenme,
ze Jindrich Wll. a jeho dvorané si neustale tropili Zerty z predstavy jist vidlickou a Ze na
usvitu osvicenstvi Ludvik XIV. vzdy vyjadioval pohrdani k tomuto prostiedku, ktery pry
oslaboval jeho radost z jidla. “*2

Jiz ve stftedovéku se rozvijel fenomén vina, které se v této dobé péstovalo na jihu
Francie a vokoli Ile-de-France (Pafiz a Champagne). Kdyz panovaly pfiznivé
meteorologické podminky a urodilo se dostatek hroznil, bylo vino kazdodenni soucasti
stolovani napfi¢ vrstvami. Stejné jako dnes existovala vina dobra a $patna. Vesni¢ané
vétsinou nakupovali vino odrudy nizsi kvality s dal§imi pfimésemi, napiiklad s octem. Od
14. stoleti stoupala proslulost vin z Bordeaux a Burgundska, ktera se stala oblibenymi na
evropskych Slechtickych dvorech. Byla to hlavné lehka bila vina a ¢ervend vina s nizkym
obsahem alkoholu, ktera se pila mlada, obvykle do jednoho roku po sklizni (zejména kvili
vyraznéj$i chuti, ale také z divodu snadnéj$i konzervace). Vino se stalo hodnotitelem
spole¢nosti stejné jako jidlo. Bila lehka vina se hodila k pokrmim vys$si vrstvy. Naopak
télnatd Cervena vina prospivala manualné pracujicim lidem. StarS$im lidem bylo
doporudovano Gervené vino, které je mélo zahtat a podpofit krvetvorbu. Ze vino bylo
povazovano nejen za opojny napoj, dokazuje tento citat: ,,«Kdo pije stridmé vinoy, rekl
Aldebrandin de Sienne™ «podle moznosti své prirozenosti a podle zvykii zemé a obdobi,
doprava si dobrou krev, dobrou barvu a dobrou chut, posiluje vSechny ctnosti téla a

r v v v v 14 (113
navraci clovéku stesti a mluvnost. »

1.1.4 Stiedovéka kuchyné v praxi

Je ziejmé, ze dnesni chapani slova kuchyné (jako mistnosti uréené pouze pro vateni,
ktera je oddélend od dalSich ¢asti obydli) pochédzi az z modernich dob. Ve stfedovéku byla
kuchyn¢ casto jedinou mistnosti v celém domé, takze slouzila nejen na vareni, ale 1
k hodovani, spanku atd. Centrem stiedovéké kuchyné byla kamna, na/ve kterych se
ptipravovaly pokrmy. Pro pfipravu slaného i sladkého peciva se vyuzival krb. Bohati 1idé
méli vétsinou svij vlastni s obsluhou. Chudsi na vesnicich disponovali vefejnym krbem,

ktery slouZzil k vyrobé peciva pro celou obec. Vybaveni samotnych kuchyni také nebylo
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nijak bohaté: ,,VSeobecné miizeme rict, Ze stul jako takovy neexistoval. Na kazdé jidlo se
pouzivala dievénd prkna, kterd se pro prileZitost jidla pokryla bilym ubrusem. “**

Vsechny tepelné upravy se vykonavaly na otevieném ohni. Kuchaiska prace byla
velmi fyzicky naro¢nd, a proto jiz ve sttedovéku dochazelo k rozdé€leni pozic mezi kuchaii
V kuchyni (v bézné domacnosti to bylo rozdeleni prace mezi matku a jeji dcery), tak jako ji
zname z dneSnich restauraci. Zasobovani domacnosti probihalo formou donasky pfimo od
vyrobcd, a to v Siroké Skale masa, peCiva nebo jiz hotovych omacek. Ackoliv stiedovek je
Casto chapan jako obdobi nedostatku a valek, kuchafi méli vétSinou Siroky vybér pro
tvorbu rozlicnych pokrmii. Pracovali s vepfovym, jehnécim, kiizle¢im i hovézim masem.
Déle 1idé lovem obohacovali své jidelnicky o maso, které dnes povazujeme za nejedlé,
naptiklad volavky, labuté ¢i bukace®. Ryby cerstvé, solené i suSené jsou povazovany za
zaklad sttedovékého jidelnicku, a to zejména z diivodu liturgickych, jak jiz bylo uvedeno
vyse. Vybér byl Siroky: cejn, kapr, pstruh, losos, Stika, thot, lin, jeseter, mihule, tunak a
dalsi. Nejvétsi problém ale ryby ptedstavovaly v otazce skladovani. Mésta méla cCasto
specialni nafizeni o omezeni prodejcti ryb a jejich stanovist,, a to zejména kviili stiznostem
obcanii. Repertoar ovoce a zeleniny byl zna¢né omezeny. Hojn€ se vyuzivalo listové
zeleniny, Spenatu a ruznych druhd salatu. K nim se pfidavaly volné rostouci byliny,
napiiklad majoranka, fenykl, mata nebo petrzelka. Ovoce se konzumovalo dle sezony,
predevsim $vestky, jablka, hrusky, kastany, rozinky apod.

,»V nékterych regionech Italie existovala rozsahla nabidka cerstvého ovoce, zvlasté
grandtovych jablek a citrusu (Cervené pomerance, citrony a limetky). Tyto produkty byly
exportovany na sever Francie a staly se soucdsti kuchyni vyznamnych osobnosti. «d5

Stfidani tuénych a postnich potravin v pribéhu roku vedlo obyvatele k vymysleni
novych konzervaénich metod. Zakonzervovat suchem nebo soli dokazali mnoho potravin,
napiiklad husi maso, hovézi jazyk, nebo dokonce ustfice. Metoda susSeni se také vyuzivala
pro zeleninu, naptiklad pro cukety. Colka, cizrna, fiky a riizné druhy ofiski potom
ozvlastnovaly zimni jidelni¢ek, ktery byl chudy na vitaminy. Oblibené byly téz rizné
druhy marmelad a dZemt, kdy se ovoce nebo zelenina konzervovaly cukrem ¢i medem. Na
popularité stile vice ziskdvaly syry, které se konzumovaly piimo, nebo se vyuzivaly
k vafeni dalSich pokrmu. Jiz ve stiedovéku se objevuji nékteré svétové znamé druhy syri.

Naptiklad syr Brie, ktery je dokonce nékolikrat citovan v riznych pramenech.
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1.1.5 Estetické hledisko stiedovéké kuchyné

SStredoveka  kuchyné  predstavuje esteticky zpuisob, jak dobre prezentovat
Jakoukoliv potravinu, od planych bylin az po driibez, coz je velkou novinkou oproti antické
kuchyni. Pridava se potéseni z prekvapeni, protoze pod kiupavou kiirkou se skryva redlny
objekt ke konzumaci. Stredoveka kuchyné spise nez na vybrané chuté dbda na predvedeni
hry. “1® Na tomto piikladu jasné¢ vidime, Ze gastronomie stfedovéku meéla za hlavni cil
predevsim esteti¢no. Je to logické, protoze hostina byla dulezitou sociokulturni aktivitou,
ktera byla samoziejmé i1 prostiedkem k pobaveni. ,,Stredovéeké hostiny jsou vyjimecnymi
udalostmi, které ztélesnuji estetické i spolecenské idedly. Stredovéci kronikari nepopisuji
nijak zvlastne jednotliva jidla ani menu. Popisuji vzhled, a nikoliv chut. Sled udalosti, a
nikoliv jejich pokrmy. “*’

Jiz ve stiedovéku kuchati experimentovali s barvami a védéli, ze na prvni pohled
hezké a barevné jidlo je vice lakavé pro stravnika. K barveni potravin (zejména omacek)
Casto slouzilo kofeni, naptiklad Safran, pohankovd mouka (zabarvuje omacku do cerna) ¢i
byliny: petrzel, Spenat pro zelenou barvu nebo skofice, ktera vytvoti jemné Cerveny nadech.
Za vrchol prace sbarvami a konzistenci byl povazovan aspik, coz byl vlastné¢ vyvar
pifevedeny do rosolovité konzistence. Nasledné¢ byl obarven piirodnimi barvivy a
aromatizovan levanduli a bobkovym listem.

»Pro nas miize byt nejvice prekvapujici, ze stiredovéka kuchyné nerozlisovala slané
a sladké pokrmy, prestoze v kazdém jidle jedna z téchto dvou chuti previadala. Slané a
sladké nejsou kulinarskymi kategoriemi. 18 Diivody k tomuto netradicnimu postoji
muzeme hledat i ve faktu, Ze ve stfedoveéku byl cukr velice drahou surovinou, ktera se do
Francie dovaZela ze Sicilie a Andalusie, kde se péstovala cukrova titina. Oproti antice lidé
témef nepouzivali ke slazeni med a sladkou chut’ tvofili pomoci ovocnych §t'av a suSené¢ho
ovoce, které zaroven dodavaly pokrmiim pfijemnou barvu. Zminky o pouzivani cukru
nalezneme az ve spisech z pocatku 13. stoleti, a to pro zdravotnické tGcely. Teprve ve 14.
stoleti mame doklady o tom, Ze cukr se stal soucasti kuchyniské praxe. VSeobecné miizeme
fict, Ze sladka vuné ve stiedoveéké kuchyni reprezentovala jemnost, a haopak slana ostrost,
kyselost nebo hotkost. Diilezitou ptisadou byl ocet, ktery se vyrabél na stejném zaklad¢

jako vino: ,, Napriklad ocet byl velice cenénou prisadou, a 10 zejména pri vareni masa,

1 REDON (1991, s. 42)
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«19 . y
Francouzské kuchyné ve

jehoz svalova struktura je tuzsi, a také pri pripravé omacek.
sttedovéku preferovala pravé kyselou chut, ¢imz se shodovala se svymi némeckymi a
Spanélskymi sousedy. Tato skuteCnost se projevila i v konzumaci vina, kdy bylo
upfednostiiovano ostré bilé vino s kyselym nadechem z ile-de-France. ,.Francouzskd
gastronomicka identita z konce stiedovéku bezpochyby zavisela na tomto rozliSovani mezi
kyselosti a sladkosti, kdy jasné vitezila kyseld chut, a to i pri vwbéru koreni: Zazvor
dominoval ve francouzskych kucharskych knihdch, zatimco Safran byl Siroce uZivdin
V italskych sbirkach receptii. «20

Oproti dnesni kuchyni stfedovéci kuchafi pracovali s mnohem $ir$i Skélou koteni a
dochucovadel. Zatimco soudobd italska kuchyné stavéla hlavné na pepii a na Safranu,
francouzska gastronomie se jiz ve 14. stoleti szila s exotickym kofenim, naptiklad se
skotici nebo zazvorem. Ti, ktefi si nemohli kvili vysoké cené dovolit kofeni, pouzivali
k dochucovani potravin byliny ze svého okoli (petrzel, fenykl, matu a jiné¢). Dale hojné
vyuzivali velmi aromatické Salotky a cesnek.

I kdyz nam pfipadd cestovani ve stfedoveéku obtizné, bylo pomérn¢ hojné, a to
zejména v diplomatickych kruzich. Pravé diky riznym vyslanctim, kteti udrzovali styky se

zahrani¢im, se francouzska kuchyné obohacovala o nové suroviny a chuté.

1.2 Renesance v gastronomii

1.2.1 Zasadni zmény v gastronomii

Renesance je umélecka a historicka epocha trvajici ptiblizné od 13. do 17. stoleti.
Mezi hlavni atributy renesance tradicné fadime navrat k antickému dédictvi a
pfesmérovani pozornosti od ndboZenskych zaleZitosti k zaleZitostem svétskym.
Idealem renesanéniho ¢lovéka je pokusit se nahlédnout do vSech sfér lidského byti — védy,
umeéni 1 ndbozenstvi. Pro renesanci jidlo pfestava byt hiichem a povazuje se za ptirozené
zajimat se o to, co jime a pro¢. K rapidnimu rozvoji kultury stravovani ptispélo velké
mnozstvi objevnych cest a vyndlezli. Na evropské trhy zacaly proudit potraviny ze vSech
koutii svéta a prodejci 1 kuchaii museli rychle reagovat na stoupajici poptavku po
exotickych surovinach. Gastronomickym centrem Evropy se stava Italie, aby pak v 17.

stoleti piedala Zezlo francouzské gastronomii. Francouzska renesan¢ni kuchyné je tedy pod
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silnym italskym vlivem, ktery ji ovSem nesmirné obohacuje a dodava nové impulsy

K tvorbé pokrmd.

1.2.2 Gastronomicka literatura
Johannem Gutenbergem v poloviné 15. stoleti. Knihtisk ptispél k rozvoji kultury v mnoha
smérech. S vétsi pristupnosti knih stoupala gramotnost, a tak se kuchatské knihy rozsitily
do vice vrstev spolecnosti. Diky zméné postoje ke stravovani je kniha s recepty
povazovana za rovnocennou a piinosnou literaturu. Zpocatku renesance francouzska
gastronomie Cerpala hlavné z vySe uvedené knihy Viandier. Diky knihtisku se tato
publikace pomérné rychle rozsifila a slouZzila za vzor jesté n¢kolika generacim. Po nékolika
desetiletich ale bylo ziejmé, ze tak jako prosly obrodou uméni a védy, je potieba renovovat
I stav gastronomie ve Francii. Tento fakt si uvédomovaly také intelektualni autority té doby
a svij zajem o kulturu stolovani zatfadily do svych dél. Jmenujme naptiklad dilo Erasma
Rotterdamského: Civilitas morum puerillium z roku 1530, kde pojednava o italském stylu
stravovani. Doporuceni Erasma ohledné stolovani vychdzeji ze znalosti ¢loveéka a jeho
piirozenosti. Chovat se dobie a podle pravidel je podle n&j zakladni piedpoklad lidské
identity, ktery kdyz chybi, snizuje ¢lovéka na Groven zvifat v ptirode.
fort excellent de cuysine” vytisténou v Lyonu roku 1555. ,,Stdle se zde objevuji peceni pavi
jeste v peri, sladké korenené omdacky k masim a Zivé barvy. Soucasné ale nachdzime také
nové pojmy, které oznamuji budoucnost. Kniha zacina seznamem receptu razenych podle
abecedy. V receptech se objevuje vice zeleniny, napriklad okurky, dyné a tykve, zatimco ve
starsich knihach dominovala spise korenova zelenina. «2l

Dutlezitou publikaci o francouzské gastronomii a o italském vlivu na ni je
L’Ouverture de cuisine' od Lancelota de Casteau vydana v Lutychu roku 1604. Je to prvni
francouzsky psana kucharka, kterd upousti od stfedovékych tradic a Ctendfe seznamuje
s mezinarodni kuchyni. Zajimavé je, Ze tato prvni francouzska kuchatka nevznikla na
uzemi Francie. Je to dano i tim, ze v tomto stoleti francouzska gastronomie skute¢né
zaostavala za anglickou, némeckou a italskou kuchyni, které jiz v této dob¢ disponovaly
pevnym teoretickym aparatem. Zasadnim piinosem této knihy je zména struktury a vneseni

jasnosti do dané problematiky. Recepty jsou psany jednoduse a Srozumitelné, jsou v nich
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uvedeny vSechny potiebné miry a vahy. Jelikoz renesanéni kuchyné zaznamenala obrovsky
uspéch cukrafstvi a cukru vSeobecné, najdeme Vv kuchafce mnoho recepti na sladké
pokrmy.

Zajimavym druhem literatury jsou také knihy receptd, které nejsou urcené
kuchafim, nybrz lékaiim a lékarnikim. Dila tohoto druhu vétSinou shrnuji vSechny
dosavadni poznatky o 1é¢ivych bylinach, napojich a pokrmech. Nejvyznamnéj$Sim dilem
tohoto druhu je Platine en francoy’ od italského autora Bartolomea Platina, jez byla
pielozena do francouzstiny a nasledné v roce 1550 vydana v Lyonu. Autor Vv této knize
obsdhle vyjmenovava vSechny potraviny, které jsou Clovéku prospésné a zaroveinn dava
Stenafi praktické rady: ,,Clovék cholerické povahy by mél v lété jist syrovou potravu, zell,
meloun, dyné, citrony, $vestky, tresné a jiné potraviny, které ho zchladi. Melancholik by se
mél vyvarovat ovoci beéhem zimy, protoZe miize vyvolavat horecnatd onemocnéni.
Flegmatik by mél jist husy, pecené a jiné tepelné upravené potraviny.“? Déle také
pfedstavuje idealni potadi jidel, tak aby vysledné menu bylo vyvazené. Na zacatek
doporucuje syrovou zeleninu a ovoce, dochucené octovou zalivkou (tento zvyk jsme
ptevzali ve 20. stoleti v podob¢ salatli). Dale by se mélo pokracovat polévkou a masem. Na
zaveér doporucuje syry, ofechy a suSené ovoce.

Vyznamnou literarni osobnosti, kterd se soustavné vénovala gastronomii, byl
Frangois Rabelais, ktery vystudoval lékatskou fakultu v Montpellier a béhem svych cest,
zejména do Italie, se velmi zajimal o teorii stravovani. Gastronomii reflektuje i ve svém
nejslavnéjsim dile Gargantua a Pantagruel: ,, Ve Ctvrté knize se Pantagruel pri svém
cestovani dostane az na ostrov Messira Gastera, prvniho profesora uméni na svete.
Obyvateli tohoto mytického kraje jsou Gastroldtres, jejichz naboZenstvi se sklidd z
potravinovych obéti jejich Bohu Manducovi. Seznam téchto obéti zabira nékolik stran a
ukazuje, do jaké miry jesté v roce 1547 byla Francie vérnd stiedoveké kuchyni. “*

V pribéehu stoleti se vyvinuly jesté dva literarni podzanry, které se zabyvaly jidlem.
Byly to odborné eseje na téma, co by lidé méli a neméli jist. VétSinou se zaméfily na jednu
potravinu a pokusily se o ni podat vyCerpavajici informace. Ptikladem je Sommaire traité
des melons™ od Jacquesa Ponse z roku 1583. Druhym Z4nrem byly chvalozpévy, které

oslavovaly jidlo a piti.

22 WHEATON (1984a, s. 61)
2% (1984b, s. 64)
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1.2.3 Suroviny z Nového svéta

Pro pfimotské staty hraly dilezitou roli nové objevy v oblasti geografie. PoCetné
vypravné cesty zacaly zasobovat a obohacovat jidelni¢ek o zcela nové potraviny. Zaroven
vyvoj zeméd€lstvi dokazal tyto plodiny usp€sné vypéstovat v evropskych podminkach.
wPouzivani novych surovin a novych kombinaci chuti se spojilo ve vyvoji novych
kulindrskych technik, které prispély ve Francii, a hlavné v Parizi, ke zrodu toho, cemu dnes
Fikame vysokd francouzska kuchyné.“** Pravé v patnactém a Sestnactém stoleti se Pafiz
stava kulturnim a kulindrnim centrem Francie. Ptitahuje nejen femeslniky a prodejce vSeho
druhu, ale piirozené do ni proudi i nejbohatsi vrstvy obyvatelstva. V Patizi tak vznika
prvni konkurencni trh: VSechna trzisté spadaji pod spravu mésta a vSichni prodejci musi
platit dané a zarucit, Ze prodavaji spravné navazené a o€isténé produkty. Po néjaké dobé se
navic trhovci zacali sluCovat do cechil a vznikly tak velice vyznamné ekonomické jednotky,
se kterymi nebylo pro mésto jednoduché jednat. Pokud byl nékdo ¢lenem takového spolku
femeslnikt, mél v podstaté monopol na prodej svého produktu. Tato slozita hierarchie
V plné rezii mésta Pafize ptetrvala az do revoluce, kdy v roce 1791 byly cechy zruSeny.

Je nutné podotknout, ze Francouzi byli k novym potravinam dlouho nedavéfivi a
vétsinou trvalo néjaky cCas, nez si na novou surovinu zvykli a zacali ji pouzivat pfi
kazdodennim vateni. Nejrychleji a s nejvét§im nadSenim byla ptijata krita: ,,Kriita neboli
«Kohout z Indiey, jak ji nazyvali, byla dovezena na zacatku 16. stoleti z Mexika do
Spanélska. Jeji obliba se rozsifila po celé Evropé, kde brzy nahradila pava, jehoz zpiisob
dpravy uplatnili kuchari pravé na kritu. “® Krita se tedy brzy stala vybranym pokrmem,
podavanym na vSech velkych hostinach.

Dalsi potravinou z nového svéta byla brambora, kterou Francouzi povazovali
pomérné dlouhou dobu za krmivo pro prasata, nez si na ni zvykli a stala se jednim z pilifi
francouzské gastronomie. Problém spocival hlavné v tom, ze kuchafi nevédéli, jak s ni
nalozit, a to vyrazn¢ zbrzdilo jeji masové rozSifeni. Problém spocival i v ndbozenské
otazce: ,,V nékterych evropskych zemich bylo uceno, Ze kdyby Biith chtél, aby se tato
zelenina stala potravou pro clovéka, Bible by o tom dozajista dala védét, “*® V nékterych
¢astech Francie dokonce kolovala povéra, ze brambory pfenaseji lepru, a proto se jim lidé

vyhybali. Vztah k bramboram byl tedy dost ambivalentni: V dob¢ hojnosti byly vyuzivany

*WHEATON (1984a, s. 101)
2> (1984b, s. 111)
% (1984c, s. 113)
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jako krmivo pro domaci zvifata, ale v zimnim obdobi nedostatku jimi nepohrdli ani lidé
Z vyssich vrstev.

Dalsi plodinou, bez které se bézna francouzska kuchyné dnes neobejde, jsou fazole.
Fazole piivezl Krystof Kolumbus do Evropy v roce 1493. Z historickych knih vime, Ze
typické jidlo jihozapadni Francie cassoulet sah4 kofeny az do sttedovéku, kdy oviem lidé
jesté fazole neznali. Cassoulet se v této dob¢ vafil z bobu, které se péstovaly na jihu
Francie jiz v patém stoleti pfed Kristem. Je to také diivod, pro¢ se fazole staly oblibenymi
az v 18. stoleti. Do té doby jim lidé nedivétovali a radé€ji pouzivali surovinu, kterou dobie
znali. Fazole se tedy dostaly do Francie kolem roku 1590 a v poloving 17. stoleti jsou jiz
znacné rozs$ifeny a Cile se s nimi obchoduje.

Cokolada, objevena Hernandem Cortézem v roce 1528, se do Evropy dostala
V podobé napoje. Dle dostupnych zdrojl ji velmi obdivoval sam kardinal Richelieu. Objev
cokolady se pochopiteln¢ nejvice projevil v cukrafstvi, kdy se cokolada cCasto pouze
zakomponovala do stavajicich receptd. Jiz v 16. stoleti se také zapocala tradice
pralinkéistvi ve Francii a v Belgii. Caji a jeho konzumaci se dostalo mnohem chladngjsiho
pfijeti, a naopak kava méla z téchto tii novych napoji nejvétsi dopad na francouzskou
spole¢nost: ,.Jeden nadseny historik prohlasil, ze tento novy nealkoholicky napoj pripravil
prichod osvicenstvi, jelikoz poprvé méli lidé moznost se sejit ve spolecnosti, aniz by se

“?I K onzumace kavy také podnitila vznik nového typu pohostinského zatfizeni, které

opili.
jiz nebylo tolik spojené s alkoholem jako kabarety a taverny. Kavarna se stala mistem
s kultivovanym prostiedim a eleganci. Tento napoj byl do Francie dovazen z Holandska,
takze byl velmi drahy. Pozdéji s postupem kolonizace byly zalozeny kavové, Cajové a
kakaové plantaze v kolonizovanych tropickych oblastech, naptiklad na Martiniku.

