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1 UVOD

Téma ,,Francouzska kuchyné - didaktické zpracovani tématu® jsem si vybrala,
protoze studium na pedagogické fakulté je jist¢ vhodné zakoncit praci s didaktickym
tématem. Co se pak francouzské kuchyné tyce, méla jsem moznost poznat kuchyni
nékolika francouzskych regiontll, kterou jsem si velice oblibila. Navic sezndmeni s
tématem kuchyné v ramci redlii je pro zaky dilezité, protoze se dozvi, co je ceka,
budou-li se v dané zemi stravovat. Jde také o to, aby se necitili naptiklad zaskoceni
pouzitim urcitych surovin, které mohou byt v jejich zemi neobvyklé nebo dokonce

neznamé, coz by mohlo vést k nedorozumeéni.

Nicméné je nutné dodat, ze prace s tématem kuchyné by neméla byt osamocena a
je dobré ji propojit s dalSimi kapitolami redlii, protoze spolu souvisi. Napiiklad
v prub¢hu historie zemé se odviji i historie kuchyné, ktera se stejn¢ jako dand zemé
vyvijela a meénila. OvSem také zeméd¢€lstvi kuchyni ovliviiuje. Jeji podoby
v jednotlivych krajich jsou totiz Casto zaloZeny na tom, co se v daném misté chova nebo
péstuje. Kuchyné je propojena i se svatky, k nimz se Casto vazou typické pokrmy.
Navic, v ramci tématu kuchyné lze porovnavat i pokrmy a stravovaci navyky rtiznych

zemi, ¢imz mohou byt v hodinéach jazyka sledovany rtizné interkulturni cile.

Tato prace se tedy zabyva francouzskou kuchyni. Jejim cilem je piedstavit
vlastni téma kuchyné a snim souvisejici stolovani, které také reprezentuje soucast
kultury dané zem¢. Déle je zamérem toto téma didakticky zpracovat, coz znamena
navrhnout didaktické zasady a postupy, které by mély byt pfi praci s redliemi vyuzivany.
V neposledni fad¢ je jeSté cilem ukazat, jakym zpiisobem se s tématem francouzskeé
kuchyné pracuje ve vybranych metodach a dale predvést, jak miize byt toto téma
zafazeno do vyuky francouzstiny. Za timto uclelem je prace rozd€lena na Cast

teoretickou, psanou Cesky, a ¢ast praktickou, kterd je psana ve francouzském jazyce.

Po uvodni casti prace nasleduje teoreticka ¢ast. Jeji prvni kapitola se vénuje
tématu kuchyné. Je rozdélena do nékolika podkapitol, z nichz prvni pfedstavuje definici
vyrazu kuchyné a historii francouzské kuchyné. Ta je zde popsana tak, jak se vyvijela
v pritbéhu vyznamnych obdobi francouzské historie, jako je osidleni Rimany, doba

Ludvika XIV. nebo Velka francouzska revoluce.
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V dalsi ¢asti je popsana kuchyné vybranych regiond. Jejim cilem je ukazat, ze
francouzska kuchyné neni zcela jednotna, ale Ze se v jednotlivych krajich 1isi, ponévadz

pro kazdy jsou typické napiiklad jiné suroviny.

Tieti podkapitola je vénovana vybranym francouzskym specialitim. Neni zde
vSak vino ani syry. Je to proto, Ze se jedna snad o nejznaméjsi pochutiny této zemé,
avSak smyslem této Casti je predstavit speciality méné znamé. Témi jsou v této praci

husi jatra, palacinky, cidre a likér chartreuse.

Ctvrta podkapitola se zabyva pokrmy, které jsou konzumovany pii svateénich

ptilezitostech.

Pata podkapitola popisuje denni stravovaci navyky Francouzl a chovani vhodné

pro stolovéni.

Druhd kapitola teoretické casti se zabyvd tématem kuchyné vyhradné
z didaktického hlediska. Jeji prvni podkapitolou je pfedstaveni diivoddl, pro¢ se zabyvat
redliemi a tématem kuchyné. Druhd cast ukazuje, jak vybirat materialy pro praci s
redliemi. Dalsi podkapitola se vénuje metodam FLE (frangais langue étrangere,
francouzstina jako cizi jazyk). Je v ni popsédno, jak vybrané metody seznamuji zaky
s tématem francouzské kuchyné. Na zavér je podan prehled zékladni frazeologie
pouzivané pii jidle a stolovani, ponévadz tuto frazeologii by m¢l zék ovladat, aby se pfi

jidle dorozumél.

Po teoretickych castech nésleduje praktickd cast prace (kapitola 4), v niz se
prolinaji poznatky a informace z pfedchozich kapitol. Tato ¢ast je rozdé€lena na dvé
podkapitoly. Prvni nabizi navrhy aktivit, které mohou byt vyuzité pfi praci s tématem
francouzské kuchyné, druhd obsahuje kompletni piipravy jednotlivych vyufovacich

celkll zaméfenych na predstaveni t€hoz tématu.

