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Toto téma jsem si pro svou ro¢nikovou praci vybrala proto, Zze mé bavi vafit Ceskou
kuchyni a mam ji rada. Ve své roCnikové praci bych rada psala o historii a vyvoiji
Ceské kuchyné. Cilem prace je ukazat, Ze i v moderni dobé tradicni eska kuchyné

pofad nezanikla a je stejné dobra jako pred lety.



HISTORIE CESKE KUCHYNE

Cesko se nachazi uprostfed Evropy, takze se tu vzdy michaly vlivy z Némecka,

Rakouska i Madarska.

Zaklady toho, co dnes povazujeme za tradic¢ni ¢eskou kuchyni, vznikaly hlavné na
venkove. Lidé vafili z toho, co si sami vypéstovali nebo chovali - brambory, zeli, obili,
lusténiny a maso jen obcas. Jidla byla jednoducha, ale syta, protoze méla zasytit na

dlouhou dobu.

V 19. stoleti, v dobé narodniho obrozeni, se za¢ala ¢eska kuchyné vic profilovat jako
néco typického pro Cesky narod. Pravé tehdy hrali roli i autofi kucharek, ktefi recepty

zapisovali v ¢estiné a Sifili je mezi lidi.

V dobé Rakouska-Uherska se Ceska kuchyné hodné michala s videfiskou. Pravé
tehdy se zacCala objevovat jidla, ktera zname dodnes - tfeba rizné omacky, pecena
masa nebo sladké knedliky. Zaroven se zacCala vice pouzivat mouka a vznikla

typicka eska “hutnd” jidla.

Ve 20. stoleti se Ceska kuchyné postupné zjednoduSovala, hlavné kvuli primyslu a
dostupnosti surovin. Vznikala jidla, ktera jsou dnes povaZzovana za klasiku: svi¢kova,

gulas, vepro knedlo zelo nebo fizek.

Dnes se Ceska kuchyné bere jako tradi¢ni, ale zaroverni se hodné modernizuje.
Spousta kuchafl se vraci k plvodnim receptum, ale upravuji je do leh&i nebo

modernéjSi podoby.

CO JE TO CESKA KUCHYNE

Ceska kuchyné je specifickym typem stfedoevropské kuchyné&. Jsou pro ni typické
hustSi polévky a mnoho druhllt omacek s duSenym masem, v obou pfipadech se
zakladem z varené Ci dusené zeleniny. Mnoho druhu kolacl a peciva, které jsou
popularni ve stfedni Evropé&, pochazi z eské kuchyné. Ceska kuchyn& ma bohatou

nabidku polnich plodin, ovoce, zeleniny, ryb, zvéfe i hub.



Ceské menu se obvykle sklada ze dvou nebo vice chodd - prvnim je tradiéné
polévka, druhym hlavni jidlo a doplikovymi chody jsou pak dezert, kompot nebo

zeleninovy salat.

POLEVKY

Dulezitou soudasti Seské kuchyné je polévka. Casto jsou pfipravovany polévky
zahusténé (obvykle s pouzitim jisky), lusténinové s podilem masa nebo hub. Mezi
tradicni polévky patfi bramborova, ¢esnecCka, gulaSova, drdtkova, fazolova, zelna s

klobasou, hovézi s jatrovymi knedlicky a nudlemi, kulajda, houbova.

obr. €. 1: DrStkova polévka obr. €. 2: Kulajda

HLAVNI JiDLA

Ceska kuchyné je znama svymi sytymi a tradiénimi jidly. Casto se pouziva veprové a
hovézi maso, omacky, knedliky, brambory a zeli. Typické kofeni je kmin, majoranka
a Cesnek. Jidla vétSinou vychazeji z historické venkovské kuchyné, kde byly

zakladni suroviny snadno dostupné.

Mezi nejznaméjsSi Ceska jidla patfi svickova na smetané, ktera se podava s
houskovym knedlikem, brusinkami a Slehackou. Velmi oblibené je také vepio knedlo

zelo, coz je kombinace peceného veprfového masa, knedlikl a kysaného zeli.
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Typicky je i gula$, ktery sice pochazi z Madarska, ale v Cesku se stal velmi
oblibenym a €asto se podava s knedlikem a cibuli.

Mezi dal$i znama jidla patfi smazeny syr s hranolkami a tatarskou omackou, ktery je
popularni hlavné v restauracich. Oblibeny je také fizek s bramborovym salatem

nebo Stouchanymi brambory s cibulkou.

