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ANOTACE

Prace podava uceleny prehled o gastronomii a tradicnich produktech a pokrmech v
regionech Provence, Bretani a Normandii. Prace se zaméfuje rovnéz na souvislost mezi
geografickou polohou, tirodnosti ptidy, podnebim a péstovanymi surovinami a tradi¢nimi
pokrmy. Hlavnim tkolem prace je urcit etymologii nazvu tradi¢nich regionalnich produkti
a pokrmi a shrnout zptisob, podle kterého se pojmenovavaji tradi¢ni pokrmy. Na regionalni

pokrmy a produkty prace nenahliZi pouze z hlediska lingvistického, ale i historického.

KLICOVA SLOVA
Gastronomie, Francie, Provence, Bretan, Normandie, etymologie, pokrm, produkt
ANNOTATION

The aim of the thesis is to give a comprehensive overview of gastronomy, traditional
products and dishes in the regions of Provence, Brittany and Normandy. It also focuses on
context between geographical location, soil fertility, climate, raw grown materials and
traditional dishes. The main objective of this work is to determine the etymological origin
of traditional regional products and dishes and to summarize the way according to which
these traditional dishes and products are given their name. This thesis analyzes these

products and dishes from a linguistic and historical aspect.
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P
Uvod

Pro naSi bakalaiskou praci jsme si zvolili téma z francouzské gastronomie, jez
disponuje zajimavou historii a vyjime€nou rtiznorodosti. Pfi naSem badani se budeme
zabyvat tfemi francouzskymi regiony, kterymi jsou Bretani, Normandie a Provence. Tyto
regiony jsme vybrali, jelikoZ se jejich gastronomie dle naSeho nazoru odliSuje od ostatnich
francouzskych regionti svou specifi¢nosti a jedineCnosti. Provence jsme zvolili z dGvodu,
Ze predstavuje gastronomicky kontrast kuchyni Normandie a Bretané, coZ je ji umoZnéno

diky jeji geografické poloze.

V prvni kapitole nastinime problematiku francouzské gastronomie, zdtiraznime jeji
komplexnost a poukaZeme na jeji vyznamné postaveni ve francouzské kulture. Rovnéz
v prvni kapitole predstavime vyvoj gastronomie. Obecné je gastronomie velice aktudlnim
tématem. V dneSni dobé se lidé vice zajimaji o zdravy Zivotni styl, ¢im dal tim vice si
vsimaji slozeni produktii a snazi se vyhledavat kvalitni potraviny. Je to pravé francouzska
gastronomie, ktera je synonymem pro kvalitni potraviny. Francouzska gastronomie je
velice vyhledavana, a proto jsme se rozhodli prohloubit znalosti o tomto tématu

a prostfednictvim této prace jsme se rozhodli seznamit s jejimi specifiky.

Druha kapitola se bude vénovat etymologii a francouzskému jazyku. Pokusime se
podat jeho charakteristiku a struc¢né seznamit s jeho vyvojem. Zminime jednotlivé dialekty
a jazyky, které francouzstinu ovlivnily. Zamérime se zejména na slovni zasobu tykajici se
gastronomie. V této kapitole také seznamime s principem formace slov a nazvi

francouzskych pokrmd.

V kapitole treti aZ paté se pokusime o vytvoreni uceleného prehledu o gastronomii
regioni Provence, Normandie a Bretané a o rozbor nazvli vybranych francouzskych
produktli z hlediska etymologického a historického, coZ je soucasné hlavnim cilem nasi
prace. Do téchto kapitol jsme se rozhodli zaradit také informace o geografické poloze
regionu a jeho klimatickych podminkach a dokazat souvislost mezi polohou regionu,
péstovanymi surovinami a jeho tradi¢nimi pokrmy. Pfedpokladame, Ze se budou zminované
suroviny opakovat, zvlasté pak u Normandie a Bretané, jelikoZ spolu regiony sousedi,

a tutiZ disponuji podobnymi klimatickymi podminkami a péstuji se zde podobné suroviny.



V nasi praci budeme pracovat se 48 tradicnimi pokrmy a produkty z vybranych
regiont, z toho bude 20 produkti provensélskych, 16 pokrmi normandskych a 12 produktt
bretariskych. Pfi vybéru pokrmti a produkti jsme se snazili o to, aby byly typické pro danou
oblast a zaroven aby disponovaly origindlnimi nazvy. U pokrmt se zaméfime na jejich
sloZeni, pripadnou historii a na jejich etymologicky ptvod. Tradi¢ni pokrmy rozclenime na

zakladé jejich denominace.

JelikoZ je francouzska gastronomie velkou inspiraci a ma velky vliv i na kuchyné
ostatnich zemi, v Sesté kapitole provedeme stru¢né promitnuti a zmapovani francouzské
gastronomie na tizemi Ceské republiky. Zminime nejvyhleddvanéjsi produkty na nasem
uzemi a mista, kde se s nimi miZeme setkat a popiSeme vliv francouzské gastronomické

terminologie na Cesky gastronomicky slovnik.

V zavéru prace zhodnotime vysledky exerpce a analyzy a pomoci grafi srovname

jednotlivé regiony jejich typické pokrmy.



1. Francouzska gastronomie

1.1. Vyznam francouzské gastronomie

Francouzska gastronomie ma své jméno po celém svété. Francouzska kuchyné ma
ve francouzské kulture diileZité postaveni. Stolovani nema pro Francouze pouze aspekt
nasyceni, nybrZ ma podstatny spoleCensky rozmér, neziidka i vyznam pracovni
a ceremonidlni. Sviij pokrm si vychutnavaji a je pro né dutlezité nikam nespéchat. Doba
stravend u jidla se miize protdhnout az na dvé hodiny, nebot se pokrmy skladaji z vice
chodt : apertitiv zahrnujici alkoholicky napoj a malé chut'ovky, predkrm (hors d'ceuvre),
hlavni jidlo (plat principal) a konci se zpravidla salatem, syrem a dezertem. Stravovani je
pro Francouze soucasti jejich kultury. Poradaji se také pravidelné trhy a rézné

gastronomické festivaly.

Pro Francouze jsou gastronomie a zemédélstvi velice dilezitymi tématy, a proto
existuje celé fada nejen odbornych publikaci popisujicich zdejsi stravovani. Kromé rtiznych
poznamek v kucharkdch miZeme na toto téma v knihkupectvich a knihovnach dohledat
i historické atlasy nebo popularni literaturu. Francouzska gastronomie nabizi Sirokou Skalu

témat ke zkoumani.

Francouzska gastronomie vSak nebyla vZdy tak bohata. Bohatstvi gastronomie ma
vztah i k bohatstvi spoleCnosti, a proto teprve v poslednich staletich gastronomie rozkvetla
do dneSni podoby. JiZ dfive se gastronomii vénovala pozornost, byl viak velky rozdil mezi
stravovanim na kralovském dvore a mezi pokrmy, které se pripravovaly na venkové. Kral
Ludvik XIV., zakladatel tzv. diplomatie gastronomique, poradal na svém dvore obrovské
hostiny. Napriklad pri jedndni s jistym zahranicnim predstavitelem na parizské radnici
v lednu 1687 bylo servirovdno dvaadvacet ,,velkych” a CtyriaSedesdt ,,malych” polévek,
jedenadvacet druhti hlavnich jidel, ctyFiactyricet riiznych pecinek jen tak k zakousnuti, tri
a Sedesdt dalsich chodui, Sestactyricet saldtii a dvdndctero omdcek.'

Zatimco prisluSnici kralovského dvoru hodovali, lidé na venkové se stravovali
hlavné proto, aby preZili. Staré francouzské historické prameny uvddéji, Ze venkované se

Zivi ,,travou a korinky”, coZ bezpochyby znamenda zeleninu listovou a korenovou, napriklad

! MILTNER, Vladimir. Svét na tali¥i, aneb, Co chutnd od Grénska po Filipiny. Praha: Academia, 1996.
ISBN 80-200-0559-5. 5.8
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mrkev, turin, zeli apod. Maso byvalo jen v nedéli nebo ve svdatek a bylo ho mdlo. To
pretrvalo az do 19.stoleti.

AZ v poslednich stoletich se gastronomie stala velkou zalibou pro vSechny.
V posledni dobé je vSak jeji pozice pod tlakem modernizace. Upousti se od starych hodnot
a zrychluje se Zivotni styl. Tradi¢ni gastronomie u mladsSi generace Casto ustupuje a lidé

davaji prednost rychle pfipravitelnym a snadno dostupnym pokrmtm.

Francouzskd kuchyné je velice pestrd a kazdy region ma své speciality, recepty
a stravovaci zvyky. To, co mistni gastronomii spojuje, jsou syry a proslula francouzska
vina. Regionalni kuchyné jsou rozmanité stejné jako jejich kultury a historie. Uzemi
regioni je vSak slozité ohraniCit, jelikoZz se casto prolinaji jejich zvyky, jazyky
i gastronomie. Kazdy region je ovlivnén svou geografickou polohou, podnebim a drodnosti
ptdy. Regiondlni speciality, které se predavaji z generace na generaci, maji dlouhou tradici

a pripravuji se z jednoduse dostupnych zdroji a surovin.

1.2. Pocatky gastronomie

O pocatcich gastronomie se miizeme dozvédét pomoci historickych prament, diky
nimzZ lze vytvaret rizné statistiky o tom, ¢im se dfive lidé stravovali nebo jaka byla
produkce a konzumace jednotlivych surovin a pokrmt. O gastronomii nam podava vsSak
svédectvi i literatura, a to nejen ve formé kucharek ¢i védeckych spisi. O gastronomii se
zminuji i basnici a spisovatelé. Tento zdroj informaci je ¢asto opomijeny kvtli zastarolosti
dél, presto v riznych literarnich dilech miZeme dohledat zminky o dobovych pokrmech ¢i
stravovacich navycich. Zajimavym pramenem k dohledani vyvoje gastronomie mohou byt
rovnéz jidlenicky krald.

Definice uvadi, Ze se gastronomie zrodila v 18.stoleti ve Francii, ale jeji historie
saha jeSté dal. Nékteri antropologové povazuji za pocatek gastronomie jiz dobu, kdy bylo
objeveno pouziti ohné. Vynalez ohné s sebou pfinesl pohodInéjsi zpiisob Zivota. Nejen, Ze
poskytoval teplo a ochranu pred divou zvéri, ale umoZznil také tepelné zpracovani potravy.
Potravu ziskanou lovem a rybolovem mohli lidé diky ohni opékat ¢i udit, coZ ji zajiSt'ovalo
delsi trvanlivost. Pravé konzervace potravy byla v této dobé nejvétsi potizi. Velky pokrok
v uchovavani potravy zpiisobila fermentace. Kvaseni mélo pro potravinarstvi zasadni

vyznam, jelikoZ se diky nému prodluzZovala trvanlivost pokrmii lehko podléhajicich zkaze.

2 MILTNER, Vladimir. Svét na tali¥i, aneb, Co chutnd od Grénska po Filipiny. Praha: Academia, 1996.
ISBN 80-200-0559-5. 5.8
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Diky fermentaci se zacaly vyrabét za pouZziti ovoce a obilnin alkoholické néapoje (vino,
pivo, Cervoise). KvaSeni se zacalo vyuZivat i u mlécnych produktd, coZz dalo vzniknout
prvnim syram.

Jesté pred dobou Zeleznou zacali lidé k pfipravé potravy vyuZivat prvni nadoby,
které byly ZivociSného nebo rostliného charakteru. Zhotovovaly se hlavné ze zvirecich
organti nebo jejich kizZe. Poté, co tyto nadoby byly schopné pojmout vodu, zacaly se
pripravovat také prvni vyvary a polévky. Voda se v téchto nadobach ohfivala tim, Ze se
dovnitt vhazovaly rozpalené kameny. Misto dneSni panve se vyuZivaly ploché naZzhavené
kameny, na kterych se pripravovali napriklad prvni Galettes. JiZ v této dobé byly tedy
béZnymi pokrmy polévky a obilné kaSe, kterymi se po dlouha staleti stravovalo venkovské
obyvatelstvo. Nastroje usnadiniujici manipulaci s pokrmy se plné rozsifily azZ s vynalezem

litin a Zeleza.?

Od starovéku, kdy prisli na tzemi dneSni Francie Keltové (Galové), se zacala
formovat gastronomie francouzska. Galové konzumovali ryby, motské plody, chléb, ovoce
a zeleninu. Jejich nejoblibenéjsi sloZkou potravy vSak bylo maso, zejména maso veprové.
Konzumovali ho ve velkém mnoZstvi, a to naptiklad i v podobé jitrnic (Andouilles), jelit
(Boudin), veprovych hlav ¢i kyt. Galska kuchyné zanechala ve francouzské gastronomii
pravé tuto oblibu uzenarskych vyrobkd, které se ve Francii nazyvaji charcuterie.

DileZitym meznikem ve vyvoji gastronomie bylo proniknuti Rimand na tizemi
Galie a nasledna koexistence obou narodt. Rimané stravujici se chlebem, zeleninou,
rybami, ovocem a masem (zejména drtibezZim a drobnou zvéri) prenesli do francouzské
gastronomie pouzivani zeleniny a olivového oleje, jenZ predstavoval pro Rimany
podstatnou ingredienci. *

Ve 2. a 3. stoleti n.l. probéhly vpady germanskych kmenti na tizemi Galie. Jejich
prichod prevratil ustalené stravovaci navyky a zpusobil nedostatek potravy, jelikoZ ukradli
veskeré zasoby. Chleba a masa byl nedostatek, a tak se Galové a Rimané museli stravovat
pouze obilnymi kaSemi. Ve francouzské slovni zasobé i gastronomii miiZeme jeSté dnes
dohledat stopy germanské kultury. Do francouzstiny preSel napriklad ptivodem germéansky

termin biére oznacujici germanskou specialitu - fermentovany napoj z jeCmene.

* POULAIN, Jean-Pierre. NEIRINCK, Edmond. Histoire de la cuisine et des cuisiniers : techniques
culinaires et pratiques de table, en France, du Moyen Age a nos jours. Paris : J.Lanore. 2004. ISBN 2-206-
03292-9s.9-13

* ROWLEY, Anthony. Les Frangais a table : atlas historique de la gastronomie frangaise. Paris :
Hachette.1997. ISBN 9782012360532 s. 24-27
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Kvtli témto invazim se Galie ocitla rozdélend na dva zcela odlisSné gastronomické
celky. Na severu, kde ptisobily vlivy barbarti (Germani), tvoifi dodnes hlavni slozku
potravy maso a mléko, zatimco na jihu, ktery obyvali zvla$té Rimané, se konzumuje chléb
a olivovy olej. Na severu se pije mléko, Cidre a pivo (biere), kdeZto ostatni piji hlavné

vino.

Stfedovék predstavuje v gastronomii velky meznik. Z této doby se dochovala prvni
vyznana kuchatrka Viandier (do této doby se recepty predavaly pouze ustné). Jejim autorem
byl Taillevent ptisobici jako kuchaf u krale Karla VI. Pravé diky nému vime, co se
servirovalo na kralovské tabuli. V obdobi sfedovéku byl v3ak velky rozdil mezi stravou na
kralovském dvore a stravou chudych venkovanii. Potrava na krélovském dvore byla
pripravovana z kvalitnich surovin a pod pfisnym dohledem, zatimco chudé obyvatelstvo pfi
pripravé nedodrZovalo ani zakladni hygienické zasady.

Slechtici se bavili lovem, a proto hojné konzumovali zvéfinu, nezfidka se na jejich
stolech vSak objevovali i pavi, labuté ¢i volavky. PeCené maso se namacelo v nejriiznéjSich
omackach. Omacky v obdobi stfedovéku byly velmi kyselé, jelikoZ se do nich Casto
pridaval ocet a citronova Stava. NeSetfilo se v nich ani kofenim. Dochucovaly se zazvorem,
skofrici, hiebickem, pepfem, muskatovym ofiSkem, Safranem, Cesnekem nebo petrZeli.
V této dobé se za koreni rovnéz povazoval cukr a med. Koreni bylo drahé, a proto jeho
uZiti v pokrmech poukazovalo na bohatstvi toho, kdo jej konzumoval. Také v této dobé
koreni slouZilo ke konzervaci pokrmt. Nékteré zdroje uvadéji, Ze korenim lidé maskovali
Spatnou chut’ masa, které nebylo vzdy skladovéano a uchovavéano v nejlepSich podminkach.

Zajimava je také problematika pfiborti a nadobi. Do 14.stoleti se nepouZzivaly talife
ani pribory. Na tekuté pokrmy se vyuZivala misa, tu vSak sdilely dvé osoby. Sdilel se
rovnéz pohar, ktery koloval po dobu hostiny mezi hosty. Na stolech byly rozprostreny velké

ubrusy s dlouhymi cipy, které hostim slouZily misto ubrouski.”

Renesance znamenala pro Francii velky kulturni prevrat. Upustilo se od
sttedovékych hodnot a kladl se vétSi diraz na rozum. Vyznamnym vynalezem tohoto
obdobi byly tiskarny, které umoZnily rozSifeni kucharky Viandier a tisk dalSich
vyznamnych dél. Renesance se zrodila v Italii, ktera ziskala vysadni postaveni. Italskou

kulturou se inspirovali nejen maliFi, architekti ¢i hudebnici, ale i kuchafi a pekati. Pres Italii

> POULAIN, Jean-Pierre. NEIRINCK, Edmond. Histoire de la cuisine et des cuisiniers : techniques
culinaires et pratiques de table, en France, du Moyen Age d nos jours. Paris : J.Lanore. 2004. ISBN 2-206-
03292-9 .s 14-23
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vedly dilezité obchodni cesty, kudy se prevazelo kofeni z Orientu. Samotné sloZeni
francouzské gastronomie se priliS nezménilo. Stale se nejvice konzumovalo maso
s kyselymi a kofenénymi omackami. Zasadné se vSak zménily zpiisoby stolovani, o kterych
se také zminuje Michel Montagne ve svych esejich. Bylo zakazano béhem jidla plivat, nutit
se ke zvraceni a utirat se ¢i smrkat do ubrusu. Prestalo se také sdilet nadobi a zacal se
pouZivat pribor. Vidlicku, sklenice a talife do Francie dovezla z Italie Katefina Medicejska.
Italsky vliv se projevil i v cukrafstvi. Do Francie byl dovezen marcipan, pernik a nugét,
ktery je dodnes oblibeny zejména v oblasti Provence.

Renesance byva také oznacCovana jako vék zamorskych objevi. Béhem 15. a 16.
stoleti probihaly zamotské cesty a kolonizace a bylo uc¢inéno mnoho novych objevi.
Evropané prichazeli do kontaktu s jinymi kulturami, od kterych si odvaZeli nové suroviny.
Rozsirila se Skala konzumované zeleniny — z Italie byly privezeny artyCoky, z Ameriky
byly dovezeny rajCata, brambory, paprika, fazole a kukufice. V tomto obdobi bylo také
dovezeno do Francie kafe a cokolada. Nesmime vSak zapominat, Ze venkovské
obyvatelstvo se stale stravovalo chudé jako ve stfedovéku. Konzumovali prevazné obilné
kaSe, zeleninové a rybi polévky® a chléb.

Od 17.stoleti se postupné zacinad profilovat francouzska gastronomie, do podoby,
v jaké ji dnes zname. Koreni postupné zaplavilo evropsky trh a prestalo byt povaZované za
prepych, a tudizZ se prestalo pridavat do pokrmii v tak velkém mnozstvi. Omacky byly vSak
stale velice oblibené. Novym objevem byla jiSka a redukce, do této doby se omacky
zahuSt'ovaly pouze chlebem.

Zlepsil se postupné i servis a stolovani. Byla ustalena pravidla a predpisy spravného
stolovani. Na vznik predpisi a pravidel chovani méla zajisté vliv preciozita (preciosité),
ktera se v této dobé zrodila na kralovském dvore. Preciozita usilovala o dokonalost
v mravech, feci a chovani. Tento styl se projevoval hlavné v dobové literature, ale vyrazné
ovlivnil i kulturu a vyvoj francouzské spolecnosti. Zacal se rovnéz klast diraz na estetiku
pfi servirovani pokrmi. Jidelni saly byly dekorovany kvétinami, zrcadly a zdobnymi
Zavesy.

JiZ ve stfedovéku se lidé stravovali v hostincich a krémach, ale az v 18.stoleti zacaly
vznikat prvni restaurace a kavarny. Postupné se francouzskou kulturou a gastronomii zacaly
inspirovat i ostatni evropské staty. Béhem 19. a 20. stoleti se zrodily nové postupy a tipravy

pokrmti a vznikla i gastronomicka kritika.

® Na severu Francie pfevaZzovaly polévky rybi a na jihu polévky zeleninové.
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2. Puvod francouzské slovni zasoby a formace
novych slov a nazva

2.1. Etymologie

JelikoZ tato prace bude zkoumat etymologii slov, povaZujeme za vhodné zafadit
kapitolu shrnujici tuto problematiku. Slovo etymologie pochazi ze starovéké rectiny,
z terminu etumologia, které Cicero preloZil do latiny jako veriloquium a které doslova
znamend «pravy vyznam slov».” Etymologie je lingvisticka disciplina zkoumajici ptvod
a vyvoj slov a slovnich spojeni. Komparativni studie umoZnily objevit a rekonstruovat
predchtidce evropskych jazykd — praindoevropsky jazyk. Tento prajazyk se postupné
diferencoval a rozdélil se na rtzné dialekty, z nichZ nas v nasSi praci budou zajimat
predevsim : FeCtina, italické jazyky (latina — primy predchiidce francouzstiny), keltské

jazyky (bretonStina) a germanské jazyKky.