Praci dopliuji pfilohy, jejichZ soucésti jsou naptiklad materidly k jednotlivym

ptipravam.
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2 FRANCOUZSKA KUCHYNE

Pti vyhleddni vyrazu kuchyné¢ ve vykladovém slovniku najdeme vice
moznych definic tohoto slova. Z toho lze usuzovat, ze ptesnéjsi vyznam doda pojmu
kuchyné az slovni spojeni, véta nebo dokonce cely kontext, v némz je vyraz pouzit.
V této préci se objevuje spojeni francouzska kuchyné, z cehoz je patrné, Ze vyraz
neni zamySlen ve smyslu mistnost, v niz se vafi a v niz jsou pfipravovany riuzné

pokrmy, ale ve smyslu ,, zpiisob upravy pokrmu . (viz el. zdroj 15)

To, Ze je slovo kuchyné pouzito s pfidavnym jménem ,francouzska® dale
znaci, ze se jednd o pfipravu pokrmi pochézejicich z Francie nebo typickych pro
tuto zemi. Nelze vSak fici, Zze jde o jidla pfipravovand jen na daném uzemi.
S cestovanim do zahranici, s mezinarodnim obchodem, ale i s migraci obyvatelstva
si totiz 1idé ze svych cest pfivazeji recepty na pokrmy typické pro danou zemi nebo
naopak lidé z urcité zemé s sebou ptinédseji typickd jidla do jiné zemé. Jednotlivé

staty také mnohé potravinaiské vyrobky vyvazi.

Pojem francouzska kuchyné v sobé& skryva né€kolik aspektii. Jednim z nich je
jeji historie, protoze tak jako samotna zemé i1 ona prosla a neustale prochazi urCitym
vyvojem. Dale zahrnuje kuchyni regionalni a kuchyni urCenou pro slavnostni
piilezitosti. Uzce s ni také souvisi denni stravovaci navyky a rizné zvyky, které se

stejné jako kuchyné v historii ménily.

2.1 Historie francouzské kuchyné

Ackoliv by se mohlo zdat zbytecné se vyvojem kuchyné zabyvat, jde o téma,
které muze byt uzitecné, protoze tak jako je historie dilezita pro pochopeni soucasnosti,

podili se 1 minulost kuchyné na jeji soucasné podobé.

Prestoze pii uvedeni tématu kuchyné¢ nebude ucitel zaky s celou historii
seznamovat, muze vybrat nékolik zajimavych ¢i kuridznich aspektd, které zakim
s osvojovanim tématu pomohou. Stejné¢ tak muze postupovat i ucitel déj€pisu a
napiiklad pfi vykladu o Ludviku XIV. zminit, Ze byl milovnikem vajec (Berghova;
Briandova, 2002). Historie kuchyn¢ navic uzce souvisi s historii daného statu, ponévadz
napiiklad diky rozvoji mezindrodniho obchodu a mofeplavectvi se do zemé dostavaji i

nov¢ plodiny a koteni.
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Budeme-li se zabyvat historii francouzské kuchyné, je tieba si uvédomit, ze
v jejich pocatcich nemtizeme hovofit o francouzské kuchyni v pravém slova smyslu, ale
spiSe o kuchyni typické pro Gizemi, na némz se dnes Francie rozklada. Francie, jako jiné
staty, totiz neméla uzemné vzdy takovou podobu, jakou ma dnes. Velikost i tvar jejiho

uzemi se rizné proménovaly.

Jesté pred vlastnim popisem vyvoje francouzské kuchyné je tfeba zminit zdroj,
podle n¢hoz je tato cast, az na nékolik usekd, zpracovana. Je jim kniha Histoire de la

gastronomie en France (Guy, 1985).

Jednim z prvnich obdobi, kdy se objevuje ptiprava pokrmd, je doba kamenna.

2.1.1 Doba kamenna

Charakteristiku kuchyné¢ v dobé kamenné (3 500 000 - 3 000 pted naSim
letopoctem) piedstavuje ve své knize Rowley (1997). Tato doba je z hlediska kuchyné

vyznamna pifechodem od syrové stravy k tepelné tpraveé pokrmd.

V paleolitu, tedy starSi dobé kamenné, se lidé Zivili jesté stravou syrovou. Jejich
jidelnicek byl tvoten hlavné riznymi kofeny, semeny, ovocem, hlodavci, hmyzem nebo
jestérkami, dale pak ziskavali sbérem med a ofechy. Velkou c¢ast jidelnicku
predstavovalo maso ulovené zvére. V dobach ledovych to byl mamut, sob, lev, vlk ¢i
bizon, v dobach meziledovych medvéd, hroch, jelen, pratur nebo divoky kin. Kromé
losos a pstruh, byly konzumovany nasolené a suSené. Soucasti potravy byla

pravdépodobné i ptaci vejce.

Tento typ stravy pietrvaval 1 v mezolitu, stiedni dobé kamenné, zacaly se vSak

objevovat nové druhy zvéte: los, srnec, zajic a divoké prase.