Pro Ceskou kuchyni jsou typické knedliky, existuje jich nékolik druhd, napfiklad
houskové, bramborové nebo upravené na sladko, plnéné &asto ovocem. Ceska
kuchyné je také vyznamna tim, Ze kombinuje maso s omackami a pfilohami tak, aby

bylo jidlo velmi syté.

obr.¢. 3: Gulas

obr.C. 4: Smazeny syr



DEZERTY

Castym dezertem jsou buchty a mouéniky. VétSinou jde o sladké pokrmy z
nejraznéjSich druhd tést s naplni nebo polité polevou. Je mnoho oblibenych buchet a
dortl - skoro kazda rodina, ktera pe€e, ma své specialni recepty. Mezi pouzivané
suroviny do naplini patfi potraviny zejména rostlinného puvodu (napf. rebarbora a

rizné druhy ovoce), rlizna drobeni, Cokolada, povidla nebo mak. Do dortl se

pridavaji piSkoty, krémy, domaci Slehacky, marcipanové ozdoby a podobné.

obr.c. 5: Kynute buchty

obr.€. 6: Ovocny tac

NAPOJE

v s

Ceské napoje jsou hodné pestré a maji u nas dlouhou tradici. Asi nejznamé;jsi je
urgité pivo, které se v Cesku vafi uz stovky let. Cesi patfi mezi nejvétsi konzumenty

v,

piva na svété. NejoblibenéjSi je svétlé pivo, ale existuji i tmava, polotmava nebo
specialni piva, které maji zajimavéjsi chut. Nejznaméjsi znacky piv jsou napfiklad:

Pilsner Urquell, Kozel, Radegast, Budvar, Svijany, Kozel, Staropramen.

Z nealkoholickych néapoju je typicka Kofola. Vznikla v dob& Ceskoslovenska jako
alternativa ke znamym zahrani¢nim colam. Ma upIné jinou chut’ nez klasicka cola -
neni tolik sladka a je citit po bylinkach a kofeni. Kofola se vyrabi z bylinného zakladu

a obsahuje smés ruznych pfirodnich latek, i kdyz pfesné slozeni je tajné. Lidé ji
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Casto piji to€enou v restauracich, kde ma podle mnohych nejlepsi chut. Je oblibena

hlavné v lété, protoze dobfe osvézi, ale pije se celorocné.

Kromé& Kofoly se &asto piji mineraini vody, které jsou v Cesku velmi kvalitni a
obsahuiji dilezité mineraly. Mezi nejoblibenéjsi patfi napf. Magnesia, Mattoni, Dobra

voda.

V zimnim obdobi jsou popularni hlavné teplé napoje, napfiklad svafené vino nebo

horkd medovina, které zahfeji a Casto se prodavaji na vanocnich trzich.

obr.¢. 7: Svafené vino obr.C. 8: Magnesia
obr.¢. 9: Kofola
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REGIONALNi KUCHYNE

6.1 Cechy

Cechy nemaiji prili§ spole¢nych regionalnich specialit, nicméné jednotlivé regiony v
Cechach maji své typické pokrmy. Jde napfiklad o pavliSovsky fizek (klasicky
smazeny veprovy fizek v trojobalu, dusené kysané zeli a omastény knedlik) ve
vychodnich Cechach, kyselo (polévka z chlebového kvasku) typické pro
krkonoSskou a podkrkonoSskou kuchyni,
chodsky kola¢ na Chodsku, lazenské oplatky v
zapadnich Cechach nebo prazsky kolag (kynuty
bochanek plnény vanilkovym krémem) typicky

pro prazskou kuchyni.

Specificka je také jihoCeska kuchyné, znama
svym rybnikarstvim a pouzivanim ryb, polévkou

kulajdou nebo cmundou (bramborak).

obr.c. 11: Pavlisovsky fizek

obr.&. 10: Prazsky kolac
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6.2 Morava

Moravska kuchyné ma v ramci Ceské kuchyné jista specifika. Jde napfiklad o tradici
vinafstvi (pfedevSim na jihu Moravy), nebo o vyrobu lihovin, ktera je mnohem

rozsifen&jsi nez v Cechach.

Kuchyné ValaSska vychazi z pfirodnich podminek hor a je podobna kuchynim v
ostatnich oblastech Karpat, vyrabi se zde napfiklad syr brynza, pfipravuje se

kyselica (polévka z kysaného zeli) nebo velké kolace frgaly.