Francouzstina, jakoZto romansky jazyk, se vyvinula z latiny, proto ma velka cast
francouzské slovni zasoby ptivod pravé v latiné. Z latiny pochdazeji napfiklad nazvy
zakladnich potravin : maso (viande, z latinského vivenda), mléko (lait, z latinského
lac,lactis), mouka (farine, z latinského far), ovoce (fruit, z latinského fructus), zelenina

(légume, z latinského legumen) a chléb (pain, z latinského panis).

Francouzstina prejala také vyznamné mnoZstvi slov z Fectiny. Recko patfilo mezi
nejvyspélejsi oblasti, a proto ostatni jazyky prejimaly fecka slova. Recky ptivod maji
zejména slova védecka a odborna, ale se slovy feckého piivodu se setkame i v gastronomii :
treSen (cerise, z feckého kerasos), ustfice (huitre, z feckého ostreon) nebo medovina
(hydromel, z feckého hudor a méli). Francouzstina prijala do své slovni zasoby také nékteré

vyrazy z germanskych jazyku (biére, pivo) a z keltskych jazykt (blé, obili).

V pozdéjsi dobé presly do francouzské slovni zadsoby i terminy z arabstiny (alcool,
alkohol ; safran, Safran), turectiny (café, kafe), SpanélStiny (paella), italStiny (spaghetti,

Spagety) nebo anglictiny (bifteck, biftek).

2.2. Lexikologie

7 PINOCHE, Jacqueline, and Rolland. Dictionnaire d'étymologie du frangais. Paris: Le Robert, 2009.
ISBN 978-2-32100-663-3, s. V
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Procesem tvoreni novych slov a novych pojmenovanich ve francouzstiné se zabyva
lingvisticka disciplina lexikologie. Cilem nasi prace neni vénovat se této discipliné, avSak
pro naSe téma povazujeme za vhodné zminit zakladni zplisoby tvoreni novych
pojmenovani. Nova slova mohou vznikat kompozici (composition) délici se na «populaire»
a «savante». Kompozice «populaire» se zaklada na spojovani dvou c¢i vice slov, jiz ve
francouzstiné existujicich a majicich schopnost fungovat samostatné. Kompozice
«savante» spojuje fecké a latinské prefixy €i sufixy neschopné fungovat samostatné.

Dalsim zptisobem, jakym mohou vznikat novd pojmenovani je zkracovani slov
(troncation), zakladajici se na odstrafiovani jedné nebo vice slabik, a zkratky utvorené
pocateCnimi slabikami ¢i pocatecnimi pismeny slov (siglaison). Tento princip tvoreni
novych slov vSak pro nasi praci nebude podstatny.

Naopak zptisob tvoreni novych nazvt, se kterym se v nasi praci setkame je derivace

(derivation). Zakladnim principem je u ni pridavani prefixti a sufixi ke kofenu slova.

2.3. Princip denominace pokrmii a produkti

Nazvy francouzskych pokrmt mohou pfejit do francouzstiny z jiného jazyka (viz
podkapitola 2.1. Etymologie) nebo mohou byt motivovany (viz podkapitola 2.2.
Lexikologie). Do skupiny motivovanych slov mtiZeme zaradit pojmenovani pokrmti podle
hlavni ingredience nebo podle zptisobu pripravy.

Kulinarské nazvy mohou rovnéz vznikat na zakladé obrazného pojmenovani. V nasi
praci se setkdme zejména s nazvy, které vznikly pomoci metafory a metonymie. Metafora
pojmenovava predmét (v naSem pripadé pokrm) podle vnéjsi podobnosti. Do této skupiny
fadime pokrmy pojmenované na zakladé vzhledu, tvaru, barvy a vlastnosti.

S metonymii, kterdA davd jména objektim podle vnitini skutecnosti, se setkame

u pokrmt pojmenovanych podle nadoby, podle mista nebo podle osoby.
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3. Provence

Provence se nachazi v jihovychodni Francii, z jihu je ohraniCena Stfedozemnim
morem, z vychodu Italii, na severu regionem Rhone-Alpes a na zapadé tvori jeji hranice
feka Rhona. Fakt, Ze se z jedné strany Provence nachazi Stredozemni more, z druhé vysoké
Alpy a uprostied regionu se nachazi udoli feky Rhony, zpisobuje velice rozmanité klima.
Jih regionu, kde prevaZzuje stfedomorské podnebi, je typicky svym vysokym poctem
slune¢nych dni, ktery mu zajiStuji Alpy, jelikoZ chrani oblast pred velkou casti srazek

prichazejicich z vnitrozemi.

Provensalska krajina je velice rtiznoroda. V Provence se nachézeji hory, olivové
haje, vinice, levandulova pole, plaZze a utesy. Krajina Provence je vSak z vétSi casti
kopcovita. V severovychodni casti regionu se nachazeji Alpy, jejichZ vrcholy se tyci vice
nez 3000 metrt do vysky. MliZzeme zde ale najit i niZinaté oblasti v delté feky Rhony, ktera
je nejvyznamnéjSim tokem regionu. DalSimi fekami na provensalském uizemi jsou Durance,
Var ¢i feka Roya. Provensalska pobreZi jsou omyvana Stfedozemnim motem. P¥i pobreZich

se muZeme setkat nejen s plaZemi a ttesy, ale i s rybarskymi pfistavy.

Zemédélstvi je pro Provence jednim z nejdileZitéjSich ekonomickych sektorti. Diky
poloze regionu, kterd mu zajiStuje dostatek vlahy a slunecniho zéareni, zabird zemédélstvi
v Provence velkou ¢ast pidy. Nejvice zemédélské plochy je vénovano zejména péstovani
vinné révy, zeleniny a ovoce. Pravé z Provence pochazi velka ¢ast z francouzské produkce

ovoce a zeleniny.

Plivodni latina byla na uzemi jiZni Francie nahrazena okcitdnStinou a jejimi
pocetnymi dialekty. V jihovychodni ¢asti regionu se hovoftilo provensalstinou, kterou uz
dnes ovladd ¢im dal tim méné obyvatel. V 19.stoleti zaloZil vyznamny provensalsky
spisovatel Frédéric Mistral hnuti «Félibrige», které usilovalo o znovupovzneseni mistniho
jazyka. Pozdéji organizace UNESCO dokonce zaradila provensalStinu na seznam
ohroZenych jazyk. I kdyZ uz se dnes s provensélStinou setkdme jen zfidka, Fada
provensalskych slov byla prevzata do francouzstiny. Byla to napriklad slova «pétanque»,
které vzniklo z provensalského «pétanco» nebo «cargaison», které se vyvinulo z terminu
«carga». Presto, Ze provensalStina témér vymizela, obyvatelé Provence si zachovali svijj

zpévny akcent.
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3.1. Provensalska kuchyné

Provensalskou kuchyni fadime stejné jako kuchyni katalanskou, marockou, feckou,
tureckou ¢i libanonskou do kuchyni stfedozemnich. VSechny tyto staty maji diky své
poloze podobné klimatické podminky, a proto disponuji podobnymi surovinami.
Zakladnimi surovinami jsou v téchto zemich olivy a olivovy olej, zelenina (rajcata, papriky,
lilek) a ovoce (citrony, melouny a fiky). Maso se konzumuje nejvice jehnéci a dribezi.

Neopomenutelnou surovinou jsou v téchto statech samoziejmeé ryby a motské plody.

Z historie provensalské gastronomie se nam do roku 1300 dochovalo pouze nékolik
spist, jelikoZ se recepty predavaly predevsim ustné z generace na generaci. AZ kronika
Arlésien Bertrand Boysset popisuje, jak vypadala provensalska kuchyné ve cCtrnactém
a patnactém stoleti. V téchto dobach se v Provence lidé stravovali predevSim chlebem
a zeleninou. Jen zfidka se stravovali masem Ci zvéfinou. Masa v této dobé bylo malo,
jelikoZ se tur a ovce chovali primarné na praci a vlnu, nikoliv na maso. Dnes je zde
vyznamny chov ovci a koz, které se v Provence chovaji hlavné pro mléko a syry. Zajimavé
je, Ze se v Provence témér nesetkdme s vepfovym masem, coZ miZe poukazovat na
propojeni s orientalni kulturou. DalSi zdroj masa predstavoval dfive také lov, coZ pro
Stfedoevropany neni prilis typické. DileZitou sloZku potravy tvofi ryby a motské plody.
Stredomorské pobreZi jiZ po staleti zasobuje region rybami, kterych mistni vody nabizeji
velké mnoZstvi.

Provensalska kuchyné je velmi bohata na ovoce a zeleninu, jeZ se Casto vyskytuje
i v tradi¢nich pokrmech. K Provence neodmyslitelné patii olivy a olivovy olej. Kultura
péstovani olivovniki je na Gzemi Provence velice stard, jelikoZ péstovanim oliv se zabyvali
jiz Rimané a Rekové. DileZitymi ingrediencemi jsou v mistnich tradi¢nich pokrmech
rovnéz bylinky a Cesnek.

Typickym provensalskym predkrmem je napfiklad pasta Tapenade, ktera se
pripravuje z oliv, anCovicek a kapar. Oblibenymi predkrmy jsou také salaty, napriklad
Salade Nigoise, kde kromé zeleniny najdeme varena vejce, olivy a ancovicky.
V provensalské kuchyni jsou Cetné zastoupeny polévky. Nejznaméjsi polévkou je
jednoznacné Bouillabaisse. Tato polévka se zhotovuje z mistnich morskych ryb.
V Provence jsou rybi polévky ve velké oblibé, a proto se zde vyskytuje spousta jejich
variaci. Déle se tu miZzeme setkat s polévkou Soupe au pistou, jeZ ma vyrazné bazalkové

aroma. Oblibené jsou rovnéZ polévky z Cesneku, jako napriklad Aigo-boulido.
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Jako hlavni chod se v Provence podava napriklad Tian, Daube d'avignon ci
provensalsky Pot-au-feu. VSechny tyto pokrmy se skladaji z varené Ci peCené zeleniny
a masa. Ze zeleniny se pripravuje také slavny pokrm Ratatouille.

Provensalské sladkosti se pripravuji vétSinou z mandli, suSeného ovoce a medu,
ktery je velice cenény jiZ od stredovéku. Ddvno predtim, nez se univerzalnim sladidlem stal
trtinovy a repny cukr, se sladilo medem z Provence. Med byl také prvni nezbytnou
surovinou pro pripravu vSech druhii sladkosti.® Tradi¢nim provensalskym dezertem jsou
Calissons d'Aix, které se zhotovuji z mandli, kandovaného melounu a pomerancové vody.
Déle se v Provence miZeme setkat se suSenkami Navettes a prosluly je také Tarte
Tropézienne, jehoZ ptivod miZeme dohledat azZ v Polsku. Zajimavou tradici je tzv. tfinact
vanocnich sladkosti. Tyto sladkosti se podavaji béhem Stédrovecerni vecefe. Sladkosti musi
byt trindct, jako ucastniki Posledni vecere. Poddvaji se mistni speciality, které jsou
v ruznych c¢dstech Provence odlisné, tradice vSak urcuje, jak musi dezerty vypadat. Prvni
Ctyri predstavuji mendiants, Zebravé mniSské rady. Jsou to rozinky (dominikdani), suSené
fiky (frantiskdni), mandle (karmelitdni) a liskové ofiSky (augustinidni).” Poté se podavaji
vlaSské orechy, suSené a kandované ovoce. Mezi tfinacti sladkostmi nesmi chybét ani nugat
a mandlové Calissons. Trinactou pochutinou je Pompe de Noél a I'huile d'olive, moucnik

ochuceny citronovou a pomerancovou ktrou.

8

DOMINE, André, ed. Culinaria Francie. Praha: Slovart, c2008. ISBN 978-80-7391-108-9. s. 424
9  DOMINE, André, ed. Culinaria Francie. Praha: Slovart, 2008. ISBN 978-80-7391-108-9. s. 428
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3.2. Suroviny

3.2.1. Olivy a olivovy olej

Péstovani olivovniki ma v Provence dlouhou historii. Olivovniky se zde tdajné
vyskytovaly jiz kolem roku 5500 pf.n.l. Kofeny kultury péstovani olivovnikii nalezneme na
Krété, odkud se postupné dostaly do celého Stredozemi. Stredomorska pobreZi disponuji
vhodnymi klimatickymi podminkami pro péstovani olivovnikdi, a proto se jim v téchto
oblastech tolik dafi.

Obyvatelé Provence olivy pridavaji do pripitkli, salatG i tradicnich pokrmt
(Tapenade, Anchoiade Ci Pissaladiere). Nejcastéji se vSak olivy zpracovavaji na olivovy
olej, s nimZ se pripravuji téméf vSechny provensalské pokrmy. Provensalské olivové oleje

se pysni ochranymi znamkami Appellation d'origine controlée.

3.2.2. Ovoce a zelenina

Diky klimatickym podminkam a letitym tradicim se v Provence péstuje velké
mnozstvi ovoce a zeleniny. V mistnim teplém podnebi se dafi melounim a citrusovym
vyuziti najdou nejen v gastronomii, ale i v parfumarském priimyslu ¢i lékarnictvi. Ve volné
prirodé se v Provence miizeme také bézné setkat s fiky, které pochazeji ze severni Afriky.
Oblibenou soucasti provensalskych jidelnickt je kandované ovoce, které ma v Provence
velmi dlouhou historii, jelikoZ dfive kandovani predstavovalo jedinou moZnost, jak
bohatou trodu uchranit pred zkaZenim.

VétSina tradic¢nich provensalskych pokrmi se pfipravuje ze zeleniny. Nejcastéji se
v pokrmech sekdme s rajCaty, paprikou, cuketou a lilkem, jenZ byl dovezen v 15.stoleti
z Italie. Pro Provence je rovnéZz velmi typickou plodinou cesnek. Je soucasti vétSiny
tradi¢nich provensalskych pokrmi : Aioli, Aigo Bolido, Pissaladiére a dalSich. Na tizemi

Provence se dokonce vyréabi Cesnekové pyré, které se nazyva «Moutarde provengale»'.

10 Provensalska hoicice
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3.2.3. Bylinky

K Provence neodmyslitelné patii viiné bylinek. Pokrmy se zde dochucuji tymidnem,
rozmarynem, fenyklem, saturejkou, bazalkou a dalSimi bylinkami. Tymidnem se dochucuje
nejcastéji maso a zelenina. Saturejka se pridava ke grilovanému masu ¢i rybé. K rybam se
rovnéz hodi estragon diky své lehce nahorklé chuti.

V provensalské gastronomii se hojné vyuziva bazalka, jezZ se do Evropy dostala azZ
z Asie. NejenZe je Castou prisadou do salati a zeleniny, ale také se z ni zhotovuje pesto,
které se pridava do tradicni provensalské polévky Soupe au pistou. Nepostradatelnou
bylinkou v Provence je také rozmaryn. Skvéle doplni chut' masa, ale miiZzeme se s nim

setkat i v dezertech. Vyrabi se z néj také med Ci olej.

3.2.4. Lanyze

Tato vzacna pochutina, cenéna mezi gurmety, ma velmi silné aroma. I pres veSkeré
snahy zemédélcti a zemédélské organizace INRA", vak lanyZe nevynaseji své plody
pravidelné. LanyZe se nejprve sbiraly ve volné prirodé. V dnesSni dobé v3ak 1ze lanyZe také
péstovat priamyslové. Jiz od 20. stoleti se k tomu pouZivaji semena dubti z osvédcenych
lanyZovych oblasti. Pravé Provence je nejvyznaméjsim producentem lanyzi v celé Francii.
Vypéstuje se zde 80% lanyZt z celonarodni francouzské produkce.

LanyZe se dnes pouZivaji k dochuceni téstovin, driibeZe nebo pastik. MiZeme se

s nimi setkat v pokrmech Foie gras, Poularde ¢i Brouillade de truffes.

3.2.5. Ryby, maso

V provensalské kuchyni se Casto konzumuji ryby. Ve Stfedozemnim mofi se
vyskytuji ancovicky (anchois) a sardinky (sardine), pilobfich (saint-pierre), uhot
(anguille), parmice nachova (rouget), moisky das (lotte), morsky vlk (loup de mer)
a ropusSnice (rascasse). Z ryb se v Provence nejcastéji vari rybi polévky (Bouillabaisse,
Bourride). Casto se pripravuji i krabi, humfi ¢ jeZovky (oursin). V minulosti se ryby
konzumovaly vyhradné v primorskych oblastech.
ovce se chovali primarné pro praci a vlnu. Nejvice se konzumovalo maso skopové, coZ nam

dokladaji texty ze 14. stoleti.’? Také se Casto pfipravovala zvéfina, jeZ byla vysadou

1 Narodni institut pro zemé&délsky vyzkum

2 GAUDRY, Frangois-Régis, et autres. Provence. Paris: Solar, 2007. s.136
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bohatych. Rovnéz se hojné konzumovali i drobni ptaci — sluky, drozdi, hrdlicky, kosi nebo
krepelky. Dnes se v Provence kromé ovci chovaji i kozy, a to zejména za tiCelem vyroby
syri. Vyznamny je také chov bykt v Camargue, ktefi se pySni ochrannou znamku AOC

(Appellation d'origine controlée).

3.2.6. Syry
Provence je oproti ostatnim francouzskym regionim na syry chudsi, jelikoZ suché
a horké klima neni vhodné pro chov dobytka. Proto jsou také mistni syry vétSinou kozi
nebo ovCi. NejznaméjSim provensalskym kozim syrem je Banon, jenZz se bali do

kastanovych listd. Proslulé jsou také ovci syry v Toulon.

3.2.7. Med
V Provence se med zhotovuje v mnoha prichutich. ZaleZi na druhu medosnosnych
rostlin. V Alpilles se setkdme napftiklad s medem z tymidnu, rozmarynu a riznych luc¢nich
kvétin. VCelafi rovnéZz vyrabéji med z matefidousky ¢i levandule. Pravé levandulovy med

vvvvvv

ktery chutna po karamelu a kakau.

3.2.8. Vina
Koreny provensalské enologické tradice sahaji aZ do Antiky, jelikoZ se péstovani
vinic datuje na provensalském tuzemi jiZ od 6.stoleti pt.n.l,, kdy se v regionu usadili
Rekové. Nejvice se vyrabéji slavna vina rosé, vyjimkou vsak nejsou ani vina cervena
a bild. Odrtd vinné révy se zde vyskytuje mnoho a jejich smési jsou rozmanité. V dnesni
dobé zde vinice zabiraji 100 000 hektar, a to zejména v oblasti Nice a Marseille.

Nejznaméjsi vinice v Provence jsou Palette, Cassis, Bandol a Bellet.
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3.3. Produkty

3.3.1. Pokrmy pojmenované podle ingredienci

Francouzské pokrmy byvaji casto pojmenovany podle jejich hlavni ingredience, coz
nam umoziuje odhalit, z ¢eho se dany pokrm sklada. Je vSak potfeba zminit, Ze tyto nazvy
Casto pochazeji z mistnich dialektl (zde z provensélstiny), a proto nam nemuseji byt vzdy
srozumitelné.

Provensalské tradicni pokrmy disponuji velice rozmanitymi nazvy. Pravé
denominace produktt podle hlavni ingredience je v Provence velice frekventovana. Jednim
z téchto pokrmu je provensalské Aioli. I presto, Ze nemusime ovladat provensalsky dialekt,
snadno pozname hlavni ingredience tohoto pokrmu — ¢esnek a olivovy olej (ail + oli). Dale
se setkame s pokrmem Anchoiade obsahujicim ancovicky, ¢i kolaCem Pissaladiere, ktery se
zhotovuje z pasty Pissalat. O sloZeni pokrmu rovnéZ napovidaji nazvy Bourtague, Soupe
au pistou ¢i Tapenade.

V nasi praci se vSak setkdme i s nazvy, které vznikly kombinaci riiznych typt
pojmenovani. Naptiklad polévka Aigo-boulido ve svém nazvu prozrazuje hlavni

ingredienci i zpisob pripravy.

3.3.1.1. Aigo-boulido
V Provence se fika «L'aigo bolido sauvo la vido» neboli polévka z Cesneku zachrani
zivot. Diive se polévka Aigo-boulido podavala nemocnym, zvlasté tém, ktefi trpéli
Zalude¢nimi problémy. Casto se tato polévka podavala také nasledujici den po svétku."
Aigo-boulido se pripravuje z Cesneku, tymianu, bobkového listu, Salvéje a olivového oleje
a serviruje se s nastrouhanym syrem a chlebem. Nazev tohoto pokrmu v sobé skryva
provensalské vyrazy pro slova «ail» a «bouili», tedy Cesnek a vrouci.' Nazev této polévky

byl tedy utvotreny podle hlavni ingredience a zptisobu pfipravy.