S nastupem neolitu, tedy mladsi doby kamenné, doslo k ochoceni nékterych
zvitat. Lidé zacali chovat prasata, ovce a kravy, ale také péstovat obili. Naucili se mlit
zrno a tak ziskavat mouku pro ptipravu placek na rozpaleném kameni. Objevuje se i
tepelnd Uprava masa vafenim. Maso se také susi ¢i udi, protoze lidé zjiStuji, Ze témito
upravami mohou masu dodat urcitou chut. Pokud jde o napoje, konzumuje se voda,

Cistd nebo smichana s medem, Cerstva zvifeci krev, ovocné §t'avy nebo miza.
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Je tedy zfejmé, ze acCkoliv trvala doba kamenna pies tfi miliony let, vyvoj
kuchyné nebyl nijak zvlast pestry a vyrazny kromé dvou jiz zminénych fakti, pocatku
tepelné Upravy pokrmt a mleti mouky. V této dob€ navic piiprava pokrmui nehrala tak
vyznamnou roli jako v jinych dobach. Slo hlavné o to sehnat obzivu, diky které bylo

mozné prezit. (Rowley, 1997)

V dalsich obdobich vyvoj kuchyné pokracuje, vyznamna je napiiklad doba, kdy

se na uzemi dnesni Francie rozkladala Galie.

2.1.2 Galie

Jako Galii oznagovali Rimané oblast zapadné od Alp, jejiz soucasti bylo i uzemi
dnesni Francie, a kterou postupné dobyvali, az si ji v roce 58 pied naSim letopoctem pod
vedenim Julia Caesara zcela podmanili. S pronikdnim vojenskych jednotek se do Galie

dostavaly 1 prvky fimské kuchyné, z nichz nékteré tamé;si obyvatelé pievzali.

Strava hrala v kazdodennim zivoté Galli vyznamnou roli, nicméné jeji ptiprava
jesté nebyla v této dob& na takové urovni jako piiprava pokrmi u Rimant. Galové
kupiikladu prevzali od Rimanii nastroj na sekani masa, aby po jeho nasekani a
nasledném nasoleni mohli vyrabét uzeniny, tak jak to délali Rimané. Galové se viak
ucili 1 od Fénicant, kteti sidlili na jihu dnes$ni Francie a zalozili zde mésto Marseille.
Diky nim Galové poznali, jak nechat vykynout té€sto na chléb. Ten si pekla kazdé rodina
vlastni, ov§em jeho konzumace nebyla moc vysoka. Vefejné pekarny zacaly vznikat po

vzoru Rimant az pozdéji.

Jiné véci zvladli Galové sami, aniz by potiebovali dalsi narody, od nichz by se
ucili. Diky dostatku kovli na jejich tizemi si vyrabéli kvalitni kuchyiiské nastroje. Byli
péstiteli obili (jeCmen, Zito, pSenice), ze kterého vafili kase a ptipravovali placky, a
a anyzem. Casto byla také pfedmétem obchodu. PouZivala se i pii piipravé ,, pikantni
omacky pouzivané hlavné v regionech vzdalenych od more* (Guy, 1985, s. 6 - pozn.
vlastni pteklad), ktera se jmenovala embrecton. Dalsi pouzivanou omackou byla omacka
garum, k jejiz ptipravé se pouzivaly vnitinosti malych suSenych ryb. Vedle zeleniny

znali Galové i rizné druhy ovoce: jablka, tfesn¢, broskve, trnky, olivy.
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Znacnou Cast jidelnicku tvofilo maso, hlavné zvéfina, ponévadz Galové byli
milovniky lovu. Maso se jedlo vafené, pecené na rozni nebo na uhli. Z veptového se
pfipravovala Sunka, pro niZ byl pouzivan vyraz gamba. Ani vnitinosti zvitat neztstavaly
nazmar. Piipravovaly se vafené ¢i peCené nebo se pouzivaly k vyrobé¢ jitrnic. Dale se
pfipravovaly riizné pastiky a teriny. Galové chovali prasata, kravy, ale také dribez,
kachny, slepice, kohouty a husy, které byly pfedmétem obchodu s Rimany. Mezi
pokrmy byli také peceni Sneci, jejichz ulita byla plnéna cesnekem, petrzeli, piipadné
drcenymi liskovymi ofechy a medem, ktery byl pouzivan misto cukru, jez piedstavoval

luxus a pouzival se jako 1¢k. Kvili medu chovali Galové vcely.

V piimotskych oblastech se na jidelnicku objevovaly slavky a ustfice, které byly
také soucasti obchodu s Rimem. Konzumovény byly i sladkovodni ryby: pstruzi, lipani,

parmy, tlousti a lososi. Ty byly ¢asto uchovavany po vzoru Rima v sadkach.

Pii jidle se pilo vino a napoj nazyvany picatum, coz bylo vino s pfidavkem
smoly. Co se ty¢e zvykl spojenych se stolovanim, Galové sedéli pii jidle s lokty na
stole. Pii hostindch lovcl a vale¢nikll sedéli u stolu pouze muZzi. Pfi ostatnich

prilezitostech se k nim pfipojovaly i zeny.

Po zaatku naSeho letopoctu pronikaji na uzemi dne$ni Francie, tehdejsi Galie,

4

jehoz kuchyné v sobé€ opét odrazi historické souvislosti.

2.1.3 Stredovék

Na pocatku popisu stfedoveéké kuchyné je tfeba zminit, Ze od této chvile plijde
vétsinou o dva druhy kuchyni, jednak o kuchyni kralovskou a kuchyni bohatych lidi a

potom o kuchyni téch chudsich, ktefi ¢asto shanéji jidlo opét jen kviili preziti.

S pocatkem stfedovéku pronikd do Galie kmen Frankid v cele s kralem
Chlodvikem, milovnikem vepfového masa, a toto uzemi dobyva. Spolecné s nim se do
zem¢ dostavaji nové zvyklosti a méni se 1 spolecnost, ktera se stava stiedovékou.