Kava, caj, kakao a jiné nové suroviny umoznily pferod kuchyné v narodni
gastronomii. Snovymi vlivy stoupala invence kuchaii a gastronomie zacala byt

povazovana za jednu ze soucasti narodni identity. Nové potraviny tedy zptsobily revoluci

Vv celkovém vnimani gastronomie jako takové.

1.2.4 Nadvlada italské kuchyné
Vliv Itdlie na francouzské kulturni prostiedi byl v 16. stoleti znaény. Italska
renesance ovlivnila nejenom oblast uméni a védy, ale i gastronomii. Pro francouzské

patrioty, pro néz je gastronomie narodnim dédictvim, je ovSem tato skuteCnost velice

2’ WHEATON (1984, s. 123)
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nepiijemnd a neradi ji pfiznavaji: ,,Tato cesta (pozn. cesta Kateriny Medicejské a jejiho
kuchare Guillauma Vergera) pravdepodobné prispela ke vzniku legendy, Ze italska
kuchyneé  zkazila  francouzské zpiisoby. Kulinarni obrozeni nevzeslo z kocdru
Medicejskych. %8 Ve skutetnosti italsky vliv spocival zejména v kultufe stolovani a
v pfechodu k sofistikovanéjSim kuchyniskym a jidelnim ndstrojim. Nositelkou italské
kultury ve Francii byla Katetina Medicejskd, manzelka francouzského krale Jindficha Il.,
ktera se jakozto kralovna vyrazné podilela na politickém rozhodovani svého muze. Pozdé&;ji
dokonce ziskala piimy vliv na politické zalezitosti diky tomu, Ze stala kralovnou matkou a
regentkou svému synovi V letech 1560-1563. Dle dochovanych pramenti Katefina pfivezla
z Italie na svij novy dviar tfi zasadni véci, které zcela zménily soudobou gastronomii:
vidlicku, sklenice a talife. Jak jiz bylo uvedeno vyse, vidli¢ka byla pouzivana ve Florencii
a Benatkéch jiz ve sttedoveku. Katefina tuto ¢ast ptiboru ptivezla do Francie a rozsiftila jeji
pouzivani na kralovském dvotre. Vidlicka byla dvouzuba, a kdyz se s ni stravnici naucili
zachazet, byla velmi pohodlna. Najednou zacalo lidem byt nepiijemné pfimo se dotykat
jidla, a proto novy nastroj uvitali. Sklenice na vino nebo vodu vnesla do stolovani lehkost a
eleganci, nebot’ do té doby se pouzivaly tézké pohary ze stiibra nebo z mosazi. Na
francouzském kralovském dvofe se staly oblibenymi sklenice z Murana. Dalsi velkou
zménou byl pfechod k individualnim talitim. Jiz se nejedlo zjednoho velkého a
spolecného, ale pifeslo se k samostatnym talitim, kdy stravnikovi naleZela jeho vlastni,
pfedem piipravend porce. Z rozsifeni pouzivani téchto tfech novinek je ziejmé, ze lidé se
mnohem vice zacali zajimat o hygienu a od této chvile m¢li pii stolovani mnohem vyssi
naroky. S tim souvisi i médni bilé limce, které slouzily k zachyceni potravy a zabranily
zne€isténi odévu.

Dalsi vyraznou zménou byl prerod gastronomické mentality. Vyznamné a bohaté
osobnosti pochopily, Ze dobré jidlo skvalitnim servisem muze oteviit dvefe novym
smlouvam ¢i obchodim. Od této chvile je hostina nejdilezitéj$im momentem v diplomacii
a obchodu vSeobecné. Hlavnim cilem bylo hosta ohromit, nadchnout a pobavit. Hostina se
stala kulturni udalosti, pfi které musel byt program zajistén tak, aby se nikdo nenudil.
»Behem vecere poradané Vroce 1571 parizskymi méstany pro Karla IX. a Alzbétu
Rakouskou byli stolovnici prekvapeni rozmanitosti bonbémii a susSenek stejné jako

exotickym ovocem (jako vidy z Orientu), které jim dodalo pocit, zZe jsou pany veskerého

 ROWLEY, Anthony a Traduction de I'américain par Béatrice VIERNE. 4 table!: la féte gastronomique. 1.
udg. France: Gallimard, 1994. ISBN 20-705-3271-2. S. 44
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“® Jidlo se tedy stalo prostfedkem k prezentovani

bohatstvi sveta, starobylého i moderniho.
sebe sama, nebo nejriznéjsich jinych zajmu.

Sttil se béhem renesan¢ni hostiny stal divadelni scénou plnou symboll a dekoraci.
Napiiklad pravé ve Francii vznikl v 16. stoleti zvyk vySivat na ubrusy a ubrousky erby
nebo inicialy hostitele. O dulezitosti symboliky a estetické dokonalosti béhem stolovani
vypovida tento citat: ,,Kuchari z parizské hostiny roku 1571 instalovali nad stoly sest
portalit vytesanych do cukru, oslavujicich moudrost Athény a zpiisob, jakym zajistila mir a
rozkvét svému méstu.**>

Je tedy tfeba upfesnit, ze se kuchaiské technologie a receptury vyvijely nezavisle na
italském vlivu. Pfesto vSak tento novy esprit ovlivnil ptedevS§im esteticky nahled na

stravovani jako celek a vnesl do néj eleganci a fad s diirazem na preciznost a vn&jsi krasu.

1.2.5 Stravovaci navyky

Ackoliv venkov velmi trpél nabozenskymi valkami a nékolika hladomory,
vSeobecné muzeme konstatovat, Ze se vyrazné zlepSila dostupnost potravin. Zasobovani

Situace ve velkych méstech a v Pafizi pak byla naprosto odlisnd. Tradi¢né se
konzumovalo maso, na oblibé ziskalo zejména teleci. Dale se na trzich prodavaly vsechny
mozné druhy ovoce a zeleniny a téz syry ze vSech regiont kralovstvi. Na Slechtickych
dvorech doslo také ke znaCnym zméndm. Zejména se piestalo konzumovat az pftilisné
mnozstvi masa a stoupala obliba zeleninovych salati, které se podavaly bud jako
samostatny pokrm, nebo jako ptiloha k masitym jidlim.

Z pohledu kuchaiskych technologii je vyraznou inovaci zména ptistupu k maslu,
které do té doby bylo povazovano za jidlo pro chudé, ktefi ho jedli v té nejvyssi nouzi. Do
16. stoleti maslo zcela chybi v kuchaiskych receptech, pfi¢emz se neobjevuje ani
v kazdodennim jidelnic¢ku stravnikti. Obliben¢jsi byl olivovy nebo ofechovy olej, ptipadné
slanina. ,,Pouzivani mdsla bylo omezeno na mazani ve dnech nedostatku. Kazdodenni

“SIKe stoupajici oblibé

konzumace, jako ji praktikovali Viamové, byla znakem barbarstvi.
masla znacné prisp€ly nabozenské reformy, které uvolnily ptisna pravidla piistu. Maslo se
zaCalo nejprve hojné vyuzivat v bretonské kuchyni, kde byla zmirnéna potravinova

pravidla diky protestantismu, a také diky tomu, ze to je tradi¢ni mlékarensky region.

% ROWLEY (1994a, s. 44)
%0 (1994b, s. 45)
31 (1994c, s. 46)
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V pribéhu 15. stoleti se tento trend rozsifuje 1 do dalSich ¢asti Francie, az se maslo stava
cenngj$im obchodnim artiklem nez olivovy olej. ,,Chut’ olivového oleje se ztratila, co vic,
stala se v letech 1650-1670 obycejnou a nevyraznou. Jesté jedné generaci bude mdslo

slouzit k vareni ryb, zeleniny, a nakonec i masa. «32

1.3 Rozkvét francouzské gastronomie v 17. stoleti

1.3.1 Predpoklady pro vznik haute cuisine

»Vysoka gastronomie se rozvijela v 17. stoleti ve velkych kuchynich aristokracie,
aby se nasledné rozsirila do kuchyni velkych domii, do restauraci, klubii nebo na cestovni
lodé. Kuchyné mensich zarizeni prispély ke vzmniku gastronomie, kterou dnes nazyvame
regiondlni neboli méstanska. “33 Z toho usuzujeme, ze francouzskd gastronomie se v 17.
stoleti zacala institucionalizovat, a diky tomu se zafazovala do systému véd a umeéni.
Zajimavym faktem je, Ze za nejlepsi kuchare byly v tomto obdobi povazovany Zeny, které
vafily 1 ve vétSiné méstanskych kuchyni. Existoval jiz jakysi standard, kterym mél
disponovat kazdy vedouci kuchyné ¢i kuchai: ,Je potreba, aby umél/a dobrou polévku,
pFipravit viechny druhy masa a udélat z nich ragoat™. Ddle umét pripravovat ryby, vejce a
vSechny druhy zeleniny pro postni dny a nezapominat na kompoty, pripadné jiné malé
dezerty. «34

PtestoZze povazujeme prave toto obdobi za stezejni ve vyvoji gastronomie, nesmime
opomenout, ze panovaly i t€zké ¢asy. Béhem valek vedenych Ludvikem XIV. se Francie
potykala s tfinacti celoplosnymi hladomory a nékolika desitkami hladomorti lokalnich.
Nejvice tato pohroma zasahla region Languedoc, kde doslo v 17. stoleti az k deseti
hladomortim. I kdyZz gastronomie a jeji techniky nadale vzkvétaly, sttedné bohaté a chudé
obyvatelstvo se ¢asto muselo spokojit se zelnou polévkou.

wKulinarske déjiny Evropy po roce 1600 miizeme shrnout jako hledani chleba. Tato
posedlost, charakterizovana snem o bilém chlebu bohatych, ktera po tri stoleti
prondsledovala nizsi stavy, se zda vystredni v dobé, ktera je vyhldsena luxusem pri

“3% Faktem zustava, ze v dob¢€ valek se ve Francii muselo mnoho lidi

stolovani a vareni.
uskromnit. Zatimco v Anglii bylo maso na kazdodennim jidelnicku, Francouzi ho

nahrazovali pravé pecivem. Potravinova krize dokonce dosla tak daleko, Ze bylo uzavieno

2 ROWLEY(1994, 5.47)

3 WHEATON (19843, s. 127)
34(1984b, s. 127)

® ROWLEY (1994, s. 44)
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mnoho feznictvi a misto nich vznikla nova pekaftstvi. V dobach nejvétsiho nedostatku, kdy
uz chybéla i pSenice, se pecivo vyrab&lo z nahrazek: pohanky, prosa, jeémene, a dokonce i
zZryze.

Nepiijemnym dopadem potravinového nedostatku byla i nadmérna konzumace
alkoholu, zejména piva a vina. Ve velkych méstech dosahoval objem zkonzumovaného
alkoholu na jednu osobu za rok az k jednomu tisici litrt.

Obyvatele Francie zachranila az nové dovezena rajCata a kukuiice z Ameriky,
jejichz péstovani trvalo kratkou dobu a vysledky byly okamzité. Pravé naléhava potieba

potravin byla divodem, proc¢ si tyto plodiny Francouzi rychle oblibili.

1.3.2 Gastronomie v soudobé literatui‘e

V 17. stoleti jasn¢ vidime, Ze systematicnost a kartezidnska metoda, kterd ovladla
védy a uméni, zasdhla i gastronomii. Tak jako klasicka tragédie od Racina ma sva piesné
stanovena esteticka pravidla, i1 pokrmy se zacaly piipravovat s vétsi dislednosti. Kuchafi
zacali vice dbat na logickou posloupnost v receptech a vymysleli stale nové technologie,
jak dosahnout nejlepsi chuti. Kli€ovym slovem pro gastronomii tohoto stoleti je tedy
organizovanost: ,,Tato kuchyné vychdzela na jedné strané z rozvinutych technik (napriklad
rozlicné Zpusoby spojeni omacek, pouzivani smési zeleniny k aromatizaci pokrmii nebo
zkrasleni peceni ci ragoit ndadivkami), a na druhé strané ze systematické organizace jidel
riizné velikosti a diileZitosti, tak aby vznikl peclive sestaveny celek. «36

Prave v tomto stoleti kuchati poprvé ptichdzeji na ideu, Ze je mozné své vyhlaSené
recepty sepsat a vydat je jako literarni dilo. Pov§imnéme si, ze v pfedchozich obdobich to
nebyli samotni kuchafti, ktefi psali knihy, nybrz lidé zvenci, ktefi spiSe popisovali idedlni
predstavu chodu kuchyng. Tato vefejnd demytizace stieZzenych kuchaiskych tajemstvi
velkych mistrli pfinesla zvySeni z4jmu o gastronomii, urychlila inovacni procesy a
v neposledni fad¢é také prinesla velkou slavu autorim. Tomuto zlomu, ktery nastal
v poloving 17. stoleti, pfedchazelo dlouhé obdobi, kdy Francie svou gastronomickou
literaturou hluboce zaostavala za zbytkem Evropy: ,,Podle jeho viastniho seznamu (pozn.
Alaina Girarda — historika gastronomie) napocitame v druhé poloviné 17. Stoleti az
sedmdesat pét vydani kucharskych knih, coz umoznilo dat do obéhu az devadesat tisic

vytiskai.

" WHEATON (1984a, 5.146)
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Prvnim dilem, které ptedcCilo ostatni svou originalitou a novym konceptem, je
v roce 1751 vydany Le Cuisinier frangois" od Frangois Pierra La Varenna. Tato kuchatské
kniha se rychle rozsifila a stala se soucasti jak velkych aristokratickych kuchyni, tak
malych venkovskych podnikti. Jeho kuchatka také znamena definitivni rozlouceni se
sttedovékou kuchyni a jejimi nefestmi. Kniha je rozdélena na dvé Casti: na recepty vhodné
pfi pustu a recepty pro bézné dny. Ptisady rozdéluje podle sezony a jidla déale rozdéluje
podle raznych pfrilezitosti. Vyjimecnost La Varennovy kuchatky spociva zejména
V syntéze starych a novych receptt: ,,V «Le Cuisinier Francgois» stary a moderni styl
koexistuji. “*® Nejvétsi zmeny, které jeho kuchyng piinasi jsou piedev§im: nepfeberna fada
novych chuti a vlini, nahrazeni jidelniho prkénka porceldnovymi talifi (ze kterych se dalo
jist jak tekuté pokrmy, tak pohodIné krajet vidliCkou a nozem) nebo individualni porce pro
kazdého stravnika. Piikladem nové technologie upravy pokrmil mize byt tento navod: ,,La
Varenne radi opéct kapounao tak, aby byl zpola hotovy. Béhem peceni nechame ohrat
V pekaci ustrice, zampiony a cibuli s hiebickem. K tomu se poté prida zpola uvareny
kohout a vse se necha podusit spolecné s kapary, jejichz nakysla chut’ doda omacce
prijemny odstin. “3% Na tomto receptu vidime, jak byla klasickd kuchyné slozita na ptipravu
a jak mnohem vice kombinovala ingredience, které si dnes neumime pohromadé predstavit.
Déle mazeme zreceptu vycist pouzivani novych prisad: hiebi¢ku a kapary. Klasicka
kuchyné se tedy jiZ neomezuje na uZivani pepie a skofice. Svym rozsdhlym mnoZzstvim
receptli pro vSechny pfilezitosti se La Varennova kucharka stala velmi oblibenou a jeji
vytisky dominovaly v amatérskych 1 profesionalnich kuchynich jesté na konci 18. stoleti.

Druhou vyznamnou publikaci, kterd zmeénila pfistup ke gastronomii a pfispéla
k rozkvétu haute cuisine”, byla Le Patissier francois?. Ackoliv je toto dilo také
pfipisovano La Varennovi, nemame o tom bezpecny dikaz. Tuto kuchafskou knihu
bychom mohli charakterizovat jako sbirku receptli na tésta a vejce. VSechny recepty jiz
obsahuji miry a vahy, a proto se S touto kuchatkou dalo dosahnout preciznich vysledku.
Najdeme v ni recepty na oplatky, tvarohové dorty, omelety, rizné druhy tést a suSenky.

,Dilo La Varenna (a ve velké mire i «Le Pdtissier frang0iS») predchazelo zrozeni
tradicni «haute cuisiney. Vidime zde odborniky, kteri organizovali svou kuchyn a bystrili
svij talent. Predpokladalo se, Ze kulinarni umélec ma k dispozici Sirokou a rozmanitou

paletu prisad, diky které miize zkomponovat na pansky stul vybeér velice zajimavych

¥ WHEATON (1984a, s. 149)
%9 (1984b, s. 149)

20



pokrmui. Aby mohl takovy kuchar pracovat v aristokratické kuchyni, musel umeét efektivne

pracovat a byt vidy v souladu s gastronomickou médou. “*°

1.3.3 Technologické inovace a nové potraviny

»otoleti Ludvika XIV. bylo stoletim inovaci, a to i v oblasti produkce a konzumace
potravin, gastronomie a kulindiskych napadii.“** Vyrazného rozkvétu se dockalo
péstovani ovoce a zeleniny, a to ptedevS§im proto, ze péstitelstvi byl oblibeny koni¢ek
pravé Ludvika XIV. Jeho dvorni zahradnik La Quintinie, pivodné advokat a pozdéji
zapaleny milovnik péstitelstvi, mél na starost ovocnou a zeleninovou zahradu ve Versailles.
Protoze Ludvik XIV. mél vysoké jidelni pozadavky bez ohledu na sezénnost, La Quintinie
vymyslel diimyslny systém sklenikil, zavlazovani a kumulace tepla, ktery umozioval
celoro¢ni produkci nejrozmanitéjsiho ovoce a zeleniny. Do Francie dorazily také nové
druhy zeleniny: brokolice, kvétak a chiest. Na rozdil od jinych novych potravin si ziskaly
témet okamzitou oblibu. Zelenina se vyuzivala v teplé kuchyni pii ptipravé omacek a
polévek, zatimco ovoce se konzumovalo Cerstvé, vétSinou s marmeladou nebo Vv susené
podobg.

Pro vétsinovou populaci zistava kazdodennim nejbéznéjSim pokrmem polévka a
pecivo. Zajimava aféra vyvstala z diskuse na téma pouzivani pivnich kvasnic pfi vyrobé
chleba. Cast konzumenti méla totiZz obavy o své zdravi, a proto musela byt nezavadnost
drozdi védecky provéiena: ,,Zdravotnicka komise se sesla, aby provérila zdlezitost se vSemi
Cleny lékarské fakulty. Po dvou mésicich experimenti a pozorovani roku 1660 vétsina
hlasu rozhodla, Ze kvasnice neprospivaji zdravi a Skodi lidskému télu kvili své ostrosti,

“42 Na deset let se tak oficialng zastavila

ktera vznika z hnilobnych procesu jecmene a vody.
vyroba kynutého peciva v Patizi (takové pecivo vSak bylo nadéle prodavano nelegalné pro
velky zajem obyvatel) a znovu se do¢kala legalizace az o deset let pozdéji.

V samotném procesu vafeni byl nejvétSi zménou pfistup k pouzivani kofeni a
dochucovadel. Kuchafi upustili od pfehnaného pouzivani kofeni a pfistoupili k myslence,
Ze nejvice by méla vyniknout originalni chut’ hlavni pfisady. Vyrazn¢ se tim i urychluji a
zjednodusuji procesy vareni. Velkého rozkvétu se dockaly hlavné omacky, které upustily

od kyselosti a kofenénosti, jak bylo praktikovano ve stfedovéku. Kysela chut’ stale

“WHEATON, 1984, s. 153
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dominuje, ale je vice kontrolovana, tak aby nepiebijela chut’ ostatnich potravin. Sladka
chut' je pak rezervovana vyhradné pro vyrobu cukrovinek. Jako hlavni kofeni se do
omacek pouziva muskatovy ofiSek, pepi a hiebicek. Dale kuchafi zacinaji pouzivat
bouquet garni, zaklad kofeni do polévek a omacek, ktery je slozeny z rozmarynu, tymianu,
bobkového listu a petrzele. Jak jiz bylo uvedeno v pfedchozi kapitole, stoupa obliba
vyuzivani masla v gastronomii. Diky tomu vznikaji nové omacky na tomto zakladé, které
se stavaji rychle popularni. Dodnes zndmé a pouzivana je beurre blanc®: ,,Bild omdcka
neboli «beurre blancy» se sklada z kyselych ingredienci (z octa, z bilého vina a Stavy
Z hrozni), které se drevenou nebo stribrnou vareckou smichaji s maslem, dokud omacka
neni hustd. Do bilé omdacky pridavame jesté kapary, ancovicky a platky citronu nebo
pomerance“*® Pierre Perignon, zvany Dom Perignon, benediktinsky mnich a enolog
V jedné osobé, vynalezl a roz§ifil vino vyrobené metodou Champagne na kralovské dvory.
VyuZivani vina ze Champagne téz dodava omadkam zcela novy rozmér. Sampatiské se
stava francouzskym symbolem a nejvzneSenéjsim napojem, ktery obdivuje i Voltaire ve
svych dilech. Omacka ze sampanského se pak stane kultovnim zakladem gastronomie 19.
stoleti.

Také cukrovinky zaznamendvaji velky Gspéch. Zejména nové a vylepsSené techniky
zavafovani umoziuji zvysit produkci marmelad, kompota a Zelé. La Varenne téz vynalezl

metodu listového tésta, a tak vznika znamy dezert mille-feuilles®, ktery je oblibeny dodnes.

1.3.4 Gastronomie na dvoie Ludvika XIV.

Ludvik XIV. proslul zejména svou zalibou v luxusu a pompéznosti, kterd se
projevovala jak ve statnickych zalezitostech, tak i v architektufe, uméni a gastronomii.
Ludvik XIV. postupné opoustél zivot v Pafizi, az se definitivné presunul do Versailles, kde
mu bylo poskytnuto soukromi a moznost projevit své tuzby po luxusu. “V tomto vzneseném
prostiedi se podavani jidla stalo soucasti formalniho Zivota, ktery se pojil s béznym
Zivotem na dvore. Tento fakt, ve spojeni s velkou poptavkou po novinkach, predstavoval

44 Zatimeo pro Katefinu

idedlni podminky K prechodu na La Varennovu luxusni kuchyni.
Medicejskou byla hostina mistem sjedndvani diplomatickych kontaktii, pro Ludvika XIV.
pfedstavovala ¢istou demonstraci vlastniho bohatstvi a luxusu. Velmi rad hostil své
milenky a dalsi ¢leny dvora, stejné jako se rad chlubil pfed ¢leny francouzské aristokracie.