Slovacko je oblast vinafska a mistni kuchyné je v mnohém blizka pfilehlym oblastem
na Slovensku, mezi typické pokrmy patfi napfiklad lok3e
(bramborova placka, pfipravuje se z vafenych brambor,
mouky a soli) nebo Sumajstr (zakladem je smés
varenych fazoli, krupek, veprovych Skvarku a cibule, to

vSe bohaté ochucené ¢esnekem a majorankou).

Mezi speciality Hané patfi olomoucké tvaruzky a jidla z

nich, které se pozdsji rozsitily i do zbytku Ceska.

obr.c. 12: Frgal
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6.3 Slezsko

Slezska kuchyné vychazi z nékolika vliva, pfedevs§im z némeckého a polského, v

Cesku je rozsifena jen Gastedné.

Mezi typické slezské pokrmy patfi slezské nebe (veprovy bli¢ek se suSenym

ovocem), nebo polsky bigos (tradi¢ni polsky lovecky pokrm z masa a zeli)

obr.¢. 15: Slezské nebe

obr.¢. 14: Bigos
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VYZNAMNE OSOBNOSTI CESKE KUCHYNE

7.1 Magdalena Dobromila Rettigova

Magdalena Dobromila Rettigova se k vareni dostala spiSe diky kazdodennimu Zivotu
v domacnosti. V dobé, kdy Zila, nebylo bézné se ucit vafit z knih. Recepty se
pfedavaly hlavné ustné z generace na generaci, a proto mnoho zen nemélo presny

pfehled o tom, jak spravné pfipravovat jidla.

Rettigova si tohoto problému vSimla a zaCala se o vafeni vice zajimat. Postupné
sbirala rizné recepty, zapisovala si je a upravovala tak, aby bylo srozumitelné a
pouzitelné i pro méné zkusené Zeny. Neslo ji jen o samotné vareni, ale hlavné o to,

aby Zeny dokazaly dobfe hospodafit a zvladly chod domacnosti.

Velky vyznam mélo takeé to, Ze své recepty psala Cesky, coz v té dobé nebylo upiné
bézné. Své zkuSenosti a nasbirané recepty nakonec shrnula v knize Domaci

kucharka, ktera slouzila jako prakticky navod pro kazdodenni vareni.

Rettigova tak vyznamné pfispéla k rozvoji Ceské
kuchyné i kucharské literatury, a jeji kucharka se

tak stala znamou po svété.

Michané karbanatky s kapustou

"Ober a vyper dvé kapusty, polej je horkou vodou a

nech je chvili v ni stat, pak vodu sced, kapusty vioz do

Qbr.¢. 16: Magdalena Dobromila
Rettigova

hrnku, dej k nim pdl libry  uzeného masa, s pdl libry
vepfového masa odfizni kizi, a co se neda usekat,
pfidej to téz ke kapusté a nech to pospolu vafit; ostatni maso usekej, dej ho na misku, pridej
k nému pul ostrouhané, ve vodé namocéené vymackané zemli¢ky, a kdyZ jest kapusta i spolu
vafené maso dost mékké, tedy vSe okrouhlym noZem drobné rozkrajej a dej to téz k tomu
syrovému masu, vraz do toho tfi celé vejce, osol to dle potfeby, okoferi trochu tlu¢enym
pepfem a dobfe vSe promichej; je-li to ridké, pridej k tomu dvé nebo tfi IZice strouhané
Zemli¢ky; pak délej z toho kulaté karbanatky, obal je ve strouhané Zemlicce a usmaz v

rozpaleném prepousténém masle. — MdzZe se jich pouZit ku kazdé zeleniné."
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7.2 Josef Marsalek

Josef Marsalek nezacCinal jako nékdo, kdo by od malicka védél, Ze bude cukrafem.
K pec€eni se dostal postupné pres uceni a praci v gastronomii, kde si nejdfiv prosel

uplné zaklady vareni a bézného provozu v kuchyni.

Az Casem ho zacala vic bavit cukrafina. Zaujalo ho, ze peCeni neni jen o receptu, ale
hlavné o presnosti a trpélivosti. Proto se zacal vice soustfedit na sladkou kuchyni a

postupné se v ni zdokonalovat.

Velky vliv na néj méla i zkuSenost ze zahranici, kde vidél, jak jinak a Casto mnohem
preciznéji se tam cukrafina déla. To ho motivovalo se posouvat dal a pfemyslet nad

tim, jak véci délat Iépe a preciznéji.