Spolecné s ni se pretvaii i podoba tehdejsi kuchyné a stolovani.

V této dobé se poprvé setkavame s polévkou. PiSe o ni biskup a historik Rehot
z Tours, ktery ji jed] na dvoie krale Childericha I., otce Chlodvika. Rehof ji popsal jako

., ndpoj, ktery se nesklada nez z driibeziho masa a malého mnozstvi hrachu. Ale na dno
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misky byly davany platky chleba, na které byla varici tekutina nalévana. “ (Guy, 1985, s.
10 - pozn. vlastni pieklad)

Pro toto obdobi je mimo jiné typické i rozdéleni kralovského jidelniho sélu
sloupy na tii ¢asti. Prvni Cast slouzila kralovské roding, tedy hostitelim, ve druhé ¢asti
jedli statni ufednici, distojnici a kaplani, ve tfeti ¢asti pak pozvané osoby a méné
vyznamni lidé. V domacnostech u bohatych lidi se objevuji jidelny oznacované vyrazem

triclina.

Po nastupu Karla Velikého na triin je zaveden novy zvyk. Hlavni jidlo dne,
cisaf, sedi oproti ostatnim stolovnikim na vyvySeném misté. Pied podavanim kazdého
chodu zazni hoboj ¢i pistala. V této slavnostni tradici pokracuji i dalsi kralové (Hugo
Kapet, Filip II. August, Ludvik IX., Filip IV. Sli¢ny a Karel IV. Krasny), kteti potradaji
velkolepé stfedoveéké hostiny. Na nich podavané jidlo se skladalo z né€kolika chodd.
Jako prvni bylo podavano naptiklad sabourot de poussins, coz je kufeci maso smazané
na cibuli, smichané s chlebovou stfidou a kofenéné zazvorem, nebo boussac de lievre,
tedy peceny kralik zvolna vafeny v hovézim vyvaru s vinem, skofici, zdzvorem a
hiebickem. Jako druhy chod se podéavaly ryby. Tieti chod tvofilo réts, coz bylo veptové,
dritbezi a hovézi maso poskladané do tvaru pyramidy. Jako dezert se servirovaly kolace,
kompoty nebo ovoce. Podaval se také syr. Po jidle byly pfineseny misky s vodou a
ubrousky, aby si kazdy mohl umyt ruce. Nasledovalo shromazdéni stolovnika uprostied

mistnosti a spole¢né recitovani modliteb.

Na kralovském dvote se lze setkat i1 s praci znamého kuchatre Guillauma Tirela,
jehoz si do sluzby povolal Karel V. Moudry. Jeho dilo Viandier de Taillevent bylo ve

Francii prvni tiSténou knihou o kuchyni.

Jidelnicek obycejného lidu je oproti tomu kralovskému dost skromny. Zaklad

tvofi rtizné husté kaSe ptipravované z obili nebo zeleniny.

Urcita Cast francouzského uzemi je v této dob& obyvana Araby. Ti ptipravuji
pokrmy zovCich vnitfnosti, pistacii, jako kofeni pouzivaji Safran. Jednim z
pripravovanych jidel je couchicouchq. Jde o ,, kureci a skopové maso s obilnou krupici
namacenou ve vyvaru a s korenénou omdackou“. (Guy, 1985, s. 12 - pozn. vlastni

preklad)
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Konzumovany jsou také ryby, zejména v dobé pustu. Ty sladkovodni se ji
Cerstvé (vafené, pecené), zatimco moiské ryby se susi a udi. Pfipravuje se z nich také

pastika.

Toto obdobi je mimo jiné poznamenano zdkazem konzumace koniského masa,

které cirkev povazuje za d’dbelské.

okurka, ze které je pfipravovana osveézujici Stdva. Dal§i nové plodiny a potraviny se
dostavaji do zem¢ diky vzrastajicimu obchodu s Vychodem. Jsou to naptiklad fiky
z Malty, Svestky z Damasku, ale také datle. Sam kral Ludvik IX. se snazi pii svych

cestach najit rostliny, které by mohly byt v zemi péstovany.

Dalsi ze sttedovékych krali, kral Filip II. August, nejen Ze potadal velkolepé
hody, dovolil také, aby kazdy pekat mél vlastni pec, aniz by odvad¢l davky. Pece se tak
nékolik druhtt chleba. Jmenujme naptiklad pain faitis (nejlevnéjsi chléb), pain
bourgeois (chléb ve tvaru musle), pain bénit (chléb uréeny pro nedélni mse), pain de
Noél (chléb jehoz kousky se schovavaly pro §tésti), pain raté (chléb ohlodany od mysi,
ktery byl darovan chudym) nebo pain féodal (chléb darovany na Novy rok svému

panovi).

Zaciname se také setkavat s rozdélenim kuchyné na tu urenou pro kralovsky dvir a na
kuchyni obycejného lidu. I pfes tohle vSechno vSak jesté nelze mluvit o skutecné

francouzské kuchyni. Ta se rodi az v dal$im obdobi, v obdobi renesance.