3.3.1.2. Aioli
Pokrmu Aioli se také prezdiva majonéza z Provence. Jedna se o pastu, ktera se

pripravuje v dfevéném ¢i mramorovém hmozdifi. Hlavni ingredience této speciality jsou

3 BORELL], Iréne. La cuisine provengale. Paris: Solar, 1975. s.16

" Dictionnaire frangais: Dictionnaires Larousse frangais monolingue et bilingues en ligne [online]. [cit.
2017-07-05]. Dostupné z: http://www.larousse.fr/dictionnaires/francais/aigo_boulido/18617?
g=aigo+boulido#1863
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Cesnek, olivovy olej, vajeCny Zloutek a citronova St'ava. Nazev tohoto pokrmu, jenZ se
rovnéz muze psat «Ailloli» je vyptjckou z provensélstiny. Jedna se o spojeni slov «ail»
a «oli», tedy Cesneku a olivového oleje, ze kterych se Aioli pfipravuje.”

Aioli se serviruje se solenou treskou, varenymi vejci, masem, Sneky Ci syrovou
zeleninou. Ve Francii se také mtizeme setkat s tzv. Grand Aioli. Jedna se o svatecni jidlo,
jeZ se konzumuje dvakrat azZ tfikrat za rok. Tento pokrm se kromé majonézy Aioli sklada
z tresky, vareného hovéziho a skopového masa, varené zeleniny (mrkve, celeru, fazolovych

luski, cizrny Ci kvétaku), Sneki a varenych vajec.

3.3.1.3. Anchoiade
Jak jiZ napovida nazev tohoto pokrmu, hlavni pfisadou jsou zde ancovicky. Dale se
do Anchoiade pridavaji Cerné olivy, Cesnek, tymian, kapary a olivovy olej. VSe se
rozmixuje na pastu. Anchoiade se podava k syrové zeleniné nebo zapecena s chlebem
v troubé. Néazev tohoto pokrmu, ktery se rovnéz miize psat jako «Anchoyade», se vyvinul

z provensalského «anchouiado» oznacujici ancovicky.'®

3.3.1.4. Boutargue ¢i Poutargue

Pod timto nazvem se skryva provensalska specialita, na jejiZz pripravu jsou potieba
jikry z parmice ¢i motského vlka a sil. Jikry se béhem léta vyjmou, osoli se a zakonzervuji
se pomoci technologie, ktera byla vynalezena FéniCany davno pred zacatkem naSeho
letopoctu. Do Provence se Boutargue dostala v 6. stoleti pr.n.l., kdy Fenicané zaloZili mésto
Marseille.

Tento pokrm vstoupil i do literatury. PiSe o ném francouzsky spisovatel Frangois
Rabelais ve svém romanu Gargantua. Jedna se o nejstarSi znamou zminku o pokrmu
Boutargue : «Grandgousier estoit bon raillard en son temps, aymant a boyre net autant que
homme qui pour lors fust au monde, et mangeoit voluntiers salé. A ceste fin, avoit
ordinairement bonne munition de jambons de Magence et de Baionne, force langues de
beuf fumées, abondance de andouilles en la saison et beuf sallé a la moustarde, renfort de

boutargues, provision de saulcisses.»"’

15> CNRTL: Centre National de Ressources Textuelles et Lexicales [online]. [cit. 2017-07-05]. Dostupné z:
http://www.cnrtl.fr/definition/aioli

16 Dictionnaire francais: Dictionnaires Larousse francais monolingue et bilingues en ligne [online]. [cit. 2017-07-05].
Dostupné z: http://www.larousse.fr/dictionnaires/francais/anchoyade/3328?q=Ancho%C3%AFade#3325

17 Gargantua et Pantagruel. RABELAIS, Francois. Gargantua et Pantagruel [online]. Paris [cit. 2017-06-25]. Dostupné z:
http://www.fcsh.unl.pt/docentes/rmonteiro/Pdf/1532%20Gargantua_et_Pantagruell_Rabelais_ franc%C3%A As.pdf
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Provensalsky vyraz «boutargo» ma sviij ptivod v arabském «batlowdotarikh», ktery
oznacuje rybi vejce.'® Provensalska specialita Boutargue byva oznaCovana také jako bily
kavidr. Ma tvar lehce zplosStélych klobas. Podava se béhem predkrmu nafezana na slabé

platky a pokapana zalivkou Vinaigrette Ci citronovou Stavou.

3.3.1.5. Soupe au pistou

Tato provensalska polévka je charakteristicka svym bazalkovym aromatem. Soupe
au pistou se svym slozenim velmi podoba italské polévce Minestrone.” V Soupe au pistou
nalezneme fazolové lusky, cuketu, brambory, mrkev, rajCata, celer a cibuli. Jeji hlavni
ingredienci je pesto (pistou), jeZ se pripravuje rozdrcenim Cesneku a bazalkovych listki
v hmoZzdifi. Samotny termin pistou vSak vznikl podle zptisobu pripravy. Je odvozen bud
od provensalského «pestar» Ci «pistar» nebo od latinského «pistare». VSechny tyto vyrazy
znamenaji v prekladu drtit.”” Nazev této polévky vznikl tedy podle hlavni ingredience —

pesta (pistou). Polévka se serviruje hork4, ¢asto s nastrouhanym syrem.

3.3.1.6. Tapenade
Tapenade byla zndma jiZ mezi Reky. Na jeji pfipravu je potfeba cernych oliv,
Cesneku, ancCovicCek, kapar a olivového oleje. VSechny tyto ingredience se rozmixuji
a vytvori tak jemnou pastu, ktera se podava s pecivem. Tapenade se od 19.stoleti vyrabi
priamyslové v celé Provence.*! Nazev tohoto produktu se vyvinul z provensalského vyrazu

«tapino», jenz oznacuje kapary. Tapenade se podava jako predkrm.

3.3.1.7. Pissaladiere, Pissalat
Pokrm Pissaladiére na prvni pohled pfipomina pizzu. Na tomto kola¢i miiZzeme najit
cibuli, ¢esnek, ancovicky, olivy, bylinky (tymian, bobkovy list, petrZel), olivovy olej, stl

a pept. Sviij nazev Pissaladiére ziskala diky tomu, Ze pred tim, neZ se dala péci do trouby,

18 Dictionnaire francais: Dictionnaires Larousse francais monolingue et bilingues en ligne [online]. [cit. 2017-07-05].

Dostupné z: http://www.larousse.fr/dictionnaires/francais/anchoyade/3328?q=Ancho%C3%AFade#3325

" BORELLLI, Iréne. La cuisine provengale. Paris: Solar, 1975. s.17

? CNRTL: Centre National de Ressources Textuelles et Lexicales [online]. [cit. 2017-07-05]. Dostupné z:
http://www.cnrtl.fr/etymologie/pistou

2 BORELLLI, Iréne. La cuisine provencale. Paris: Solar, 1975. s. 39
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se tradiCné potirala pastou Pissalat.** Termin Pissaladiére je vypujckou z nicejského
«pissaladiero», které bylo odvozeno od jiZ zminéného slova Pissala.”

Samotné Pissalat se zacalo poprvé pripravovat v provensalském mésté Nice. Toto
pyré z ryb se zhotovuje z ancovicek, hrebicku, tymianu, bobkového listu, pepre a olivového
oleje. Pivodné se Pissalat pripravovalo z potéru sardinek a ancovicek, ale jelikoZz je
narocné tento potér ziskat, zacalo se Pissalat vyrabét z ancoviCek ve slaném nalevu.

Pissalat (nicejsky Pissala) vychazi z provensalskych slov «peis» a «sala». Vyraz
«peis» oznacCuje rybu a termin «sala», ktery je minulym priCestim provensalského slovesa
«salar», znamena solit.** Nazev Pissalat je tedy utvofeny podle hlavni ingredience (peis)
a zpisobu pfipravy (sala).

JiZ od starovéku se v celé TiSi pripravovaly ryby tak, Ze se uloZily do slaného
nalevu, dokud se jejich ktiZe a kosti zcela nerozlozZily a nestala se z nich tekutina, ktera se
skladovala ve sklenicich. V priibéhu procesu se vsak rybi ktize rozkladala velmi pomalu,
a tak se Casto odebirala a pouZivala se jako jemna pasta k dochuceni pokrmu. K této
pripravé ryb se vyuZivaly zejména sardinky a anCovicky, které mohli lovit jen néktefi rybari
z Nice s opravnénim. Pissala byla pro chudé obyvatelstvo dileZitym zdrojem proteind.

Dochucovala nejen pokrm Pissaladiére, ale i riizné polévky, zeleniny, salaty Ci masa.

3.3.1.8. Estocaficada nicoise (Stockfish nicois)

Tento pokrm a jeho nazev pochazeji az z Norska. Obyvatelé Skandinavie ulovené
ryby solili a nechavali je suSit nad ohném. Vyrabéli také suSenou rybu, kterou nazyvali
Stocqvisch, tedy rybu usuSenou na vzduchu na kusu dreva. Na svych okruznich plavbach se
pak stravovali témito rybami, které nepodléhaly vlhkosti ani hnilobé. SuSené ryby
Stocqvisch také pouzivali Casto jako sménné platidlo, kdyZ pluli kolem evropskych pobrezi
Francie, Anglie Ci Portugalska.

Obyvatelé Nice si nazev uzené ryby églefin (podobna tresce) prenesli do svého
nareci, a vznikl tak nazev «estocafic». S touto rybou poté zacali pripravovat pokrm
Estocdfic nigois, rovnéZ nazyvany Stockfish ni¢ois. Kromé uzené ryby pridavali do pokrmu

také olivovy olej, Cesnek a pozdéji i rajCata a brambory.*

2 COURTINE, Robert, J. Larousse gastronomique. Paris: Larousse, 1992. ISBN 9782035063014

#  CNRTL: Centre National de Ressources Textuelles et Lexicales [online]. [cit. 2017-07-05]. Dostupné z:
http://www.cnrtl.fr/etymologie/pissaladi%C3%A9re

2 CNRTL: Centre National de Ressources Textuelles et Lexicales [online]. [cit. 2017-07-05]. Dostupné z:
http://www.cnrtl.fr/etymologie/pissalat

»  TROTEREAU, Janine, HOCHET, Christian. L'Atlas de la cuisine régionale : Les recettes de terroir et
leur histoire. Paris: Rustica, 1996.
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3.3.2. Pokrmy pojmenované podle zptsobu pripravy

DalSim typem denominace tradic¢nich francouzskych pokrmi je pojmenovani podle
zpusobu pripravy. Tyto nazvy vznikaji ze sloves oznacujici ¢innosti pfi vafeni pokrmu.
Nejfrektovanéjsi jsou slovesa michat a varit. Timto zptisobem vznikly napfiklad nazvy pro
pokrmy Bouillabaisse (bouillir + abaisser; viit + sniZit), Brandade de morue (brandare;

michat), Pastis (pastis; michat) a pro slavny pokrm Ratatouille (touiller; michat).

3.3.2.1. Bouillabaisse

Bouillabaisse (¢i Bujabéza) je rybi polévka pochazejici z Marseille, ktera se
zhotovuje z mistnich morskych ryb — ropusnice (rascasse), parmice (rouget), morského
uhote (anguille) a motského d’ase (lotte). Bouillabaisse se sklada z minimalné ¢tyt raznych
druhti ryb, mezi kterymi nesmi chybét ropusnice. Dilezitymi ingrediencemi jsou také
Cesnek, olivovy olej a bylinky jako Safran, fenykl, petrZel a bobkovy list. Dale se do
Bouillabaisse pridavaji rajcata (nutno si uvédomit, Ze rajcata byla dovezena z Ameriky aZ
v 17.stoleti), cibule ¢i paprika.

Bouillabaisse byla po dlouha staleti polévkou namoiniki, ktefi ji pripravovali na
plazi po navratu z rybolovu, a to z ryb, které byly néjakym zpisobem poskozené, a tudiz
neprodejné. KdyZ méli hlad, zapalili ohen a naplnili kotlik mofskou vodou a pridali do néj
ryby. Pripadné pridavali také kraby, morské koniky ci bylinky a zeleninu. Ryby podavali
zvlast a vyvar konzumovali pfimo z hrnce. Dfive Bouillabaisse nemusela byt nutné jen
z ryb, mohla obsahovat Spenit, nebo dokonce mohly byt ryby nahrazeny vejci.?
Pro Bouillabaisse tedy neexistuje jednotny recept. Existuje fada receptii, které se vzajemné
lisi podle pouZitych ryb, kofeni a zeleniny.

Tradicné se u Bouillabaisse nejdiive podava rybi vyvar s krutony a majonézou
Rouille, a az poté se konzumuji ryby.

Kolem roku 1840 se jeSté Bouillabaisse psala «Bouille-abaisse». Nazev této rybi
polévky je vyptijckou provensalskych sloves «boui» a «abaisso», které odpovidaji

francouzskym slovestim bouillir (viit) a abaisser (snizit). Tato slovesa mohou byt bud’

* TROTEREAU, Janine, HOCHET, Christian. L'Atlas de la cuisine régionale : Les recettes de terroir et
leur histoire. Paris: Rustica, 1996.
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tvarem druhé osoby singularu v imperativu, ktery je adresovan pokrmu v hrnci nebo tvarem
tfeti osoby singuldru v indikativu prézenta.”

Rybi polévka je v Provence velmi oblibend, a proto zde existuji i jeji obdoby jako
napriklad : Aigo-sau prezdivana také «Bouillabaisse d'Henri V», ktera, na rozdil od
Bouillabaisse, neobsahuje Safran a vari se vyhradné z bilych ryb (treska, d’as morsky ci
pilobfich ostnity). Dalsi obdobou Bouillabaisse je polévka Revesset, jejiZ recept pochazi
z vesnice Revest, jeZ se nachazi v blizkosti mésta Toulon. Od Bouillabaisse se 1isi pouZitim
Spenatu. Dalsi variantou rybi polévky je Oursinade. Pripravuje se z jeZovek (francouzsky
oursin). Drive jsme se také mohli setkat naptiklad s tzv. Bouillabaisse noire, do niz se
pridaval inkoust ze sépii.

Rybi polévky se ve Francii tési velké oblibé, a proto ma kazdy primotsky region
svou vlastni verzi polévky Bouillabaisse. Tyto verze se liSi pouzitim rGznych druhi
lokalnich ryb. V Bretani se vari polévka Cotriade, v Bourgogne Pochouse, v Charente
Chaudrée, v Pays basques Ttoro, v Calais Caudiere, v Roussillon Bouillinade a na severu
Waterzool.

3.3.2.2. Bourride

Bourride je dalSi provensalskou rybi polévkou, ktera pripomind tradicni
Bouillabaisse. Kromé d’'ase motského (lotte), tresky (morue) ¢i morského vlka (loup de
mer) se do této polévky pridava také tradi¢ni provensalska majonéza Aioli. V 18.stoleti
napsal provensalsky basnik Joan-Baptista Germain basen La Bourride des Dieux, kde
popisuje bohy znudéné Olympem. Ti prichazeji do Marseille a obdivuji zde tento pokrm.

Nazev polévky, jenz se rovnéz muize psat «Bourrido», je provensalskym vyrazem,
ktery byl odvozen od terminu «boulido». Vyraz «Boulido» oznacuje néco, co se vari. Jedna
se o nominalizovany tvar priCesti minulého slovesa bouillir (varit). Zménu -lI- v -r-

ovlivnila gaskonstina a vlivem latiny se zdvojilo -r- na -rr-. *

3.3.2.3. Brandade de morue
Pod timto nazvem se skryva tresCi pomazanka, na jejiZ pripravu je potieba treska,

olivovy olej, mléko, citronova Stava, Cesnek a muskatovy oriSek. Brandade byla zndma jiz

¥ CNRTL: Centre National de Ressources Textuelles et Lexicales [online]. [cit. 2017-07-05]. Dostupné z:
http://www.cnrtl.fr/etymologie/bouillabaisse

CNRTL: Centre National de Ressources Textuelles et Lexicales [online]. [cit. 2017-07-05]. Dostupné z:
http://www.cnrtl.fr/etymologie/bourride
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v 18.stoleti, z této doby se na ni dochoval jeden z prvnich psanych receptti, jehoZ autorem
byl kuchat Durand. V jeho verzi receptu se viak Brandade nazyvala «Branlade».”

Nazev tohoto pokrmu vychazi z provensalského terminu «brandado». Jedna se
o pricesti minulé slovesa «brandar», které znamena michat. Jednotlivé ingredience se totiz

vmichavéji do pokrmu pomoci dfevéné Spachtle.*

3.3.2.4. Brouillade de truffes

Na tento pokrm pripominajici michana vajicka (francouzsky les ceufs brouillés) jsou
potfeba vejce, olivovy olej, stil a pepr. Existuje vice variant provensalské Brouillade. Mtize
byt zhotovena ze zeleniny (chfest, rajcata) nebo praveé lanyzii (truffes). Ty jsou ovSem drahé
a vzacné. Nazev Brouillade vychazi z provensalského vyrazu «brouiado» oznacujiciho
michéni.*!

3.3.2.5. Pastis

Pastis je typicky provensalsky alkoholicky napoj z anyzu. JiZ v Antice byl anyz
oblibeny pro své priznivé zaZivaci icinky. Pozdéji se zacal pridavat do absintu, ktery byl
v roce 1915 zakazan. Roku 1922 vSak vlada uznala, Ze je anyz neSkodny a povolila
anyzové likéry. Kazdy vinar a majitel baru stvoril jako mdvnutim kouzelného proutku sviij
vlastni recept. Zakdzané ndpoje se v bistrech a hospiidkdch nalévaly , pod pultem”.
Prisady byly vSem dobre znamé : alkohol a voda, anyz, lékorice a trocha cukru, podle chuti
a ndlady se mohly pridat i riizné bylinky a koreni. Pastis chutnal v kazdém podniku jinak,

4 32

nékde byl lepsi, jinde ne tak dobry.” Roku 1932 byl zakaz absintu zruSen. Ve stejném roce
uvedl na trh sviij Pastis Paul Ricard. Jeho Pastis sklidil obrovsky uspéch a stal se
nejoblibenéjsim aperitivem celé Francie.* V roce 1928 se miizeme setkat také s psanou

variantou «Pastisse». Provensalsky termin «pastis» oznaCuje michani.*

#  BORELLI, Iréne. La cuisine provencale. Paris: Solar, 1975. s.79

% CNRTL: Centre National de Ressources Textuelles et Lexicales [online]. [cit. 2017-07-05]. Dostupné z:

http://www.cnrtl.fr/etymologie/brandade

Dictionnaire francais: Dictionnaires Larousse francais monolingue et bilingues en ligne [online]. [cit. 2017-07-05].

Dostupné z: http://www.larousse.fr/dictionnaires/francais/brouillade/10910051?q=brouillade#806955

%2 DOMINE, André, ed. Culinaria Francie. Praha : Slovart, 2008. ISBN 978-80-7391-108-9. s. 404

3 GAUDRY, Frangois-Régis, et autres. Provence. Paris: Solar, 2007. s.147

3 CNRTL: Centre National de Ressources Textuelles et Lexicales [online]. [cit. 2017-07-05]. Dostupné z:
http://www.cnrtl.fr/etymologie/pastis
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3.3.2.6. Ratatouille
Ratatouille je specialitou z mésta Nice, ktera se pripravuje z paprik, lilkd, cuket,
cibule a rajCat. PrestoZe se priprava zda byt jednoduchd, musi se pfi ni dodrZovat fada
pravidel a je ¢asové narocna. Ratatouille se miZe servirovat za tepla i za studena a vétSinou
je servirovano s masem Ci rybou. Nazev tohoto slavného pokrmu vznikl zkfiZenim termind
«tatouiller» a «ratouiller», coZ jsou expresivné zabarvené vyrazy ptivodem latinského

slovesa touiller, které v pfekladu znamena michat.*

3.3.3. Pokrmy pojmenované podle nadoby

Kromé nazvu vzniklych podle hlavni ingredience ¢i zptisobu pripravy se objevuji
i ndzvy utvorené pomoci figurativnich vyrazi neboli obraznych konstrukci. V nasi praci se
setkame s dvéma typy obraznych pojmenovani — s metaforou a metonymii. Metonymie
pojmenovava predmét (v naSem pripadé pokrm) podle vnitini skuteCnosti. Jednim ze
zptsobti metonymickych pojmenovani pokrmt je i pojmenovani podle nadoby, ve které se
pokrm pfipravuje. Tento typ denominace pokrmi je obecné ve Francii velice rozSiteny. V

Provence se vyskytuje u produkti Pot-au-feu provengal a Tian.

3.3.3.1. Pot-au-feu provencal
Pokrm Pot-au-feu se sklada z vareného hovéziho masa, zeleniny (rajc¢ata, mrkev,
porek, brukev, celer, cibule, Cesnek) a bylinek (bobkovy list, tymian, petrZel). Pot-au-feu se
pripravuje dlouze a pomalu v hlinéném hrnci (pot) nad ohném (feu). Jedna se o tradicni
pripravu pokrmu typickou nejen pro izemi Provence, ktera zahrnuje hlinény hrnec, varené
hovézi maso a zeleninu. Nazev tohoto pokrmu je obraznym pojmenovanim oznacujici

pripravu jidla v hlinéném hrnci. Terminy «pot» a «feu» maji ptivod v latiné.