Velké oslavy, jejichz pribé¢h mizeme vysledovat na dobovych rytinach a malbach, byly

** RAMBOURG (2010, s. 123)
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kolosalni, pficemz jejich déjstvi zastavilo zivot ve Versailles i na n¢kolik dni. Prikladem
muze byt oslava ,,Féte des Plaisirs de I’lsle enchanté T Tato kolosélni alegoricka akce
zaCinala konskym privodem, v jejimz Cele stal samotny D’Artagnanu. Ugastnici byli
obleCeni v bohatych kostymech a piedstavovali znameni zvé€rokruhu, dvanact dennich
hodin apod. Po tomto privodu pokracovala pichlidka krasojezdectvi, po setméni zacal
koncert a baletni pfedstaveni. Zasedaci potadek pii této oslavé byl velmi slozity a
symbolicky. Hosté byli usazeni u velkého pulkruhového stolu, v jehoz stiedu sed¢l kral
obklopen svou zenou a matkou (Marie Terezie a Anna Rakouska). Okolo pak byly
rozesazeny ostatni dvorni ddmy, z nichz n€které byly krdlovymi milenkami. Je zfejmé, ze
Ludvik XIV. preferoval zenskou spole¢nost, a dokonce na nékterych hostinach stoloval jen
on a dvorni damy. Ty u stolu mély také estetickou funkci, byly vybirany pouze ty
nekrasnéjsi a nejvznesenéjsi. Je zajimavé, ze jiz od stifedovéku nedochazelo ve Francii k
separaci pohlavi u jidelniho stolu, a tak spolu zeny i muzi mohli rovnocenné stolovat.
Kuchyné ve Versailles se nachazela v samostatné budoveé a byla rozdélena na dvé ¢asti: Na
obycejnou kuchyn, kde se vafilo pro vétSinu lidi na dvofe, a na kralovskou kuchyn, ktera
slouZzila vyhradné pro krale. Jakmile bylo jidlo pro krale pfipraveno, bylo velkym procesim
dopraveno az k nému. Ludvik XIV. vecerel vétSinou se Cleny kralovské rodiny, v dobé
obéda ale jedl radéji sam v soukromi svého pokoje. Stravovaci navyky krale popsala jeho
Svagrova, princezna Palatine: ,,Casto jsem vidéla krdle jist ctyri plné talive riznych polévek,
celého bazanta, jednu kiepelku, velky saldtovy tali, dva velké platky Sunky, jehnéci ve
vlastni Stavé na cCesneku, jeden talit cukrovinek a pak jesté ovoce a vejce natvrdo. 43
Francouzskou gastronomii ovlivnil i ptfichod rakouskych pfibuznych kralovny na dvur, kdy

se zacalo preferovat maso a rizné pecené.

1.3.5 Service a la frangais

Vybrana gastronomie prestava byt v 17. stoleti vysadou aristokracie a také pro
méStanskou tfidu se stava dilezitou. Postupné se kultura stolovani stava vice a vice
rafinovanou, tak aby vyhovovala nejen estetickym, ale i hygienickym pozadavkim. Pfi
jidle se pouziva kompletni ptibor, ktery je navic obohacen o malou 1zicku na dezerty.
Ubrousky se stavaji samoziejmosti a do mody prichazi hluboky talif.

Potadi jednotlivych chodl kopiruje jiz sttedovékou tradici, kdy centrem menu je

pecené, které piedchazi polévka a predkrm. Menu je zakonceno pusobivou pyramidou
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z dezerti. U celkového vzhledu tabule se dba na spravné proporce a symetrii. Uprostied
stolu je umistén vrchol hostiny, tedy pecené maso, a kolem n¢j jsou symetricky
rozestavény mezichody.

V 17. stoleti byla ve Francii jasné ustanovena pravidla pro servirovani pokrmi a
tato tradice se rozsifila do celé Evropy pod pojmem Service d la frangaise’. Tento typ
stolovani bychom mohli popsat nasledovné: ,,Typické jidlo se skladalo ze tFi chodii, z nichz
dva prvni jsou pripravovdany v kuchyni a posledni primo u stolu. U kazdého tohoto chodu
Jjsou potraviny serazeny podle velikosti a na stole jsou rozestavény symetricky. Zatimco
kuchari dokoncuji pripravu talifii, majordomus preménuje stil ve skutecny obraz. Dle
v§eobecného pravidla se mald luxusni vecere podava na ctvercovém stole, v jehoz stiedu je
umisténa misa na polévku. Ve ctyrech rozich najdeme ctyri dalsi chody. Ddle se jesté mezi
tato jidla umisti ctyri mensi pokrmy. Pro kompletni obraz se rozestavi osm malych jidel
kolem hlavniho pokrmu celého chodu.”*® Vieobecné plati, Ze ve francouzském servisu 17.
stoleti je nejdulezitéjsi jidlo také vzdy rozmérové nejvétsi. U prvniho chodu dominuje
velka nadoba na polévku, ktera vétsinou byla vyhotovena ze stiibra. Polévka je pfi druhém
chodu nahrazena masem nebo rybou odpovidajici velikosti. Mala jidla, ktera jsou
rozestavéna okolo, zavisi zcela na fantazii jednotlivych kuchati.

V tomto obdobi vznikaji také zakladni pravidla etikety, ktera se tykaji naptiklad
sundavani kloboukt u jidla. Vzne$eny muz sejme klobouk pouze pii uvitani, jinak stoluje
se zakrytou hlavou. Jeding¢ kral mohl jist s odhalenou hlavou. Upiesiuji se také pravidla
etikety a vznika uméni se pod¢lit o ta nejlepsi sousta. Plati zde spolecenska hierarchie, kdy
niZe postaveny nabizi své sousto vyse postavenému &i Zend. Zenam se také serviruje jidlo
jako prvnim. Umét prakticky pouzivat pravidla pfi stolovani se stava spole¢enskou nutnosti,
bez které se ¢loveék neobejde. Neznat tato pravidla znamena spoleéenskou degradaci a

posméch, navic takovy ¢lovék vyrazné zdrzuje prabé&h stolovani.

1.4 Gastronomie ve stoleti osvicenstvi

1.4.1 Pocatek francouzské gastronomické nadvlady
Na konci 17. stoleti se francouzska gastronomie stdva pojmem a ziskava véhlas i
v zahrani¢i. Pro cizince je kvalita francouzské gastronomie spojena s celkovym obrazem

Francie jako centrem kultury a vzdélanosti. Tomuto celoevropskému véehlasu piispiva i
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fakt, Ze francouzStina se stava jazykem intelektualt a aristokracie. Celd Evropa se snazi
napodobit noblesu francouzského Zivotniho stylu, a tak stoupa i poptavka po francouzské
literatuie, modé 1 zeméde€lskych produktech. Prestoze Francouzi nejsou ndrodem, ktery by
prili§ inklinoval k emigraci nebo migraci vSeobecné, v 18. stoleti podminky v Evropé
ptispély k rozsifeni francouzské kultury i do jinych zemi. Pokud tedy mluvime o
francouzskych kuchatich, ktefi pasobili v zahrani¢i, jednalo se vétSinou o emigranty z
obdobi nébozenskych valek a v mensi mife také o ty, ktefi chtéli poznat svét, proslavit se a
ziskat finan¢ni prostiedky. I kdyz francouzsti kuchafi v zahrani¢i byli vétSinou velmi
vazenymi osobami, kterym byl poskytnut veskery luxus pro tvofeni pokrmu, ¢aste¢né
museli svou kuchyni pfizptisobit novému prostiedi, to znamena naulit se vafit tradi¢ni
pokrmy dané zemé. Na druhou stranu tito kuchafi po svém navratu do Francie obohatili
francouzskou kuchyni o nové vlivy (napf. pudinky, nové techniky peceni apod.).

Némecka kuchyné ziistavala prakticky az do 17. stoleti netknutd cizimi vlivy. Po
tiicetileté valce a uzavieni Westfalského miru se ovSem zacaly diplomatické vztahy mezi
Francii a Némeckem vyrazné€ utuzovat a francouzska kuchyné v ramci diplomatickych misi
pronikala do Némecka. ,Misto slozitych slovanskych slov prichdzeji do némeckého
gastronomického slovnicku novd francouzska slova, napriklad fricasséew nebo ragoiit. il
Dale je v roce 1665 pielozena La Varennova kuchaika pod ndzvem Der franzosische
Koch®. Do Némecka také prichazeji francouzsti kuchafi a paisobi napiiklad na pruském ¢
hannoverském dvote. V tomto obdobi v Némecku ptsobi rovnéz italsti a Spanélsti cukrafi,
ale zadny jiny narod neni v téch nejlepsich kuchynich tak pocetny a dobie placeny jako
Francouzi.

S véhlasem v zahrani¢i stoupa také kulinarni sebevédomi Francouzl. Vydavatel
Cuisinier frangois t0 potvrzuje Vv ptfedmluvé jednoho z vydani: ,,Nase Francie, kterd
dobyva uctu nade vsemi ndrody svéta svou zdvorilosti, dvornosti a slusnymi zpusoby, je
nemeéné ocenovana za sviij pocestny a vybrany zpiisob Zivota. 48

Meéni se cely koncept stravovani a produkce pokrmi. Kuchati hledaji kvintesenci
kazdé ingredience a snazi se dat moznost vyniknout jeji specifické chuti. Kuchafti se také
vice zajimaji o otazku zdravého stravovani, tak aby jidlo bylo dobfe stravitelné a necinilo
stravnikovi zaZivaci potize. Gastronomie pfestava byt chapana jako femeslo, a naopak je

sni zachdzeno jako Suménim, které je srovnatelné napiiklad s malifstvim. Vytvofit
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nezaménitelnou chut’ da ¢lovéku stejné usili jako smichat barvy na malifské paleté. Stejné
jako v literatufe, i v dé€jinach gastronomie se v 18. stoleti objevuje tzv. Querelle des
Anciens et des Modernes', ktery se stava predmétem filosofickych a védeckych diskusi.
V tomto sporu neni ani tak dulezité, jaka stanoviska kdo zastaval, ale spiSe samotny fakt,
Ze téma gastronomie se stalo pfedmétem odborné, a dokonce védecké polemiky. Jedna
strana preferuje klasickou, technologicky naro¢nou kuchyni, kterd se praktikuje na
kralovském dvofe, a druzi naopak prosazuji moderni, jednodusi kuchyni inspirovanou
italskym espritem.

V 18. stoleti francouzskd spolecnost zaznamenava vzestup burzoazie a s timto
vzestupem se meéni i gastronomické prostiedi. Vznika tak zajimavy paradox: ,,Burzoazie Si
prisvojila principy dvorské spolecnosti a aristokracie «zburzoaznélay. “*

Z kontextu doby tedy muzeme vycist, ze gastronomie se stava védou a uménim
zaroven. Predevsim ale disciplinou, ktera je hodna nalezité pozornosti a terminologického
aparatu. V prub&hu stoleti se setkavame se tfemi hlavnimi tendencemi v gastronomii:
Dédictvi starého rezimu, kdy je gastronomie povazovana za jedno z uméni a je
reprezentovana naptiklad Antoinem Carémem. Dale kuchyné velkych domi, které nabizeji
luxusni pokrmy bez ohledu na sezénu. Posledni smér predstavuji patizskad lahadkarstvi a

kabarety, kde je jidlo dostupnou nefesti a doprovodem pii zabave.

1.4.2 Osvicenska gastronomicka literatura

Neobycejny rozkvét a zmény nastavaji piedevSim v novém pojeti kuchaiské
literatury. Prvni kuchaiskou knihou 18. stoleti je Cuisinier moderne?, ktera byla vydana
roku 1735 v Amsterdamu. Tato kniha pochazi z pera kuchaie Vincenta La Chapelle, ktery
pracoval jako $éfkuchai britského velvyslance. Dale dokonce pisobil jednu dobu jako
kuchai Madame de Pompadour, milenky Ludvika XIV. Jeho kuchafka znamena definitivni
rozchod se starymi tradicemi a pfedstavuje moderni francouzskou kuchyni, ¢éastecné
ovlivnénou britskymi aristokratickymi zvyky. Tato kniha si ziskala ¢tenare predevSim tim,
ze je dobfe Citelna a je doprovazena mnohymi ilustracemi.

Dal$im vyznamnym dilem je La Cuisiniére bourgeoise™ od Menona, které vyslo
roku 1746. Tato kuchatka je prvni, kterd je ur€ena vyhradné¢ méStanskému publiku a také
se u této skupiny tesila velké oblibé po celé jedno stoleti. Jejim hlavnim poslanim bylo

pfenést zasady a technologie aristokratické kuchyné na méstanské stoly. Jiz v pfedmluve
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autor apeluje na sezénnost potravin, tak aby ¢loveék co nejptirozenéji vyuzival dary ptirody.
Prvni kapitolou jsou polévky a dale pokracuje klasifikaci podle jednotlivych surovin:
hovézi, ryby, zelenina, vejce a nakonec dezerty: ,,Tento typ Fazeni zjednodusil pouzivani
manudlu a mozna se zaslouzil i o jeho uspéch. “*0 Dilo je znovu vydano v roce 1748, a to
s upfesiiujicim vykladem autora u nékterych recepti. O Ctyfi roky pozdéji vydava jeste
druhy dil, ve kterém nékteré recepty zjednodusuje a pridava dalsi jednoduché navody
uréené pro bézny stul: ,Je to zacdtek burzoazni kuchyné, ktera bude mit jesté dlouhou
historii. “*

Ve vétsim métitku mizeme konstatovat, Ze gastronomicky literarni obzor se zna¢né
rozsitil: ,,Béhem dvaceti let gastronomie odkryla historii, folklor, pantheon. Velké
receptare predstavovaly ingredience, zakladni postupy, jejich kvalitu a dopad na zdravi

clovéka, kucharské metody a pamétihodné pokrmy. «“52

Kuchatské knihy jsou rozsahlé,
napiiklad Manuel des officiers de bouche®® obsahuje az tfi tisice receptil. Podstatny rozdil
je ale vtom, ze recepty jsou psany telegrafickym stylem, a tak jsou dostupné a rychle
srozumitelné profesionalnim kuchaifim, majordomim i amatérim. K francouzské
gastronomii vzniklo i nékolik ¢lankd v Encyklopedii Diderota a D’Alamberta: ,,Ke
spolecnosti, ktera se vyvinula v Kulturu, musi ndlezet jemna kuchynée, kterda by se méla
vyvarovat strojenosti.“>> Gastronomie se stala piedmétem zajmu filosofi a spisovateld,
ktefi se o ni s oblibou zmitiovali ve svych dilech. Voltaire se naptiklad svéfuje se svym
dilematem: Je pfiznivcem nové kuchyné, ale zaroven si nedokaze odeptit kriitu na lanyzich,
tradi¢ni jidlo nékolika generaci se sloZitou pfipravou a velkym mnoZstvim ingredienci.
Jean-Jacques Rousseau se naopak o naro¢né francouzské gastronomii vyjadril nasledovneé:
,,Nikdo jiny nez Francouzi neumi jist. Bylo by totiz potieba zvlastniho umeni, které by jim

vrdtilo pozivatelné pokrmy. >

Rousseau tvrdil, Ze aristokratickd kuchyné je ptehnana,
rozmazIuje usta a u chudych lidi vyvolava frustraci.

Do popredi z4ymu francouzské literatury se dostavaji také Zeny, které obstaravaji
vétsinu kuchyni. V La Cusiniere bourgeoise Menon radi Zenam, jak se starat o domacnost.
Hlavnim z&jmem kazdé kuchatky by méla byt Setrnost a dimyslnost. Nic nesmi pfijit

nazmar: ,,Nic neni ztraceno. | skofdpka od vajicka se da pouzit do skvélé pasty na zuby. “>
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1.4.3 Pocatky restauraci

Je zajimavé, ze napad vytvofit vefejné misto, kde se lidé setkavaji u jidla a piti,
vzesel z uméleckého a intelektualniho prostredi. Za prukopnicky je povazovan podnik La
Procope, ktery byl otevien vroce 1674. Toto misto se stalo kultovnim pro tviirce
Encyklopedie: Schazeli se zde k intelektualnim poradam Voltaire, Diderot a D" Alambert.
Dale to bylo oblibené misto spisovatelti Alfreda de Musseta, Paula Verlaina nebo Anatola
France. Dnes bychom podnik La Procope definovali jako kavarnu, protoze se zde podavaly
cukrarské vyrobky, kava, ¢okolada, chlazené napoje, a dokonce i zmrzlina. Kavarenska
moda se rychle rozsifila, a tak jiz v prvni poloviné 18. stoleti bychom napocitali v Pafizi
pies tfi stovky tohoto druhu pohostinstvi. V roce 1765 je oteviena prvni restaurace se
jménem Champ d Oiseaux €. Tento podnik pifipominal maly kabaret a nachazel se
Vv dnesni rue du Louvre. Servirovala se zde mensi delikatni jidla, vyvary, sladkosti, syry,
ovoce, a to u samostatnych stoll po cely den (dfivejsi ubytovny prodavaly jidlo pouze na
objednavku). V této dobé existoval zakon, kdy nebylo povoleno piipravovat maso osobam,
které nemély feznické osveédCeni, proto se v téchto podnicich nesméla podavat ragoiit a
omacky. Az v roce 1776 byl zruSen feznicky cech, a tak mohl roku 1782 vzniknout prvni
restaurant, jak ho zname dnes, zalozeny Antoinem de Beauvilliers. V roce 1786 je oteviena
prvni provensalskd restaurace v Paiizi Les Fréres Provencaux °°, kde se serviruje

bouillabaisse™ a desnekova rybi pomazanka.

1.5 Zlaty vék francouzské gastronomie

1.5.1 Spolecensko — kulturni predpoklady

Francouzska revoluce na konci 18. stoleti pfinesla znacné spolecenské a politické
zmény, které se dotkly vSech sfér lidského Zivota. Nastoleni novych poradkl vedlo i ke
zménam ve stravovani a v celkovém pohledu na gastronomii. Pafiz se stava centrem
které nasledné ovliviuji déni v Evropé, nebo dokonce ve svété. V gastronomickém aspektu
se Pafiz stdva centrem inovaci, nejlepSich kuchyni a také méstem, kde lidé jedi a piji
Vv jakoukoliv denni i no¢ni hodinu.

Spolecenské zmény zcela prevraceji tiidni Zebtiek a nejvyznamnéjsi spoleenskou
skupinou je v 19. stoleti burZoazie. Ta si na jedné strané piisvojuje zazité aristokratické

zvyky, a na stran¢ druhé pfinasi do gastronomie nové napady, které nejsou tolik svazany
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starymi pravidly. Pro tuto novou spole¢enskou vrstvu se dobré jidlo stava kazdodenni
soucasti zivota a zaroven slouzi k demonstraci moci a uspéchu z nového spolecenského
poradku.

Obrovsky rozkveét v tomto stoleti Ceka restaurace a pohostinska zafizeni vSeobecné.
Lidé zacinaji chapat jidlo jako pfilezitost, u které se mohou sejit a pobavit se, ptipadné
uzavtit obchody. Tato zafizeni se stala vyznamnymi i z hlediska sociologického. Prestoze
do velké miry ctila spole¢enskou hierarchii, dochazelo zde ke spole¢enskym kontaktim
mezi riznymi socidlnimi skupinami.

V déjinach literatury se 19. stoleti nese ve znameni tviiréi svobody a touze slucovat
umélce jednotlivych proudd do riznych spolkii. Ke svym schiizkdm zacali vyuzivat prave
ruzné kavarny a restaurace. Dominantni literdrni hnuti, realismus, mé4 pfimo za hlavni cil
popsat a zachytit zivotni prostfedi burzoazie. TéméF ve vSech realistickych romanech je tak
alespon zminka 0 stravovacich navycich, ktera nam slouzi jako dobry piiklad Kkultury

stravovani i dnes.

1.5.2 Fenomén restaurace

iz od stredoveku kucharsti profesionalove nabizeli obyvatelum mést a
cestovateliim varené pokrmy. Postupné pocet zastupcii tohoto remesla potvrdil jejich
wisadu se sdruzovat podle typu jejich savoir-faire do stejnych spolecnosti.“*® Je tedy
zfejmé, Ze idea poskytovani stravovacich sluzeb byla po celé Evropé pomérmné stard. Az
francouzska revoluce ale pfinesla zruseni cechti, které do t¢ doby mély monopol na vyrobu
jednotlivych potravin, masa, peciva atd. Po tomto uvolnéni se zdjemciim oteviel novy
obzor, kdy mohli zadit poskytovat kompletni restauratérsky servis bez omezeni. Navic k
rozkvétu podnika pfispiva fakt, Ze kvili francouzské revoluci odchéazi vétSina Slechty do
emigrace, a tak kuchaii opoustéji Slechtické domy a vydavaji se zkusit §tésti ve vlastnim
podniku, ktery pfilakad predevSim méstanské stravniky. ,,Dliouho se tradovalo, Ze
francouzska revoluce prispéla ke vzniku restauraci a vyhnala Séfkuchare ze Slechtickych
domut na dlazbu. Kabarety a ubytovny, které existovaly pred vznikem restauraci, neslouzily

. v . v . 14 . o . /4 . (4'57
K nicemu, jen ke spinavé kuchyni nediistojné gourmetovi.