2.1.4 Renesance

Obdobi renesance predstavuje nastup novych myslenek, obrat v chdpani svéta.
Dochazi k objevitelskym plavbam, kdy jsou z objevenych zemi dovazeny nové druhy
plodin i zvifat, naptiklad krocan z Mexika, kterého Francouzi zacinaji chovat. V roce
1560 je dovezena kukufice. Dale jsou pfivezeny papriky, rajcata ¢i brambory, které se

vSak zatim pouzivaji jen v ¢asti Francie.

Tato doba ptedstavuje i1 zvrat v kuchyni. Rodi se totiz skute¢nd francouzska
kuchyné. Svlij vzor na$la v gastronomii italské, jejiz receptury s sebou do zemé ptivezla

Katefina Medicejskd, manzelka budouciho krale Jindficha II. Kromé svych kuchafi,
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kteti varili na kralovském dvofe, s sebou piivezla i té€stoviny. Ty byly zapékany se
syrem. Katefina Medicejskd byla néasledovana také mnohymi florentskymi Slechtici,

napiiklad hrabétem Frangipanim, jehoZz piijmeni se stalo jménem sladkého krému.

Bylo to také moznéa pravé v této dobé, kdy byl vynalezen beSamel (oméacka
z mléka, mouky a masla), ktery se stal zakladem dalSich omacek. Existuje vice verzi o
jeho vzniku. Podle jedné z nich to byl italsky kuchaf, ktery ho v této dob¢é ptipravil
poprvé. Podle dalsich teorii byl jeho vyndlezcem vévoda Filip de Mornay v sedmnéactém
stoleti nebo byl pojmenovan po markyzi Ludviku de Béchamel, finan¢nikovi z téhoz
stoleti. Jina verze tika, Ze jeho autorem byl kuchai Francois Pierre de la Varenne. (viz

el. zdroj 30)

O néco dfive, konkrétn€é na svatbé budouciho FrantiSka 1. s Klaudii
Francouzskou, se poprvé objevuji talife. Jsou vyrobené z fajanse. Nejprve byly
kolektivni, coz znamena, Ze z jednoho talife jedlo vice lidi, vétSinou vSak dva. Az
v dobé Jindficha III. ma kazdy u stolu sviij vlastni talif. Od této doby se pouziva i novy
slovo oznacujici pravé nové pouzivany talit. Za vlady Jindficha III. se zafind pouZzivat
vidlicka. Co se pokrm1 tyce, na zacatku jidla se casto podéaval chiest, ktery mél zabranit

piipadnym zalude¢nim nevolnostem.

Soucast jidelnicku tvoifi mnohdy lanyze. V této dob¢ ,,se hledaji ve Franche-
Comté, v Burgundsku, v Angoumouis, v Alsasku, s pomoci vepre s ndhubkem.
Uchovavaji se v octé nebo v sadle. Nejlepsi zpiisob, jak si je vychutnat, je nechat je péci

v popelu. “ (Guy, 1985, s. 28 - pozn. vlastni preklad)

Velmi oceniované je teleci maso, ptipadné morek, kterym je ochucovano zeli. Na
rozdil od teleciho masa, vepfové maso je slozkou stravy spiSe obycejnych lidi.
Ptipravuji se znéj ale také uzeniny, napiiklad v Lyonu nebo Sunka v Bayonne.
Konzumovano je i maso ulovené zvéte a ptakt: divoky kralik, zajic, srnec, jelen, dan¢k,
¢ap, volavka, bazant, koroptev, drozd. Loveny jsou i ryby: losos, kapr, parmice, treska,
sled’. Soucasti jidelni¢ku jsou i rybi vajicka, naptiklad v podobé pokrmu boutarge, coz
jsou nasolena vajicka parmice, ktera se susi na slunci do doby, nez z€ernaji. V oblibé
jsou 1 usttice. ,,Zbavené skorapky, oplachnuté, vioZené do rdkosového kosiku jsou
pripraveny k duseni nebo do ragu.* (Guy, 1985, s. 34 - pozn. vlastni pteklad) Jejich
milovnikem byl Jindfich IV.
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Kralem, jehoz zalibou bylo vateni, byl Ludvik XIII. Jeho specialitami byly smrze
s telecim frikasé se St'avou z hroznti nebo ragli s houbami. Byl také vasnivym houbatfem,
Casto sbiral houby i pfi lovu. Znal mnoho receptli na ptipravu vajec, mé¢l rad zvétinu a
zajice, ktefi se v této dob¢ kastrovali, diky ¢emuz bylo jejich maso chutnéjsi. Zemfel,

kdyz ptipravoval houby na suSeni.

V dobé renesance se objevuji dal$i vyznamni kuchafi. Frangois Pierre de La
Varenne piSe knihu Le Cuisinier frangais enseignant la maniere de bien appréter et
assaisonner toutes sortes de viandes grasses et maigres, légumes, patisseries et autres
mets servis tant a la table des grands que des particuliers, kterd se stala klasikou
francouzské kuchyné. Dal$i osobnosti francouzské kuchyné, Guillaumu Vergerovi, je
pfisuzovan vynalez listového tésta. Jako jeho vynalezce je vSak oznaCovan také Claude

Gellée, malif, ktery se na pocatku vlady Ludvika XIII. vénoval cukrafstvi.

Zatimco na kralovském dvotfe dochdzi ke zménam v kuchyni 1 ve zpisobech
stolovani, kuchyné obycejnych lidi zlistavd nadéle prosta. A nejinak tomu bude i za
vlady dalSiho kréle, Ludvika XIV.