3.3.3.2. Tian
Nazev Tian oznaCuje provensalsky pokrm zapecCeny v keramické misce. Existuje
velké mnoZstvi variant tohoto pokrmu. V provensalském mésté Apt se pripravuje Tian
z brambor, které se nakrdji na koleCka a stfidavé se na sebe vrstvi s cibuli a platky rajcat.

Nasledné je vSe posypano tymianem, soli, pepfem a strouhanym syrem a pokapano

% CNRTL: Centre National de Ressources Textuelles et Lexicales [online]. [cit. 2017-07-05]. Dostupné z:
http://www.cnrtl.fr/etymologie/ratatouille
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olivovym olejem. Na stejném principu se pripravuji i jiné varianty tohoto pokrmu,
napriklad z lilku, cuket, Spenatu, tresky ¢i masa. Nazev tohoto pokrmu pochazi z feckého

«tnyavov» (téganon) oznacujici nddobu, ve které se tato specialita pFipravuje.®

3.3.3.3. Calissons d'Aix

Calissons jsou typickou provensalskou sladkosti tvarem pripominajici clunek. Jedna
se o cukrarsky produkt z mandlového tésta s cukrovou polevou, ktery se velmi podoba
pochutiné Navettes. Calissons se pripravuji z nasekanych mandli, kandovaného cukrového
melounu a pomerance, sirupu a vody z pomerancovych kvétt. Ta se pouziva v cukrarskych
vyrobcich k ochuceni peciva, polev ¢i krémi. Suroviny se zpracuji na homogenni hmotu
a vyvaleji se na tésto, ze kterého se vykrajuji kousky ve tvaru lodék. Ty se nasledné pokryiji
polevou z cukru a vajecnych bilka.

Tradice vyroby Calissons saha az do 17.stoleti. V této dobé se Calissons rozdavali
posvécené arcibiskupem u vychodu kostela v Aix na pamatku morové epidemie, ktera se po
Evropé prohnala kolem roku 1630. Posvécené Calissons mély lidi chranit pred nemocemi
a nakazou. Pozdéji se tento pokrm stal tradici a pripravoval se pravidelné béhem
Velikonocnich svatk.

Neéktefi lidé se domnivaji, Ze je nazev tohoto pokrmu odvozen od pisné, jeZz se
v daném kostele zpivala tésné pred rozdavanim Calissons. Nazev této pochutiny mél
udajné vzniknout z tfikrat se opakujiciho «venite ad calicem».”” Dle etymologického
slovniku vSak tento termin vznikl z provensalského «canissoun» Ci «calissoun». Tyto
terminy vychézi z latinského slova «canna» a oznacuji oSatku slouZici cukraiim k vystaveé
ovoce, které na Calissons pouzili.*® Nazev tohoto produktu tedy vznikl podle nddoby na

ovoce.

3.3.4. Pokrmy pojmenované podle mista

DalSim typem metonymie je denominace produktii podle mista ptivodu. Pokrmy
mohou nést jméno podle oblasti, kde se produkt poprvé zhotovil, nebo kde se proslavil.
Nejcastéji byvaji pokrmy nazyvany podle mést. Timto pfipadem je i slavny dezert Tarte

tropézienne pojmenovany podle mésta Saint-Tropez.

% CNRTL: Centre National de Ressources Textuelles et Lexicales [online]. [cit. 2017-07-05]. Dostupné z:
http://www.cnrtl.fr/etymologie/tian

¥ BORELLI, Iréne. La cuisine provencale. Paris: Solar, 1975. s.158

% COURTINE, Robert, J. Larousse gastronomique. Paris: Larousse, 1992. ISBN 9782035063014
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3.3.4.1. Tarte tropézienne

Jednim z nejproslulejSich dezertli je v Provence jisté Tarte tropézienne, jehoz ptivod
muzZeme dohledat azZ v Polsku. V roce 1955 si oteviel cukrarnu v provensalském meésté
Saint-Tropez Polak Alexandre Micka, ktery zde vyrabél a prodaval kolac podle receptu své
babicky. Dnes se uZ v Saint-Tropez nenajde cukrarna, kde by neprodavali tento slavny dort,
na jehoZ pripravu je potfeba hladka mouka, cukr, pekarské drozdi, mléko, vejce a maslo.
Tésto tohoto dortu se po upeceni podélné roziizne a pomaze krémem z mléka, vajecnych
Zloutki, cukru, pomerancové vody a vanilkového lusku. Nazev tohoto dezertu je odvozen

od mista jeho vyroby. Termin «tropézienne» tedy vychdazi z ndzvu mésta Saint-Tropez.

3.3.5. Pokrmy pojmenované podle vzhledu

Kromé metonymie Ffadime k obraznym konstrukcim také metaforu. Metafora
pojmenovava objekty na zakladé jejich vnéjsi podobnosti. Tato podobnost miiZe byt vice ¢i
méné napadnd. Metafora se zaklada na asociaci, spojuje tedy dvé predstavy na zdkladé
prvotniho dojmu. Do této skupiny fadime denominaci podle vzhledu, barvy ¢i rozméru.
V Provence je tento typ pojmenovani zastoupen u nazvu suSenek Navettes nebo u majonézy

Rouille.

3.3.5.1. Navettes
Navettes jsou provensalskym cukrarenskym produktem, ktery se konzumuje hlavné
béhem svatku Hromnic. Dfive se Navettes podavaly jediné v obdobi od 2.tinora do
15.bfezna. Dnes se s nimi miZeme setkat po cely rok, a to v rznych provedenich
a prichutich.” Tento zdkusek se pfipravuje z vajec, mléka, mouky, cukru a masla. Nazev i
tvar tohoto pokrmu pripominaji tkalcovsky clunek (navette je v prekladu tkalcovsky

Clunek).

3.3.5.2. Rouille
Rouille je typicka provensalska paliva majonéza, ktera se podava k polévce
Bouillabaisse. Rouille se sklada z chilli papricek, nékolika strouzkt Cesneku, olivového
oleje, Safranu, pepre a soli. Nazev této majonézy souvisi s jejim zabarvenim, ptivodem

latinsky vyraz «rouille» znamena totizZ v prekladu rez.

¥ GAUDRY, Frangois-Régis, et autres. Provence. Paris: Solar, 2007. s. 107
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3.4. Shrnuti

Provensalska kuchyné se vyznacuje velkou rozmanitosti. Sviij podil na tom ma
zejména geograficka poloha regionu. Ve stfedomotském teplém podnebi, kde panuji tepla
a sucha léta a mirné zimy, se dafi zejména zeleniné a ovoci. Klicovymi surovinami
provensalské gastronomie jsou Cesnek a olivy. Z drcenych oliv se vyrabi pasta Tapenade,
ktera se podava s Cerstvou bagetou. Dochucuji se ji nejen salaty z Cerstvé zeleniny, ale
pridava se také do vétSiny provensalskych pokrmt. Neopominutelnou surovinou jsou také
Cerstvé bylinky, které dodavaji kazdému pokrmu intenzivni viini a originalni chut. S ¢im se
v mistni gastronomii naopak setkame jen zfidka, jsou vyrobky z masa. Teplé a suché klima
neni pro chov dobytka prili§ vhodné, a tudiZ se v Provence pouZiva i misto smetany a masla
olivovy olej. V disledku toho je také Provence v porovnani s ostatnimi francouzskymi

regiony chudsi na syry. Nedostatek masa v Provence nahrazuji morské plody a ryby.

Provensalska kuchyné je ovlivhéna mnoha gastronomickymi tradicemi. Kuchyné
v okoli mésta Nice je ovlivnéna italskou gastronomii. Stejné jako v Italii zde dominuji
ingredience jako zelenina, ryby a bazalka. Silny vliv italské gastronomie muiZeme nalézt
v receptu na zeleninovou polévku Soupe au pistou. Pridava se do ni pesto a svym sloZenim
velmi pfipomina tradi¢ni italskou polévku Minestrone. Dalsi nicejskou specialitou, jeZ silné
evokuje italskou kuchyni, je provensalska pizza Pissaladiere, v Italii nazyvana
Piscialandrea.

Okoli mésta Marseille je ovlivhéno rybolovem, proto se v této oblasti nejcastéji
setkdme s pokrmy z morskych ryb. Pravé z mésta Marseille pochazi slavné provensalské
rybi polévky Bouillabaisse ¢i Bourride.

Provensalska kuchyné byla také do jisté miry ovlivnéna orientalni kulturou, coz
dokazuji mistni dezerty. Nejcastéji se zde serviruji suSenky ¢i suSené cukrovinky. Propojeni

s orientalni kuchyni potvrzuje i nepfili$§ ¢asty vyskyt vepfového masa v mistnich pokrmech.

Provensalska kuchyné je pestra nejen na samotné chuté, ale i na nazvy tradicnich
pokrmti. Ty si vétSinou ponechavaji své ptivodni jméno z provensalstiny. Proto si ¢asto pod
nazvy mistnich specialit nedovedeme nic predstavit. U provensalskych pokrmi dominuji
nazvy vzniklé podle hlavni ingredience a podle zptlisobu jeho pripravy. Nejcastéji je uZito

sloveso michat (brandare, pastis, touiller, brouiado).
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4. Normandie

Znama, historicky vyznamnda oblast zaujima severozapadni ¢ast Francie pri dolnim
toku Seiny a pobrezi Lamansského priilivu s poloostrovem Cotentin, aZ po zdtoku Mont-St-
Michel.* Na tzemi Normandie se vyskytuje oceanské podnebi, které je typické mirnymi
teplotnimi rozdily v ro¢nich obdobich.

Severni pobrezi Normandie, tdhnouci se po délce asi 600 kilometr(, je omyvano
kanalem La Manche. Ten odd€luje Francii od Anglie a je pro Normandii vyznamnym
zdrojem morskych plodt a ryb. Strmé motské bfehy Normandie inspirovaly nejednoho
umélce ¢i spisovatele k jeho tvorbé. Vyznamnou fekou je Seina s pritoky Andelle, Eure ¢i
Gambon. Mezi dalSi mistni feky patii Orne, Couesnon Ci feka Valmont, ktera je velmi
vyhledavana mistnimi rybari, jelikoZ v ni Zije velké mnoZstvi ryb.

Normandska krajina se vyznacuje svou pestrosti a rozmanitosti. MiZeme se zde
setkat s pobfeZnimi utesy, lesy, pastvinami i hajky. Normandie je prevazné rovinatym
regionem. V okoli feky Seiny je mnoho pastvin, kde se pasou ovce a kravy. Tato domaci
zvirata se zde chovaji primarné za ticelem vyroby mlécnych vyrobki. Zemédélstvi je pro
Normandii dilezitym ekonomickym sektorem. Vyznamny je zde mlékéarensky primysl,
sadarstvi a chov koni. Kromé mléka a jablek je Normandie vyznamnym producentem
i obilnin, fepy, brambor a Inu.

Mistni kulturu, jazyk a do jisté miry i kuchyni rovnéz ovlivnili Vikingové, ktefi
v 9.stoleti vyuZili situace a napadli Zapadofranskou FiSi. Se svymi dlouhymi a uzkymi
lodémi po fekach usticich do mote pronikali daleko do vnitrozemi. V 9.stoleti francouzsky
kral Karel III. Prosty (Charles III le Simple) daroval Normantim, jak se tehdy Vikingim v
zapadni Evropé fikalo, severni pobreZi, aby chranili uzemi pred ostatnimi Vikingy. Nazev
regionu tedy pochdzi od kmene Normant, ktefi se zde usidlili zacatkem 10.stoleti.
K francouzskému kralovstvi byla Normandie pfipojena roku 1204.

Normandsky dialekt se prestal pouZzivat jiz pred n€kolika staletimi, ale presto skoro
polovina obyvatelstva dialekt alespon pasivné ovlada. Na Normanskych ostrovech je stale
normandsky dialekt jednim oficidlnich jazykd, a to i presto, Ze jej ovlada zhruba jen 5000
obyvatel. Mistni dialekt ovlivnil i anglictinu, jejiZ néktera slova z normandského dialektu

vychazeji. Jsou to naptiklad slova cat, garden, chair a fork.

40

RUBIN, Josef. Francie: Monako : priivodce do zahranici. Praha: Olympia, 1991. Globus (Olympia).
ISBN 80-7033-114-3, s. 20
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4.1. Normandska kuchyné

Francouzskou gastronomii mutZeme rozdélit do Ctyf geografickych celki —
severozapadni kuchyné, severovychodni kuchyné, jihovychodni kuchyné a kuchyné
jihozapadni. Severozapadni kuchyné, kam fadime pravé kuchyni normandskou, se
vyznaCuje pouZivanim smetany, masla a jablek. Jak jsme jiZ zminili v prvni kapitole,
francouzska gastronomie je ovlivnéna dlouhou historii. V normandské kuchyni miiZeme
pozorovat vliv invaze Germant, ktefi zde zanechali oblibu masa a mléka. (viz podkapitola
1.2. Pocatky francouzské gastronomie)

Normandska kuchyné je proslula svymi mléénymi produkty - mdaslem, smetanou
a zejména syry, které jsou chloubou celé Francie. Téméf vSechny pokrmy se v Normandii
pripravuji na masle a smetan€é. NejlepSi smetana a maslo se vyrabéji v mésté Isigny-sur-
mer, kde maji ochrannou znamku AOC.

Normandie hraje vyznamnou roli v oblasti chovu domacich zvirat na maso, které je
oblibenou soucasti mistnich jidelnicki. Konzumuje se zde maso jehnéci, a to napfiklad
v pokrmech Rosette d'agneau et aumoniere de girolles nebo Souris d'agneau au Cidre et
parfum d'anis, ale i maso veprové a hovézi. Popularni jsou v Normandii i pokrmy ze
zvirecich vnitfnosti, naptiklad Tripes fines de porc au Cidre Ci Ris de veau rissolé a la
créancaise. Obyvatelé Normandie si radi pochutnavaji i na uzenarskych vyrobcich. Oblibé
se zde tési jitrnice a jelita.

Neopomenutelnou soucasti mistnich jidelnicku jsou samozrejmé ryby a morské
plody. Francouzi ve velkém konzumuji hfebenatky svatojakubské, slavky jedlé, ustfice,
krevety ¢i humry.

Surovinou cislo jedna jsou v Normandii jablka. Vyrabi se z nich nejen Cidre a
Calvados, své misto maji i v mistni kuchyni. MiZeme se s nimi setkat v dezertech Feuilleté
de pommes caramelisées et creme au calvados nebo Palmier fourré aux pommes. Jablka
jsou vSak soucasti i pokrmi z masa ¢i ryb, napiikad Caneton aux pommes reinettes nebo
Lotte de la cote au cidre et aux morilles.

Zajimavou tradici je v Normanii tzv. trou normand. Tento zvyk zahrnuje sklenicku
Calvadosu, ktera se pije mezi jidly, nebot’ by méla pomoci s travenim a vzbudit chut

k dalSim pokrmtim.
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4.2. Suroviny

4.2.1. Maso

Maso je nezbytnou soucasti normandskych jidelnickd. Vyznamny je pro Normandii
chov prasat, zejména ve mésté Bayeux. Chovaji se zde prasata s Cernymi skvrnami.
V 19.stoleti se zkriZila rasa normandskych prasat a cernych anglickych prasat z Bershiru
vyznacujicich se Cernou barvou a svétlym rypakem a nohama. Pfed druhou svétovou
valkou byla tato prasata jiZ béZné chovana ve vSech farmach na izemi Bessin. Vzhledem k
tomu, Ze o né byl obrovsky zajem, zacala byt tato rasa v poloviné roku 1980 ohroZena.
Diky aktivitam organizace Institut Technique du Porc a Syndicat du cochon de Bayeux vSak
byla rasa zachovana.

Hovézi maso z Normandie bylo v 16. a 17. stoleti povaZovano za jedno z nejlepSich.
Dodnes je zde tur vykrmovan pro parizské trhy. Z hovézich vnitfnosti se také vyrabi rtizné
regionalni speciality, naptiklad Les tripes a la mode de Caen.

V Normandii se konzumuje i maso jehnéci. NejvyhlaSenéjSi pochazi od jehiat
pasoucich se na solnych pastvinach u Mont-Saint-Michel. Solné baZiny dodavaji jehnécimu
masu charakteristickou jemné slanou prichut’.

I driibeZ ma v normandské kuchyni své misto. Mésto Crévecceur-en-Auge je proslulé svymi
kufaty Poule de Créveceeur.” Jedna se o velmi staré plemeno, které bylo popsano jiz v
16.stoleti. Vyznacuje velkym chocholem na hlavé. Kromé kufat se v Normandii chovaji

také kachny, husy a kriity.

4.2.2. Uzeniny, uzenarské vyrobky
Pro Normandii jsou charakteristické jitrnice Andouille, kterymi se proslavila obec

Vire, kde se tyto jitrnice vyrabi jiz od 13.stoleti.*

Tento produkt se po vymyti a naplnéni
udi po dobu Sesti aZ osmi tydnti. BEhem této doby jitrnice ztrati aZ polovinu své hmotnosti.

Dalsi uzenarskou specialitou jsou Andouillettes, které jsou specialitou mésta
Alencon. Nejedna se vSak o zmenSené jitrnice Andouille, jak by nasvédcovala stavba
francouzského slova. Tento produkt se od Andouilles zasadné liSi i svou pripravou.
Na rozdil od nich se nevyrabi z masa veprového ale z teleciho a neudi se, nybrz se obaluji v

tuku, ktery zajiSt'uje jejich konzervaci.
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Normandsky department Orne je prosluly Cernymi jelity Boudin noir. Jelita se
vyrabi z veprové krve, cibule a veprfového sadla. Ochutnavaji se tradicné jeSté tepla
a podavaji se k aperitivu nakrajena na kolecka. Uzenarské produkty jsou vSak v Normandii
Casto servirovany i jako hlavni chod. MtiZeme se zde setkat s pokrmy Andouille de Vire a

l'oseille ¢i Boudin de Mortagne aux pommes.

4.2.3. Ryby, morské plody, korysi

Diky kanalu La Manche je normandska kuchyné bohata na ryby a morské plody.
NejvyhledavanéjSimi rybami jsou jazyk obecny (sole), rejnok (raie), morsky d’as (lotte),
pakambala velka (turbot), pilobfich ostnity (saint-pierre), pakambala kosoctverecna
(barbue) ¢i makrela (maquereau).

Z mistnich morskych plodid jsou nejvyhlaSenéjsi hrebenatky svatojakubské
(coquille de Saint-Jacques). Schranka téchto musli, ktera diive slouzila poutnikiim jako
miska, v sobé ukryva kiehké bilé maso (noix) a koral (corail) oranZové barvy. Morské
plody v Normandii tvori soucast vélkého mnoZstvi tradi¢nich recepti. MiZeme se s nimi
setkat naptiklad v pokrmech Coquilles Saint-Jacques a la honfleuraise, Demoiselles de

Cherbourg a la nage ¢i Gratin d'huitres a la Chandivert.

4.2.4. Zelenina a ovoce

V normandském mirném podnebi se péstuje hlavné zelenina korenova — mrkev,
chrest Ci celer. Normandie je také vyznamnym producentem zeli a porku.

Z ovoce se v Normandii péstuji zejména jablka, hrusky a tfeSné. Jablka tvori
v Normandii zakladni surovinu v gastronomickém repertodru. MliZeme se s nimi setkat v
pokrmech Tarte normande ¢i Mousse de pomme a la bénédictine. Z velké Casti sklizné se
vyrabi jablecny most Cidre a Calvados. Jablka se stala pro Normandii neodmyslitelnym
symbolem. V Normandii kazda osoba primérné zkonzumuje 14 az 20 kilogrami jablek

rocné.*

4.2.5. Mlécné produkty, syry
Mimé klima umoZiiuje chov dobytka na pastvinach témér po cely rok. Diky

velkému mnoZstvi bylin a normandské rase krav ma mléko z Normandie vysokou kvalitu.

4 COLLECTIF, Petit Futé Normandie 2015. Paris : Nouvelles éditions de 1'Universite, 2015. ISBN
2746983443
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Mlékarenska tradice ovlivnila i regionalni kuchyni. Z mléka se zde vyrabi smetana a maslo,
které mutzZeme najit ve vétSiné mistnich pokrmt. Z mléka se zhotovuje také napriklad
Confiture de lait. Tato sladka pasta vznikla z nadbytku mléka, se kterym farmari nevédéli,
co délat. Podava se napriklad ke crépe a vyrabi se varenim mléka s cukrem.

Normandie je prosluld hlavné diky mékkym syrim. NejstarSim normandskym

syrem je Neufchdtel, nejznaméj$im vsak Camembert.**

4 HANICOTTE, Colette. La cuisine des terroirs : [500 recettes]. Paris: Larousse, 2000. ISBN 2035070538
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4.3. Produkty

4.3.1. Pokrmy pojmenované podle mista

Néazvy produktd Normandie jsou v porovnani s ostatnimi regiony chudsi.
Frekventované jsou zde nazvy pokrmi pojmenované podle mista vyroby. Tento princip se
nejvice uplatiiuje u nazvl syrt (Camembert, Livarot, Neufchdtel). MZeme se s nim vSak
setkat i u jinych pokrmi (Coquilles Saint-Jacques a la honfleuraise, Demoiselles de
Cherbourg a la nage, Tripes d la mode de Caen ¢i u napoje Calvados). Casty zptisob
pojmenovani byva pomoci vyrazii «a la» nebo «a la mode», ktery mtiZzeme prelozZit jako

,»na zplsob®.