Kuchatské hvézdy, které
opoustéji aristokratické domy se stdvaji polobohy a jejich kuchyné se kone¢n¢ dostava na
vetejnost, a tak mize byt nalezit¢ ocenéna: ,,Celd jedna generace kuchari prijizdi do

hlavniho mésta bez jakékoliv kvalifikace pouze se svou Sikovnosti, ale za to se znalosti, jak

** RAMBOURG (20104, s. 186)
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vyuzit okolnosti, aby ustanovili moderni kuchyni, jejiz pravidla bylo snadné si prisvojit a
také napodobit. “*® Restaurace byly novinkou pro viechny, v roce 1767 se Diderot zmifiuje
ve své korespondenci: ,Jestli jsem prisel na chut restauracim? Opravdu ano, nekonecné
ano. “*° Restaurace se t&& oblibg napfi¢ vrstvami: ,,Pocet restauraci stoupa, aby uspokojil
vysokou poptivku méstanské klientely, kterd je omamend moznosti jist u samostatnych
stolii rozmanitd jidla a chody, vybirat si je z jidelniho listku a znat presnou cenu. “*°

Jak jiz bylo uvedeno, restaurace se staly pfedevsim patizskou zalezitosti a jiz na
za¢atku 19. stoleti zde najdeme néapadité a zajimavé podniky. Cisla hovoii nasledovné:
»Restauraci v Parizi je méne nez sto pred revoluci, v roce 1804 je jich jiz pétkrat nebo
Sestkrat vic. Vroce 1825 je jich jiz témer tisic a vice nez dva tisice v roce 1835. «bl
S po¢tem podnikti stoupa i zvyk stravovat se V restauracich: .V prvni poloviné
devatendctého stoleti zije v Parizi 800 000 obyvatel, z toho 60 000 navstévuje restaurace
kazdodenne. Kdyz vezmeme v potaz jeste taverny a hospody, az 100000 Parizanu Se

“62 pro kompletni statistiku uvedu jests udaje z roku 1904,

stravuje kazdy den mimo domov.
kdy se v Pafizi nachazelo 1500 restauraci, 2 900 hoteld, dva tisice kavaren a hospod, a
navic jesté neuvétitelnych dvandct tisic obchodnikll s vinem, z nichz tii ¢vrté poskytovalo 1
stravovani. ° Konkurence stoupala, a tak se kazda restaurace snazila prildkat klienty
riiznymi inovacemi a zajimavostmi. Vyhldenou restauraéni &tvrti se stal Palais Royal™,
jehoz okoli bylo vysoce modni a zadané. Architekt Victor Louis zde navrhl galerie, ve
kterych se nachazely kavarny s napaditymi interiéry a dlouhou oteviraci dobou. Jmenujme
napiiklad Tableau du nouveau Palais-Royal, Le Caveau nebo Café mécanique:
,,Objednavka zdkaznikii prichazela z podzemi, kde se pripravovaly napoje az na
mramorové stoly systéemem potrubi. Stoly pak byly vybaveny pekelnou branou, ktera se

“®4 Dal3i restaurace v oblasti Palais Royal byly Les

otevrela, kdyz objednavka dorazila.
Freres provencaux, Véfour nebo Véry. V druhé poloving 19. stoleti se vyhlasené podniky
situyji na velké bulvary, napiiklad na Champs-Elysées (kde se nachazely podniky la

Maison Dorée, Le Café anglais, le Café de Paris).
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Vyhlasenym elegantnim podnikem Dbyla restaurace La Barriere, ktera se
prezentovala v ¢inském stylu: mahagonovy nabytek (v t€ dobé ojedinély), ¢inské tapety,
tlumené osvétleni. La Barriere se stala vyhledavanym mistem, kde se podavaly ty nejvétsi
lahudky: ,,Polévky, predkrmy (pldatky melounu, praseci nozicka, klobdaska se zelim...),
pokrmy z hoveziho, dribeze, teleciho, jehnéciho, ryb, ddle mezichody (lanyze na
Sampaiiském, okurky v besamelu, omelety)... “® Tato vyhlasena restaurace byla v provozu
deset let - az do smrti svého majitele.

Patiz se tedy stava hlavnim méstem gastronomie a nabizi podniky jak s luxusni
a opulentni kuchyni, tak zafizeni skromnéjsi, zato velmi zivd a oblibend. Renomé
pafizskych restauraci je jiz na zaCatku 19. stoleti natolik markantni, Ze se dokonce tipy na
restaurace objevuji v privodcich jako hlavni charakteristika tohoto velkomésta. ,,Ze vsech
mést na sveté je Pariz jedind, kde se tolik ji v restauracich. Je jedind, kde clovék udéla
nejlepsi utratu, kdyz nehledi na penize a také jedina, kde se clovék lépe naji za prijatelnou
cenu. “®® V PaiiZi se nachéazely restaurace pro kazdého, od vévody aZ po studenty. Sta&ilo
disponovat dostate¢nym finan¢nim obnosem a kazdy typ restaurace mél dvete oteviené pro
kohokoliv napfi¢ socidlnimi vrstvami. Realisticti spisovatelé ovSem v restauracich jasné
vidéli urCovatele socialniho statutu. Balzac napiiklad ve Ztracenych iluzich pise: ,,Lusien
de Rubempré objevuje «Palais Royaly a vchazi k Vérymu «,aby se zasvétil do potéseni
Parizey a objednava si lahev Bordeaux, ostendskeé ustiice, rybu, kiepelku, makarony a
ovoce. Brzy je ale «vytrzen ze svych snii», protoze musi zaplatit padesat frankii. Tato

v o ’ vor . . A 67
vecere ho tedy stala «mésic jeho existence v Angoulémey,,

Ve vseobecném méfitku mizeme rozdélit pafizské podniky na tfi kategorie:
Restaurace luxusni, kde je Uroven vysokd a cena tomu také odpovida. Restaurace druhé
kategorie, které jsou nejpocetnéjsi a nachazeji se ve vSech hlavnich ¢tvrtich. Zde je utrata
primé&rnd, ale host mliZze narazit na nekvalitni suroviny ¢i servis. Posledni kategorii jsou
jednoduché, levné restaurace, kde kvalita nemiize byt zaru¢ena a host by mél dusledné
vybirat. Déle se restaurace lisily v konceptu menu. Restaurace a la carte®® nabizely
formou jidelniho listku nékolik rtznorodych pokrmi od kazdého chodu a vybér ndpoju,
pfi¢emz u kazdé polozky byla vyznacena cena. Druhy typ restauraci pracoval na zakladé¢

denni nabidky, kdy byla ur¢ena cena za celé menu s nékolika chody, jejichz sloZeni se

ménilo kazdy den.
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Prvni restauracni podnikéani s velkym obratem zalozil v poloviné 19. stoleti feznik
Duval, ktery hledal feSeni, jak nalozit se zbytky masa ze svého obchodu, které se nedaji
prodat. Jeho napad zalozit restauraci, kde se podava hovézi a vyvary ve form¢ denniho
menu, byl velmi uspé€Sny a u jeho nové restaurace se tvorily fronty. Byl to jedinecny
podnikatelsky zamér, ktery majiteli pFinesl prosperitu: Prodaval maso v obchodg,
zasoboval ostatni restaurace a ve své vlastni prodaval prebyte¢né suroviny. Timto
systémem se nasledn¢ inspirovalo mnoho podnikatelii, napiiklad pekafii.

wFrancouzi si prisvojuji zvyk jist v restauracich a tento zvyk se postupné premérnuje

V kulturni praxi jejich zemé: Od nynéjska je to cely ndrod, ktery se vraci do restauraci. “®®

1.5.3 Gastronomicka literatura v 19. stoleti

S pfichodem restauraci na ekonomicky trh stoupé i konkurence mezi jednotlivymi
podniky. Osoba kuchafe se stava kli¢ovou pro prosperitu a kladnou publicitu dané
restaurace. Riznd hodnoceni pafizskych restauraci jsou vydavana v dennim tisku i
v rocenkach, privodcich a kulturnich ptehledech. VyhlaSeni gourmeti a kuchafi sepsali
nespocet kulinafskych knih, které jim dobie poslouzily jako reklama pro jejich podnik.
»Pripominame si spor okolo «nouvelle cuisine»"'" v 18. stoleti. Je to ale 19. stoleti, které
zaloZilo moderni texty o stravovani a dalo jim nové jméno, «gastronomier. “®® Vyhlaseni
gourmeti a kuchati zasadili gastronomii do teoretického ramce a jasné definovali typy
kuchyni: ,,«Grande cuisine» je kuchyni velkych parizskych restaurantii. Je uménim a védou,
ktera je vsemi oslavovana. To je gastronomie. Méstanska kuchyné je nazyvana «Zenskouy
kuchyni. Je to kazdodenni praxe a netési se stejné prestizi jako «Qrande cuisiney. «70

Pravdépodobné nejvyznamnéjSim gastronomickym literdtem v tomto stoleti byl
Alexander Balthazar Laurent Grimod de la Reyniére (1758-1837), ktery zajistil dobré
postaveni gastronomie v dennim tisku. Svou gastronomickou kariéru zacal v roce 1803
vydanim Almanach des gourmands", ve kterém na kazdy den nabizi tipy a rady
Vv gastronomické oblasti. Je to prlivodce Zivotnim stylem, ktery zacind kalendafem
sezonnich produktti. Déle ptedstavuje podniky a obchody s kvalitnimi potravinami, které
by nemély byt Zzadnému gourmetovi utajeny. Tato kniha vlastné¢ méla stravnikovi pomoci

se kazdodenné orientovat v gastronomické realité, at’ uz je kuchatf-amatér, nebo navstévuje

restaurace. V druhém vydani almanachu jiz Grimod sestavuje degustac¢ni komisi, kterad
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testuje zminéné podniky a piindsi reportaze z téchto kontrol. Je jasné, ze podnikim, které
ziskaly u Grimoda pozitivni hodnoceni, nastaly zlaté Casy a t&sily se velké popularité. Mezi
odbornou vefejnosti ale bylo tomuto muzi ¢asto vy¢itano, Ze je pouze gourmet teoretik a ze
nema dostatecné znalosti z praxe a z technologii. ,.Za nékolik let vytvoril tri velke
novinarske rubriky gastronomického tisku: Privodce, kroniku a denik v ramci souboru
«Journal des gourmands et des bellesy”, ktery se pozdéji pieménil na «L Epicurien
frangaisy ™. “™ Dal§im vyznamnym dilem tohoto autora je Manuel des amphitryons™-
z roku 1808: ,.Je to urcity druh katechizmu, uvedeni do spokojeného Zivota a také jak Zivot
zprijemnit ostatnim. Toto dilo, které je rozdeleno na tri casti, je bezpochyby dilem
pedagogickym.“"* V tomto dile se Grimod mnohem vice piiklani ke kulinafské praxi a
podava navod, jak si v domacich podminkach uvatit stejné dobré jidlo jako v restauraci.
V dalsi casti této knihy pfedstavuje rizné kompozice a variace slozeni menu dle sezony,
poctu stravnikti nebo pfilezitosti. Ve tieti Casti pak autor shrnuje pravidla etikety pfi
stolovani. Proslulost této publikace dosahla vysokych hodnot: .,V dobre vedenych domech
se kazdy den majordomus nebo kuchar poradil s «<Amphitryonemy ohledné slozeni pokrmii

nebo denniho menu. "

Pokud bychom méli shrnout Grimodovo dilo a jeho piinos
gastronomii, mizeme konstatovat, ze ustanovil etiketu, podporoval dobré vztahy mezi
kuchaii a jejich hosty a celkové vnesl do gastronomie piijemné pratelské klima, které
oviem mélo sva pravidla. ,,Rekl, Ze nejdiilezitéjsi je bratrstvi gurmdnii, harmonie mezi
obsluhou a obsluhovanymi. Toto je poznani pravého gurmeta ve spolecnosti, stejné jako
potéseni délit se o jidlo s respektovanim pravidel a principii, které délaji cest francouzské
kuchyni. “™

Dnes jiz klasickym a stéZejnim autorem francouzské gastronomické literatury je
Jean-Anthelme Brillant-Savarin (1755-1826), ktery se zapsal do historie svym dilem
Physiologie du goit™™, které bylo vydano roku 1826. Toto jedineéné dilo je do dnesni
doby ve Francii vydavano a zajem o néj je stale vysoky. Charisma tohoto dila spociva
v jeho origindlni kompozici: ,,Kniha se sklada ze triceti «meditaci», které odpovidaji
prislusnym kapitolam, a je zakoncena recepty, které jsou doplnény o anekdoty a osobni

« 15

vZpominky. Jiz nazev Physiologie indikuje, ze Brillant-Savarin chce gastronomii

pozvednout na uroven védy. Jeho zamérem opravdu bylo zafadit védu o stravovani do
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systému spoleCenskych i pfirodnich véd. Z ptirodovédeckého hlediska zkouma fyzické i
chemické charakteristiky potravin, které zarazuje do piehledd. Déle tento autor zpracoval i
rozsahlé poznatky z ekonomie, kdy se vénuje vyvoji cen, marzim a jinym ekonomickym
aspektim stravovani. Z medicinského hlediska dokumentuje vhodnou stravu pro ¢lovéka
kazdého véku, od kojence az po starce. Druhd ¢ast nazvu knihy goiit (neboli chut)
znamena pro Brillant-Savarina klicovy element celé gastronomie. Zacin rozsdhlym
prizkumem vSech znamych chuti a jejich kombinaci. Brillant-Savarin pfipomina, Ze
péstovat a tiibit chuté je vlastni kazdému ¢loveéku, a kazdy by tak m¢l tento smysl fadné
rozvijet. ,,Radost zjidla neni nic jiného nez skutecny prozitek a zaroven uspokojeni
potieby. “° Brillant-Savarin cht&l gastronomii zteoretizovat a zasadit ji do §ir§iho ramce.
Jeho dilo vyrazné piispélo k pokroku tohoto odvétvi a také k triumfu francouzské kuchyné
Vv celosveétovém méfitku.

Tyto dvé osobnosti ménily koncept gastronomie a také pohled na ni: ,,Oni (Grimod
a Brillant-Savarin) se odvazili spojit kuchyni s filosofii, stravovani s ethosem, potéSeni

z jidla se smysly. “""

1.5.4 Gastronomie jako uméni

V 19. stoleti se francouzskd kuchyné zacina osvobozovat od rigidnich pravidel,
ktera ji v minulosti svazovala. Francie se pomalu blizi k roku 1905, kdy nastane odluka
cirkve od statu a této udalosti pfedchazi prave stoleti stale uvolnujicich se naboZenskych
pomeérii. Tato spolecensko-ndbozenskd skutecnost se dotkla i stravovani, jelikoz vétSina
obyvatel, a to i véficich, ustupuje z piisného dodrzovani postnich dn.

Dale k vyraznému zlepSeni technologii pfispéla 1 novd, precizngj$i koncepce
receptl, kdy je uvadéna gramdz a doporucena doba pfipravy. Tento detail pomdha
profesiondlnim 1 amatérskym kuchatim dosdhnout skute¢né skvélych kulinatskych kreaci.
Esteticka stranka ziskava na jesté vétsi dilezitosti i z jiného diivodu: Zacina éra fotografie,
ktera se stava soucasti kazdodenniho zivota, naptiklad i kuchatskych knih.

Z hlediska uméleckého, nesmime opomenout nestora francouzské gastronomie
Antoina Caréma (1783-1833). Tento muz zacinal jako cukraf. Jeho vehlas vsak dalece

ptesahl cukraisky obor a zanedlouho se stal nejvyssi autoritou francouzské gastronomie na

"® BRILLANT-SAVARIN a Présentation de Jean-Francois REVEL. Physiologie du géut. Réimpr. Paris:
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mnoho let. Caréme byl velky obdivovatel architektury a jeho smysl pro symetrii a statiku
se projevil vkompozici jeho proslulych recepti. Jeho kuchatky jsou obohaceny o
vlastnoru¢ni kresby, které detailné piiblizovaly piipravu i vysledek receptur. V prezentaci
pokrmt pak vytvari novy trend: ,,Zkraslovani pokrmii a podstavcu, na kterych jsou tyto

«78 ,
Ve své touze

pripravené pokrmy servirovany, jsou znakem nové kulinarské estetiky.
dosdhnout dokonalého estetického prozitku dochazelo u Caréma vlastné k tomu, ze
ptipravil ur¢ity pokrm dle receptury, nasledné ho ,,pievlékl* do slusivého obalu a vystavil
na stejné peclivé ozdobeny podstavec, aby vzneSenost a krasa jidla na stole opravdu
vynikla. Moda podstavct je velmi zajimava, protoze jejich vyroba byla velice nadro¢na a
zabrala kuchati mozna jesté vice ¢asu nez samotny pokrm: ,,7yto podstavce se vyrabély ze
sadla vice ¢i méné tuhého, pripadné z jinych podobnych tukii, vidy bilych a bez zapachu.
Priprava probihala tak, Ze se tento tuk smichal se stearinem"N, parafinem, voskem a
velrybi kosti. To vse Se nechalo vychladit a nasledné se nastrouhalo na mokré platno.
Z této hmoty se nakonec vypracovalo télo podstavce. Slozeni hmoty bylo natolik elasticke,

‘

ze byly mozné vselijaké kreace." " Takto vymodelovany podstavec se ndsledné¢ ozdobil
kvéty, zlatem apod. Pro konecny prostorovy efekt, byly pecené na zavér dozdobeny tak
zvanymi hatelets, coz byly pozlacené bodce na konci ozdobené, které se zapichly do
pokrmu.

Dalsi modni zalezitost predstavovaly pyramidy, které byly sestaveny vétSinou
z koryst nebo musli. Na tyto kreace se specializoval znamy kuchart a cukraf Jules Gouffre,
ktery kromé vlastniho podnikani ptsobil i jako §éfkuchat u Alexandra Dumase. Kazdy sviij
recept prezentoval jak v jednoduché upravé pro domaci vafeni, tak ve slozit&jsi pro
profesionalni kuchyné. Jako piiklad uved’'me klasicky recept na teleci hlavu: V jednoduché
upravé se teleci hlava vaii ve vyvaru a poté je umisténa na ovalny talif, ktery je potazen
bilym skladanym ubrouskem. Teleci usi jsou umistény do dvou stran talife, jazyk ptred
kousky masa z hlavy, na kterych spoc¢iva mozecek. Zbytek talife je jiz dozdoben pouze
petrzelkou. Druha uprava uréend pro vysokou gastronomii: Teleci hlava je umisténa na
stiibrny podnos. Kousky masa jsou oblozeny telecim brzlikem a raky. Podava se
s omackou ze Sunky, lanyzli, Zampioni a vina.®

Dochazi také k reformam v servirovani. Tak zvany service a la francaise se stava

pro moderni kuchyni pfili§ slozitym, a proto postupné dochazi k jeho zjednodusovani, az
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se nakonec pfistupuje ke stolovani, jaké zname dnes. Tedy ze chody jsou servirovany
postupné, a nikoliv najednou. Takovy stil pusobi ptfehlednéji a Cistéji. Novy typ
servirovani, ktery se nazyva service a la russe®®, je ptihodny pravé pro rizné umélecké
kreace. K takovym velkym zménam v tradicich ale dochdzi pomalu, a tak muizeme
konstatovat, ze v 19. stoleti se tyto dvé praxe prolinaly a doplnovaly.

V bohatych domech se ji ve specidlnich jidelnach u velkych stoll, které jsou celé
potazeny bilym, decentné¢ zdobenym ubrusem. Majordomus dba na spravné osvétleni,
protoze to hraje v celkovém vzhledu jidla také velkou roli. Pro kazdého stravnika je
ptipraven kompletni ptibor a dalsi nezbytné propriety: ,,Kazdy stolovnik disponuje ctyrmi
kristalovymi sklenicemi, kterymi krdasne pronika svétlo. Sklenice jsou na portské vino,
Champagne, Bordeaux a vino z Poryni. “**

Nejvetsi zmeény ale zaznamenava ta nejdulezitéjsi ¢ast gastronomie, tedy recepty.
Té&ch ¢ita na konci 19. stoleti francouzska gastronomie na tisice. S nimi se konkretizuje i
terminologicky aparat. Kazda technika, kazdy postup ma svij specialni ndzev a je jasné
kodifikovan. ,.,Francouzska kuchyné je stdle vice a vice sofistikovand a recepty vyzaduji

“82 Tento fakt samoziejmé klade vysoké naroky prave na kuchafte,

stale veétsi profesionalitu.
ktefi se stavaji skute¢nymi mistry a osobnostmi. Spi¢kovy kuchat nejen Ze ovlada viechny
techniky vateni, ale ma i organizacni schopnosti a velkou davku vlastni invence pro
vytvafeni novych variaci. Recepty jsou zjednoduSovany, dochazi k jejich kodifikaci a
vyrazn¢ se tim zlepSuje 1 pfeddvani znalosti dal§im generacim kuchai.

Stravovaci navyky se méni se zrychlujicim se zptisobem zivota. Velice oblibenou a
modni se stdva pozdni vecete, tak zvané souper. Tato vecete se praktikuje po navstéve
divadla ¢i jiné spolecenské udalosti. Toto jidlo bylo dilezité pfedevs§im ze spolecenského
hlediska, protoze znamenalo prestiz a vybrany vkus. Cas vedefe se stale vice prodluzuje a
pfes den se ji malo. Nejvétsi kaloricky pfisun pak tedy spada na vecer, coz neni z hlediska
zdravé vyzivy zcela idedlni. Francouzi tedy ptebiraji tradici od Angli¢ant a Holand’anti a
prichazeji na chut’ odpolednim ¢ajim. ,,Je to okamZik znovuobjeveni caje, ktery uspokojil
snoby, jakozto strizce spolecenského a rodinného porddku“®
Na konci této kapitoly je ale také nutné jesté poznamenat, ze vySe uvedené praktiky

a zvyky se tykaly pouze menSiny obyvatel Francie. Zbytek, tedy chudé obyvatelstvo,

zejména délnici, se kazdodenné potykal s hladem. Na vesnici byli lidé jesté sobéstacni, ale

81 DROUARD (2005, s. 91)
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pro chud¢ Patizany byl velky problém uzivit se dle svych moznosti. Stravovaci podminky
této vrstvy obyvatelstva jsou shrnuty dle Drouarda takto: ,,Pro vétsinu populace byl chleba
posvatny, polévka zdakladnim clankem, brambora chutnou zeleninou, vino vybranym

’ . % ’ . . v . , ’ 84
napojem, veprové gastronomickym klenotem a maso z reznictvi nedostupnym luxusem. “

Tato monotoénnost stravovani zalozend na chlebu a polévce byla roztfiSténa pouze
vyjimecné, naptiklad pii svatbach nebo svatcich. Pochutiny jako olivovy olej, kava, caj,

¢okolada nebo cukr tato vrstva témér neznala.

% DROUARD (2005, s. 102)
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2 Soucasnost francouzské gastronomie
2.1 Gastronomické tendence v priitbéhu 20. stoleti

2.1.1 Faktory podilejici se na zménach ve stravovani

Dvacaté stoleti povazujeme za pievratné, co se tyce postoje k hodnotam a tradicim.
Evropska civilizace se rozsdhlou vlnou modernizace velmi rychle proménuje, upousti od
starych hodnot a vytvari hodnoty nové.

Prvnim faktorem, ktery bych uvedla, jez zménil stravovani v celé Evropé, je
zrychlujici se zivotni styl. Se zaméstnanosti roste linearné€ i pocet hodin stravenych v praci,
tudiz Casu pro uskutecnéni kvalitni obzivy ubyva. Lidé pro uspokojeni zaludku voli spise
jednoduché, dobte stravitelné a rychle pfipravitelné pokrmy. Na tuto poptavku musi
logicky odpovédét také restauracni priimysl. Kuchafi a personal si uvédomuji, ze zplsoby
estetickych uprav 19. stoleti jsou pro moderni dobu piili$ slozité a casoveé naro¢né. Stejné
tak jako lidé chtéji jist rychle a jednoduse, i kuchafi chtéji tvofit s vétsi lehkosti, veétsi
fantazii a mensi Casovou ztratou. Jiz na pocatku 20. stoleti se tedy upousti od vsech
dekoraci, které nejsou jedlé: Ozdobné podstavce a bodce, girlandy. To vSe je nadbyte¢né a
musi z moderni kuchyné zmizet. Ve dvacatych letech se tak zacne v patizském hotelu Ritz
testovat servirovani na jednoduchém bilém talifi bez ozdob, coz vyvola obavy u odborné
vetfejnosti: ,,Takové zjednoduseni dekoraci az do extrémii vyvolava strach u mnoha
profesionadlu, Ze francouzskad kuchyné ztrati sviij statut umeni a nestane se nicim jinym nez
obycejnym Femeslem.“® Tyto obavy se nepotvrdily. Francouzskd kuchyn& ziistiva na
gastronomickém trinu, a to pravé diky jedineénému spojeni chuti, a nikoliv diky estetické
strance produktu.