Postupné si vypracoval vlastni styl, ve kterém spojuje klasické cukrarské postupy s
modernéjSim pfistupem. Snazi se, aby jeho prace byla jen o dokonalém vysledku,

ale i o tom, aby lidé chapali, pro€ se co déla.

Dnes je znamy hlavné tim, Ze umi slozité dezerty vysvétlit jednoduse a ukazat, Ze se

daji zvladnout i doma, kdyz €lovék rozumi zakladlim a postupuje krok za krokem.

obr.6. 17: Josef Marsalek
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7.3 Pfemek Forejt

Pfemek Forejt je jeden z nejznaméjSich Ceskych kuchafl soucCasnosti. Ke
gastronomii se dostal uz v mladém véku, protoze ho bavilo vafeni, a objevovani
novych chuti a prace s jidlem. Postupné si uvédomil, Ze vafeni neni jen konicek, ale
také povolani, kterému by se chtél vénovat naplno. Po studiu zacal pracovat v
riznych restauracich, kde ziskaval zkuSenosti a uCil se od zkuSengjSich kuchara.

Diky tomu si postupné zdokonaloval své schopnosti a vytvarel vlastni styl vareni.

Velmi dilezitou ¢ast jeho kariéry tvofila prace v zahranici, hlavné v Anglii. Tam
poznal moderni gastronomii a nové techniky pfipravy jidel. Zahrani¢ni zkuSenosti mu
pomohly rozsifit znalosti a inspirovali ho k tomu, aby spojoval moderni kuchyni s
Seskymi surovinami a tradicemi. Po navratu do Ceské republiky se vypracoval mezi
uznavané Séfkuchafe a nejvice se proslavil jako Séfkuchaf restaurace Entrée v

Olomouci.

Pfemek Forejt je znamy svym kreativnim pfistupem k vafeni a snahou posouvat
Ceskou gastronomii na vySSi uroven. Ve svych pokrmech €asto vyuziva tradiCni
Ceské suroviny, ale pfipravuje je modernim a originalnim zplsobem. ZnaméjSim se
stal také diky televizni soutéZi MasterChef Cesko, kde plsobil jako porotce. Diky
televizi inspiruje mnoho lidi k vafeni a ukazuje, Ze gastronomie mize byt i zabava a

umeni.

obr.¢ 18: Pfemek Forejt
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JA A CESKA KUCHYNE

Ceskou kuchyni doma vafime opravdu &asto. Nejradsi z Seské kuchyn& mam vyvar s
domacimi nudlemi, ktery jsem se nedavno naucila vafit, a svickovou na smetané,
kterou se jesté u€im. Nejvice mé bavi vafit hlavni jidla, kterych umim uz opravdu

spoustu.

V rodiné nemame zadny rodinny recept, ktery by se pfedaval z generace na
generaci. Ani ja nevafim uplné podle receptu, vzdy si jen pfectu, co tam patfi, ale
rada experimentuji a pfidavam rGzné jiné ingredience, nez jsou v receptu. Obcas to

experimentovani dopadne dobre, ale pfiznam se, ze nékdy se to neda jist.
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ZAVER

Ve své roCnikové praci jsem se zaméfila na Ceskou kuchyni, co se v ni vafi a jak
Ceska kuchyné vznikla. Zajimava kapitola pro mé byla regionalni kuchyné, o které
jsem doposud skoro nevédéla. Zminila jsem, jaky vztah k ¢eské kuchyni mam a co
mé na ni tak bavi. | kdyz uz jsem o tomto tématu védéla hodné, tak po této
ro¢nikové praci vim jeSté mnohem vic zajimavosti a informaci o eské kuchyni a o

jejim vyvoji. Jsem rada Ze jsem si toto téma vybrala, a budu moje zkuSenosti dal

rozSifovat prakticky i teoreticky, abych se ve vafeni i nadale zdokonalovala.

RESUME

In my term paper, | focused on Czech cuisine, what is cooked in it, and how Czech
cuisine originated. An interesting chapter for me was regional cuisine, about which |
had known almost nothing until now. | mentioned my relationship to Czech cuisine
and what | enjoy so much about it. Even though | already knew a lot about this topic,
after this term paper | know even more interesting facts and information about Czech
cuisine and its development. | am glad that | chose this topic, and | will continue to
expand my experiences both practically and theoretically, so that | can continue to

improve in cooking.
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