4.3.1.1. Camembert

Nejvyhledavanéjsim ze vSech normandskych syri je zajisté Camembert. Pivodni
recept ma od roku 1983 ochrannou znamku AOC. Origindlni Camembert by mél zrat
nejméné jeden mésic. V podobé, jak ho zname dnes, byl tidajné Camembert poprvé
zhotoven mnichem, pochazejicim z jihu Basse-Normandie, kterého u sebe ubytovala
farmarka Marie Harel. Zminény mnich se farmarce chtél odvdécit za jeji pohostinstvi,
a proto ji poskytl sviij recept na syr. O Camembertu se zminuje jiz Thomas Corneille ve
svém slovniku z roku 1700. Farmarka Marie Harel roku 1790 Camembert vylepSila
nabytym receptem. Podle tohoto receptu se vyrabi az dodnes.* Camembert ziskal své

jméno podle stejnojmenné obce, ktera se nachazi v departementu Orne.

4.3.1.2. Livarot
Livarot ma jednu z nejdelSich tradic mezi normandskymi syry. Na konci 19.stoleti
byl také nejkonzumovanéjSim syrem v celé Normandii. Livarot nese od roku 1975
ochrannou znamku AOC. Tento kulaty syr se vyznacuje Zluto-oranZovou barvou.
V Normandii se Livarotu prezdiva colonel (v prekladu plukovnik), a to z dGvodu, Ze je
ovazan péti stuzkami, aby se nerozpadl. Livarot je pojmenovan podle obce Livarot, ve které

se zacal vyrabét.

4.3.1.3. Neufchatel
Syr Neufchdtel se vyznacuje svym specifickym tvarem srdce. Svou formu ziskal

udajné béhem stoleté valky, kdy ho farméarky modelovaly do tvaru srdce, aby se zalibily

#  MORAND, Simone. Gastronomie normande d'hier et d'aujourd'hui. Paris: Flammarion, 1970.
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britskym okupanttim, do kterych byly zamilované. Neufchdtel je nejstarSim normandskym
syrem. Byl zminén jiZ v dochovanych spisech z roku 1035. Nese ochranné znamky AOC a
AOP (Appellation d'origine protégée). 1 tento polomékky syr obdrZel nazev podle

francouzského mésta v Normandii, kde se zacal vyrabét.

4.3.1.4. Calvados

UZ po staleti obyvatelé Normandie vyrabéji palenku z Cidru, kterou nazyvaji
Calvados. Poprvé se zminka o vyrobé tohoto napoje objevila roku 1553. Prvnim clovékem,
ktery dle svédectvi zhotovil tento napoj, byl Gilles de Gouberville.

Néazev Calvados ma Spanélsky pivod. Roku 1590 se plavila tzv. Spanélska
nepremozZitelnd armada Filipa II. do Velké Britanie. Cestou se vSak jedna z jejich
namornich lodi, pojmenovana El Calvador, roztfistila o utesy. Pobrezi, na kterém lod
ztroskotala, po ni bylo pojmenovano. Nazev «El Calvador» byl pofrancouzstén na «Le
Calvador».* Pélenka z Cidru nazev Calvados ziskala aZ v roce 1884, a to podle oznaceni

departmentu Calvados, kde se tento napoj vyrabi.*” Od roku 1942 se py3ni oznac¢enim AOC.

4.3.1.5. Coquilles Saint-Jacques a la honfleuraise

Hrebenatky svatojakubské jsou v Normandii velice oblibenym pokrmem, a tudiz
jsou soucasti celé tady receptti, naptiklad Coquilles Saint-Jacques a la mode d'avranches,
Coquilles Saint-Jacques a la rouennaise nebo jizZ zminéného Coquilles Saint-Jacques a la
honfleuraise.

Dle receptu se maso hrebenatky nejprve kratce osmaZzi s maslem na panvi,
a nasledné se vloZzi na kratkou dobu spolu se smetanou, Calvadosem a petrZelkou do
predehiaté trouby. Termin «honfleuraise» je adjektivem utvofenym od nazvu

normandského mésta Honfleur, které je znamé diky svému pristavu.

4.3.1.6. Demoiselles de Cherbourg a la nage
Na normandském poloostrové Cotentin, kde se nachazi mésto Cherbourg, se malym
humrtm Fika «les demoiselles de Cherbourg». Tito humii mensiho vzristu se Zivi vhodi do

vrouci vody, ve které se predtim vyvaril celer, mrkev, cibule, hfebicek, bilé vino a Bouquet

% MORAND, Simone. Gastronomie normande d'hier et d 'aujourd’hui. Paris: Flammarion, 1970. p. 377-378

4 CNRTL: Centre National de Ressources Textuelles et Lexicales [online]. [cit. 2017-07-05]. Dostupné z:
http://www.cnrtl.fr/etymologie/calvados
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garni, coZ je svazek bylinek, ktery se pridava do vyvarl a rtznych duSenych pokrm.
Humfi se podavaji ve své vlastni Stavé s maslem ¢i majonézou.

Demoisselles de Cherbourg se pripravuji na riizné zptisoby, napriklad Demoiselles
de Cherbourg a la nage, Demoiselles de Cherbourg a la creme Ci Demoiselles de

Cherbourg a Marcel Boulenger.

4.3.1.7. Tripes a la mode de Caen

Pod timto ndzvem se skryvaji duSené drStky s kofenovou zeleninou a jablecnym
mosStem. Tento pokrm je Casové narocny, jelikoZ se jeho doba vareni pohybuje okolo deseti
hodin. Pripravuje se z drSték, teleci a hovézi nohy, jablek, cibule, porku, mrkve, cesneku,
Cidru a Bouquet garni.

Za vznikem tohoto slavného pokrmu stoji udajné mnich Sidoine Benoit,
ktery zfejmé pobyval v MuZském opatstvi v Caen, nékdy také nazyvaném opatstvi sv.
Stépana (Abbaye aux Hommes). Tento recept pochazi z konce stfedovéké éry. Vnitfnosti se
pripravovaly v tzv. tripiere, coZz byl specialni kameninovy hrnec urceny k vareni drSték
(tripes). Tento hrnec vlastnily i ty nejchudsi domacnosti.”® Nazev pokrmu, ktery miiZeme
preloZit jako «drstky po caenském zpiisobu», se nazyva po meésté Caen, odkud recept

pochazi.

4.3.2. Pokrmy pojmenované podle osoby

BéZnym zplisobem pojmenovani produktu ¢i pokrmu je denominace podle osoby,
ktera pokrm objevila a poprvé zhotovila. Od vlastniho jména je odvozen naptiklad i nazev
slavné francouzské omacky Béchamel. Jeji nazev vznikl podle jména markyze Louise de
Béchameila. Podobnym zpiisobem vznikl i ndzev normandského syru Boursin, ktery je

odvozen od jména svého vyrobce.

4.3.2.1. Boursin
Boursin je mékky jemny syr vyrabéjici se v riznych prichutich. Nejvyhledavanéjsi

je prichut’ Cesnekova s bylinkami. Tento syr se zacCal vyrabét roku 1957 ve vesnici Croisy-

48

TROTEREAU, Janine, HOCHET, Christian. L'Atlas de la cuisine régionale : Les recettes de terroir et
leur histoire. Paris: Rustica, 1996.
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sur-Eure, kde se Francois Boursin rozhodl otevfit svou syrarnu.* Tento produkt ziskal tedy

sviij nazev po majiteli firmy.

4.3.3. Pokrmy pojmenované podle nadoby

Francouzi velmi rddi pojmenovavali své tradicni pokrmy podle nadob a hrnct,
ve kterych jidlo pripravovali. S touto formaci slov se nesetkame jen v Normandii, napfiklad
jsme se jiz mohli seznamit s provensalskym Pot-au-feu a Tian. Pojmenovani pokrmt podle
nadoby se vSak vyskytuje i v jinych regionech. Plivodem vlamsky Potjevleesch je tradi¢nim
pokrmem v regionu Nord-Pas-de-Calais a v prekladu doslova znamena «maso v hrnci».
Dal$im vyrazem pro hrnec je termin «marmite», ktery nalezneme u pokrmt Marmite

Cauchoise a Marmite Dieppoise.

4.3.3.1. Marmite Cauchoise
Pod timto ndzvem se skryva rybi polévka, ktera je normandskou obdobou slavné
provensalské Bouillabaisse. Pripravuje se z cibule, rajcat, cesneku, malych krabd, tresky
(morue), uhorovce morského (congre), morana zlatého (daurade) a pilobficha ostnitého
(saint-pierre). Stejné jako u polévky Bouillabaisse se u Marmite Cauchoise serviruji zvlast
ryby a zvlast’ vyvar. Nazev tohoto pokrmu se sklada ze slova «marmite», které v prekladu
znamena kotlik ¢i hrnec, a terminu «Cauchoise», jenzZ je adjektivem odvozenym od nazvu

historické oblasti «Pays de Caux», jejiZ nazev byl odvozen od galského kmene Caleti.”

4.3.3.2. Marmite Dieppoise
Jednou z variant provensalské Bouillabaisse je i normandska rybi polévka Marmite
Dieppoise, ktera se pripravuje z morskych ryb - pakambaly velké (turbot), d'ase morského
(lotte) a jazyka obecného (sole). Do polévky se pridavaji také morské plody a Skeble
(krevety, hiebenatky svatojakubské a slavky jedlé). Dale do Marmite Dieppoise patii
cibule, celer, mrkev, rajcata a porek. Polévka je dochucena fenyklem, petrZeli, sladkou
paprikou a kari korfenim. Nazev tohoto pokrmu se sklada ze slova «marmite» (kotlik) a

terminu «dieppoise», jenZ je adjektivem odvozenym od normandského mésta Dieppe.

4 BOURSIN [online]. [cit. 2017-07-05]. Dostupné z: http://www.boursin.fr/La-marque/L-histoire-de-
Boursin-R

% CNRTL: Centre National de Ressources Textuelles et Lexicales [online]. [cit. 2017-07-05]. Dostupné z:

http://www.cnrtl.fr/etymologie/cauchoise
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4.3.4. Pokrmy pojmenované podle vzhledu

V normandské kuchyni se také setkdme s produkty, které byly pojmenovany na
zdkladé vnéjsi podobnosti. K utvoreni nazvu casto inspiruje jeho tvar, forma nebo
konzistence produktu. Takto wvznikl napfiklad nazev suSenek Sablés nebo dezertu

pojmenovaného Douillon normand.

4.3.4.1. Sablés

Tyto kulaté suSenky se v Normandii vyrabéji jiZ od 13.stoleti. Zhotovuji se z masla,
mouky, cukru a vajecnych Zloutkdi. V dneSni dobé maji rizné prichuté, napriklad skoticové,
vanilkové, ovocné ¢i ¢okoladové. Nejvyhlasenéjsi Sablés pochazeji z mésta Bayeux nebo
Asnelles.

Roku 1828 se o téchto suSenkach zminil Masson de Saint-Amand, ktery je popsal
jako «espéce de patisserie assez recherchée, et qui s’émiette comme du sable quand on le
mange»”', tedy vyhledavany cukrafsky vyrobek, ktery se droli jako pisek, kdyZ ho jime.
Sablés z drolivého tésta opravdu pripominaji svou konzistenci pisek. Jejich nazev je
nominalizovanym tvarem pricesti minulého v pasivu slovesa «sabler», které vzniklo z

ptivodem latinského substantiva «sable» (v prekladu pisek). *

4.3.4.2. Douillon normand
Pod nazvem Douillon se skryva jablko ¢i hruSka, dochucend maslem a skofici
obalena v tésté. Kazda rodina vSak ma sviij vlastni recept. Néktefi jablka zabaluji do tésta
listového, jini zase do tésta lineckého. Jablko ¢i hruska se po odstranéni jadfinct naplni
smetanou nebo maslem. Nékdy se do pokrmu také pridavaji ofiSky Ci rozinky.
Nazev Douillon se objevil jiZz v roce 1856. Jedna se o normandsky termin, ktery byl
utvoren pridanim sufixu -on k francouzskému slovu douille (v prekladu objimka).

Tento pokrm tvarem skute¢né objimku pFipomind.*

' Cuisine a la frangaise: Un patrimoine a partager [online]. [cit. 2017-07-01]. Dostupné z:

http://www.cuisinealafrancaise.com/fr/dgal/produits/126-sable-normand
2. D'AIGU, Raymond. Dictionnaire de I'académie des gastronomes. Tome 2, H-Z. Paris: Prisma, 1962.
33 CNRTL: Centre National de Ressources Textuelles et Lexicales [online]. [cit. 2017-07-05]. Dostupné z:
http://www.cnrtl.fr/etymologie/douillon

43



4.3.5. Pokrmy pojmenované podle ucinku na clovéka

Tento typ pojmenovani neni ve Francii prili§ rozsiteny. MiZeme se jeSté setkat
napriklad s vyrazem Abat-faim, coZ je pokrm servirovany na zacatku vecete. Jeho nazev je
sloZzeny z termint «abattre» (zabit, oslabit) a «faim» (hlad). Jedna se tedy o pokrm tiSici
hlad. Na podobném principu je utvofen nazev normandského dezertu Teurgoule, jenZ je
opreden zajimavou legendou. RovnéZz do této skupiny denominace zafazujeme ikonicky
napoj Cidre.

4.3.5.1. Teurgoule

Teurgoule je ryZovy pudink peceny v troubé. Kdysi se tento dezert pekl béhem celé
noci. Krusta, ktera ho pokryvala, byla poté téméf Cerna, coZ znamenalo, Ze se dezert
povedl. Dnes se Teurgoule peCe zhruba po dobu péti hodin ve specialné upravené nadobé.
Béhem peceni se na povrchu dezertu utvori silna krusta, ktera se po delSim peceni oddéli od
samotného pudinku. Teurgoule se pripravuje z mléka, smetany, mouckového cukru a ryZze.
Dochucuje se skofici.

Jeho nazev je spojenim slov «tordre» Ci «teurdre», coZ je narecni varianta terminu
tordre, a «la goule»,* kterd v prekladu znamenaji «zkFivend tsta». Pudink Teurgoule je
tedy pojmenovany podle toho, Ze kfivi tsta. Existuji riizné vyklady osvétlujici nazev tohoto
dezertu. Néktefi si mysli, Ze prvni pokusy tohoto pudinku nebyly pfiliS chutné, jini se zase
naopak domnivaji, Ze Teurgoule byl natolik dobry, Ze jej lidé konzumovali jeSté horky, coz
jim krivilo usta. Tento dezert existoval pravdépodobné jiz v 19.stoleti, jelikoZ se o ném

dochovala zminka z roku 1880 v tydeniku Le Moniteur du Calvados.*

4.3.5.2. Cidre
V Normandii a ve velké casti Bretané je typickym napojem Cidre, neboli jablecny
most. Vyréabi se z riznych odrid jablek, které ovliviiuji miru jeho horkosti a kyselosti.
Jablka jsou rozdélena do tii kategorii podle chuti na jemna, ktera obsahuji vice cukru,
kysela a horka. Cidre se vyrabi kvaSenim, a to hned v nékolika variantach - doux, demi-sec,

brut a sec.

% COLLECTIEF, Petit Futé Normandie 2015. Paris : Nouvelles éditions de I'Universite, 2015. ISBN
2746983443

Cuisine a la francaise: Un patrimoine a partager [online]. [cit. 2017-07-01]. Dostupné z:
http://www.cuisinealafrancaise.com/fr/dgal/produits/123-teurgoule
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Cidre se ve Francii vyskytuje jiZ od 6.stoleti. V této dobé vSak nebyl priliS oblibeny.
Ve 13.stoleti se ochladilo podnebi, coZ mélo za nasledek profidnuti vinic. Misto nich se
zacaly vysazovat jabloné, kterym se zde dafilo. Vyroba Cidru ziskala na popularité a v
18.stoleti se napoj rozsitil po celé Normandii a Bretani.

Termin Cidre pochazi z feckého vyrazu «sikéra», jenz oznacuje vSechny opojné

néapoje. Udajné se vyvinul z hebrejského slova «schacar», ktery se prekladé jako opijet.””

4.3.6. Pojmenovani pokrmu podle ingredience

Tento typ denominace neni v Normandii pfiliS frekventovany. Vyskytuje se

napriklad u napoji Pommeau nebo Poiré.

4.3.6.1. Pommeau de Normandie
Pommeau je normandsky napoj, jenz se vyrabi z Calvadosu, jable¢né Stavy a Cidru.
Podava se jako aperitiv nebo k dezertim. Rovnéz se s nim mutzeme setkat v kulinarskych
receptech. Nazev tohoto napoje je odvozen od jeho hlavni ingredience, tedy od terminu

«pomme» (jablko).

4.3.6.2. Poiré
Néapoj Poiré je obdobou Cidru. Vyrabi se kvaSenim hruSek. Tento napoj se nejprve
zrodil v Anglii. Ve Francii se vyrabi na uzemi Domfront. Nazev napoje ma pivod v
anglickém slové pear nebo ve francouzské terminu poire. Jisté vSak je, Ze se jednd o

produkt pojmenovany podle své hlavni ingredience — hrusky.
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4.4. Shrnuti

Normandska kuchyné je podminéna svou geografickou polohou. Mistni ptidy jsou
urodné, diky cemuZ je Normandie vyznamnym zemédélskym regionem. Velky vyznam
maji i mistni pastviny, kde se pasou ovce a hovézi dobytek. Kravy se v Normadii chovaji
predevSim za ucelem vyroby mlécnych vyrobki. Ty jsou nepostradatelnou soucasti
jidelni¢ku mistnich obyvatel. Zpracovavaji se na syry, maslo ¢i smetanu. Mlé¢né vyrobky
jsou zakladnimi ingrediencemi zdejsi kuchyné.

Nepostradatelné je pro normandské speciality rovnéZz maso, které se nejvice
konzumuje v departmentu Orne. Specialitou regionu je maso jehnéci ze slanych pastvin
u Mont-Saint-Michel. Proslulé jsou také normandské uzenarské wvyrobky, zejména
Andouille de Vire nebo Boudin noir.

Paleta normandskych jidel je velmi Siroka také zasluhou plodi motre. Normandie je
nejvyznamnéjSim regionem v produkci slavek jedlych a hrebenatek svatojakubskych.

DtileZitou plodinou péstovanou v Normandii jsou jablka. PouZivaji se pfi vareni, ale
hlavné se z nich vyrabéji oblibené napoje Cidre a Calvados. Normandska kuchyné tedy
vychazi ze ctyf hlavnich ingredienci — masa, jablek, dard more a mléka. Pravé kvili

Castému vyskytu mlécnych vyrobki a masa jsou mistni pokmy pomérné tézkeé.

Jména normandskych pokrmi jsou nejCastéji odvozena od nazvu mésta, odkud
recept pochazi a kde byl poprvé zhotoven. Téméf kazdé normandské mésto ma néjakou
svou specialitu, na kterou je patficné hrdé. Podle mista byly odvozeny nazvy pokrmti
Tripes a la mode de Caen, Demoiselles de Cherbourg a la nage ¢i Coquilles Saint-Jacques
a la honfleuraise. Podle nazvii mést byly pojmenovany i mistni syry Camembert,
Neufchdtel nebo Livarot.

V Normandii se vSak setkame i s pokrmy, jejichZ nazev byl odvozen od jejich
vzhledu (Douillon normand tvarem pripominajici objimku ¢i suSenky Sablés) nebo vznikl

podle nadoby (Marmite Cauchoise a Marmite Dieppoise).

Normandska gastronomie nabizi rozmanitou kuchyni, ktera si potrpi predevsSim na

kvalitu potravin a zaklada se na mlécnych vyrobcich (maslo, smetana, syry).
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5. Bretan

Bretan, ktera byla v minulosti Kelty nazyvana Armorika, je nejzapadn€jsim
regionem Francie. Region se vyznacCuje oceanskym klimatem se silnymi vétry a Castymi
deSti. Pro tuto oblast jsou téZ charakteristické mirné zimy a relativné chladna léta.
Priimérné lednové teploty se pohybuji okolo 6 az 8 °C. Letni primérné teploty pak dosahuji
16 az 18 °C .*®

Bretanisky poloostrov lemovany zalivy a utesy je rajem pro rybare. Poloostrov je na
severu ohraniCeny kandlem La Manche a na jihu Atlantskym oceanem. Rozdil mezi
prilivem a odlivem je na bretafiském pobfeZi jednim z nevysSich na svété. Informace o
prilivu a odlivu jsou obyvatelim zprostredkovany pomoci mistniho tisku. Podle téchto
rozvrhli se Fidi nejen rybari, kterymi se pri velkém odlivu zaplni celé pobrezi. V pisku
hledaji Skeble, kraby a jiné motské plody. Diky své poloze je Bretan nejvyznamnéjSim
vyvozcem ryb v celé Francii. Ryby se lovi také v mistnich fekach, jeZ ¢itaji na 20 000
kilometrii vodnich tokid. NejvyznamnéjSimi bretaiiskymi fekami jsou Vilaine, Blavet, Isole
a Rance.