DalSim faktorem je industrializace a mechanizace zemédé€lstvi, coZz je stézejni
odvétvi pro gastronomii. Po druhé svétové valce se Francie stava hned po USA nejvétsim
svétovym producentem obili. Takova masa plodin musi byt rychle a efektivné zpracovana
jak pro domaci konzumaci, tak pro vyvoz do zahrani¢i. Pfistupuje se tedy k primysloveé
vyrob¢ potravin, ¢i dokonce hotovych pokrmii. Zvysuje se rapidné rychlost, za jakou jsou
produkty pfipraveny ke konzumaci: ,,Moderni metody umoznuji vykrmit kure ke spotrebé

za osm az devet tydnii, zatimco na zacatku stoleti bylo potieba k dosazeni takového

% RAMBOURG (2010, s. 256)

38



vsledku ctyii az pét mésicii. “®® Z filosofického hlediska je nutné podotknout, Ze se
odosobnila vyroba a tuto zménu vnimaji pravé spotiebitelé. Pro star$i generaci, kterd ma
praktickou zkuSenost z valky, kdy byly potraviny nedostatkovym zbozim, je chleba
posvatny a nemél by se nikdy vyhazovat. Tato generace si totiz jesté za vyrobou produktu
predstavi konkrétniho ¢loveka, ktery dané praci vénoval usili. Pro mladou generaci jidlo
vyrabéji stroje, je vzdy k dispozici, a proto neni nutné s nim ekonomizovat: ,,Tento proud
industrializace zrusil sezomni rytmus, zruSil efekt nepravidelnych sklizni, roztristil
monotonnost jidel a zmenil dobu a zpiisob vareni. “87 A&koliv tradice trhit ve Francii je
stale ziva (v kazdém mésté se konaji alespon jednou tydné), vétSina Francouzl pro vétsi
nakupy voli hypermarkety. Samoobsluzné obchody se ve Francii objevily pomérné brzy po
druhé svétové valce, takze nakupovani potravin ve velkém zde ma tradici. Také
hypermarkety jako Auchan nebo Leclerc jsou vnimany jako firmy s tradici dlouhou desitky
let.

Ttetim faktorem, ktery ovlivnil zmény a rozvoj ve francouzské gastronomii, je
turisticky ruch. Francie je nejvice turisticky navs§tévovanou zemi na svété, roéné sem
pfijede az 79 milionl turistd. Tento faktor pomohl zejména rozsitit renomé francouzské
kuchyné, ba co vic, gastronomie se stala jednim z nejvétSich lakadel, pro¢ tuto zemi
navstivit. K tomuto rozvoji piispély na zacatku 20. stoleti luxusni hotely jako Ritz nebo
Carlton. Tyto hotely mély své poboCky na nejprestiznéjSich adresach v Patizi, Biarritz,
Cannes, Nice a dalSich letoviscich. Byly zaméfeny piedev§im na zahrani¢ni klientelu ze
Spojenych stati, Anglie nebo Ruska, kterd ve Francii travila zimni prazdniny: ,,7emto
navstévnikiim se rikd «zimni viastovkyy, protoze zde pobyvaji nékolik mésicii kazdy rok.
Prijedou na jednu nebo dve sezony a pak odjizdeji do jiné destinace, aby se za mnoho let
vratily zase zpet. “8 \/ dalgich letech se jiz turistika stala ve Francii masovou zaleZitosti, a
to nejenom pro zahrani¢ni navstévniky, ale i pro domaci. Klasic¢ti knizni pruvodci se t&si
stejné oblib¢ jako pravodci po gastronomickych pamétihodnostech. Prosluly Guide
Michelin kazdy rok sestavuje zebtic¢ek podnikd, ocenuje nejlepsi restaurace po celé zemi a
na zakladé jeho hodnoceni se pak do téchto zafizeni vydéavaji zastupy turisti. Domnivam
se, ze ve Francii funguje jedine¢ny systém, ktery drzi francouzskou kuchyni na Spickové
urovni: Stat podporuje gastronomii na mezinarodni Grovni, §ifi jeji renomé po svété

(naptiklad zatfazeni francouzské gastronomie na seznam svétového nehmotného dédictvi
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UNESCO) a zaroven podporuje pfiliv turistl. Z toho potom vzajemné profituji turismus i

restaurace.

2.1.2 Rozkvét regionalnich kuchyni

Neékolik poslednich desetileti se regionalni francouzska kuchyné stala vazenou a
také velmi oblibenou. Vdé¢i tomu hlavné svou rozmanitosti, propagaci turistickym ruchem
a také produkei kvalitnich potravin. Nazev ,,regiondlni produkty* se stal ve Francii dobfe
prodavanou znackou a i v nejvétsich hypermarketech vzdy najdeme oddé€leni s témito
potravinami. O jejich kvalité se da polemizovat, faktem ale je, ze poptavka po produktech
z ,,mého okoli* zna¢né roste. Regionalni kuchyn¢ nabyva na vyznamu i v téch nejvyssich
patrech francouzské gastronomie: ,,63% dotazovanych Séfkucharii v ramci studie «la
restauration de demainy odpovédélo, ze regiondlni kuchyné je budoucnosti francouzské
gastronomie. 89

Otazkou je, co je to vlastné regionalni kuchyné? Region je zemépisné ohranicené
Uzemi S o0sobitou kulturou a historii, které je odlisné od dalSich zemépisnych celku.
Vzhledem Kk tomu, ze administrativni ¢lenéni za monarchie bylo stale jesté dosti zmate¢né
a ze se definitivné ustanovilo az ve 20. stoleti, je téméf nemozné vytycit jakékoliv
kulinarni hranice. Jednotlivé regionalni kuchyné se prolinaji, tak jako se prolinaji
regionalni jazyky, svatky atd. Rambourg preferuje spise nez vyraz region slovo terroir
(tedy oblast, zemg), které je vice spjato se zemédélstvim a jeho produkty. To, Ze pro
Francouze ma urodnost pidy zdsadni vyznam pii hodnoceni potravin, dokazuje uryvek
Z Larousse Ménager z roku 1926: ,,Miizeme porovnat kuchyni z Périgordu s bretonskou
kuchyni? Na jednu stranu maji spolecny dostatek drubeze, lanyzii, Zampioni, vina. Na
druhou stranu je tu bretonska puda s chudou vegetaci, ktera neuzivi ani lidi ani zvirata. Na
jednu stranu jsou tu foie gras, ballotines™, pastiky z kyty zalité pinym vinem. Na druhou
chudd pohankova kase, néjaké palacinky a k piti malo opojny cidre. N Périgordu je zemé

“0 Je tieba si uvédomit, 7e regionalni kuchyn& vznikla

bohata, v Bretani je zemé chuda.
z dostupnych potravin. Je to tedy ta nejCistsi kuchyné, kterd Cerpad z dostupnych zdrojt,

nezatézuje zivotni prostfedi drahym transportem surovin a hlavné je prostfedkem

8 LEMOINE, Nadine: Quelle restauration demain?, L’Hoétellerie, 13 Janvier 2000 , s. 12-16. Otazka: ,,Mezi
nasledujicimi druhy kuchyni, ktera podle vas bude nejrozvinutéjsi za 20 let? *“ Odpovédi $éfkuchaiti:“63%
pro regionalni kuchyni, 52% pro rychlou a levnou kuchyni, 37% pro dietetickou, 30% pro gastronomickou
kuchyni a 14% pro zahrani¢ni kuchyni.
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regionalni identity obyvatel. Z toho vyplyva, ze podle kulinarnich praktik mize jedinec
rozpoznat své kulturni prostiedi.

Skutecnost, ze existuji oblastni odliSnosti v gastronomii datujeme jiz do stiedoveku,
kdy si lidé zacali uvédomovat, ze nékteré speciality nalezi pouze jejich regionu. V prubéhu
staleti se regionalni kuchyn¢ vice kodifikovala kuchatskymi knihami. Jmenujme napftiklad:
La Cuisine de Geneéve®® (1789), La Cusiniére du Haut-Rhin™® (1811, Mulhouse), Cuisinier
Durand®® (1830, Nimes), a nakonec také Le Cusinier Méridional d’aprés la méthode
provencale™ (1835, Avignon).” Pravé v 19. stoleti zadina radikalni rozlifeni kuchyné
severu a jihu. Postupem c¢asu se diferencuji dalsi a dal$i regionalni kuchyné: languedocka,
burgundska, gaskonska a mnoho dalSich. ,,Velmi rychle se zacind tradovat, zZe krajova
specifika tu existuji od praddvna. Je to ale Spatné, nebot’ se zapomind na casovy a mistni
wvoj nebo na prichod novych americkych plodin. Cim by byl «gratin dauphinois»°" bez
brambor? Nebo provensdlskd kuchyné bez rajcéat?® Dodnes se nemohou tii jihozapadni
mésta dohodnout, které znich je kolébkou cassouletu: Toulouse, Carcassonne nebo
Castelnaudary? Ve skute¢nosti v§ak ma kazdé z mést sviij vlastni a pozménény recept. Ve
20. stoleti pak zacina ptimo posedlost regionalni kuchyni. Kuchati a lidé jako by si
uvédomili, ze Pafiz neni centrem vSeho déni a ze cela Francie nabizi nepfeberné mnozstvi
produktii a receptd. Od této chvile jsou vydavany stohy kuchafek dokonale mapujicich
rozmanitost francouzské kuchyné. Tato revoluce se dotkne samoziejmé i restauratérského
pramyslu, kdyz regionalni kuchyné z kvalitnich surovin nahradi i v téch nejvyhlasenéjsich
restauracich zastaralou a slozitou grande cuisine.

I mezi oblastnimi kuchynémi najdeme tu nejvznesSenéj$i a neocenovanéjsi. Je to
lyonska kuchyné, ktera proslula zejména diky meres lyonnaises neboli lyonskym matkam.
Tyto Zeny vlastnily podniky restaura¢niho typu s moznosti ubytovani. Zde vatily poctivou
a vyzivnou kuchyni délnikim z lyonskych podniku. Jejich servis pecujicich matek se stal
vehlasnym a z ubytoven se staly skvélé restaurace: ,,Napriklad matka Brazierovad prijala
mnoho osobnosti: Marlene Dietrich i Charlese de Gaulla.“* Pro dokonalejsi predstavu
uvadim piiklad menu v tomto podniku: srdicko z artyCoku po périgordsku, gratinované
masové knedlicky, vanilkovd zmrzlina shorkou cokolddou, bressanské palacinky,

kambala”¥ po chambertinsku, lososové soufflé"" a dalsi.**
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Na konci této kapitoly bych chtéla zminit zajimavé spojeni mezi vyvojem silnic a
dalnic ve Francii s gastronomii. Rozvoj automobilli mezi valkami vedl ke zkvalitnéni
silni¢ni sité. Lidé zaCali mnohem vice cestovat a pii svych vyletech neobdivovali pouze
ptirodu a pamatky, ale také restaurace a pravé regionalni kuchyni. Jiz v roce 1930 byl
vydan prvni privodce pro gastronomické cesty Indicateur des bons restaurants de France,
ktery referoval o dobrych restauracich a krajovych specialitich. Od roku 1930 se také
zacina pocitat slavny vzestup Guide Michelin, ktery zacal udélovat hvézdy podle kvality.
Toto hodnoceni je nasledné uvadéno v kazdém ro¢nim vydani michelinského pravodce.
Jedna hvézda znaci ,,dobry lokalni podnik®, dvé hvézdy ,,excelentni podnik zasluhujici

dalsi navstévu™ a tfi hvézdy ,,jeden z nejlepsich podniki ve Francii, zasluhuje cestu®.

2.1.3 Nouvelle Cuisine

V sedmdesatych letech 20. stoleti dochazi ke kritice stavajicich kulinafskych
poméru. Grande cuisine, tak jak byla ustanovena na poc¢atku stoleti, se dostava do spari
primérnosti a jen ncktery kuchaf s ni dokaze naloZzit tak, aby stvofil néco nového.
Francouzska kuchyné se dostava do konformity, je svazana zastaralym savoir-faire a
nenachazi prostor ani chut' pro inovaci. Navic je zachovavani pravidel a postupi
vyzadovano odbornou vefejnosti i samotnymi stravniky. Kuchati, ktefi oplyvaji fantazii a
invenci, potiebuji z tohoto zaarovaného kruhu nutné vystoupit: ,,Pod pojmem «Grande
cuisine» si vétiina lidi v této dobé predstavi podivnou trilogii: langusta po armorikdnsku™,
humr s majonézou a... Chdteaubriand!“® Zjednodusend bychom mohli Fict, Ze lidé
vnimali luxusni kuchyni jako takovou, ktera vyuZziva drahé a méné dostupné suroviny.
Zaroven také klienti restauraci prahli po mase, které od druhé poloviny 20. stoleti ptestalo
byt nedostupnym luxusem.

V roce 1976 ovSem novinafi Henri Gault a Christian Millau pfedstavuji ve své
knize pojem, ktery bude dominovat v gastronomické terminologii dalSich dvacet let:
Nouvelle cuisine. Tento pojem definuji jako: ,,Touha skoncovat s technikami «haute
cuisine» kodifikovanymi Augustem Escoffierem a znovuobjeveni vztahu mezi varenim a
predavanym dédictvi, do té doby vyhradné empirickym. “9 Tito revolucionafi se naptiklad

zminuji o michelinském privodci jako o: ,ultra burioaznim obrazu a prFiserné
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anachronickém prikladu tradicni gastronomie.“®” Nebali se kritiky a jejich nejvétsim
pfinosem do francouzské gastronomie byla pravé oteviend diskuze, kterou iniciovali také
diky svému vlastnimu gastronomickému Casopisu, a nakonec zaloZzenim slavného pravodce
GaultMillau. Jak sami tvrdili, gastronomie neni dogmatem, ale potéSenim, a proto by
nemélo Cinit problém o ni diskutovat. Kuchati tedy upoustéji od dlouhych ptiprav a
dlouhych vareni, ¢imz se vyhybaji dfive oblibenym pecenim v celku. Do své prace
pridavaji fantazii. Naptiklad pfi piiprave ryb, zeleniny nebo ovoce se neomezuji pravidly a
tvofi Cisté¢ podle vlastniho usudku. Hledaji nové kombinace, zkousi nové hranice. U
samotného podavani uz neexistuje ani service a la frangaise, ani service a la russe.
Uptednostiiuje se Cisty bily talif pro kazdy chod. Celé nové pojeti kuchyné je vice
ekonomické: Piiprava je rychlejsi, takze spotiebuje méné energii. Porce jsou dokonale
propocitané, a tak je zisk jasny doptedu. Zaroven ale tato kuchyné v zadném piipadé
neslevuje na kvalité. Do restauraci také ptichazeji sommeliéfi jakozto trvali ¢lenové
pracovniho tymu. Vino jiz tedy neni odnozi gastronomie, ale pfimo se s ni prolind a
spolupracuje. Toto Silenstvi po «nouvelle cuisine» dochazi az tak daleko, Zze se kuchafi
vzdjemn¢ piedhani ve své kreativité a prezentuji vefejné¢ své uméni na nejrizngjSich
festivalech, otevienych kuchynich a podobné. Nova a rychla kuchyné se brzy stava
fenoménem. Kuchafti ptichdzeji se stdle novymi napady, jak za co nejkratsi dobu vytvofit
co nejchutnégjsi jidlo. Z kuchatti se stavaji kulindrni osobnosti, které inspiruji gourmety po
celém svété prostfednictvim knih, televiznich pofadi a svych restauraci. Jmenujme
napiiklad André Daguina, ktery jako prvni pfedstavil porci kachnich prsi¢ek nakrajenych
na tenké platky. Navzdy tak skoncila éra, kdy kuchai nebo stolovnik slozité porcovali
maso V celku. Dal§im z dlouhé fady slavnych kuchait tohoto obdobi je Raymond Oliver,
ktery se svervou objevoval v televiznich potfadech, casopisech a knihach, az se
francouzskému publiku ponékud zajidal. Z toho vyplyva, ze od 70. let ptichazi spolu
s inovacemi nouvelle cuisine také silna medializace francouzské kuchyné (jeji plusy a
minusy bych rada shrnula v kapitole 2.1.4.).

K dalSim charakteristikdm tohoto nového proudu patii, Zze kuchyné¢ by méla byt
lehka a zdrava. Tento poZadavek skvéle naplnil Michel Guérard se svou kuchatkou La
Grande Cuisine minceur"", ktera byla vydana roku 1976. Tato mezinarodn& Usp&$na kniha
si dle autora klade za cil: ,,Chtél jsem napsat radostnou knihu se svatecnimi recepty pri

hubnuti, kterd je prolozena salaty Ccerstvymi jako detsky smich, skvelymi rybami
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s nddechem zakdzaného rybolovu a voiiavou driibezi. “®® Nejenom v této slavné kuchaice,
ale i vcelé gastronomii zacina prevladat nazor, ze by bylo vhodné kuchyni odlehdit.
Zacinaji se upfednostnovat zdravé varianty znamych pokrmi. Omacky méni sviij zéklad
Z masla nebo smetany na jogurt, misto soli se hojné pouzivaji bylinky. VSechny aspekty
nouvelle cuisine byly shrnuty v ¢lanku Gaulta a Millau jménem Vive la nouvelle cuisine
frangaise”, ktery predstavuje a shrnuje deset zasad: Zkratit dobu vafeni dribeze, ryb,
zeleniny a téstovin. Nakupovat Cerstvé suroviny rano na trhu, a tak zredukovat jidelni
listky a dobu, po jakou jsou suroviny uchovavany v zafizeni. Odmitnuti marinad a
,»odpocivani® masa, tak oblibenych v minulém stoleti. Stejn¢ tak skoncovani s hutnymi a
tézkymi omackami. Moderni kuchat musi pouzivat moderni néstroje: mixéry, sorbetiéry,
automatické roznég, loupace nebo drtice odpadll. Zaroven vSak jsou stile tvirci, bojuji
Srutinou a pfivadéji do kuchyné nové a neznamé produkty: zeleny pepf, marakuju a
podobné. Objevuji také nové techniky vareni. Nakonec, nabizeji ¢isté a jednoduché jidlo
s perfektni pfipravou, invenci a bezchybnym servisem.*® Téchto deset pravidel dalo tomuto
novému sméru konkrétni obrysy a pomohlo k jeho rozsiteni po celém svété od Japonska po
Spojené staty: ,,Uspéch «nouvelle cuisine» souvisi s hlubokymi zménami ve francouzské
spolecnosti a zménou vztahu mezi jidlem a stolovanim. Kulindrni renesance se stala

v r .. . . . . 1
skutecnosti: Zijeme na jejich principech. 00

2.1.4 Vyvoj po roce 2000

V novém tisicileti dochazi k dal§im vyraznym zménam jak v gastronomii, tak ve
zpusobu stravovani v§eobecné. V prvni fad¢ gastronomie zaziva televizni expanzi. Kanaly
doslova chrli nové porady o vafeni, jak profesiondlniho, tak amatérského druhu.
Paradoxem ale je, Ze ve velké mife upada domaci kuchyné a lidé se stale Castéji stravuji
mimo domov. Pofady, knihy a Casopisy tak bohuzel nedokazi splnit eduka¢ni funkci a
slouzi spise k pobaveni. Stravnici konzumuji primyslové vyrabénou stravu nabizenou ve
Skolnich nebo podnikovych jidelndch a doma se nevyhybaji polotovarim, které vzesly
z obiiho potravinaiského primyslu ve Francii. Je to ovSem pfirozeny vyvoj, spojeny
srychlym zivotnim stylem, ktery se neda, ani v takové kulinaiské velmoci, jakou je

Francie, zastavit.
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V tak zvané haute cuisine nastupuje trend molekularni kuchyné reprezentované
katalanskym kuchafem Ferranem Adria a tvorbou jeho restaurace El Bulli, ktera byla
petkrat vyhlaSena nejlepsi restauraci na svété prestiznim britskym magazinem Restaurant.
Tento podnik pifinasi futuristické podnéty, které inspiruji cely svét. Momentalné je
restaurace uzaviena a znovu otevie své brany v roce 2014 jakozto kreativni centrum.
Molekularni kuchyni definujeme: ,, Molekularni gastronomie, jakozto moderni verze védy
aplikovana na stravovani, prispéla k rozsireni technickych znalosti kuchari. Vareni ve
vakuu pri nizké teplote umozZnuje lepsi Fizeni fyzikalné-chemickych viastnosti

potravin. « **

Molekuldrni kuchyné tedy meéni tradicni skupenstvi suroviny a pfitom
zachovava jeji specifickou chut’. Tato experimentalni Kuchyné potom nabizi nové struktury
a nové zplsoby prezentace potravin. A pravé prezentace jidla na talifi se po roce 2000
stdva vyznamnou slozkou. Musime ovSem zduraznit, Ze trend molekuldrni kuchyné se
neudrzel na vysluni pfili§ dlouho: ,,Na verejnost vyplouva podezreni, ze molekuly mohou
suroviny promeénit ve zdravi ohrozujici elementy. Zvlasté potom, co jeden ze zakladateli
molekuldarni kuchyné Heston Blumenthal musel v roce 2009 uzavrit svou restauraci «The
Fat Duck»AAA, nebot si nekolik zakaznikii stéZovalo na otravu jidlem. «102

Po roce 2010 se francouzska kuchyné potyka s ptilivem novych trendti ze zahranici.
V médé jsou exotické a zajimavé gastronomie, takze klasickd francouzska kuchyné
ustupuje mirné¢ do pozadi. Stile vSak plati, Ze je nejvice inspirativni a svétove
nejproslulejsi kuchyni. Mozné francouzska kuchyné nezazivé rozkvét ve své rodné zemi,
zato v zahranici lidé prahnou po pobockach slavnych michelinskych restauratérti. VEéhlas a
publicita téchto zatizeni v USA a Asii jsou obrovské. Zaroven je Francie nejsilngjsi
v pedagogickém hledisku a ty nejlepsi gastronomické skoly se stale nachazeji v této zemi.
Francie se s timto fenoménem vyrovnava s eleganci sob¢ vlastni. Otevira se novym vlivaim,

neboji se do svého umeéni zasvétit cizince a §ifi dobré jméno svého cenného odvétvi po

celém svéte.