2.1.5 Doba Ludvika XIV., Ludvika XV. a Ludvika XVI.

Jak pisSe Guy (1985, s. 36 - pozn. vlastni pieklad), , Ludvik XIV. chce
francouzskou kuchyni hodnou svého obrazu a své Francie. Kuchyni nakladnou a
bohatou, vydatnou stejné jako vznesenou. Jednim slovem majestatnou. “ Tudiz lze fici,
ze 1 v gastronomii se odrazi jeho osobnost. Ludvik XIV. byl, ostatn¢ jako vSichni
Bourboni s vyjimkou Ludvika XIII., velkym jedlikem. Podle svédectvi vévodkyné
z Bercy snédl najednou Ctyfi razné druhy polévky, hlavni chod, velky talii sladkosti a
ovoce. Kromé toho jedl hodn¢ salaty. Snidal chléb a vino s vodou. Obédval vétSinou
mezi desatou a jedenactou hodinou ve svém pokoji, zdroven pfijimal ufedniky. Pil vino

smichané s vodou.

Vecete se podavala mezi patou a Sestou hodinou, fidila se pfisnymi pravidly
etikety. 7. ledna 1681 bylo vydano nafizeni, které stanovilo kazdému ze sluhti, co presné
ma pii vecCeti delat. Nejprve byly servirovany polévky. Nasledoval teply predkrm, nékdy
omelety ze zloutkil. Dal§im chodem byla pe¢end masa. Poté, co Francii navstivil v roce
1690 anglicky kral Jakub II. a nechal jako pod¢kovani krali ptfipravit vecefi, jejiz

soucasti byl roast beef, zacal se tento pokrm vafit i ve Francii. Kuchaii ho pfejmenovali
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na ros de bif a ptipravovali ho nejen z hovéziho masa. Jako dezert se na konci 17. stoleti

zacinaji objevovat croissanty, jinak se serviruji napiiklad pusinky.

V noci mél kral u své postele talif s riznymi druhy masa a vino s vodou, aby
nemusel volat sluhy a mohl se obslouzit sam. Pro tento druh jidla se pouzival vyraz en-
cas de nuit. Krom¢ toho, ze byl kral velkym jedlikem, byl také milovnikem vajec
natvrdo, jak jiz bylo dfive zminéno. Kuchati z nich dokonce piipravovali dezert ceufs a

I’hypocras. (Berghova; Briandova, 2002)

V této dobé se na stole poprvé objevuje hrasek. V poloving 17. stoleti je do
Francie pfivezena kava a vroce 1684 pfichazi Pierre Pérignon, mnich z opatstvi

v Hautvillers, s bilym Sumivym vinem. Vznika tak slavné vino, Sampanské.

Po smrti Ludvika XIV. se podoba kuchyné¢ méni. V Cele zemé stoji regent Filip
II. Orleansky, zemé je zchudld kvali valkam, tudiz se i kuchyné stava skromnéjsi. Jidla
jsou jednodussi, uz nejsou servirovana s takovou okazalosti jako diive. Regent kviili své
pracovni vytizenosti ani nema na dlouhé hostiny ¢as. Sam snidad cernou kévu, n¢kdy s
mlékem. Zkracuje se doba vecete. On sam dava prednost jidlu v soukromi, ¢asto i mimo
kralovskou rezidenci. Na druhou stranu se rodi moderni kuchyné. Do ni zasahuje 1
Slechtic a regentliv pfitel, vévoda Saint-Simon, ktery z nové vynalezené¢ho Sampaiiského

pripravuje omacku servirovanou s lanyzi.

Po nastupu Ludvika XV. na trlin se méni zvyky, pokud jde o stolovani. On
povoluje muzim, aby jedli bez pokryvky hlavy, coz jesté¢ v dobé regentstvi nebylo

mozné.

Dalsim ze Slechtict, ktery se vénoval kuchatskému uméni byl vévoda Richelieu,
na jehoz stole se roku 1757 poprvé objevila omécka zvand mahonnaise (dnes
majonéza). Pivodni jméno bylo odvozeno od Port-Mahonu, kde Francie pod jeho

vedenim porazila v bitvé Anglii.

S nastupem Ludvika XVI. se kulinafské zvyky opét zménily. Jeho Zena, Marie
Antoinetta, odmitala jist na vefejnosti kviili pfesvédceni, Ze kousani je pfi¢inou vrasek a
navic pfi ném vypada oblicej deformovany. Jeji vzor nasledovalo mnoho zen. Proto
kuchafi ptipravovali riznéd Zelé a pény, které nebylo zapotiebi kousat. V této dobé tak
byly ptfipravovany pokrmy, které ,, nemély ani jméno ani podobu toho, co skutecné

byly*“. (Guy, 1985, s. 52 - pozn. vlastni pieklad) Naptiklad byla servirovana zeleninova
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péna naaranzovand do tvaru ryby. Kuchaii se také snazili jidla odtu¢niovat a pouzivat

méné mouky.

Meéni se také pouzivané nadobi. Stiibro a keramika jsou nahrazeny porcelanem
dovazenym z Ciny nebo vyrobenym v Sévres. Uprostied stoll jsou rozmistény fezané

kvétiny obklopené miniaturnimi figurkami ze Skrobového tésta.