Bretan je nejniZe poloZenym francouzskym regionem. LeZi na Armorickém masivu,
ktery zasahuje aZ do Normandie a Nové Akvitanie. Povrch regionu je mirné zvlnény a fidce
osidleny. NevyznamnéjsSimi pohorimi jsou zde Montagne Noire a Montagne d'Arrée, kde se
nachazi nejvyssi bod Bretané Roc'h Ruz s vySkou 385 m.n.m.

V fidce osidleném vnitrozemi je krajina vyuZita prevazné k zemédélstvi. Oblast je
jednou z hlavnich zdkladen Francie v ZivociSné vyrobé, zejména v chovu hovéziho dobytka
(teprve pozdéji se rozvinul chov vepru a driibeze, hlavné kurat). Specialitou v rostlinné
vyrobé je rand zelenina, hlavné kvétak, brambory a artyCoky v nejurodnéjsim pruhu na
severu (Zlaty pds) a jablka na mosty (sladky a hlavné zkvaSeny most je typickym
bretariskym ndpojem). Uspordddni pozemkii je typu , bocage“, v podobé geometricky
vymérenych, vétSinou malych poli, luk a pastvin, obklopenych ndspy se stromy a keri.*

V roce 600 pr.n.l. se na Armorickém masivu usadili Keltové, ktefi ovlivnili
bretariskou kulturu a jazyk. JeSté ve 4.stoleti pt.n.l. dvé tfetiny Evropy mluvily keltskymi
jazyky. Ty vSak postupné vymizely. Dnes je Bretan jedinym regionem v kontinentalni

Evropé, kde se dodnes hovori keltskym jazykem. Bretonstina, fadici se mezi tzv. britanské

®  BARBEY, Adélaide, PAGE, Olivier. Bretagne. Paris: Hachette, 1991. ISBN 2010158415
% RUBIN, Josef. Francie: Monako : priivodce do zahranici. Praha: Olympia, 1991. Globus (Olympia).
ISBN 80-7033-114-3. s. 23
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jazyky, se v regionu uchovala dodnes ve vlastnich nazvech mistnich a osobnich, ale také v

nazvech tradi¢nich pokrmf.

5.1. Bretanska kuchyné

Stejné jako kuchyni normandskou fadime bretaniskou gastronomii do
severozapadnich kuchyni. Kvili geografické poloze regionu jsou si normandska
a bretariska kuchyné pomeérné blizké, a proto se bude fada surovin opakovat.

JiZ dlouha staleti se Bretonci stravuji prevazné elementarnimi pokrmy. V minulosti
byli Bretonci velmi chudi, a tak se jejich strava skladala prevaziné z pohankové mouky
nebo ovsa. PSenicna mouka se zacala na mistnich stolech objevovat aZ v 19.stoleti. Jednou
az dvakrat do roka se béhem svatki schazely venkovské rodiny a konzumovaly vyvary ¢i
Fricassé z veprového masa.

Na konci 19.stoleti se mistni svahy zacaly plnit hovézim dobytkem, ktery se choval
predevsim za tiCelem mlécné produkce. Z jejich mléka se zacalo vyrabét jemné slané maslo
(Beurre demi-sel), které se zde dodnes pouZziva pri pripravé pokrmt. Ve 20.stoleti se na
svatebnich hostinach zacala objevovat peCena kufata, krali¢i maso nebo také znamy pokrm
Pot-au-feu.

Dodnes v mistni kuchyni ziistdvaji dominantni polévky a vyvary (Pot-au-feu,
Cotriade, Soupe bretonne, Soupe de boudin, Godaille, Mitonnée nebo Potage de chou-
fleur) a stdle se hojné vyuZiva obilnin, a to zejména pohanky. Pohanka byla do Bretané
privezena v 15.stoleti z Asie a zdejsSi kuchyni velmi ovlivnila. Pfipravuji se z ni hlavné
15.stoleti, naproti tomu se Crépes z pohankové mouky zacCaly vyrabét aZz v 19.stoleti. S
pohankou se vSak miZeme setkat i v polévce Soupe de Cornouaille au sarrasin et au lard
¢i v pohankovém medu, ktery je charakteristicky svou tmavou barvou a silnym aromatem.
V Bretani nebyly priliS rozsSifené vinice, a tak se med zacal vyuZivat také k vyrobé
alkoholu. Vyrabi se z néj medovina nebo také Chouchen, jejZ méli v oblibé jiZ Keltové.

Bretani je ze tfi svétovych stran obklopena mofem, a tak je bohaté zasobena
morskymi plody a rybami. Bretan je také vyznamnym vyvozcem morskych plodd.
Langusty, humfi, slavky jedlé a hiebenatky svatojakubské se upravuji na mnoho zptisobd,
naptiklad Langoustines poélées aux artichauts, Coquilles Saint-Jacques aux endives nebo

Cotriade de homard breton. Dalsi velmi vyhledavanou bretaiiskou specialitou jsou uzeniny
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a masné vyrobky. V Bretani se rocné vyrobi az 240 000 tun uzenarskych vyrobki, cozZ je

vice neZ Ctvrtina celonarodni produkce.®

%  GUIDE HACHETTE VACANCES, Bretagne, Paris: Hachette Tourisme. 2000. s.32
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5.2. Suroviny

5.2.1. Maso, uzenarské vyrobky

Nejkonzumovan€jsim masem je dnes v Bretani maso veprové. Dlouha staleti se zde
chovala rasa Le porc blanc de I'Ouest. Tato keltska rasa prasat se vyskytovala na zapadé
Francie jeSté na konci stfedovéku. Dnes jsou nejkvalitnéjSi masa oznacovana znackou
Label rouge. Mezi povéstné bretaiiské uzenarské vyrobky patii slanina, klobasy, jelita,
jitrnice a pasStiky. Nejlepsi jitrnice Andouille se vyrabéji v Guémené-sur-Scorff. Snadno se
daji poznat po rozkrojeni vyrobku podle charakterictickych koncentrickych kruhti. Pastik
Paté se na venkové vyrobi az 40 ¢i 50 kilogrami tydné.®" Vyrabéji se z vepfového masa
a vnitinosti. Pfidava se do nich také cibule, tymian, petrZel, pepr a stil. Na vyrobu jelit ma
kazda rodina vlastni recept. Nejcastéjsi zplisob pripravy je : najemno nasekat zeleninu
a jablka, pridat cukr a rozinky a nasledné vSe smichat s veprovou krvi.

Kdysi byl region prosluly také driibezZim masem. Vyhledavana jsou dnes plemena
Poule coucou de Rennes nebo Poulet de Janzé vyznacujici se Cernou barvou. Kromé kurat
se zde chovaji také kachny a husy, ze kterych se vyrabi slavny pokrm Foie gras.

Oblibenym masem je také jehnéci pochazejici ze solnych pastvin pobliz
normandského Mont-Saint-Michel. Piida obsahujici vysoky podil soli dodava jehnécimu

masu typickou jemné slanou chut.

5.2.2. Ryby, morské plody

Kdysi se ryby radily mezi obyCejné pokrmy, dnes se vSak diky francouzskému
savoir-faire staly nepostradatelnou a vyhledavanou soucasti mistni gastronomie. Témér v
kaZzdém bretaniském mésté se dnes na trzich ¢i v obchodech setkame s Cerstvymi rybami a
morskymi plody. Kromé dhore (anguille), Stiky (brochet), parmice (rouget), tresky (morue)
nebo dase morského (lotte) se v bretaiskych vodach mutzZeme setkat s makrelou
(maquereau), sardinkou (sardine), lososem (saumon), tuiidkem (thon) ¢i pakambalou
velkou (turbot). Sardinky a makrely byly kdysi na jihu regionu nejpocCetnéjSimi rybami,
dnes uZ jich je vSak znatelné méné. Lov sardinek je od 19.stoleti dokonce regulovan
predpisy. Na 20 000 kilometrech vodnich tokt naleznou své vyziti v Bretani i rybafi s

pruty. Nejvyhledavanéjsi zdejsi fi¢ni ryby jsou lososi (saumon) a pstruzi (truite).

¢ GUIDE HACHETTE VACANCES, Bretagne, Paris: Hachette Tourisme. 2000. s.32
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Rocné se v Bretani vylovi az 30% ustfic z celonarodni produkce. I kdyZ se ustfice
konzumuji po cely rok, nejvice se kupuji béhem svatkii. Chovatelé ustfic vypozorovali, Ze
50% jejich obratu tvoii obdobi mezi svatky Vanoc a Novym rokem. Ustfice rozliSujeme na
plate a creuse. Ustfice plate existovaly v bretaiiskych mofich od nepaméti. Ustfice creuse
se zde objevily az po ztroskotani portugalské namoini lodi v roce 1868, ktera je prevazela
do Velké Britanie. V roce 1973 vSak byly zahubeny virem a nahrazeny ustficemi z
Japonska.® Bretonci ustfice miluji a rozliSuji az 12 druhi tstfic podle mista jejich vylovu.
Nékteré druhy jsou slan€jsi, dalsi jsou jemné;jsi a jiné zase bohat€jsi na jod. Nejznamé;jSimi
druhy jsou Cancale, Paimpol, Morlaix-Penzé nebo Belon.

Slavky jedlé byly oblibenym pokrmem jiZ v Antice a oblibenym pokrmem stale
zlstavaji. Mezi Francouzi jsou natolik popularni, Ze ro¢ni produkce 70 000 tun slavek
nedostacuje poptavce, a proto se rocné az 40 000 tun slavek dovazi z Nizozemska,
Spanélska a Irska.%® Slavky podle legendy objevil roku 1235 Ir Patrick Watson, ktery byl
jedinym preZivSim po ztroskotani namorni lodi u pobreZi Sables d'Olonne. Patrick Watson
zhotovil drevéné kiily, které ukotvil do bahna a slavky se mu na né uchytily. Slavky se
dodnes chovaji na 4 az 6 metrech vysokych kiilech. Jejich schranky ukryvajici Zluté maso
se vyznacuji cernou barvou.

Dal3i oblibenou Skebli je Coquille Saint-Jacques neboli hfebenatka svatojakubska.
Drive tyto Skeble chodily sbirat Zeny, které mély na svych dfevacich pripevnéné drevéné
desky, aby se nezaborovaly do bahna. Hfebenatky se obvykle vyskytuji na morskych dnech
a jsou loveny pomoci vlecnych siti. Lovi se vSak jen od fijna do dubna, béhem léta je jejich

lov zakézan. Neméné oblibené jsou i moiské plody. Humri a langust, které se lovi na Sirém

~eers

5.2.3. Zelenina, ovoce
Zemédélstvi zastava v regionu dilezitou funkci, a tak se obdélava az 65%
bretaiiské krajiny. Bretan je nevyznamnéjSim francouzskym producentem kvétakd,
artycoki a Salotek. Proslulé jsou také fazolky Coco de Paimpol ci cibule z mésta Roscoff.
Nepostradatelnou surovinou pro bretaniskou gastronomii jsou jablka, ze kterych se
zde, stejné jako v Normandii, vyrabi Cidre. Jeho vyroba se rozsifila na celém uzemi

Bretané az v 18.stoleti.

8 GUIDE HACHETTE VACANCES, Bretagne, Paris: Hachette Tourisme. 2000. s.96
8  GUIDE HACHETTE VACANCES, Bretagne, Paris: Hachette Tourisme. 2000. s.198
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5.2.4. Mlécné produkty

Jiz ve stfedovéké gastronomii byly mlécné produkty pfitomné ve vétSiné pokrmd.
Napriklad proslulé bretafiské maslo Beurre dmi-sel, chlouba bretariské gastronomie, se
zhotovuje uZ po staleti. MtiZe mit tvar kostky, hroudy nebo vélce. Jesté dnes se vyrabi
femeslné na farmdach, kde se obvykle zdobi pomoci dievéné 1Zice nebo formy z bukového,
jasanového ¢i kaStanového dreva. Pro primyslové vyrobené maslo se vyuziva forem
z nerezové oceli. Jemné slané maslo obsahuje 0,5 — 3% soli. KdyZ je v masle podil soli
vyssSi neZ 3%, fadi se do kategorie Beurre salé. RovnéZ se v Bretani zhotovuje smetana a
podmasli. Paradoxem bretarniské gastronomie vSak je, Ze ackoliv je jeji mlécna produkce

jednou z nejvyssich v celé Francii, je velice chuda na vyrobu syrti.

5.2.5. Sul
Typickym bretafiskym produktem je stl pochazejici z obce Guérande (Sel de
Guérande). Saliny byly na tomto tzemi vytvoreny jiZz ve 14.stoleti. Mistni stil neni
proplachovand ani rafinovana a zptisob jejiho zpracovani ziistava od 14.stoleti neménny.

Mistni sl se pridava napriklad i do slanych karameld, které jsou bretaiiskou specialitou.
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5.3. Produkty

5.3.1. Pokrmy pojmenované podle hlavni ingredience

Mezi bretaniskymi specialitami jsou to pokrmy Far breton (farine; mouka), Kig-Ha-
Farz (maso a Far) a Kouing-amann (maslo a chléb), které byly pojmenovany podle své
hlavni ingredience. Mistni pidy nebyly nikdy pfili§ urodné, a proto se veSkeré pokrmy
pripravovaly z jednoduchych a snadno dostupnych surovin. Nazvy bretaniskych pokrmii se

proto skladaji z termint oznacujicich maslo (amann), mouku (far) ¢i pecivo (kouign).

5.3.1.1. Far breton

Tento pokrm ma jednoznacné nejdelsi historii v celé Bretani. Ve skuteCnosti existuji
dvé varianty tohoto kolace, sladka a slana. Slana varianta je priznaCna pro zapadni Cast
Bretané (Basse-Bretagne). Vyrabi se z pohanky a konzumuje se nejcastéji se slaninou.

Sladka varianta se pripravuje z pSenice, pridavaji se do ni nejcastéji suSené Svestky
nebo rozinky. Zakladnimi ingrediencemi jsou mléko, pSenicna mouka, cukr a vejce.
Dnes Bretonci pripravuji kola¢ Far castéji. Tento Svestkovy kolac¢ se konzumuje vlazny
nebo za studena. Plivodné nazev «Far» oznacCoval obilné kase z pohanky nebo pSenice.
Mohly byt sladké i slané a pridavalo se do nich suSené ovoce. Drive se kaSe varily v
latkovém sacku, latkové kapse nebo rukdvu. Odtud se vyvinuly i rizné nazvy pro tento
pokrm jako far sach®, far poch®, far manch.*®® Na platky nakrajeny Far se serviroval mezi
chody nebo se podaval k masu ¢i zelening.*

Nézev tohoto pokrmu vychazi z latiny. Rimané terminem «far» oznacovali mouku,
ktera byla urcena na kasi a kterou dlouha staleti konzumovaly nejchudsi spolecenské vrstvy

Rima. Z toho vyrazu vznikla i francouzska farine (v prekladu mouka).

5.3.1.2. Kig-Ha-Farz
Kig-Ha-Farz je bretafiskou verzi pokrmu Pot-au-feu. Sklada se z peciva Far,

vyvaru a masa. Tento pokrm se miiZe servirovat rtiznymi zptisoby. Nékdy se nejdfive

% Sac - v prekladu sacek, vak

Poche — v prekladu kapsa
Manche — v prekladu rukav
¥  COURTINE, Robert, J. Larousse gastronomique. Paris: Larousse, 1992. ISBN 9782035063014
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serviruje Far s vyvarem, a aZ poté se serviruje maso. Nebo se serviruje vSe najednou -
maso a zelenina se na talifi zaliji vyvarem a k pokrmu se podava Far. Vyvar se pripravuje
ze zeli, mrkve, cibule, celeru, hovézi plece nebo kyty a veprového masa. Pridava se také stil
pepr a Bouquet garnie. Na peCivo Far je potfeba pohankova mouka, vejce, stl, mléko
a smetana. Dfive se pekl v latkovém sacku, ktery mu dal formu vélce. Krjel se na platky
a nahrazoval pecivo.

Kig-ha-farz byl tradi¢né povaZovan za pokrm chudych. Jeho nazev pochazi
z bretonStiny a doslova se preklada jako maso a Far. Termin «kig» oznaCuje maso, «ha» je
spojkou a a «farz» je pecivo z pohankové mouky, jehoZ nazev pochézi z latinského far,

které znamena mouka.

5.3.1.3. Kouing-amann
Tento tajuplny nazev v sobé ukryva bretafiskou specialitu z regionu Douarnenez.
Kouing-amann tvarem pripomind Galette. Pfipravuje se z mouky, masla, mouckového
cukru a pekarského drozdi. Dnes se konzumuje zejména jako svatecni pokrm. Poprvé byl
vyroben v roce 1865 v pekafstvi v Douarnenez. Udajné byl tento dezert vyroben nahodou,
diky tomu, Ze pekaf nemél dostatek mouky.
Nazev produktu pochazi z bretonstiny. Termin «kouign» oznacoval chléb ¢i brioSku

a slovo «amann» se preklada jako mdslo.

5.3.1.4. Hydromel
Tento fermentovany napoj z medu se v Bretani také nazyva Chouchen nebo
Chemillard.®® Jeho fermentace trva zhruba 2 az 6 mésicd. V minulosti se vyrabél pouze
z pohankového medu, ktery zptisoboval jeho tmavsi barvu a vyraznou chut. Chouchen byl
velice oblibeny jiZ mezi Kelty. Stavalo se, Ze Keltové do tohoto napoje obcCas nechténé
pridali i rozdrcené vcely. Legenda tedy pravi, Ze dfive napoj obsahoval jed z vcelich
zihadel, ktery uspaval pijany na tfi dny a tfi noci. Nazev Hydromel ma sviij ptvod

v Feckych slovech oznacujici vodu a med.

8  FROC, Jean. DENIAU, Clarisse et JEZEQUEL, Patrick, La France des saveurs. Paris: Nouveaux-
Loisirs, 1999. ISBN 2-7424-0594-1 s. 91
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5.3.2. Pokrmy pojmenované podle nadoby

S metonymii a pojmenovanim podle nadoby jsme se jiZ setkali u provensalskych a
normandskych pokrmi (Tian, Marmite Dieppoise nebo Pot-au-feu provengal). DalSim
vyrazem, tentokrat bretafiskym, ktery oznacCuje nadobu je «kaoter». V kotliku kaoter
pripravovali rybafi bretafiskou rybi polévku Cotriade. Podle nadoby bylo také

pojmenovano podmasli Lait ribot.

5.3.2.1. Cotriade

Rybi polévka Cotriade je bretariskou variantou provensalské polévky Bouillabaisse.
To, co tyto dvé polévky odliSuje, je pouZiti jinych druhti ryb. To se odviji od rybolovu, jenz
je zavisly na dané oblasti. Cotriade se nejCastéji pripravuje z makrely, ktera by zde nikdy
neméla chybét, thotovce (conger), tresky (morue), sardinky (sardine) nebo Stikozubce
(bardot). Nékdo do polévky také pridava Skeble a moiské koryse.

Kdysi si tuto polévku pripravovali rybari, kdyZ se z rybolovu vratili do pristavu.
Po navratu zacali své ulovky tridit. NepoSkozené kusy davali k prodeji a ty poSkozené
pouZili na svou polévku, které fikali «Kaoteriad». Mezitim, co rybafi prodavali své ulovky,
ostatni ¢lenové rodiny pripravovali pokrm. Zdkladem byla moiska voda a maslo ¢i sadlo.
Do polévky pridavali také cibuli a pozdéji i brambory. Polévku vétSinou vafrili pfimo v
pristavu v kotliku, pod kterym se rozdélal ohefi. Recept na Cotriade se nasledné dostal i do
venkovskych rodin, kde se do ni pridavaly razné bylinky a voda motska byla nahrazena
vodou sladkou. Na nékterych izemich Bretané se tato polévka nazyva Godaille, ale princip
zistava stejny.

Nazev polévky byl odvozen od bretaniského terminu «kaoteriad», ktery se vyvinul

ze slova «kaoter». Tento termin oznacuje kotlik nebo také obsah kotliku.*

5.3.2.2. Lait ribot
DalSim typicky bretafiskym produktem je Lait ribot. Pod timto nazvem se skryva
podmasli, jez vznika pri vyrobé masla. Drive bylo Lait ribot pokrmem chudych.

Nazev tohoto napoje je odvozen z terminu «ribotte», ktery piivodné oznacoval maselnici.

%  PINOCHE, Jacqueline, and Rolland. Dictionnaire d'étymologie du frangais. Paris: Le Robert, 2009.
ISBN 978-2-32100-663-3. s. 131
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5.3.3. Pokrmy pojmenované podle vlastnosti

K metaforickym pojmenovanim miZeme zaradit i denominaci produktu podle jeho
vlastnosti. Podle vlastnosti byla pojmenovana bretaniska palacinka Crépe a suSenka

Craquelin.

5.3.3.1. Craquelin

Historie tohoto pokrmu sahd aZz do 16.stoleti. Do Bretané se dostal diky
nizozemskym namoinim lodim. Namornici tyto suSenky uchovavali v povlacich od
polstari. Hlavnimi ingrediencemi produktu Craquelin jsou vrouci voda, mouka, vejce,
mléko, maslo. Tato suSenka bez cukru a soli se podavala pomazana slanym maslem nebo
ovocnym dZemem. Servirovala se k ni kava, horka cokolada nebo caj. SuSenka Craquelin
je dnes oblibena zejména ve vychodni casti Bretané.

