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Francouzska Kucha'stvi jako Dnesni Francouz

kuchyre ma umeni piinesli dobré pokrmy
zavicénihodnou do Francie miluji.

powest nejlepsi Italové. AvSak Francouzska

kuchyre na swte, vynalézavi kuchyre je

jeji pokrmy francouzsti raznoroda, jeji
piejima do svéhoj = kuchai a mnozi kouzlo sp@iva i
jidelnicku kazdy labuznici je ve V rozmanitosti

civilizovany skut&né umeni krajovych
pozvedli specialit

Powsti nejlepSich kuchyni maj

provincie lle-de-France [il d frans. = N
s hlavnim mistem P#zi k‘ o

... Burgundsko, Alsasko, Provend

Jinak se VA na jihu, kde se mnohem viceikai, hlavié dobromyslem, saturejkou,
bazalkou a Salji, jinak zase na severu.

K ochuceni pokrrin se mistri pouziva cela Skéla keni, wetne aromatickych bylinek i
tzv. ,bouget garni“ (buke garni- kompletni kyika), coz je snitka petrzelkygtvicka
tymianu, bobkovy list &esnek, vSe svazané niti a up&vé k uchu nadoby, aby je
bylo mozno snadno vytahnout.

Ve francouzské kuchyni jsobohaté zastoupeny ryby zejména miské, dale pak
mekkysSi a korySi (Ugice, musSle, misti raci apod.). Také veldiélomasi hlemyzdi
zpesti obcas francouzsky jideldék. Revladaji masa libova, zéfina i u nas
podcaiovany kralik . Denreé se podavaji rozmanité drulzgleniny. Fripravuje se jako
nejriznéjSi salaty, vél se, pée se, smazi se a také zapékd do symyravého
beSamelu

Hlavni gilohou kazdého jidla jeily chléb. Je to zvyk chvalyhodny a pro kuéka
nesmirg vyhodny, protoZe se nemusi staratrikqoy. Francouzsti pekiasi zakladaji
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na svém umni, a tak si kazdy f¥e vybrat chléb podle chuti i tvaru od rigmejSich



Jficelles” — nitek, pres nejznéjSi ,, bagettes”- hilky, az po veliké pecny a podivné
hveézdy.

Obyvatelé francouzskych gst, méstetek i venkova se vzdyipd polednem aipd
veceri vydavaji v autech, na kolech &§ky napout’ za chlebem ktery je zacerstva
lehounky, cliupavy, ale uz druhy den ztvrdne nebo s&rdgm gumu.

Francouzsky olBd nebo véeri zacinaji studenym pedkrmem, pak
nasleduje hlavni chod z ryby nebo masa, fippd oboji, potom zelenina
nebo salat, pak dezert, coziie byt syr¢erstvé ovoce nebo sladky pokrm,
nap‘. zmrzlina nebo ovoce se Slatkau.

Polévka se podava jenipveceri.

Francouzska kuchyn predstavuje vzor racionalni vyzivy a torepevSim svou
rozmanitosti, pestrosti, lehkou Upravou pokranjejich skladbou a jeji zasadou ,, od
vSeho trochu®. A prayv tom je gednost francouzské kuchyn