Vroce 1786 Antoine-Augustin Parmentier ptfedstavuje krali novou plodinu,
brambor, kterd se zacind péstovat. OvSem napiiklad v Ariege taméjsi obyvatelé
brambory jiz pouzivali, oznaCovali je vyrazem bily lanyz. Oproti tomu v Normandii je

neznali jesté ani v dobé Velké francouzské revoluce.

Tii rizni kralové a jeden regent, Ctyfi rizné gastronomické zvyky, tak by se dalo
toto obdobi, co se kuchyné tyce, charakterizovat. Nicméné dalo by se tak popsat
jakékoliv obdobi francouzskych d&jin, protoze nové tradice pfichazely neustale, a to at’
uz s novym panovnikem nebo i tfeba s novym déjinnym obdobim, naptiklad s Velkou

francouzskou revoluci.

2.1.6 Velka francouzska revoluce a zakladani prvnich restauraci

Velkd francouzska revoluce patii k nejvyznamnéjsSim meznikiim francouzské
historie stejné jako zakladani prvnich restauraci patfi k meznikiim gastronomie. Tato
¢ast se témto vyznamnym udalostem vénuje soucasné 1 piesto, Ze prvni restaurace byla

zaloZena jesté diive nez revoluce vypukla.

Prvni restaurace je oteviena roku 1765 v ulici Bailleul v Patizi. Nasledn¢ vznika
mnoho dal$ich restauraci. Madame Hardy, napiiklad, otevira zatizeni Grande-Bateliere,
kde se obédva ,,na vidlicku“. Na dlouhém grilu je umisténo maso a vnitinosti a kazdy
z hostli si bere, na co ma chut. Roku 1791 je oteviena v Pafizi prvni luxusni restaurace,
jejimz §éfkucharem je Antoine Beauvilliers. Roku 1793 je vSak uvéznén a po propusténi
si v ulici Richelieu otevird vlastni restauraci se jménem La Taverne de Londres. Dalsi
restauraci je zatizeni Les Freres Provengaux, jez vlastni dva pratelé z détstvi, ktefi zde
pfipravuji speciality z Provence, napfiklad tres¢i pomazanku. Restaurace Rocher de

Caucale je zase navstévovana kvuli zdejSim Ustiicim.

Krom¢ restauraci vznikaji zatfizeni s oznaenim guinguette. Jde o ,,mala zarizeni

venkovského charakteru, umisténa ve ctvrtich za hradbami Parize. Diky omezenéjsim
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pravium, nez jaka jsou uvniti mésta, je zde levnéjsi vino. (Guy, 1985, s. 59 - pozn.

vlastni pieklad)

V dobé revoluce jsou provadény riizné pokusy, které vedou k nalezeni novych
chuti. Jsou oznaCovany vyrazem essais de bouche. Pti nich experimentatoii zjistili, ze
napiiklad housenka ma mandlovou chut’ a pavouk chutné jako liskovy ofiSek. Bézné se
vSak ptipravuji klasicka jidla, naptiklad buyaudiere, coz jsou vatené kousky hovéziho
masa smazené¢ho na husim sadle scibuli, soli, pepfem a octem. Tento pokrm je

zékladem jidla miroton, které se stava slavnostnim pokrmem.

V roce 1794 vychazi prvni kucharka s recepty z brambor s ndzvem Des diverses
manieres d’accommoder des pommes de terres. Jsou vni recepty napiiklad na

bramborovy salat nebo na levné kolace.

Po Velké francouzské revoluci poznamenané zakladanim restauraci a chutovymi
experimenty usedd na trin Napoleon Bonaparte. Ten, podobné jako pifedchozi

panovnici, ma své vlastni zvyky, co se kuchyné tyka.

2.1.7 Od Napoleona Bonaparta k navratu Bourbonu

Napoleon Bonaparte nebyl, na rozdil od svych ptedchiidct, velkym jedlikem.
Trpél zazivacimi potizemi. Pravdépodobné i z tohoto diivodu mél ve zvyku se od stolu
behem vecete kdykoliv zvednout a opustit jidelnu, aniz by dojedl. Hosté pak ptestali
jist, tiebaze jedli teprve polévku. Pozdé¢ji pod vlivem Marie-Luisy dovolil Napoleon

ostatnim stolovniktim, aby sv¢ jidlo dojedli, 1 kdyz on sal opustil.

V této dobé pusobil na cisaiském dvofe kuchai Antonin Caréme, jehoz Guy
(1985) oznacuje jako opravdového boha kuchyné. Caréme psal také knihy, naptiklad Le
Cuisinier parisien. V této dob¢ Zil i Grimod de la Reynicre, milovnik kuchyné, ktery
roku 1803 vydal knihu Almanach des gourmands. (Rowley, 1997)

Pokud jde o stravovéni Francie té doby, roku 1811 zniCily desté tirodu obili, a
tak byl nedostatek chleba. To se cisaf snazil fesit nakupem zahrani¢ni mouky, ktera vSak
byla draha. Pfi hledani novych zdrojl potravin doslo k objeveni moznosti vyrabét cukr

z cukrové fepy a k vynalezu konzervy.
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Napoleon Bonaparte se snazil o svij lid postarat. Byl vydan dekret, ktery od 1.
dubna 1812 natizoval, aby byly denn¢ chudym rozdany dva miliony porci polévky a la
Rumfort. Polévka nesla jméno svého vyndlezce, Benjamina Thomsona, hrabéte
z Rumfortu. Hrabé do ni vybral levné ptisady s velkou vyzivovou hodnotou, aby byli

lidé skutecné syti.