191 Jean-Pierre MARTINON, Bertrand SIMON, « GASTRONOMIE », Encyclopeedia Universalis [en ligne],
consulté le 4 avril 2013. URL : http://www.universalis-edu.com/encyclopedie/gastronomie/

12 MANTOUX, A., RUBIN, E.: Le livre noir de la gastronomie francaise. Pafiz: Flammarion, édition J ai lu,
2011. ISBN 978-2-290-03793-5. S. 93
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2.2 Soucasna francouzska gastronomie v praxi

2.2.1 Francouzska gastronomie - soucast svétového duchovniho dédictvi
UNESCO

Vroce 2003 piijala generdlni rada UNESCO Smlouvu o ochrané svétového
kulturniho dédictvi, ktera byla roku 2006 ratifikovana ve Francii. Dle ¢lanku 2.1 této
smlouvy je takové dédictvi definovano jako: ,praxe, ztvarnéni, vyjadreni, znalosti a
«savoir-fairey, stejné jako vSechny ndstroje, predmety, artefakty a kulturni prostory jim
nalezejici a rovnéz také komunity, skupiny a jednotlivci tvorici cast tohoto kulturniho
deédictvi.“*® Tento druh dé&dictvi predstavuje Zivouci a sdilené hodnoty predavané
z generace na generaci. Predstavuje také rozmanitost lidskych ¢innosti, historii a kulturni
identitu skupin 1 jednotlivct. Hlavnim zamérem UNESCO v ramci ochrany nematerialniho
dédictvi je respekt ke kofentim, ke kulturni riiznorodosti a lidské tvotivosti.

V listopadu roku 2010 UNESCO uznalo francouzskou gastronomii jako nehmotné
lidské dédictvi. Snahy o toto uznani ze strany francouzskych reprezentanti v UNESCO
probihaly jiz od roku 2006, kdy byl podan navrh z iniciativy /’Institut Européen d’Histoire

®8B (IEHCA) a kapacit v oboru francouzské gastronomie

et des Cultures de |’Alimentation
jako Paula Bocuse, Alaina Ducasse a jinych. Stézejnim argumentem jejich navrhu bylo, ze
kulinarni dedictvi tvoii stavebni prvek francouzské kultury. Po tspésném schvaleni navrhu
tak vroce 2010 doslo k historicky prvnimu zapisu kulinarnich praktik na seznam
svétového kulturniho dédictvi. Spolu s francouzskou kuchyni toto ocenéni ziskala jeSté
mexickd kuchyné a stfedomoiské stravovani. Béhem podani navrhu byl zménén nazev
z Kulinarni dédictvi na Francouzsky gastronomicky pokrm. K této zmén¢ doslo proto, ze
kategorie nehmotného kulturniho dédictvi spravuje dynamické a vyvijejici se jednotky, a
proto se pojem kulindrni dédictvi jevil jako pfili$ historizujici a ustrnuly.

Tim, ze francouzsky gastronomicky pokrm vstoupil na seznam UNESCO, se
francouzsky stat zavazal, Ze bude o toto dédictvi pecCovat, chranit ho a podporovat ve
vyvoji. Prvnim tkolem je S§ifit francouzskou gastronomii v ramci vzdélavani. Tato
edukacni ¢innost by méla spocivat predev§im v rliznych ateliérech a kratkodobych akcich
na vSech typech Skol a Vv participaci $kolnich jidelen a dalSich zafizeni, tak aby se i ti

nejmladsi orientovali: ,,Ve vyberu dobrych surovin, Ve variacich receptii, stolovaci estetice

193 ATOUT-France. Reconnaissance du repas gastronomique des Frangais par I'UNESCO: Une nouvelle
opportunité de valorisation des territoires: Expérimentation dans cing régions du Grand Est. ATOUT-
France: Paris, 2012. ISBN: 978-2-915215-99-1. S. 54
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“1% Dgle ma napomahat

a to vSe vrdamci upeviiovani socidalnich a rodinnych vazeb.
dokumentaci a vyzkumu v této oblasti, vyrobé propagacnich materiald jak pro Francii, tak i
pro zahranici, a nakonec také posilovat interkulturni dialog. K dalsim cilim, které nejsou
stanoveny piimo smlouvami, patii také posilovani vyznamu gastronomie pro kazdého
Francouze. Ackoliv az 95,2 % 195 Erancouzt uvadi, ze gastronomie je dilezitou soucasti
jejich identity, je to pravé Francie, kde se po Spojenych statech zkonzumuje nejvice pizzy
na svété a kde sit' rychlého obcerstveni McDonald’s je nejvétSim restauraCnim
koncernem.*®

Co zapis na seznam UNESCO francouzské gastronomii pfinesl? Zejména publicitu
a nad¢ji na zvyseni prilivu turistll. Restaurace, které nabizeji typicka francouzska jidla jsou
drziteli nalepky UNESCO, ktera jim miZe zaru€it zdjem turistl, touZicich ochutnat

autentickou francouzskou kuchyni.

2.2.2 Institucionalizace francouzské gastronomie

Protoze gastronomie je celou francouzskou spole¢nosti vniména jako dulezity
prvek kulturni i narodni identity, bylo na jeji podporu, ochranu a rozvoj vytvoreno nékolik
instituci. Tyto instituce maji za ukol podporovat rozvoj gastronomie ve Francii i
V zahrani¢i, chranit ji pfed negativnimi vlivy a v neposledni fadé také sdruzovat
zainteresované osoby z fad odborné vetejnosti.

Académie des gastronomes je instituce zalozena roku 1928 v Pafizi gourmetem,
humoristou a gastronomickym Zurnalistou Curnonskym (vlastnim jménem Maurice
Edmond Sailland). Uéelem tohoto sdruZeni je ochrana gastronomického dédictvi. Piivodné
Cist€ muzska organizace (dnes V ni participuji 1 Zeny) €itd na Ctyficet stalych ¢lenti a deset
volnych €lent, ktefi jsou vétSinou piateli téch stalych. Tato akademie pofada dvakrat ro¢né
slavnostni vecefi, pfi které se sejdou vSichni jeji ¢lenové. Mezi hlavni aktivity Académie
des gastronomes patii dokumentace a vydavani gastronomické literatury. Akademie je
velmi konzervativni a prosazuje zachovani tradi¢ni francouzské gastronomie bez rusivych
zahrani¢nich elementd.

Z puvodni Académie Brillant-Savarin vznikla v roce 1955 Académie internationale
des gourmets et des traditions gastronomiques““®, ve které se sdrzuje padesat volenych

akademiki z celého svéta. Tato organizace ma sidlo v PafiZi a dale spravuje své konzulaty

104 ATOUT-France (2012a, s. 57)
1052012b, s. 60)
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v zemich, ve kterych ma &leny. Hlavou této akademie je prezident. Ugelem je sdruzovat
gourmety, amatéry a profesionaly, a skrze literaturu piiblizovat vetejnosti krasy regionalni
kuchyn¢ 1 francouzské kuchyné vseobecné, doma i v zahrani¢i. Kazdy rok udé€luje prestizni
ceny v ramci gastronomické literatury a pravidelné potada vecete pro ¢leny ve svém sidle
v Pafizi a na konzulatech ve svété. Zaroven zastituje vydavani Casopisu Bonne table et
tourisme®°P,

VysSe uvedené organizace jsou zaloZeny na piisném a pomérné¢ omezeném vybéru
&lentl. Zcela opacnym typem je proto Union des métiers et des industries de I 'hotellerie™F,
kterd sdruzuje profesiondly z oboru hotelnictvi a stravovani: ,,UMIH je povazovana za
nejvetsi syndikat remesla, protoze nezavisle sdruzuje 35 000 restauratéri z celé
Francie“*"" Tato unie chrani prava &lend a jeji krédo je: Branit slabsiho proti silngj$imu a
pracovat na rovnovaze mezi rychlym stravovanim a vysokou gastronomii.

Protipélem k této unii mize byt Chambre syndicale de la haute cuisine frangaise,
jejimz Cestnym prezidentem je Jo€l Robuchon. Tento elitni klub hvézdnych kuchait se
ovSem nesetkava s velkou oblibou. Nema jasné stanoveny cile ani priority a kuchaiské
osobnosti, které ho zalozily, ho také postupné opoustéji.

Dale existuje ve Francii bezpocet dalSich mensich asociaci. Prakticky mutzeme
konstatovat, ze kuchaf ktery neni v néjaké organizaci, jako by neexistoval. Jmenujme
napiiklad Association des jeunes restaurateurs d 'Europe™ ", ktera podporuje spolupréci
mezi restauracemi Vv Evropé¢ a ruzné pobyty francouzskych kuchaiti na zahrani¢nich

institucich.

2.2.3 Ocenéni kucharu

Soucasti motivace kuchait k neustalému zvySovani urovné kultury stolovani jsou i
nejriznéjsi ocenéni a medaile. Nejvyssi ocenéni, kterého muze kuchat ve Francii
dosahnout, je Rad Gestné legie udéleny prezidentem republiky. Toto ocenéni bylo
ustanoveno v roce 1802 Napoleonem Bonaparte a udéluje se kazdé tii roky, tak aby legie
¢itala 125000 clen. Timto ocenénim se chlubi vétSina jiz vySe zminénych
tithvézdickovych $éfkuchaiti: Paul Bocuse, Fatema Hal (marockd kucharka vlastnici
vyhlasenou restauraci v Patizi), Jean-Frangois Girardin ($éfkuchat patizského hotelu Ritz),

Eric Fréchon (jeden z nejmladsich drziteld, majitel restauraci v Pafizi), Régis Marcon a

mnoho dalSich.

7 MANTOUX, RUBIN (2011, s. 140)
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Bocuse d’Or je nejvyznamnégjsi svétova kuchaiska soutéz, ktera se porada kazdé
dva roky v Lyonu. Je povazovana za kuchaiskou olympiadu a jeji prestiz ve Francii i ve
svété je nezmérna. Prvni ro¢nik se konal roku 1987 a zatim posledni v lednu roku 2013.
Soutéz se stala natolik popularni, Ze v roce 2008 vznikly jeji odnoze Bocuse d Or Europe,
Bocuse d‘Or Asia a Bocuse d'Or USA. Do finale se kvalifikuje dvanact finalistd z Evropy,
Ctyfi z Asie a dalSich dvanact z ostatnich zemi. VSechny tymy maji 5 hodin a 35 minut na
piipravu prezentace jednoho masového a jednoho rybiho pokrmu. Jidlo hodnoti 24
rozhodCich podle chuti, zpisobu prezentace a vné&jSiho vzhledu. Kuchai s nejvyssim
poctem bodl vyhrava trofej Bocuse d’'Or a finan¢ni odménu ve vysi 20 000 euro. Ve
Ctrnéacti roc¢nicich sedmkrat zvitézili francouzsti kuchaii, zbytek trofeji je rozdélen
prekvapivé mezi severské narody, Dansko, Norsko a Svédsko. Vitéz trofeje ma zaruenou
hvézdnou kariéru a blizkou spolupraci s doyenem francouzské gastronomie, Paulem

Bocusem.

2.2.4 Gastronomie jako mytus

Restaurace ptedstavuji ve Francii tradi¢né silné odvétvi: ,,S 175 000 restauracemi
je to vzkvétajici obor: Jako paty nejveétsi zaméstnavatel ve Francii uskutecni kazdy rok
obchody za vice nez 50 miliard euro. “*® Je proto nutné si uvédomit, Ze v tomto odvétvi jde
o velky konkuren¢ni boj a uspét v ném rozhodné neni jednoduché. Ti nejschopnéjsi
kuchati dokazali vytvortit velké celosvétové korporace, které zahrnuji sité hoteld, restauraci,
knih, ¢asopist a televiznich poradd. Uspéch téchto korporaci zavisi vétsinou na aureole
vytvorené praveé kolem osoby $éfkuchatre ocenéného tfemi hvézdickami privodce Michelin.

Prvni osobnosti, kterd dokazala vyuZzit moci médii, byl v padesatych letech
Raymond Oliver, ktery byl hvézdou viibec prvniho kulinarniho televizniho vysilani Art et
magie de la cuisine °®®. Po ném byla daldi velkou televizni hvézdou kuchaika
z jithovychodu Francie, Maité, ktera kromé vlastniho popularniho potfadu rozsifila své
impérium také o videokazety a knihy. Jeji potad vysilany v osmdesatych letech, La cuisine
v devadesatych letech nastupuje dalsi generace $éfkuchaii, kteti chtéji své uméni medialné
zviditelnit a utrzit na ném. Jmenujme naptiklad Pierra Coffa, Jean-Luca Petitrenauda nebo

Joéla Robuchona, ktery uspél i v zahrani¢i. Jak jsem uvedla vyse, po roce 2000 nastava

prudky rozvoj kulinafskych show. Televizni zdbava potiebuje interakci, a tak format

1% MANTOUX, RUBIN (2011, s. 12)
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poradu, kde tfihvézdi¢kovy kuchar vafi speciality, je nahrazen soutéznimi potady (zejména
formatem, kdy $éfkuchati hledaji mezi amatéry nové gastronomické hvézdy). Toto shrnuti
televizni gastronomické zébavy slouzi predev§im k ilustraci, jak hluboce se zménila
podstata francouzské gastronomie, a ze je toto odvétvi v prvni fad€ pro mnoho lidi Sanci na
finan¢ni obohaceni.

,«Nouvelle cuisine» posvetila statut kuchare jako osobnosti soucasné spolecnosti.
Kuchari opoustéji své kuchyné a premeénuji se ve verejné a medialni osobnosti “**° Paulu
Bocusovi, Joélu Robuchonovi nebo Alainovi Ducasseovi se podafilo vytvorit nadnarodni
impéria v téch nejluxusnéj$ich destinacich. Jejich diimyslny systém spociva v tom, Ze
nejsou vlastniky restauraci (vétsinou jen jedné, domovské ve Francii) a pouze jim
propdjcuji sva jména. Nejveétsim soucasnym francouzskym restauracnim podnikatelem je
Séfkuchat Paul Bocuse, ktery jiz v Sedesatych letech pochopil, Zze medialni prezentace je
stézejni. Nemtzeme pochybovat, Ze je to zcela vyjimecny kuchat, jehoz dilo je neustéle
ocenovano. Zaroven je také vybornym podnikatelem a vi, jak z francouzské gastronomie
vytézit maximum. Ve Francii jeho impérium ¢itd nékolik desitek restauraci zejména
v okoli jeho residencni oblasti, tedy v Lyonu. Daéle sestavoval menu pro mnoho
vyjimec¢nych udalosti, naptiklad pro lety Concordu nebo pro olympijské hry. Ve svych 87
letech stale z velké Casti tidi své podnikéni: ,,Bocuse predstavuje take osmndact podnikii
V zahranicéi s rocnim obratem aZ 50 milionii euro.“''° Stale aktivni $éfkuchai nadale
uzavira kontrakty s riznymi znac¢kami (naptiklad s Badoit, vyrobcem mineralnich vod) a
vydava knihy po celém svéte. Jeho impérium, zahrnujici také prestizni vzdélavaci stredisko
Institut Paul-Bocuse, si nejvice ceni dvou gastronomickych restaurantd v Lyonu. Ty
povazuje Bocuse za své plsobiste. Ackoliv je jeho postava dnes jiz mytem, faktem zGstava,
ze je doyenem francouzské gastronomie a ze stale inspiruje generace $éfkuchaiti po celém
svete.

Dalsi vyznamnou osobnosti je Alain Ducasse, ktery je pivodem Francouz a dnes
obcan Monackého knizectvi. Tento $éfkuchat se proslavil diky dimysiné metodé, ktera
spoc¢iva v dobrych kontraktech s hoteliérskymi spole¢nostmi. Vybudoval sit’ restauraci po
celém svété, aniz by do nich musel investovat. Restauracim ,,pronajima‘“ své jméno a je za
to kralovsky placen. Jeho restaurace s mezinarodnim renomé najdeme v Pafizi, Monaku,

Londyn¢, na ostrové Mauritius nebo v HongKongu. Celkem se jedna o 29 zafizeni,

%9 MANTOUX, RUBIN (2011, s. 52)
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dohromady s 19 michelinskymi hvézdickami. Alain Ducasse je pravidelné zafazovan mezi
stovku nejvlivnéjsich osobnosti planety Casopisem Forbes a ro¢né vydéla az 5 miliont
dolard.

Jako tfeti osobnost je tieba jesté jmenovat Jo€la Robuchona. Je to Séfkuchar, ktery
fidi restaurace po celém svété (Macao, Tokyo, Las Vegas, New York a dalsi mésta) a dve
dvouhvézdickové restaurace v Pafizi, kdy jedna z nich byla v roce 1994 vyhlasena nejlepsi
restauraci na svété. Jeho impérium citd celkem 25 michelinskych hvézd. Pravodcem
GaultMillau byl dokonce vyhlaSen kuchafem stoleti. Robuchon je zndmy svou piisnosti,
vysokymi naroky na své podfizené a také neskute¢nym perfekcionismem.

U vSech téchto vyznamnych osobnosti si mizeme vSimnout, jak postoupila
globalizace. Luxusni francouzské restaurace najdeme skute¢né na vSech kontinentech.
Kuchafti pochopili, ze jsou to oni, kdo se musi vydat za hranice, protoze cely svét nemuize
prijet do Francie. Jejich sebevédomi stoupd, protoze pracuji s védomim, ze $ifi jedno
z nejcennéjsich francouzskych kulturnich dédictvi a zaroven vydélavaji velké sumy.
K tomu, aby se kuchat ve Francii proslavil, ddvno nesta¢i pouze michelinské hvézdicky. Je
potieba prezentovat své uméni na vetfejnosti, proddvat knihy a uzavirat kontrakty.

Znepokojujicim problémem pro francouzské restaurace, ktery zminuje i privodce
Michelin ve své vyro¢ni zprave, je narast rychlého obcerstveni a jeho dominance v dobé
obéda. Lidé uptfednostiiuji z ¢asovych i finan¢nich divodi rychlé jidlo a situace jiz dosla
tak daleko, Ze n¢které restaurace oteviraji az na vecete. Jak tuto nerovnovéahu vyfesit, neni
zatim nasnad€. Faktem je, Ze restaurace mnohem lépe prosperuji na venkoveé a menSich
méstech, kde lidé Ziji pomalejSim Zivotnim stylem a zaméstnani jim dovoluje vychutnat si
obéd v normalnim ¢ase. Zaroven také francouzska gastronomie bojuje s tim, jak ptilakat do
klasickych restauraci vékovou kategorii 40 a méné let, ktera preferuje malé bistra, nebo
naopak velké brassérie. Dlivod této preference je nasledujici: ,,Stdle se zde néco déje a

I3

nemaji pocit, ze z nich chce podnik vytahnout penize. 11 prostiedi tradi¢nich restauraci Jjim
pak ptipada piili§ snobské, neciti se v ném dobte a je pro né piili§ formalni. V boji proti
nadvladé rychlého obcerstveni se angazuji 1 samotné restaurace a jejich Séfkuchafi. Tyto
snahy spocivaji hlavné v otevieni se haute cuisine §ir§i vetejnosti. Jak je ve Francii
zvykem, na podporu poctivé gastronomie vznikaji nejriiznéjsi spolky a asociace.

Aktudlni problém, ktery je pfitomny ve francouzské gastronomii, je nevraZivost

mezi velkymi Séfkuchati. V téchto soubojich jde pfedevSim o penize a ego. Dva nejvétsi

1 MANTOUX, RUBIN (2011, s. 102)
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soupeti Alain Ducasse a Joél Robuchon neustale hledaji a vzajemné si pretahuji kulinaiské
talenty do svych restauraci. Takova je ale realita kazdého konkuren¢niho prostredi.

Francouzskd gastronomie jde také ruku vruce s politikou. Politici chapou
gastronomii jako: ,,Nastroj nadvlady stejné jako ritual kolektivniho déleni. «l12 Vetejnost
ma vysokou gastronomii natolik spjatou s nejvyssimi patry politiKy, ze se dokonce ustalilo
réeni: ,,Rekni mi, co jis a ja ti Feknu, koho volis*.

Statni bankety se staly vyhlaSenou udélosti. Kdyz v kvétnu 1961 privital general de
Gaulle v Elysejském palaci J.F. Kennedyho a jeho Zenu Jackie, podavalo se napiiklad:
Langusta po pafizsku, teleci Orloff", foie gras a salat s melounem. O dvacet let pozdgji,
v roce 1988, kdyz hostil Francois Mitterand Lady Dianu a prince Charlese, se podavaly
delikatesy jako foie gras nebo jehnééi pe¢ené po venkovsku. Jak vidime, elysejsti kuchati
se drzeli velmi konzervativnich menu a volili spiSe jistotu nez invenci. To kdyz v roce
2010 hostil Nicolas Sarkozy ¢inského prezidenta, menu bylo mnohem zajimavéjsi a
pestiejsi: ravioly s foie gras, dribeZzi jatra po bressonsku, ¢erny lanyz v listovém tésté,
hruskovo-ofiskovy kola& s bourbonskou vanilkou. ™3 Nejvétsim gastronomickym vkusem
ovSem oplyval Jacques Chirac, na jehoZ bankety se v gastronomické literatufe vzpomina
dodnes.

O francouzské kuchyni nemizeme téméef v zadném obdobi prohlasit, Ze by
prochazela krizi. Vzdy se v této zemi, ktera nabizi izasné surovinové dédictvi, naleznou
lidé s velkou fantazii a zarovenl touhou pokracovat ve staletém dédictvi, které francouzska
gastronomie piedstavuje. Dilezité je, Ze toto odvétvi umi pfijmout nové impulsy a nakonec
je obratit ve sviij prospéch a vytézit z nich maximum. Kavarna bude vzdy plna hosti
touzicich po skvélém dezertu a brassérie téch, kteti upfednostiiuji Kuchyni meres

lyonnaises.

12 MANTOUX, RUBIN (20114, s. 167)
113(2011b, 5. 172)
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3 Kuchyné Provence

3.1 Kuchyné Provence v kontextu francouzské gastronomie

Prvnim kritériem, kterym mtizeme definovat provensalskou kuchyni, je geografické
ohrani¢eni. Je zajimavé, Ze hranice gastronomicka je zde urCena stejné¢ jako hranice
dialektologicka, protoze uzemi provensalské kuchyné je vymezeno jako: ,,Lingvisticka
zona provensalského dialektu na pravém brehu Rhony az po severni hranici mezi Francii a
Italii. “*** Klicova slova, ktera si vétsinou pod provensalskou kuchyni pfedstavime jsou:
slunce, ¢esnek, olivovy olej, sttedomoiské teplo, svétlo. Ve skutecnosti je ale podstata této
regionalni kuchyné mnohem slozitéjsi a barvitéjsi, protoze diky své geografické lokaci
byla ovlivnéna mnoha kulinarnimi tradicemi.

V ramci provensalské kuchyné rozliSujeme jesté tfi dal$i podskupiny: Kuchyné
z okoli Marseille a Aix-en-Provence, kde jsou ve velké mife zastoupeny pokrmy
z motskych ryb. Déle kuchyné Arles a Comtat, kterd se specializuje na rizna zpracovani
zeleniny. Posledni skupinou je kuchyné Azurového pobiezi, typicka piedevsim nicejskou
kuchyni, kterd je jiz velmi ovlivnéna Italii. Stejné rozliSeni najdeme i1 v dialektech, coz
dokazuje, jak jsou jazyk a gastronomie v ramci kulturni identity provazany.