Nazev tohoto produktu vychazi =z nizozemského nazvu «Crakelinc».
To bylo odvozeno od terminu «craken», ktery znamena krupat. SuSenka Craquelin je tak

pojmenovana podle zvuku, jenZ uslySime, kdyZ ji rozlomime. 7

5.3.3.2. Crépe

Crépes, neboli palacinky, se dfive, stejné jako Galettes, konzumovaly misto peciva.
V 19.stoleti jejich roli nahradil bily chléb a Crépes se zacaly servirovat jako dezert.

Crépes dentelles, v prekladu krajkované Crépes, byly poprvé zhotoveny roku 1886.
Pripravila je Marie-Catherine Cornic, ktera je také znama pod jménem Mme Katell. Jeji
Crépes byly mimoradné jemné, kiupavé a smotané do rulicky. Roku 1888 byly ve mésté
Quimper zdokonaleny a zacaly se vyrabét ve velkém mnoZstvi. Dnes se prodavaji v
krabickach v tradicnim provedeni. Existuji vSak i v jinych prichutich, naptiklad
s karamelem nebo mlécnou cokolddou. Nazev tohoto produktu se vyvinul z latinského

adjektiva «cresp» Ci «crespe», které znamenalo vinité ¢i zvinéné.”!

7®  CNRTL: Centre National de Ressources Textuelles et Lexicales [online]. [cit. 2017-07-05]. Dostupné z:
http://www.cnrtl.fr/etymologie/Craquelin

7t PINOCHE, Jacqueline, and Rolland. Dictionnaire d'étymologie du frangais. Paris: Le Robert, 2009.
ISBN 978-2-32100-663-3. s.138
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5.3.4. Pokrmy pojmenované podle zptisobu pripravy

S timto zplisobem pojmenovéani jsme se jiz setkali u provensalskych produktd
Ratatouille, Brandade de morue nebo Brouillade de truffes. Bretaniské pokrmy, jejichz

nazvy byly utvoreny timto zpisobem jsou Galette a Frigousse.

5.3.4.1. Galette

V 15.stoleti vévodkyné Anna rozhodla, Ze se bude péstovat pohanka v celém
Bretaniském vévodstvi. Pohanka roste velmi rychle a okamZité se stala soucasti
kaZzdodenniho stolovani. Nejprve se konzumovaly pohankové kaSe (Bouillie), které se
postupné vyprofilovaly az do Galettes. Tento pokrm pripomind palacinky a vyrabi
se z pohankové mouky. Jsou tenké zhruba 2 aZ 3 milimetry. Podavaji se jako samostatny
hlavni chod a pfipravuji se riznymi zptisoby. Nejcastéji jsou vSak servirovany s vejci,
Sunkou, slaninou a strouhanym ementalem. Také se konzumuji jen se slanym maslem a
smetanou. Galettes se udajné pripravovaly jiZ v mladsSi dobé kamenné, kdy se vyrabély
kaSe z obilnin na rozpalenych kamenech. V téchto dobach se kaSe pripravovaly z ovsa, Zita,
je¢mene nebo p3enice a byly slazené medem.” JelikoZ se Galettes pivodné pripravovaly na
rozpalenych kamenech, tak se jejich nazev vyvinul z francouzského terminu «galet», které

je deminutivum slova «gal» a oznaCuje oblazek ¢i kaminek.”

5.3.4.2. Frigousse
Frigousse je tradi¢nim bretafiskym pokrmem, ktery se vafi z masla, cibule, slaniny,
kastant. Pridava se rovnéZz Bouquet garni a Cidre. Na pripravu Frigousse je potfeba
pokrajet maso na kousky a podusit ho v pare. Nazev Frigousse vznikl z francouzského

slovesa «fricasser», jez miiZzeme prelozit jako dusit. "

72 COURTINE, Robert, J. Larousse gastronomique. Paris: Larousse, 1992. ISBN 9782035063014

7 PINOCHE, Jacqueline, and Rolland. Dictionnaire d'étymologie du frangais. Paris: Le Robert, 2009.
ISBN 978-2-32100-663-3. s. 250

7 CNRTL: Centre National de Ressources Textuelles et Lexicales [online]. [cit. 2017-07-05]. Dostupné z:
http://www.cnrtl.fr/etymologie/frigousse
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5.3.5. Pokrmy pojmenované podle vzhledu

I v Bretani nalezneme mezi gastronomickymi specialitami pokrmy pojmenované
podle jejich vzhledu. V Normandii jsme se setkali s dezerty Sablés a Douillon normand a v
Provence se suSenkami Navettes. Znamymi bretafiskymi pokrmy, které vznikly na zakladé

této metafory, jsou Jalousie breton a Palet breton.

5.3.5.1. Jalousie bretonne

Jalousie je krupavy bretaiisky kolac z listového tésta obdelnikového tvaru.
Jeho nazev byl odvozen od slova «jaloux», jeZ vzniklo z latinského terminu «zelosus» ¢i
feckého slova «zelus». Tyto terminy muZeme prelozit jako horlivost ¢i zaniceni. Nazvem
«jalousie» byly nejprve oznacCeny dievéné Ci Zelezné mriZe nebo jemné pletivo, které se
umistovalo do oken. Pres tyto mfiZe mohli lidé s jiZ zminénou horlivosti sledovat déni v
ulicich, aniZ by byli spatfeni. Jalousie bretonne byl pojmenovan stejnym slovem, jelikoz
svym vzhledem lehce pfipomina tuto m¥iz ¢i zaluzie.”

Priprava tohoto kolace neni sloZita. Listové tésto se naplni vanilkovo-mandlovym
krémem a pokryje se pricné prouzky z listového tésta, kterymi se utvori pomyslna miizka a
vloZi se do trouby. Nékdy se mandlovy krém rovnéZ nahrazuje jablkovym kompotem,

merunikovou marmeladou ¢i dzemem.

5.3.5.2. Palets bretons

Palets bretons jsou malé kulaté bretafiské suSenky pripravujici se z vajecnych
Zloutkl, cukru, masla, mouky a prasku do peciva. DiileZitou pfisadou je rovnéz stl z
Guérande. Termin «palet» nejdiive oznacoval malé kulaté kotouce, s nimizZ se hraje tradi¢ni
hra «jeu de palet», ktera spociva v hazeni malych kulatych kotouct na cil s co nejvétsi
moznou piesnosti.”® Tato suSenka tvarem i velikosti pFipomina tento maly kotou¢ «palet», a
proto po ném dostala své jméno.

Tyto suSenky vytvorily Zeny bretariskych rybait, aby jejich muZi méli pfi rybareni

vyZzivnou svacinu, kterd se bude dat snadno skladovat. 7

> ROBUCHON, Joél. Larousse gastronomique. Paris : Larousse, 2000. ISBN 2-03-560227-0

6 TAILLANDIER, Charles Louis. Dictionnaire de la langue bretonne: ou I'on voit son antiquité, son
affinité avec les anciennes langues, l'explication de plusieurs passages de I'Ecriture Sainte, et des auteurs
profanes, avec l'etymologie de plusieurs mots des autres langues [online]. F. Delaguette, 1752 [cit. 2017-
07-02]. Dostupné z: https://books.google.cz/books?
id=8N1EAAAAcAAJ&pg=PA665&dqg=palets+bretons+origin&hl=cs&sa=X&ved=0ahUKEwiC70aY1l-
rUAhVB1hQKHX3DCvcQ6AEITTAG#v=onepage&q=palets%20bretons%20origin&f=false
DELARUE, Cecile. The Everything Easy French Cookbook: Includes Boeuf Bourguignon, Crepes
Suzette, Croque-monsieur Maison, Quiche Lorraine, Mousse Au Chocolat..and Hundreds More! [online].
F+W Media, 2015 [cit. 2017-07-02]. ISBN 9781440583964. Dostupné z: https://books.google.cz/books?
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5.4. Shrnuti

Bretail je chudd nerostnymi surovinami a kyselé horniny nebyly vhodnou
podminkou ani pro vznik dobrych ptid. Jen houzevnatym tusilim venkovanti — kteri tradicné
prevazuji nad méstskym obyvatelstvem — se za staleti podarilo na nemalych plochdch
Bretané vytvorit dobrou pudu, casto s pomoci prirozenych hnojivych ldtek morského
plivodu.”

Bretaniska kuchyné je v disledku nepriznivych podminek zaloZena na jednoduchych
jidlech skladajicich se ze zakladnich surovin. Klicovymi ingrediencemi jsou pohanka,
maslo, stil a dary more. Neni tomu tak davno, co byla bretariska gastronomie povazovana
za chudou. Presto se dnes nékteré pokrmy staly znamymi po celé Evropé (Crépe, Galette).

Vyznamnym meznikem bylo pro mistni gastronomii 15.stoleti, kdy byla do této
oblasti privezena pohanka. Diky ni vznikly tradi¢ni pokrmy Bouillie, Crépe, Far a Galette,
které tvori zaklad bretariské kuchyné.

Bretonci jsou odneddvna udzce spjati s morem. Bretani je zemi rybolovu a vod
nabizejicich velké mnozstvi ryb, skebli a korysd. Byly to pravé dary more, které nejvice
obohatily a proslavily mistni gastronomii. Oblibené jsou zde nejen ustfice Ci slavky jedlé,
ale i rybi polévky, z nichZ je nejznaméjsi polévka Cotriade. Namornici vSak neprivazeli do
Bretané ze svych plaveb pouze ryby a morské plody, ale i exotické chuté v podobé riznych
kofeni a aromat. V mistni kuchyni si mtZeme povSimnout pouZziti Safranu, vanilky
(Jalousie bretonne), rumu Ci Svestek (Far breton).

Za povsSimnuti také stoji technologie pfiprav tradi¢nich pokrmt. Mistni mirné
oceanské podnebi a zemédélské ptidy predstavovaly idealni podminky pro péstovani Inu a
konopi, které se pouZivaly na vyrobu latek. Ty se vyuZivaly i pri pripravé jidla.
Do latkového sacku, kapsy Ci rukavu se vloZilo zpracované tésto a dalo se péct. Metody
pfipravy pokrmt daly vzniknout i ndzvtim tradi¢nich produkti — Far sach, Far poch ¢i Far
manch.

Kromé masla a soli jsou bretariskou chloubou také uzenarské vyrobky, zejména pak

Andouille de Guémené.

id=bcaYCAAAQBAJ&pg=PA243&dq=palets+bretons+name&hl=cs&sa=X&ved=0ahUKEwiGkOq9lur
UAhUJthoKHc4BAIwQ6AEIITA A#v=onepage&q=palets%20bretons%20name&f=false

RUBIN, Josef. Francie: Monako : priivodce do zahranici. Praha: Olympia, 1991. Globus (Olympia).
ISBN 80-7033-114-3. s. 23
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Nazvy tradicnich pokrmili jsou velice rozmanité diky mistnimu dialektu -
bretonstiné. Z tohoto keltského jazyka vznikly nazvy Kouing-amann, Kig-Ha-Farz ci

Cotriade. Projevil se zde vSak i vliv latiny ¢i feCtiny (viz Jalousie bretonne ¢i Far breton).
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6. Vliv francouzské gastronomie u nas

Francouzska gastronomie je jednou z nejvyhlaSen€jSich na svété. Je nedilnou
soucasti francouzské kultury a je zndma svou rozmanitosti a rafinovanosti. Pfinasi inspiraci
a ovliviluje i ¢eskou kulturu. Zajem o francouzskou gastronomii miZeme na tizemi Ceské
republiky pozorovat ve formé specializovanych prodejen, francouzskych restauraci a

kulinarskych festivala.

Neékteré francouzské produkty a pokrmy si ziskaly oblibu i mezi Cechy. V Ceské
republice se miiZeme setkat s fadou specializovanych prodejen nabizejicich francouzské
produkty. Nejcastéji si pod pojmem francouzska gastronomie vybavime francouzska vina a
syry. Pravé o tyto produkty je v Ceské republice nejvétsi zajem. V Praze je bohat4 nabidka
francouzskych vinaren (Pot au Feu, La Degustation, Diim francouzské gastronomie La
Gare, Na brehu Rhony) a syraren (Fransyr). Velky zajem je také o prosluly jable¢ny most
Cidre. Na naSem tzemi vznikaji dokonce i bary specializujici se na vyrobu tohoto napoje
(Cidrerie, Dobry cider, Incider bar). Oblibené jsou i francouzské cukrarny a pekarny.
Francouzi si potrpi na Cerstvou bagetu, ktera se serviruje ke kazdému jidlu, proto se ve
Francii pekarny nachézeji na kazdém rohu. V Ceské republice se na francouzské pecivo
specializuje zejména sit’ pekaren Paul, kde miZeme ochutnat francouzské briosky, plnéné
croissanty, quiche a nejriznéjsi dezerty. Tato sit’ vlastni jiZ vice nez 400 pekaistvi po celém
svété, z toho 16 v Praze. Oblibé se v Ceské republice t&3i i tzv. Créperie (Kavdrna

Créperie Praha, U slepé kocicky), kde se serviruji tradi¢ni Galettes a Crépes.

V Praze se také nachdzi velké mnoZstvi francouzskych restauraci, z nichz
nejznaméjsi je Art Nouveau nachazejici se na Starém Mésté. Ve francouzskych restauracich
si miiZzeme pochutnat na rybi polévce Bouillabaisse, moiskych plodech, ale i uzenarskych
vyrobcich. Jak miZeme vidét, francouzskd gastronomie je v Ceské republice oblibena

a taméjsi produkty jsou na Ceském trhu pomérné jednoduSe k dostani, a tak muizZeme

ochutnat francouzské speciality i doma.

V Praze se také nékolikrat do roka konaji francouzské trhy a food festivaly, kde si
muZeme zakoupit a ochutnat francouzské produkty a pokrmy. Nejznaméjsim kulinarskym
festivalem je kazdoroc¢ni Prague food festival, kde se navstévnici mohou seznamit nejen s
francouzskymi regionalnimi produkty a specialitami. Atmosféru francouzské gastronomie

pribliZuji také Francouzské trhy na Kampé. 1 zde je moZné poznat vyrobky francouzského
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potravinaiského primyslu. Prodavaji se zde syry, vina, klobasy, olivové oleje a navstévnici

zde mohou ochutnat také tradicni Crépes.

To, Ze je Francie gastronomickou velmoci, ndm dokazuje i pFitomnost
francouzskych vyrazii v Ceském gastronomickém slovniku. Francie odjakZiva udavala
trendy a kazdy evropsky stat se snaZzil kopirovat francouzsky styl Zivota, proto byla ptejata
i fada francouzskych gastronomickych terminti. UZ samotné slovo gastronomie je prevzaté
z francouzského jazyka. Vychazi z feckého terminu «gaster», které oznaCuje bFicho.”
Prevzata byla také pojmenovani pracovnikii kuchyné, napiiklad sommelier nebo chef.
JiZ zminéna oblast cukrafstvi a pekafstvi je doslova predimenzovana terminy
francouzského plivodu — brioSka (z francouzského brioche), quiche (slany kolac¢ z

Lotrinska), bageta (z francouzského baguette) ¢i croissant. Z francouzstiny byly také

prejaty terminy oznacujici Gpravu jidla — pasirovani, grilovani, gratinovani, flambovani.

Gastronomie se stava v poslednich dobach ¢im dal tim vice vyhledavanym
tématem. Lidé vice dbaji na sloZeni potravin a jejich kvalitu. S gastronomii, i tou
francouzskou, se rovnéz muiiZeme bézné setkat ve sdélovacich prostredcich. Velké oblibé se
téSi zejména televizni porady o vareni. S francouzskou gastronomii seznamuje S§irsi

verejnost ve své televizni show napriklad Zdenék Polereich nebo Dita Pechackova.

7 PINOCHE, Jacqueline, and Rolland. Dictionnaire d'étymologie du frangais. Paris: Le Robert, 2009.
ISBN 978-2-32100-663-3, s. 252
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Zaver
V nasi praci Analyza ptivodu u nazvh tradicnich produktii francouzskych regioni

jsme se zabyvali gastronomii regionti Provence, Normandie a Bretané, jejich geografickou

polohou, mistnimi surovinami a zejména nazvy mistnich tradi¢nich produkta.

V prvni kapitole jsme nastinili téma francouské gastronomie a poukazali na jeji
vyznamné postaveni ve francouzské kultufe. Vénovali jsme se také vyvoji gastronomie.
Dospéli jsme k zavéru, Ze souCasna gastronomie jednotlivych regionti je rovnéz ovlivnéna
historickymi udalostmi a vyvojem. Sever, kde se v minulosti usadil kmen Germanti, vice ve
své kuchyni pouZziva maso a mléko, zatimco na jihu se konzumuje vice chléb a olivovy
olej. Zjistili jsme, Ze byl velky rozdil mezi stravovanim venkovand, ktefi se az do 19.stoleti
stravovali prevazné obilnymi kaSemi a korenovou zeleninou, a pokrmy servirovanymi na

kralovském dvore.

Ve druhé kapitole jsme se vénovali etymologii a ptivodu francouzskych slov,
zejména v oblasti gastronomie. Strucné jsme popsali, které jazyky nejvice ovlivnily
francouzskou slovni zasobu. Dosli jsme k zavéru, Ze nejvice slov pteslo do francouzského
jazyka z latiny (lait, légume, viande). Na francouzstinu vSak pusobil i vliv fectiny (huitre,
cerise) a jinych jazykti — arabstiny (safran) Ci turectiny (café). Gastronomicka slovni
zasoba si rovnéZ uchovala nékteré vyrazy pochazejici z doby keltské (blé) a germanskeé
(biére). Ve druhé kapitole jsme se také seznamili s principem denominace francouzskych
pokrmti. Vyclenili jsme dvé skupiny — nazvy vzniklé derivaci (pokrmy pojmenované podle
hlavni ingredience a podle zptlisobu pfipravy) a nazvy vzniklé na zakladé obraznych

pojmenovani (pokrmy pojmenované podle metafory a metonymie).

V kapitole tfeti az paté jsme studovali gastronomii regionti Provence, Normandie a
Bretané, jejich geografickou polohu, produkované suroviny a tradi¢ni pokrmy a jejich
nazvy. Dospéli jsme k zavéru, Ze péstované suroviny jsou primarné zavislé na poloze
regionu a jeho podnebi. Bretai a Normandie, které se nachazeji na severozapadnim
pobreZi, disponuji podobnymi klimatickymi podminkami, a proto se v obou regionech
pouZivaji témer stejné suroviny. Provence, nachazejici se na jiZnim pobrezi Francie,
predstavuje kontrast k regionim Normandie a Bretaneé.

V Bretani, kde je ptida méné trodna, se péstovaly hlavné obilniny, proto se i

tradi¢ni bretaniské pokrmy skladaji ze surovin, které byly dostupné, tedy z pohanky a masla.

63


https://is.cuni.cz/studium/dipl_st/index.php?id=fbaa5bc9aa76588695ebd6205ae8060f&tid=&do=main&doo=detail&did=175870

V Normandii, kde se vyskytuji podobné klimatické podminky, nalezneme stejné suroviny.
Klicové produkty jsou zde mléko a jablka, proto se i hlavné z téchto surovin pfipravuji
regiondlni speciality. Bretafiska a normandska gastronomie maji tedy mnoho spole¢ného,
presto mezi témito kuchynémi najdeme rozdily. Pro oba regiony je vyznamny uzenarsky a
mlékarensky primysl. V Normandii se vSak z mléka vyrdbi hlavné smetana a proslulé
meékké syry, zatimco v Bretani se mléko nejvice vyuziva k vyrobé masla. Co se tyka
tradi¢nich pokrmt, bretaniské pokrmy se pripravuji hlavné z obilnin (zejména pohanky) a v
normandskych pokrmech nejcastéji nalezeneme jablka (Douillon normand, Cidre).

Provence disponuje odliSnymi podnebnymi podminkami neZ severské regiony,
a proto se zde daii jinym surovinam. Diky teplému stfedomorskému klimatu se v Provence
péstuje vice zeleniny a ovoce. Zakladnimi ingrediencemi jsou v mistnich pokrmech Cesnek,
olivy a olivovy olej. Mistni klimatické podminky nejsou pfiliS vhodné na chov dobytka,
a proto se v provensalské kuchyni ziidka objevuji smetanové vyrobky. Kvtli teplému
podnebi museli obyvatelé Provence jizZ v minulosti vymyslet rizné konzervacni techniky,
a proto se Casto pokrmy soli nebo suSi. SuSené byvaji nejcastéji cukraiské produkty.
Obyvatelé Provence konzumuji nejvice suSenky (Calissons, Navettes) a suSené Ci
kandované ovoce.

Co vSak maji vSechny tfi regiony spolecné, jsou morské plody a ryby. Provence,
Bretanl i Normandie jsou pfimotskymi regiony a tato skutecnost hluboce ovliviiuje i mistni

kuchyné.