Pokud se podivame dale do historie, je zjevné, Ze provensalska kuchyné se musela
do velké miry prolinat a stfetdvat s orientalni kulturou. Dokazuje to pfedevS§im vzacny
vyskyt veptfového masa v této kuchyni, dale obliba susenek a jinych suSenych cukrovinek a
také pouzivani medu, kter¢ je jinak ve francouzské kuchyni spiSe vyjimecné.

Pii zatazeni kuchyné Provence do vétSich tematickych celkti mluvime jednak o
sttedomotské kuchyni, a jesté obecnéji o okcitanské kuchyni. Tento velky celek okcitanské
kuchyné je charakterizovan hlavné pouZivanim olivového a jiného oleje, ¢imZ se vyrazné

odlisuje od severni kuchyné, ktera pro ptipravu pokrmi upfednostituje maslo.

3.2 Zakladni suroviny

3.2.1 Olivy a olivovy olej
Stézejni surovinou kuchyné Provence a vSeobecné stiedomoiské kuchyné je
olivovy olej. Olivovy priimysl je v této oblasti velice dulezity, 1 kdyz irodna puda musela

byt v moderni dob€ uvolnéna i jinym plodinam, finanéné€ zajimavéjSim a méné ndro¢nym:

YUY ELY, Bernard. La cuisine des Provencaux: Saveur, santé, art de vivre. Aix-en-Provence: Edisud, 1997.
ISBN 28-574-4930-5. S. 11
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»V roce 1866 se ve Francii péstovalo 24 milioni olivovniki, v roce 1900 to bylo 19
milionit, vroce 1940 uz pouze 13 milionii a po mrazech v roce 1956 zbylo pouze 2,4
milioni. Dnes je ve Francii pres 3 miliony olivovnikii, které vyprodukuji az 45 000 tun
oleje za rok. “I5 velka ¢ast konzumace také piipadd na samotné péstitele, protoze mnoho
lidi ve Francii se péstovani oliv vénuje jako koni¢ku, podobné¢ jako naptiklad vcelaistvi.
Kultura péstovani olivovnikli a vyroba olivového oleje je v celém Stfedomofi prastara.
Touto problematikou se zabyvali jiz Rekové, Rimané a také Arabové. Ze vsech téchto
pramenti ¢erpa i soucasna olivova produkce ve Francii.

Oleje délime do nékolika kategorii a mizeme konstatovat, ze tato klasifikace stale
vice ve Francii sméfuje k systému ochrannych znacek, jako je tomu i u vina. Olivové oleje
ve Francii délime na vierge extra (extra panenské) a na vierge (panenské), které maji ty
nejlepsi chemické vlastnosti a hodi se jak pro studenou, tak i teplou kuchyni. Dal$i druhy
jsou: Olej smiseny (panensky s rafinovanym), olej z vyliskd, spojeny vétSinou jesté
s jinymi oleji rostlinné povahy, a olej z vyliskt rafinovany. V souc¢asné dobé se ochrannou
znamkou Appelation d’origine controlée dle evropské legislativy pySni sedm
francouzskych lokaci: Nyons, udoli Baux-de-Provence, Aix-en-Provence, Provence, Nice,
Korsika a Nimes.

Nejenom olivovy olej, ale také olivy neodmyslitelné patii k provensalské kultufe a
zivotnimu stylu. Existuje nékolik zplisobt, jak olivy zbavit jejich trpkosti, ktera je pro né
typickd. Tyto ndvody se stejné¢ jako recepty dédi z generace na generaci. Rozdil spoc¢iva
piedevsim v tom, v jakém stadiu jsou olivy s¢esany, aby postoupily k dalsimu zpracovani.
Zelené olivy jsou v podstaté nezralé a jedna se tedy o ¢asny sbér. Postupem Casu olivy
dozravaji do ¢ervené az Cerné barvy. Recepty na zelené olivy jsou nasledujici: Olivy jsou
jemné opeceny spolu s popelem ze dieva a poté nckolikrat namoceny do Cisté vody.
Nakonec jsou zakonzervovany ve slaném roztoku. Cerné olivy jsou také né&kolikrat
proprany ve vodé¢ a poté nalozeny do slaného nalevu, tradicné jesté s fenyklovym aroma.
Jiny recept je pfipravuje zabalené v soli a pece je v troub€. Dalsim zptisobem zpracovani je
nechat zralé olivy pfejit pies prvni mrazy. Pfi rozmrazeni ztrati hotkost a zéaroven si
zachovaji Cerstvost ovoce. Zpisob piipravy oliv zalezi na chuti a také na tom, k jakému
ucelu budou dale pouzity: ,,Jako aperitiv bez vahani doporucujeme zelené olivy s fenyklem

a cerné olivy ochucené soli z Nyons. Pri tepelné upraveé vyborné doplni skopové ragu

MWELY (1997, 5.18)
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s bramborami jak cerné olivy v ndlevu, tak zelené olivy. Malé cerné olivy z Nice krdasné
ozdobi salat nicoise. “**°

Provensalska kuchyné déle vyuziva i jiné rostlinné oleje, napiiklad mandlovy nebo
ofechovy, které se skvéle uplatni pfi pfipravé dezertti. Co naopak v provensalské kuchyni
nikdy nenajdeme, je smetana, ktera zde nema vibec zadnou tradici. Miizeme se domnivat,
7ze to vychazi ze starovékych potravinovych doporuceni, ze ve velkém horku se

nedoporucuje pfipravovat maso spole¢né s mléénymi vyrobky, aby se snizilo riziko infekce.

3.2.2 LuSténiny a cerealie

Zelenina a olivovy olej, to je zadkladni kombinace této kuchyné. Velka obliba
zeleniny, lusténin a cerealii ma své historické opodstatnéni, protoze Provence je oblasti,
ktera neni bohatd na zivoc¢isné tuky. O to vice ale tento vyzivovy handicap motivoval lidi
vymyslet pestra a barevna jidla, kterd svou chuti maslo, smetanu nebo drahé maso plné
nahradi.

Velkou tradici v provensalské kuchyni ma pivodem indicka plodina cizrna, ktera se
vyuzivd do oméacek, zejména v kombinaci se skopovym masem, nebo do salatl spolu
s kvalitnim olivovym olejem. Tradiéni pokrm je polévka z cizrny S ryzi nebo nudlemi.
Dalsi oblibenou lusténinou je Cocka, kterd je pivodem piimo z oblasti stfedomofi.
V Provence se vyuziva predevS$im do salatt, napiiklad v kombinaci s ancovi¢kami
Vv olivovém oleji. Velké zastoupeni v této kuchyni maji také rizné druhy fazoli: zelené, bilé,
Cervené. Nejznamé&j$im pokrmem z nich je soupe au pistou, coz je vlastné polévka
s fazolemi a s pestem z Cesneku, bazalky a olivového oleje.

Rizné druhy ceredlii pak reprezentuji ,,chudou® kuchyni hornatych oblasti
Provence, kde nikdy nebyl dostatek masa. Cerealie obsahuji natolik cenné proteiny, Ze po
staleti dokazaly vyvazit jidelni¢ek. Spalda se v Provence uchytila, protoze je velmi
nendro¢nd a snese i vapenitou pudu. Dle archeologickych nalezii se Spalda péstuje
Vv Provence jizZ dva tisice let a je jednou z nejstarSich obilovin viibec. I kdyZz bylo v 19.
stoleti péstovani Spaldy utlumeno na ukor ryze, v devadesatych letech pfisla tato ceredlie
znovu do mddy, zejména diky svym jedine¢nym nutriénim hodnotam. Ryze je typickou
plodinu pro moktady v oblasti Camarque. Jeji kvality byly oceniovany jiz ve 14. stoleti

v Avignonu.

MO ELY (1997, s. 21)
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3.2.3 Zelenina a ovoce

Provence je tradicné zemédé€lsky region, ktery nabizi nejriiznéjsi druhy ovoce a
zeleniny. Nékteré plodiny se péstuji v Provence od pradavna, jiné piisly z Nového svéta,
coz jim ovSem nebranilo se pIn¢ adaptovat a obohatit tuto kuchyni. Z historického hlediska
produkce ovoce a zeleniny v této oblasti vzkvétala jiz ve stfedovéku, kdy se tésilo velké
oblib¢ hlavné zeli. Dilezitou roli hraly predevsim klastery, kde se mnisi starali o rozsahlé
zahrady a dokazali vyslechtit nové odrudy ovoce a zeleniny. Oblibenost zeleniny se 1 dnes
odrazi na spotfebé na hlavu v jihovychodnim regionu: ,Jikovychodni region, ktery
zahrnuje Provence a Languedoc-Roussillion, md nejvyssi hodnotu spotieby zeleniny: 47, 3
kg na osobu za rok, pricemz francouzsky prumer c¢ini 33,5 kg na osobu za rok. «d7

Ackoliv rajéata povazujeme za typickou plodinu Provence, jejich kuchyniské vyuziti
se zde zpopularizovalo az kolem roku 1900. To ov§em neméni nic na tom, Ze obyvatelé
Provence rajéata pfimo zboznuji — provensalsky nazev rajéat zni poma d’amour, tedy
jablko lasky. Neoblibenéjsi formou ke konzumaci jsou rajcata v salatech, ale vyuzivaji se i
do slanych kolact, kdy pii pe€eni V troubé vynikne jejich chut. Hojné vyuZivany je i
rajcatovy protlak, ktery slouzi jako zéklad do omacek a polévek.

Lilek ma v Provence o dost delsi tradici, jelikoz se zde prvné objevil jiz v 15. stoleti,
kdy byl dovezen z Italie. Lilek je obliben v celé rozsahlé oblasti Stfedomoti, od Francie
pfes Recko az po Arménii. Lilek se v Provence piipravuje smazeny nebo grilovany a také
se z n¢ho déla kaviar, ktery vyborné doplituje masové pecenc.

Dal§i zelenina, ktera se hojné vyuziva v Provence, je $penat a arty¢ok. Spenat ma
uplatnéni jak v salatech, tak i Vv nejrizngjSich slanych kolac¢ich. Dokonce existuje i
Spenatova verze slavné bouillabaisse. Artycok dorazil do Francie z Italie a stal se velice
oblibenym. Kuchyn¢ Provence oceiuje predev§im mlady artyCok v syrovém stavu, ktery se
pridava do salatd, nebo arty¢ok grilovany, ktery se podava spolu se Zzampiony.

Ovoce se Vv této oblasti vypéstuje neuvetitelné mnozstvi a nejveétsi vyuziti ma
Vv erstvém stavu. Zajimavou upravou je pak susené ovoce, které je v Provence soucasti
mnoha dezertd. Naptiklad susené fiky obalované v cukru nebo kandované ovoce, jsou

pochoutky, které ptimo ztélestiuji vliv, ktery mély orientalni zemé na tuto oblast.

UELY (1997, s. 29)
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3.2.4 Maso a ryby

Jak jsem jiz uvedla, oblast Provence byla velice chudd na maso, a proto si zde
ziskaly oblibu takové druhy masa, které jinak pro Francii nejsou piili$ typické: skopové a
kuazleci. Faktem je, ze oproti Bretani nebo Normandii ¢lovék potka ojedinéle na pastvach
Vv Provence hovézi dobytek. Pida je spiSe vyhrazena zeleniné a ovocnym stromim nez
chovu dobytka. Ztoho prameni i divod, pro¢ byla jizni kuchyné povazovana za
gastronomicky ménécennou. Pro gourmety bylo tézké ptedstavit si grande cuisine bez
masa nebo sice s masem, ale skopovym. Proto si provensalska kuchyné¢ vydobyla publikum
az v druhé polovin¢ dvacatého stoleti, kdy se spotiebitelé¢ zacali vice zajimat o raciondlni
stravu a také o regiondlni kuchyni vSeobecné.

Ackoliv ma mnoho lidi provensalskou kuchyni spjatou s hojnosti ryb, je tato
predstava pravdiva pouze ¢astecné. Konzumace ryb byla rozsifend hlavné v ptimotskych
oblastech, zatimco ve vnitrozemi se ryby nekonzumovaly téméf nikdy. Vzhledem k velmi
teplému pocasi v 1ét¢, jedinou formu konzervace ryb piedstavovala solena treska a
nakladané ancovicky. Sladkovodni rybolov ve Francii nevzkvéta a tyto ryby se netési velké
oblibé ani v povodi Rhony, hlavni feky Provence. Jakkoliv ryby nejsou typické pro

vnitrozemi, pro Marseille jsou pfimo symbolem.

3.2.5 Bylinky

Provensalska kuchyné je vyhlaSend svou nenapodobitelnou vini, kterou ji dodavaji
pravé bylinky. Nejvyznamnéj$i mezi nimi je Cesnek, ktery tuto kuchyni symbolizuje.
V Provence se pouziva vice druhti ¢esneku: bily, riZzovy, orientalni, Cerveny a dalsi.

Tymian, ktery je na jihu zastoupen 42 druhy, je také hojné vyuzivan. Hodi se
predevsim ke grilovanym mastim a zelenin¢ a také k uzenym pokrmtm.

Diive se drahokam mezi kofenimi, Safran, v Provence dokonce péstoval, dnes se
musi do Francie dovazet. V soucasnosti ho tato kuchyné vyuziva do rybich polévek a
vyvard, jimz propijcuje krasnou barvu.

Bazalka je mnohem vice zastoupena v italské kuchyni, avsak i v provensalské ma
své misto, zejména v polévce au pistou. U nas malo znamy fenykl se v Provence hojné
vyuzivé do polévek, do ndlevu a také se griluje a ptidava syrovy do salata.

Kofeni a bylin je v Provence nespocet a pii vafeni se S témito aromatickymi
komponenty musi zachdzet opatrné€, protoze mohou piebit hlavni chut’ pokrmu. Toto je

také jedna z véci, ktera byla a je provensalské kuchyni vycitana: Obcas pouziva nadmiru
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bylin, které ptebiji ostatni ingredience. VétSina obyvatel Provence byliny péstuje doma,
ptipadné chodi na jejich sbér do volné ptirody. Rozmaryn, saturejka, tymian, tyto vSechny

bylinky rostou volné v okoli.

3.3 Savoir-faire kuchyné Provence

Kdyz srovname kuchyni severu Francie a Stfedomoii, nalezneme n¢kolik rozdilu,
které¢ ptimo tyto dvé kuchyné definuji. Zatimco v severni ¢asti Francie jsou preferovany
smetanové a jemné syry, v Provence se vyrab¢ji syry suché a tvrdsi, vétSinou z koziho
mléka. Pti vafeni se misto slune¢nicového oleje a créme fraiche pouziva vyhradné olivovy
olej. Vepfové maso nalezneme v provensalské kuchyni nejcastéji v podobé uzenin, nikoliv
pfimo pouzité v pokrmu. Cukrafské vyrobky nejsou jako na severu na smetanovém
zakladu, nybrz vyuzivaji spiSe mandlové tésto a suSené ovoce. ,,Tvto rozdily plati také na
urovni zeleniny: Sever preferuje bily chrest, bretonsky artycok a zralou cekanku.
Okcitansko vyhledava zeleny chiest a fialovy artycok. “*® Z tohoto vy&tu je vidét, Ze
provensalska kuchyné si musela z diivodu teplého podnebi vypéstovat dobré konzervaéni
techniky (suSeni, soleni aj.) a ze pro ni hraje velkou roli plna chut’ suroviny stejné jako jeji
Stavnaté barvy.

Typicky provensalsky pfedkrm toasts piipomina Spanélské tapas. Jsou to malé
opecené chlebicky, oblozené napiiklad pastou z cizrny, klobasou, cibuli a olivovym olejem.
Takovy pfedkrm se umisti do stfedu jidelniho stolu a je urcen v§em stravnikiim. Provence
ve své kuchyni na rozdil od severu vice vyuziva polévek, které vétSinou maji tradi¢ni a
kodifikované postupy: ,,Nékteré provensalské postupy vypadaji jako architektura a
harmonie dobrého vina. Jednotnost neni uniformita a riiznorodost prisad neni stejnorodost
ani jednotvdrnost. Bouillabaisse je krdalovskym prikladem spojeni riiznych chuti, aniz by
dominanovala neékterd z nich.“ *® Nékteré zvlastni provensalské polévky miZeme
povazovat za domaci bylinkovou 1ékarnu. Napiiklad /’eau bouillie (pozn. vaftici voda) je
polévka z Cesneku, Salvéje, olivového oleje a vody. Tato smés se podava piedev§im po
vydatném jidle, ale také pti nemocech.

Dezerty jsou v Provence, na rozdil od slozitych a krémovych na severu, spiSe
jednoduché. Piipravuji se za sucha z mandli, suseného ovoce, piniovych ofiskl a olivového
oleje. Cukrovinky jsou casto aromatizovany, napiiklad levandulovym olejem nebo

zazvorem. Provence nabizi Sirokou paletu susenek: Calissons jsou malé suSenky,

M8 ELY (19974, s. 50)
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specifického mandlového tvaru, jez se vyrabéji zpasty kandovaného melounu a
rozdrcenych mandli. Nakonec jsou calissons jesté ovonény pomeranc¢em. V Provence,
surovinam pomérn¢ vysoka. Navettes de Marseilles jsou suSenky ve tvaru lodi¢ky ovonéné
nejriznéjsimi prichutémi, napiiklad pomerancem, levanduli, zdzvorem aj. Velkou tradici
v Provence ma kandované ovoce, které se zde nazyva fruits confits. Vyuziva se predevsim
do dezertii a na jejich ozdobu, ale neni vyjimkou, ze se konzumuje samotné. Za hlavni
mésto této pochoutky je povazovan Apt, malé mésteCko v provensalském pohoii Luberon.
Zdejsi cukrovinky obdivovala jiz Madame de Sévigné v 17. stoleti. Kandovat se
V Provence miize téméf vSechno: zazvor, kastany, hrusky, tfesn€, a dokonce i rajcata.

Co se tyka kuchatskych technik, v provensalské kuchyni téméf nenajdeme smazeni.
Veskeré pokrmy se pfipravuji za pomérné nizké teploty, tak aby nezanikla chut' a
nezmizely cenné ziviny a vitaminy. Cibulka tak nikdy neni osmazena dozlatova, je pouze
lehce podusena. Pravé tim dodéava jidlu provensalsky esprit. Velice oblibené jsou také
ruzné techniky sekani a ptiprava pyré, naptiklad ze Spenatu nebo z rajcat. Tato metoda se
uplatiiuje i na maso, kdy jsou v Provence mnohem obliben¢;si jidla s kousky masa nez celé
pecené. Velice oblibenym zpisobem piipravy je také tian, coz je zapeCené maso ¢i
zelenina v keramické misce. Tian je povazovan za narodni jidlo Provence, a tak existuje
nespocet jeho variant. Tento pokrm je také velmi ekonomicky, protoze je k nému potieba
malo tuku a mélo dalSich surovin. Tian se zapéké se vSemi druhy zeleniny (lilkem, cuketou,
Cesnekem, rajCaty, chiestem, celerem, brokolici atd.), s uzeninami, ancovickami, vejci,
masem, lusténinami 1 obilovinami.

Za dalsi krajové speciality, které jesté nebyly zminény, povazujeme «ioli, coz je
majonéza piipravena z olivového oleje a vajenych Zloutkd, kterd se podavéa napftiklad
k moiskym plodim nebo jako pifedkrm. Stejnou funkci ma i sardelova pasta anchoade,
jejiz silné rybi chut’ se hodi také do salatti nebo slanych kolact. Nejznaméjsim jidlem je
ziejm¢é ratatouille: zeleninové jidlo, vyuZzivajici vSechny chuté zralé provensalské zeleniny.
Konzumuje se bud’ samotné s bagetou, nebo jako ptiloha k masitym pokrmim. Specialitou
pro slavnostni prilezitosti je daube provencale, jidlo ze skopového, jehnéciho nebo
hovéziho masa, marinované v ¢erveném nebo bilém ving. Toto jidlo se vafi ve specialnim
hrnci zvaném daubiere a je samoziejme doplnéno o mnozstvi bylinek, oliv a zeleniny.

Kromé¢ vynikajiciho a vyhlaseného vina zudoli Provence (svétoznamé jsou

napiiklad vinice Chateauneuf-du-Pape, které byly vtomto letnim papezském sidle
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zalozeny jiz ve 14. stoleti) je mistni specialitou i vasni pastis. Tento likér, obsahujici az
40% alkoholu, se vyrabi z anyzu, 1ékofice, vytazku z fenyklu a dalSich mistnich bylin. Jako
aperitiv se pije vétsinou v poméru s vodou, jako digestiv samotny. Dv¢ nejznaméjsi znacky,
rozdélujici provensalce na dva nesmifitelné tabory, jsou Pernod a Ricard. Likér na této
béazi je obliben po celém stiedomoii. Je znam v Recku (ouzo), v Italii (sambuca) a na
Blizkém vychod¢ (arak).

Ackoliv mozna provensalska kuchyné¢ neodpovida svymi surovinami a postupy
predstavé o grande cuisine, pro bézného stravnika je kuchyni neuvéfitelné pestrou a
zajimavou. U provensalské kuchyné je nejdilezitéjsi, ze na rozdil od grande cuisine je
spjata s kulturni a narodni identitou tohoto regionu. Obyvatelé radi manifestuji pfislusnost

K této krasné Casti Francie pravé svou gastronomii a sttedomotskym zivotnim stylem.

3.4 Gastronomické bohatstvi Avignonu

Avignon je Casto chapan jako kulturni centrum Provence. S mistni kulturou je
spjatd i vyborna a vyhlasena gastronomie. Zejména béhem letni sezony a znamého
divadelniho festivalu, je Avignon zivoucim méstem, kde ke spoleCenskému Zivotu nutné
patii i dobr¢ jidlo.

Historie Avignonské kuchyné se zapocala jiz ve 14. stoleti béhem slavné éry
avignonského papezstvi. V archivech se dochoval témét kazdy papezsky krok, a tak neni
divu, Ze o hostinach, které probihaly v mistnim palaci, mame bohaté zdznamy. Ptikladem
je recepce Kk pocté papeze Klementa VI. vroce 1343: ,Jidelna, ve které se nachdzelo
Sedesat Sest osob, byla bohaté vyzdobena. Zidle byly potazeny ldatkou, papezsky stolec
dokonce hedvabim. Jidlo se skladalo z dvaceti sedmi chodii a bylo zapijeno vinem

«120

Z Beaune. Nemizeme opomenout, ze hostem na papezském dvotfe v Avignonu byl

nékolikrat i ¢esky kral a fimsky cisat Karel IV. Papezské schizma znamenalo pro jeho
rozsahlou kiestanskou fiSi velky problém, a tak jezdil do Avignonu diplomaticky
presvédovat papeze, aby se vratili do Rima. O tom, Zze Karel IV. patfil k velevaZzenym
hostim, mluvi toto svédectvi: ,,Behem pobytu ceského a nemeckého cisare Karla IV. teklo
vino proudem. Tazni koné privezli sedm tuctii sudii, dva tucty stoli, dvacet sedm velkych
sudut s vinem, tisic poharu na vino a nékolik stovek karaf. Kuchari pripravili 4 byky, 39

«121

ovct, 49 kozlu, Stiky, kapry, liny... Nejvyznamnéjsi udalosti ale bylo vzdy jmenovani

20 MORIN, Christian Etienne et Daniel a Ange Esposito PHOTOS. Patrimoine gourmand d'Avignon:
histoire et recettes. Avignon: A. Barthélemy, 2005. ISBN 28-792-3214-7. S. 15.
121 2005b, s. 15.)
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nového papeze. Hostina k této pfilezitosti byla opravdu vyjimecnd a opulentni. NeSetfilo se
masem, ovocem ani kofenim. Vina byl dostatek a palac oplyval i velkym mnozstvim
nadobi ze sttibra, nebo dokonce ze zlata. O vysoké kvalité papezské kuchyné vypovidaji i
prostory, které byly vafeni a konzumaci jidel urCeny. Kuchyné se nachéazela ve vézi, ktera
byla postavena za papeze Klementa VI. Najdeme zde velky krb, ktery slouzil ke grilovani,
a to velkého mnozstvi masa najednou. Krbova véz o vySce 18 metrti tak vypovida o dobach
hojnosti na papezském stolci.