Hlavnim cilem nasi prace byl rozbor nazvli vybranych francouzskych produkti z
hlediska etymologického a historického. V nasi praci jsme pracovali s celkem 48 nazvy
tradicnich pokrmi a produkti z vybranych regionti, z toho bylo 20 produkti
provensalskych, 16 pokrmti normandskych a 12 produkti bretanskych. Pfi vybéru
typickych produktii a pokrmt jsme se snaZzili vybrat pokrmy a produkty nesouci originalni
pojmenovani a zaroven jsme usilovali o to, aby vyrobky a produkty byly typické pro danou
oblast. Tradi¢ni pokrmy jsme u kaZzdého regionu rozclenili podle typu jejich denominace.
U provensalskych pokrmii jsme se nejcastéji setkali s denominaci utvorenou na zakladé
hlavni ingredience (Anchoiade, Tapenade, Aioli a dalsi) a zptsobu pfipravy (napfiklad
Bouillabaise, Brandade de morue, Pastis Ci Ratatouille). Tyto nazvy nejcastéji vznikaly od
sloves michat a varit (bouillir, brandare, pastis, touiller).

Naopak nejméné pocetnym zplisobem pojmenovani byla denominace podle mista.
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Pri srovnani je vSak tfeba prihliZet k faktu, Ze se jedna pouze o vybér produktd a pokrmi z

danych regionti :

Graf - Denominace provensalskych pokmi

podleingredience
podlezphsobu piipravy
podle nadoby

podle vzhledu

podle mista

Graf 1 : Denominace vybranych provensdlskych pokrmti

Néazvy normandskych pokrmi byly v porovnani s ostatnimi regiony nejméné
originalni a barvité. Prevladaly zde zejména nazvy produktt, které byly utvoreny podle
mista pivodu. S témito nazvy jsme se setkali u produkti Camembert, Livarot, Neufchdtel,
Calvados, Coquilles Saint-Jacques a la honfleuraise, Demoiselles de Cherbourg a la nage

a Tripes a la mode de Caen :

Graf - Denominace normandskych pokmi

podle mista
podleingredience
podle nadoby
podle vzhledu
podle Géinku
podle osoby

1A

Graf 2: Denominace vybranych normandskych pokrmii
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V Bretani jsme se setkali s barvitymi nazvy vychazejicimi z mistniho dialektu.
NejfrekventovanéjSim zptisobem denominace bylo pojmenovani podle hlavni ingredience,

se kterym jsme se setkali u pokrma Far breton, Hydromel, Kig-Ha-Farz a Kouing-amann :

Graf - Denominace bretafiskych pokrmi

=1 podleingredience
= podlenadoby

e podleviastnosti

—— podle vzhledu

= podlezplsobu pfipravy

Graf 3: Denominace vybranych bretariskych pokrmii

Jak jiz bylo feceno, nejvice francouzskych slov ma ptivod v latiné. V nasi praci jsme
se vSak také setkali s nazvy pochazejicimi z fectiny (Jalousie breton, Tian, Hydromel,
Cidre) a z mistnich dialekti. V provensalstiné mély piivod nazvy Aigo-boulido, Aioli,
Anchoiade, Pastis nebo Tapenade a z bretonstiny pochéazely nazvy Cotriade, Kig-Ha-Farz
a Kouing-amann. Urcité procento pokrmi vSak vychazelo také z dalSich jazykt
(Bourtague, Craquelin, Estocafic nicoise). Do kategorie «jiné» jsme zafadili nazvy

utvorené podle mést a osob :

Bretan

M jiné

B dalsi jazyky
mistni dialekt

W feCtina

M latina

Normandie

Provence

0.00% 20.00% 40.00% 60.00% 80.00% 100.00%
Graf 5: Piivod ndzvii tradicnich pokrmti z vybranych regiontl
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V Sesté kapitole jsme zmapovali situaci francouzské gastronomie na ceském trhu.
Dospéli jsme k nézoru, Ze francouzska gastronomie je na tizemi Ceské republiky pomérné
oblibend, ¢emuZ nasvédcuje i pritomnost francouzskych vyrazi v ¢eském gastronomickém
slovniku. Francouzské pokrmy a produkty jsou na ceském trhu bézné k dostani. MtZzeme se
s nimi setkat v pocetnych francouzskych vindrndch, syrarndch a restauracich.
S francouzskou gastronomii se rovnéz mizZeme seznamit na food festivalech a ve

sdélovacich prostredcich.

S francouzskou gastronomii se v dneSni dobé stietivame pomérné Casto. Lidé se
vice zajimaji o sloZeni pokrmti a produktl, které konzumuji, a francouzska gastronomie
zaloZena na kvalitnich a Ccerstvych surovinach je pro né velkou inspiraci. Vlivem
zahrani¢nich kuchyni, a zejména té francouzské, se Ceska tradi¢ni gastronomie spocCivajici
v tucnych a téZko stravitelnych pokrmech postupné stava stravitelnéjSi, coZ je zajisté
pozitivni skutecnosti, jelikoZ lidé maji casto sedava zaméstnani a malo pohybu, a proto je

lehkéa a zdrava strava velice dulezita.

Tato prace miiZze poslouZit pro sezndmeni se s tradi¢ni gastronomii v regionech
Provence, Normandie a Bretané. Rovnéz by mohla tato prace poslouZzit budoucim ucitelim
francouzstiny pro didaktické ticely. Mohlo by byt zajimavé se s francouzskou regionalni
gastronomii seznamit naptiklad v hodinach francouzské konverzace ¢i v mimoSkolnich
aktivitach. Jak jsme jiZ zminili, s francouzskou gastronomii a jejimi pokrmy se v dneSni
dobé setkavame pomérné hojné, proto je také dobré znat sloZzeni pokrmi a pripadné i jejich

vyslovnost, abychom se vyhnuli pfipadnému faux pas.

Vzhledem k omezenému rozsahu prace jsme toto téma jisté plné nevycerpali. V
regionech Provence, Normandie i Bretané je fada dalSich produkti a pokrmi, které by
mohly disponovat zajimavou etymologii. Francouzska gastronomie je rozsahlou
problematikou a jeji téma je témér nevycCerpatelné. Zajimavym tématem pro dalsi badani by

mohla také byt napriklad problematika vyvoje nadobi nebo jidelnickt krald.
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Résumeé

Notre travail L'Analyse de l'origine des noms des produits traditionnels des régions
frangaises s'occupe de la gastronomie francaise. La gastronomie de la France est connue
partout dans le monde pour sa délicatesse et son raffinement. Elle fait partie de la culture
nationale et elle inspire les autres pays. Méme les Tcheques ont une prédilection pour la
cuisine francaise. On peut trouver un grand nombre des restaurants francais, des
fromageries, des patisseries ou des bars a vin a Prague. Il y a aussi les festivals de la
gastronomie plusieurs fois par année. L'art culinaire de la France est admiré dans le monde
entier depuis des siécles. Le fait que la France est une puissance gastronomique nous
prouve aussi la présence des expressions francaises dans le vocabulaire gastronomique

tcheque.

L'objectif principal de notre travail était faire l'analyse des noms des produits
régionaux francais du point de vue de 1'étymologie et de I'histoire. Pour la recherche des
plats régionaux et de leur étymologie, nous avons choisi les régions Provence, Normandie
et Bretagne. Comme les produits régionaux sont influencés par les produits agricoles de la
région, nous avons aussi examiné les positions géographiques des régions et leurs produits
de base locaux. Nous sommes venus a la conclusion que les produits de base sont dans la
dépendance de la position géographique de la région et de son climat. La région de la
Bretagne et de la Normadie qui se trouvent sur la cote nord-ouest ont les mémes conditions
climatiques, donc elles disposent des mémes produits agricoles et leurs cuisines sont
proches. Provence, située sur la cote sud de la France, représente le contraste des régions de
la Normandie et de la Bretagne. Grace a son climat méditerranéen la cuisine de la Provence
est variée et aromatique. Les conditions climatiques de la Provence ne sont pas convenables
pour l'élevage du bétail, alors la cuisine provengale est basée surtout sur les plats du

légume.

Les plats régionaux traditionnels sont donc influencés par le climat, par la position
géographique et par la qualité des sols. Dans le passé, quand il n'y avait pas de possibilités
techniques et chimiques pour influencer les conditions naturelles, la production était
dépendante des saisons, de la qualité du sol et des conditions météorologiques. Par exemple
en Bretagne, ou les sols étaient improductifs, les habitants ont cultivé surtout les céréales et
ils ont consumé les plats pauvres et simples (du sarrasin, du lait et du beurre). La cuisine

bretonne et normande ont beaucoup en commun en raison de leurs positions géographiques
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et de leurs produits agricoles similaires. Les industries dominantes de ces deux régions sont
l'industrie laitiére et l'industrie charcutiére. Les Normands mangent les Andouilles de Vire
tandis que les Bretons consomment les Andouilles de Guémené. Quant a l'industrie laitiére,
les Bretons produisent surtout le beurre alors que les Normads fabriquent plut6t les
fromages. En ce qui concerne la Provence, on y utilise pas dans la cuisine des produits
laitieres. Les Provencaux préférent préparer les plats avec les huiles végétales surtout avec
les huiles d'olive. On peut justifier 'absence des produits laitiérs par le climat chaud, parce
que dans le passé était dificille de les conserver. Au nord de la France sont plus consommés
des fromages crémeux et doux (Camembert, Livarot, Neufchatel ou Boursin) tandis qu'en
Provence on préfére les fromages durs. A cause du climat chaud, les Provencaux ont dii
inventer les différentes techniques de conservation. Ils se servent souvent du sel ou ils

séchent les produits (les biscuits Calissons ou Navettes).

Les noms des plats traditionnels qui ont une longue histoire sont généralement tres
variés et intéressants. Leurs noms viennent du latin, du grec ou des différents dialects
francais (le provencal, le breton ou de la langue normande). Quelques-uns ont été aussi
empruntés des langues étrangeres (italien, allemand, arabe). En général les plats
traditionnels sont nommeés d'apres les ingredients principaux (Aioli, Anchoiade, Tapenade,
Kig-Ha-Farz), d'apres les facons de les préparer (Bouillabaisse, Pastis, Bourride) ou a
l'aide des dénominations figuratives, c'est-a- dire sur la base de la métaphore ou de la
métonymie. La métaphore donne les nommes aux produits sur la base de leur ressemblance
externe alors que la métonymie nomme les plats sur la base de leur ressemblance interne.
Parmi les métaphores on peut mentionner les dénominations selon 1'apparance, selon la
forme ou selon la consistence (Sablés, Douillon normand, Navettes). Les métonymies
comprennent les dénominations selon les lieux (Tarte tropézienne Camembert, Livarot),
selon les pots (Marmite Dieppoise, Pot-au-feu, Tian, Cotriade) ou selon les personnes
(Boursin). Cependant les dénominations ne sont pas toujours si claires. Quelques noms se
sont formés a partir des combinaisons des différentes dénominations (Aigo-boulido) et
quelquefois il y a une histoire ou une légende intéressante cachée derriére le nom
(Teurgoule).

Du point de vue personnelle, la mémoire de licence m'a enrichi dans le
domaine de la gastronomie francaise et du vocabulaire. A travers l'origine des plats et de

ses dénominations, j'ai réalisé la complexité de la gastronomie francaise.
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Slovnik pojmu

Appellation d'origine controlée (AOC) — je francouzskou ochrannou znackou pro
zemédélské produkty. Toto oznaceni mohou ziskat produkty, jejichZ vyroba probiha v jedné
oblasti a které jsou zpracovany podle tradi¢nich postupli. Znamka Appellation d'origine
contrélée je zarukou kvality a ptivodu a chrani autorstvi receptt a postupti. MtiZeme ji najit
na vinech, syrech, zeleniné nebo mlécnych vyrobcich. Institut udélujici tyto znamky je

zavisly na Ministerstvu zemédélstvi.

Appellation d'origine protégée (AOP) — stejné jako AOC oznacuje produkty, které jsou
vyrabény podle prisnych norem. Na rozdil od Appellation d'origine contrélée oznacuje a

chrani produkty v celé Evropské unii.

Bouquet garni - je svazek bylinek obsahujici tymian, bobkovy list, rozmaryn a petrZelku.
Pridava se nejCastéji do vyvart. Vari se spolu s ostatnimi ingrediencemi a dodava pokrmu

vyraznéjsi aroma a chut.

Fricassé — je pokrm z pokrajeného duseného ¢i pec¢eného masa v omacce.

Label rouge — je obchodni oznaceni kvality. Maji ji ZivociSné produkty, které jsou
vyrabény za prisnych podminek. Napfiklad, aby prasata mohla obdrZet znamku Label
rouge, museji vyhovovat pfisnym kritériim. Podminkou je, aby byla prasata chovana na
Cerstvém vzduchu a jejich strava se skladala minimalné ze 3% z obilnin a aby neuZivala

zadna antibiotika.

Vinaigrette — je nejbéZnéjsi zalivka na salaty. Pripravuje se z dijonské horcice, olivového

oleje, vinného octa, soli a pepre.

70



Seznam pouzité literatury

BORELLLI, Irene. La cuisine provengale. Paris: Solar, 1975.
GAUDRY, Francois-Régis, et autres. Provence. Paris: Solar, 2007.

GEDDA, Guy. Le grand livre de la cuisine provengale : 365 recettes ensoleillées. Paris:
Marabout, 2007.

AVALLONE, Alessandra. Voyage culinaire en Provence. Paris: Griind, 1994.

MORAND, Simone. Gastronomie normande d'hier et d'aujourd’hui. Paris: Flammarion,
1970.

LAMBOLEY, Philippe, BARRET, Philippe. Saveurs et terroirs de Normandie : 100
recettes de terroir par les chefs. Paris: Hachette, 1997.

LAMBOLEY, Philippe, BARRET, Philippe. Saveurs et terroirs de Bretagne : 100 recettes
de terroir par les chefs. Paris: Hachette, 1996.

HANICOTTE, Colette. La cuisine des terroirs : [500 recettes]. Paris: Larousse, 2000. ISBN
2035070538
BARBEY, Adélaide, PAGE, Olivier. Bretagne. Paris: Hachette, 1991. ISBN 2010158415

COLLECTIEF, Petit Futé Normandie 2015. Paris : Nouvelles éditions de 1'Universite, 2015.
ISBN 2746983443

COLLECTIEF, Petit Futé Provence 2016. Paris: Les Nouvelles éditions de 1'Universite,
2016. ISBN
9782746997806

AUZIAS, Dominique, et Labourdette. Bretagne. Paris: Nouvelles éd. de 'Universite, 2017.
ISBN 9791033154136

TROTEREAU, Janine, HOCHET, Christian. L'Atlas de la cuisine régionale : Les recettes
de terroir et leur histoire. Paris: Rustica, 1996.

LACOUT, Dominique. Le Livre noir de la cuisine. Paris : J.-P. Rocher, 2001.

RUBIN, Josef. Francie: Monako : priivodce do zahrani¢i. Praha: Olympia, 1991. Globus
(Olympia). ISBN 80-7033-114-3

COLLECTIEF, Petits plats de nos régions : plus de 75 recettes, avec des pas a pas. Paris :
Larousse, 2015. ISBN 978-2-03-589564-6

MEUNIER, Clémence. Les meilleures recettes Marmiton made in France. Paris: Play Bac,
2014. ISBN 9782809650877
GUIDE HACHETTE VACANCES, Bretagne, Paris: Hachette Tourisme. 2000.

71



FROC, Jean. DENIAU, Clarisse et JEZEQUEL, Patrick, La France des saveurs. Paris:
Nouveaux-Loisirs, 1999. ISBN 2-7424-0594-1

ROWLEY, Anthony. Les Frangais a table : atlas historique de la gastronomie frangaise.
Paris : Hachette.1997. ISBN 9782012360532

POULAIN, Jean-Pierre. NEIRINCK, Edmond. Histoire de la cuisine et des cuisiniers :

techniques culinaires et pratiques de table, en France, du Moyen Age a nos jours. Paris :

J.Lanore. 2004. ISBN 2-206-03292-9

DOMINE, André, ed. Culinaria Francie. Praha : Slovart, 2008. ISBN 978-80-7391-108-9.

MILTNER, Vladimir. Svét na taliri, aneb, Co chutnd od Grénska po Filipiny. Praha:
Academia, 1996. ISBN 80-200-0559-5.

Etymologické a jiné slovniky

PINOCHE, Jacqueline, and Rolland. Dictionnaire d'étymologie du frangais. Paris: Le
Robert, 2009. ISBN 978-2-32100-663-3

DUBOIS, Jean, Henri MITTERAND et Albert DAUZAT. Dictionnaire étymologique et
historique du francais. Paris: Larousse, 1998. Langue francaise (Larousse). ISBN 2-03-
710228-3.

D'AIGU, Raymond. Dictionnaire de I'académie des gastronomes. Tome 1, A-G. Paris:
Prisma, 1962.

D'AIGU, Raymond. Dictionnaire de l'académie des gastronomes. Tome 2, H-Z. Paris:
Prisma, 1962.

ROBUCHON, Joél. Larousse gastronomique. Paris : Larousse,2000. ISBN 2-03-560227-0
COURTINE, Robert, J. Larousse gastronomique. Paris: Larousse, 1992. ISBN
9782035063014

Internetové slovniky

CNRTL. Centre National de Ressources Textuelles et Lexicales [online]. [cit. 2017-06-24].
Dostupné z: http://www.cnrtl.fr/etymologie/

Dictionnaire frangais: Dictionnaires Larousse francais monolingue et bilingues en ligne.

Dictionnaire frangais [online]. [cit. 2017-06-24]. Dostupné z:
http://www.larousse.fr/dictionnaires/francais

72



Internetové zdroje a dokumenty dostupné online

Gargantua et Pantagruel. RABELALIS, Francois. Gargantua et Pantagruel [online]. Paris
[cit. 2017-06-25]. Dostupné z:
http://www.fcsh.unl.pt/docentes/rmonteiro/Pdf/1532%20Gargantua_et_Pantagruel1_Rabela
is_franc%C3%AAs.pdf

Cuisine a la frangaise: Un patrimoine a partager [online]. [cit. 2017-07-01]. Dostupné z:
http://www.cuisinealafrancaise.com/fr

BOURSIN [online]. [cit. 2017-07-05]. Dostupné z: http://www.boursin.fr/L.a-marque/L-
histoire-de-Boursin-R

MORIN, J.B. Dictionnaire étymologique des mots francois dérivés du grec [online]. Paris:
Imprimerie impériale [cit. 2017-07-01]. Dostupné z: https://books.google.cz/books?
id=_ZNfAAAAcAAJ&printsec=frontcover&hl=cs&source=gbs_ge_summary_r&cad=0#v
=onepage&q&f=false

TAILLANDIER, Charles Louis. Dictionnaire de la langue bretonne: ou l'on voit son
antiquité, son dffinité avec les anciennes langues, l'explication de plusieurs passages de
I'Ecriture Sainte, et des auteurs profanes, avec I'etymologie de plusieurs mots des autres
langues [online]. F. Delaguette, 1752 [cit. 2017-07-02]. Dostupné z:
https://books.google.cz/books?
id=8N1EAAAAcAAJ&pg=PA665&dg=palets+bretons+origin&hl=cs&sa=X&ved=0ahUK
EwiC70aYl-rtUAhVB1hQKHX3DCvcQ6AEITTAG#v=onepage&q=palets%20bretons
%?20origin&f=false

DELARUE, Cecile. The Everything Easy French Cookbook: Includes Boeuf Bourguignon,
Crepes Suzette, Croque-monsieur Maison, Quiche Lorraine, Mousse Au Chocolat..and
Hundreds More! [online]. F+W Media, 2015 [cit. 2017-07-02]. ISBN 9781440583964.
Dostupné z: https://books.google.cz/books?
id=bcaYCAAAQBAJ&pg=PA243&dq=palets+bretons+name&hl=cs&sa=X&ved=0ahUK
EwiGkOq9lurUAhUJfhoKHc4BAIwQ6AEIITA A#v=onepage&q=palets%20bretons
%20name&f=false

73



Prilohy

1. Francouzska gastronomie
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2. Provence

‘rovence
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3. Aigo-boulido
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4. Aioli

5. Anchoiade
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6. Bourtague

7. Soupe au pistou




8. Tapenade

9. Pissaladiere
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10. Estocaficada nicoise, Stockfish nicois

11. Bouillabaisse
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12. Bourride

13. Brandade de morue

80



14. Brouillade de truffes

15. Pastis
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16. Ratatouille

17. Pot-au-feu provencal
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18. Tian
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20. Tarte tropézienne

21. Navettes
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22. Rouille
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24. Camembert

25. Livarot
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26. Neufchatel

27. Calvados
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28. Coquilles Saint-Jacques s a la honfleuraise

29. Demoiselles de Cherbourg a la nage
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30. Tripes a la mode de Caen

31. Boursin
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32. Marmite Cauchoise

90



34. Sables

35. Douillon normand
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36. Teurgoule

37. Cidre
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38. Pommeau de Normandie

39. Poiré




40. Bretan
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41. Far breton
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42. Kig-Ha-Farz

43. Kouing-amann

95



44. Hydromel

45. Cotriade
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46. Lait ribot

47. Craquelin
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48. Crépe

49. Galette

98



50. Frigousse

51. Jalousie breton
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52. Palets bretons
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