Doba se méni a z vyznamného kiestanského centra se Avignon stava centrem
kulturnim. V roce 1655 sem pfijizdi na pozvani svého pritele samotny Moliere. Jiz v této
dobé byl totiz Avignon vyhlasen svymi divadly. U jednoho stolu se tu tak setkava s
vyznamnou spisovatelkou Madame de Sévigné, ktera v Avignonu a v Provence rada travila
své volné chvile. Hosté byli mistni kuchyni ohromeni: melouny, fiky, ¢erné lanyze. To
byly pochutiny jinde vzacné, nebo dokonce neznamé. V letech 1760-1763 zde pobyval i
Giacomo Casanova, aby si zde odpocinul od intrik velkomésta. Ve svych memodarech se
zminuje o tom, Ze Avignon nabizi skvélé pohostinstvi za méalo penéz a také nejlepsi vino
zZ celé Francie. V této dobé také vzkvéta rybolov v fece Rhong, a tak avignonska kuchyné
ziskava dalsi specifikum: sladkovodni ryby. Zminuje se o nich také architekt prestavby
avignonského mostu Jean-Baptiste Antoine Bénézet: ,,Stiky, kapri, vho#i, lini se lovi po
cely rok, ale neobjevuji se na stolech bohatych. Tyto ryby fadni chuti jsou mdalo
vyhledavany... Rhona ale jesté dava malé uhore nazyvané «bouirouns» a také dalsi malé
rybky, nazyvané «sofious», které maji velmi prijemnou chut.“*?* V devatenactém stoleti,
konkrétné roku 1835, je v Avignonu vydana kuchatka mapujici provensalskou kuchyni.
Anonymni autor zde popisuje méstanskou kuchyni, ktera je zalozena na polévkach,
vyvarech, skopovém mase, zvéfiné¢ a konfitovaném ovoci. Centrem kulinarniho zivota se
stava namésti Place Pie, kde se nachazi kazdodenni trh s provensalskymi surovinami, a
dokonce 1 moiskymi rybami z Marseille. Prvnim podnikem, ktery otevira své brany jako
restauracni zatizeni, je ['Hotel d Europe, ktery piivital prvni hosty jiz v roce 1799: ,,Victor
Hugo, Chateaubriand, Lamartine nebo Stuart Mill navstivili vV ramci své cesty salon
['Hotel d Europe, kde tito elegantni cestovatele nasli klid, zatimco popijeli hrnek mléka

C e e . 123
S konfitovanymi tresnemi.
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V druhé poloving 19. stoleti se spolecensky zivot pfesouva na druhy bieh Rhony,
do odzy klidu na iles de la Barthelasse, coz jsou malé ostrivky uprosted feky. Pravé zde
se nachazi [’Auberge de Chéne-Vert neboli hostinec U Zeleného dubu, ktery pod vedenim
pani Abrieu nabizi rafinované speciality, napfiklad krali¢i ragh na ¢okoladé. Podnik se
stavd mistem schlizek provensalskych spisovatelti, vedenych nejznaméjsim z nich,
Frédéricem Mistralem. Béhem diskuzi o soudobé provensalské literatufe si pochutnavaji na
typickém avignonském menu: ,,Jidelni listek obsahoval az 40 chodii! Avignonska pastika,
raci, by¢i maso z Camarque, krocan a la Barthelasse, bouillabaisse z Martiques, pstruzi
Z Vaucluse, gurmansky hrasek, rajska jablicka, jahody z Barbentanne, susSenky
z Carpentras a dalsi.“*** V devatenactém stoleti zkratka vzkvéta spoledensky Zivot, a i
kdyZ mozna neni natolik mondénni jako v Pafizi, lidé ptichazeji na chut’ zvyku schazet se
Vv restauracich a hostincich, dat si dobr¢ krajové jidlo a popijet pastis nebo vino.

Na zacatku 20. stoleti vznikaji prvni restauranty, které praktikuji grande cuisine. Je
to naptiklad /"Hotel du Louvre, ktery je typicky svymi krasnymi novogotickymi prostory.
Tuto restauraci objevuji bohati obyvatelé mésta, ale i cizinci z Ameriky nebo z Anglie,
ktefi zde travi prazdniny. Prvni kryté trzist¢ ze 17. stoleti, Les Halles na Place Pie, je na
zacatku 20. stoleti prestavéno v moderni halu s Zeleznou konstrukci. Toto trzisté v centru
meésta se stava vychozim bodem pro vSechny gurmany a zasobuji se zde rodiny i nejlepsi
restaurace.

V druhé poloving€ 20. stoleti prichdzeji do stfedu z4jma v celé Francii $éfkuchafi
z ocenénych restauraci. Nejslavngjsi restauraci, kterd funguje dodnes a nachéazi se na
hlavni tfidé Rue de la République, je Hiély. Jeji historie se pocita od zalozeni manzely
Hiély vroce 1887. Restaurace se drzi v rodinném vlastnictvi po nékolik generaci a
specializuje se na klasickou kuchyni této oblasti. V roce 1965, kdy byla restaurace ocen¢na
pravodcem Cuisine et Vins de France, se menu skladalo naptiklad z: ,,Grilované jehnéci
Z pohori Alpilles, terina z bylinek ovonéna Salvéji, zapecené musle se Spendtem, tournedos
na ancovickach a dalsi.“**® V souasné dobé se restaurace drzi rodinnych tradic, tak aby 1
kuchyné korespondovala s krasnym secesnim interiérem restaurace.

Jiny podnik, /"Auberge de France, se proslavil predevsim tim, Ze se stal GitoCistém
zakladatele avignonského festivalu Jeana Vilara. Ten se zde objevil poprvé roku 1947:

wSkupina hercii, kterd prijela na prvni rocnik avignonského festivalu, zaklepala na dvere
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hostince a zeptala se: «Je to prvni rok, nemdame ¢im zaplatit, zaplatime vam pristi rok.»

3

Muz jménem Jean Vilar byl pfijat s otevienou ndruci.“*?® Vzniklo tak jedinetné pratelstvi

osobnosti jako Gérard Philippe nebo Jean Marais. Dnes hostinec existuje pod jinym
majitelem a zménilo se i jeho jméno. Restaurace Les Domaines je ale porad hojné
navstévovana. Vyznamnou roli VvV mistni gastronomii hraje také reprezentace mésta a
departmanu Vaucluse. Na radnici nebo v sidle prefektury se konaly a konaji velké bankety
pro vyznamné osobnosti, které piijedou tento kraj navstivit. Vroce 1962 navstivil
prefekturu Vaucluse generadl de Gaulle se vSemi ministry. Menu pfipravené $éfkuchatrkou
Helen Louis bylo opulentni a zaroven typicky krajové: ,,.Lanyze v kosilce z Comtat,
stredomorska ryba v papiloté s ancovickovym maslem, jehnéci kyta na materidousce,
lilkova peéna, zZampiony z Mont Ventoux, vyber provensalskych syru, dortik s ovocem

z Comtat a vino Chdteauneuf-du-Pape. “**

Kucharka byla od generala pochvalena a
nasledné si zalozila vlastni podnik v centru Avignonu.

V soucasné dob¢ se restauracni nabidka specializuje zejména na piiliv turistd
V letnich mésicich. V Avignonu nalezneme vSechny svétové kuchyné, mnozstvi fast foodd,
ale stale také typicka provensalska bistra nebo luxusni restaurace s atmosférou zac¢atku 19.
stoleti.

Toto malé méstecko sice neni centrem vysoké gastronomie, ale skyta zajimavou
historii, ktera je spjata s pfirodou, jejimi plody a také s nejruznéj$imi exotickymi vlivy,
které obohatily mistni kuchyni. Tento fakt, ze lidé ocefuji mistni gastronomii a jeji Cerstvé

produkty, potvrzuje i vysoka navstévnost restauraci v kterémkoliv ro¢nim obdobi.
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Zavér

Pokud bych méla shrnout poznatky v teoretické oblasti, které prace pifinesla,
byly by to pfedevsim poznatky v oblasti historického vyvoje, ktery je ve stiedoevropském
kontextu pomérné neznamy. V nasem kulturnim prostfedi neni kult jidla a dobrého
stravovani zdaleka tak pevné zakotven v narodni mentalité jako pravé ve Francii. Pokud
maji redlie zajemctim o studium ciziho jazyka pfiblizit kazdodenni Zivot dané oblasti, je to
praveé gastronomie, kterd by ve spolecenském piehledu frankofonnich studentli neméla
chybét.

Déle prace propojila poznatky z raznych oblasti, a vytvofila tak uceleny obraz
tohoto jevu, ktery takto muzeme oznalit fenoménem kulturnim. Prace potvrzuje, Ze
stravovani je dualeZitou slozkou kulturni identity. Stejné€ jako jiné obory disponuje svou
historii, teorii a organizaci.

Kdyz zhodnotim sviij osobni vhled do dané problematiky, je to svym zptusobem i
komparace dvou naprosto odliSnych mentalit, francouzské a stiedoevropské. Nase
slovanska oblast je znamé svou pohostinnosti, kde kvantita Casto vitézi nad kvalitou. Ve
Francii se naopak vice dba na jedine¢ny pozitek, ktery ani tolik nesouvisi s mnozstvim
jidla, jako spise s pouzitymi surovinami a celkovou atmosférou. Oba tyto pohledy na jidlo
jsou unikatni a vypovidaji mnoho o mentalité¢ obou oblasti. Dale prace ptinesla uceleny
pohled na to, jak se francouzska gastronomie vyvijela, kde ¢erpala inspiraci, a koho naopak
dale inspirovala.

Ma prace by mohla pfispét k rozsifeni povédomi o francouzské gastronomii, a to
predev§im o jejich specifikach, ktera nejsou vSeobecné znama. Me¢la by vyzdvihnout
dulezitost tohoto oboru pro francouzskou spole¢nost a jeho historickou hodnotu. Dale by
méla Ctenafe presvédcCit, Ze toto téma je hodné podrobné¢jsiho zkouméni a Ze neexistuje
pouze jeho prakticka stranka, jez je vyhlaSena po celém svéte. Je dalezité si uvédomit, ze
vétSina Francouzl si svoji gastronomie ceni a Ze ji skute€né povazuji za soucast své
narodni identity.

Téma francouzské gastronomie neni v mé praci zcela vycerpano. Jisté¢ se nabizi
nékolik smérd, jakymi ho lze rozsifit. J& osobn€ povazuji za Zadouci zaméfit se
V budoucnosti na regionalni kuchyné, které skytaji nevycerpatelné moznosti zkoumdani
z hlediska kulturniho, folkloristického, ale napiiklad i lingvistického. Protoze zajem o

regiondlni kuchyni ve Francii neustale stoupa, mizeme piedpokladat, ze takové téma by
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bylo velice aktualni a pfinosné pro studium redlii, které méa co nejvérngji reflektovat
kazdodenni a soucasny zivot ve Francii.

Jsem si jista, ze téma francouzské gastronomie mé nesmirné obohatilo jak po
studijni strance, kdy jsem objevila napiiklad novou slovni zasobu, tak po strance osobni.
Pochopila jsem, jak diilezitou roli hraje stravovani v naSich zivotech a Ze je nutné, aby se
Cloveék v dnesni industrializované dobé vratil ke kofenim. Je ziejmé, ze nakupovani
v supermarketech se dnes ¢lovék vyhnout nemtze. Ve Francii jsem si ale ovéfila, ze lze
rozumn¢ kombinovat rychly Zivotni styl a zaroven Ipét na tradicich, jakymi jsou napiiklad

pravidelné trhy ¢i gastronomické festivaly.
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Resumé

Le travail, proposé sous le nom Gastronomie frangaise comme un phénoméne
culturel, présente un tableau général du domaine de la civilisation frangaise. La plupart des
Francais considére la gastronomie comme une partie importante de leur identité nationale
et en plus, la cusine régionale renforce aussi leur identité locale. Ce travail a été élaboré
pendant le séjour a I’Université d’Avignon et des pays de Vaucluse, qui Se trouve au coeur
de Provence, 1I’une des plus spécifiques régions agricoles et surtout viticoles en France.

L’objectif de cette mémoire de licence est synthétiser les connaissainces du
domaine de la gastronomie frangaise du point de vue sociologique et culturel. Il faut se
rendre compte que la gastronomie est une science humaine avec sa propre histoire,
terminologie et philosophie. Dans notre région de I’Europe centrale, la cuisine frangaise est
connue et pratiquée; au contraire le contexte plus large reste encore caché. C’est pourqu’on
a choisi uniquement la littérature frangaise, qui est assez érudite pour satisfaire le niveau
universitaire.

On divise le travail en trois parties pricipales; La premiére parle de I’histoire de la
gastronomie frangaise du Moyen-Age jusqu’a la fin du 19iéme siécle. La deuxiéme partie
s’occupe de la situation contemporaine de cette problématique et elle prend en
considération les points affirmatifs méme les points négatifs. La troisiéme partie refléte la
spécificité de la cuisine provengale, ses ingrédients, techniques et sa tradition. On a trouvé
cette division logique : Premiérement, on décrit et synthétise le passé. Apres, on juge la
situation actuelle qui a toujours des liens avec I’histoire. A la fin, on choisit un domaine
spécifique ou on peut montrer les connaissances plus concrétes prises de la recherche
précédente.

Comme une méthode, on a choisi une synthése qui regroupe les connaissances des
plusieurs domaines. Le but de la synthése est prouver que la gastronomie est un
phénomeéne culturel qui coexiste avec d’autres sciences humaines. On a montré des faits
historiques sur plusieurs exemples pour mieux comprendre le contexte sociologique,
politique ou religieux. Chaque époque gastronomique est introduite par une petite
récapitulation historique qui explique le développement ou le déclin de la cusine francaise.
Dans chaque chapitre historique, on considére commme fondamental la littérature
gastronomique. Cette littérature a cré les postulats qui ont enfin instaurés le rénommé

international de la gastronomie francaise.
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La littérature référentielle est variée. On a utilisé des livres du caractére générale,
comme Histoire de la cuisine et de la gastronomie francaises: du moyen dge au XXe
siecle de Patrick Rambourg, qui présente la problématique dans la forme d’un tableau
cohérent. Le deuxiéme type de la littérature employée sont des livres plus spécifiques et
plus élaborés dans un domaine unique comme par exemple, Patrimoine gourmand
d'Avignon: histoire et recettes. Pour la recherche, on a utilisé presque tous les titres
disponibles grace a une grande aide de la bibliothéque universitaire d’ Avignon.

Comme le plus grand apport de ce travail, on cosidére la comparaison de deux
mentalités différentes. Sur un coté la hospitalité aussi typique pour les pays de 1’Europe
centrale basée sur 1’abondance et la quantité, sur le deuxiéme coté la cuisine frangaise
sophistiquée et de qualité.

Cette mémoire pourrait enrichir et accomplir les connassainces de la civilisation
frangaise au niveau universitaire. L une des possibilités éventuelles est élargir le travail en
direction des cuisines régionales qui proposent un champ vaste pour une recherche
culturelle, sociologique ou linguistique. En plus, la cuisine régionale représente un courant
trés moderne et elle attire beaucoup de 1’attention parmi les Frangais.

Du point de vue personnel, la mémoire de licence m’a donné beacoup des nouvelles
impulsions pour mes études, particulierement dans le domaine de la culture frangaise. Il est
évident que la recherche m’a aidé en ce qui concerne le vocabulaire, la compréhension du
texte specialisé et aussi la traduction. Dans la vie quotidienne, je réfléchis plus sur
I’importance de 1’allimentation qui devrait étre plus proche a la nature et notre région.
J’avais une occasion exceptionnelle de voir la vie des Provengaux et de comparer les
différences entre facon de la vie méditerranéene et continentale. La Provence, c’est un
mélange des influences: espagnoles, italiennes, arabes et d’autres. Cet amalgame réveille

les sens et les gotts de chacun.
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Prakticka zkuSenost, dovednost, know how.

Orvieto je italské mésto, asi 100 km od Rima.

Oblozené chlebicky.

Klaster v Toskansku.

Knézsky stav v méstském staté Florencii.

Italsky 1ékat ptisobici ve 13. stoleti v Troyes.

Druh brodivych ptakt z ¢eledi volavkovitych.

Pteklad: Skvéld kucharska kniha

Pieklad: Uvod do vareni.

Pieklad: Platine po Francouzsku.

Pteklad: Strucné pojednani o melounech.

Tradi¢ni pokrm jihozépadni Francie.

Cesky piepis: Ragii

Pieklad: Francouzsky kuchar

Mlady kohoutek.

Pieklad: Vysoka gastronomie.

Pieklad: Francouzsky cukrar.

Pteklad: Bilé maslo.

Tradi¢ni dezert slozeny z platd listového tésta, které jsou spojeny pudinkovym krémem.
Pieklad: Oslava potéseni ztraceného ostrova.

Kapitan musketyrt.

Preklad: Servis po francouzsku.

Pokrm z mletého ¢i drobné nakrajeného masa v omacce.
Pieklad: Francouzsky kuchar.

Pieklad: Spor mladych a starych. Spocival v polemice a diskuzi mezi zastanci tradic a zastanci
modernity.

Preklad: Moderni kucharka.

Preklad: Meéstanska kucharka.

Pteklad: Manual pro uredniky chuti.

Pteklad: Ptaci pole.

Pteklad: Provensalsti bratri.

Tradi¢ni polévka jizni Francie z rajcat, ryb a plodt mote.
Kralovsky palac. Komplex budov v centru Paftize, kde sidlily a sidli vyznamné instituce, naptiklad
divadlo Comédie frangaise.

Pieklad: Podle jidelniho listku. Znamena svobodny vybér podle jidelniho listku, jeZ neni vazan na
konkrétni menu.

Preklad: Nova kuchyné.

Preklad: Gurmansky almanach.

Preklad: Denik gurmdnit a krasek.

Pteklad: Francouzsky Epikurejec.

Pteklad: Manual Amfitrionii.

Preklad: Fyziologie chuti.

Material na vyrobu svicek a mydel.

Pteklad: Servis na rusky zpiisob.

Zavitky, rolada.

Pieklad: Zenevskd kuchyné.

Pieklad: Kucharka Horniho Poryni.

Pteklad: Durandskd kucharka.

Preklad: Stredomorska kucharka na zpusob provensalské kuchyne.
Gratinované brambory.

Moftska ryba, typickd svym plochym télem.

Nakyp odleh¢eny snéhem z bilku.

Armoricain je horsky masiv v Bretani.

Pteklad: Velka stihla kucharka.
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Pteklad: A¢ Zije novda francouzska kuchyné.

Preklad: Tlusta kachna

Pteklad: Evropsky institut historie a kultury stravovani.

Pteklad: Mezinarodni akademie gourmetii a gastronomickych tradic.

Pteklad: Dobré jidlo a turismus.

Pteklad: Unie hotelového remesla a primysiu.

Pteklad: Asociace mladych evropskych restauratérii.

Pteklad: Umeéni a kouzlo kuchyné.

Pteklad: Kuchyneé musketyrii.

Recept na pocest ruského prince Orlova, ktery ptisobil jako velvyslanec v Pafizi v 19. stoleti.
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Annexes
1. Pergamenovy svitek nejstar§iho kuchatského dila ve francouzsting Le Viandier

z roku 1300.
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2. Stiedovéky vanocni trh.
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3. Hostina krale ArtuSe a jeho rytifu Svatého Gralu.

5. Dvouzuba renesanéni vidlicka.
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6. Sklenice z Murana s rodovym znakem Medicejskych

7. Pieter Brueghel, Svatebni hostina, malba, 1567, Um¢leckohistorické muzeum,
Viden.

8. Frangois Pierre La VVarenne. Le Cuisinier frangois. 1751.

CUISINIER
FRAN(;OIS,

LECOLE!
DES RAGOUTS.

OUEST ENSEIGNE
la manicre d'appréter toutes fortes:
de viandes, de Patifferies & Con-
fitures.

™ Par /e Siewr DE L A VARENNE’,

Ecnyer de Cuifine de Monficnr le Miare
guis d"Uxelles,

“She

A LYON,
Chez laVeuve de C. Cravancs,& M.Ciravanex

A Fils, Marchand Libraire, ro Merciere,
k M. DC. XCI1X.

TN

AVEC PERMISSIO N,
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0. Abraham Bosse, Le Goiit (prel. Chut), malba, 1635. Umélecké muzeum, Tours.
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12. Ingres, Ludvik XIV. a Moliére obédvaji ve Versailles. Knihovna a muzeum Comédie
frangaise, Patiz.

13.  Rozvrzeni pokrmu pti Service a la frangais podle kuchate Massialota.

Q.9 O 040
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14. M. Engelbrecht, Kuchar, rytina, 1735. Knihovna dekorativniho uméni, Pafiz.
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16. Dezert Antoina de Caréma, konec 18. stoleti.

17. Henri Baron, Souper v divadelnim sdle v Tuileries pri prilezitosti Svétové vystavy
roku 1867, malba. Narodni zamecké muzeum, Compicgne.

1R

18. Pyramida z korysu, Jules Gouffé, 1867.
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19. Hovézi hibet, Jules Goufté, 1867.
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20. Timbale a la milanaise, Jules Gouffé.
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21. Losos a la Chambord.

22.  Ukazka nouvelle cuisine: Musle svatého Jakuba na fenyklu s mandarinkovou
omackou.
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23.  Pani Brazierova, jedna ze slavnych Lyonsk

ych matek.

25.  Francouzsti vitézové prestizni soutéze Bocuse d'Or, nalevo s jejim zakladatelem
Paulem Bocusem.
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26.

217.

Kuchar stoleti: Joél Robuchon.

Bouillabaisse z Marseille.
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28.  Soupe au pistou.

29.  Typické provensalské dezerty.
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31.  Pissaladiére neboli slany kolac z cibule, ancovicek a oliv.

7 I 't.‘, s R, \ \\ \ \\\

84



33.

Busta Karla IV. v papezském palaci v Avignonu.
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THOTEL DU LOUVRE - AVIGNON
Ancleuns Chupelle des Templiers
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