V této dobé se ve Francii upeviluje nova tradice, kterd trva dodnes. Po jidle se
vzdy ji kousek syra, a to v kazdém kraji jiny, protoze kazdy region vyrabi sviyj vlastni

SYT.

Po Napoleonu Bonapartovi se na trtin vraci Bourboni a kral Ludvik XVIIL. Ten
spolecné se svym pritelem experimentoval a tvofil nové pokrmy, naptiklad kotletu po
mucednicku (cotelette a la martyre) nebo lanyze na kasi ze strnada. Kotleta po
mucednicku se pfipravovala na rostu, kde se pekly tfi jehnéci kotlety. OvSem jedla se
jen ta prostfedni, kterd do sebe natdhla chut’ krajnich kotlet. Druhy pokrm se pfipravoval
tak, ze se k lanyziim vafenym v Sampanském piidalo maso ze strnada, které se nejprve

osmazilo, rozmélnilo a vyslehalo s méslem a §tavou z lanyZzu.

I nadale vznikaji nové restaurace. 15. Cervence 1822 se naptiklad otevira zatizeni
Café de Paris, kde jsou pochoutkou ryby. Nepiestdvaji se ale ani vydavat knihy o
vafeni. Vychazi publikace La Physiologie du goiit, kterou napsal Jean-Anthelme Brillat-

Savarin.

Za vlady Karla X. se francouzska armada dostava do Alzirska, odkud ptivazi
kuskus. Jeho zaklady vsak jiz ve stfedoveéku objevili Arabové v Auvergne, odkud si je

odvezli a Francouzi ho tak objevili az nyni.

V této dob€ se rodi, Cist€¢ nahodou, také nova omacka, sauce béarnaise.
Pojmenovana byla podle oblasti Béarn, kde se narodil Jindfich IV. Tato omacka se
skladd ze zloutkd, masla, octa, bilého vina, Salotky, soli, pepte, estragonu a kerbliku.
(viz el. zdroj 29)

Po dobé Napoleona Bonaparta, kdy se rodi dodnes trvajici tradice konzumace
syra, a obdobi restaurace, kdy se do Francie dostdva kuskus, nastava obdobi dalsiho

cisafstvi, a to cisafstvi Napoleona III.
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2.1.8 Napoleon III. a valka s Pruskem

Za Napoleona III. se do stolovani vraci jiz diive uplathovany zvyk - servirovani
ovoce pred podavanim syra. Podavaji se také likéry, pocet jejichz druhii neustale roste.
Podobné roste i pocet restauraci. Roku 1867 dostava Louis Bignon jako prvni
restauratér v historii Rad ¢estné legie, spoleéné s nim obdrZi i titul Prvni restauratér na

SVEte.

I na poli kuchatti se rodi nové hvézdy. Carémiiv zak, Jules Gouffé, je kromé
nekolika vydanych knih povazovan za autora dekorativni kuchyné. V roce 1854 je ve
mésté Noisel zalozena prvni primyslova ¢okolddovna na svété. Roku 1858 je poprvé
piipravena zmrzlina plombieres. Ptipravuje se smichdnim mandlového mléka se
Slehanym krémem a pfidanim meruiitkové marmelady. Roku 1866 se objevuje recept na
norskou omeletu, coz je sladky dezert. Rodi se také dal$i novy vynalez, tzv. potages

préts a l’emploi. Jde o tablety vyrobené na zdkladé masového vytazku. Nejznamé;jsi jsou

tablety Feyeux.

V ramci boje proti predsudkiim vzrista konzumace koniského masa. 6. prosince
1855 se v Grand hotelu koné banket, kde se podavéa pouze koiiské maso. Uéastni se ho
napiiklad zoolog Isidore Geoffroy-Saint-Hilaire nebo veterina# Emile Decroix. Roku
1866 se otevira prvni feznictvi nabizejici pouze konské maso. Zanedlouho zemé
vstupuje do valky s Pruskem a lidé jsou nuceni prodavat feznikiim své koné, které
nemaji ¢im krmit. Koniské maso tak tvoii zaklad stravy. Prodava se také osli maso,
ovSem je oznaceno jako teleci. Nezaméstnani lidé lovi ryby ze Seiny, které prodavaji.
Znovu jsou rozdavany polévky chudym inspirované receptem hrabéte z Rumfortu. V
Pafizi se otevira trh, kde se prodavaji mySi. V restauraci Voisin vaii myS na
Sampanském. Menu restaurace Marguery nabizi napiiklad obalované psi kotlety, ragl z
kocky nebo z mysi. Kvili nedostatku obili se pece pain du siege, chléb, jehoz tésto se
pripravuje, kromé obilné mouky, také napiiklad z mouky bramborové, Cockové,

hrachové a ovesné.

Po valce s Pruskem, kdy byla Francie suzovana hladem z nedostatku jidla, se

zacind blyskat na lepsi casy. Zanedlouho nastane obdobi oznacované jako Belle époque.
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2.1.9 Belle époque

V tomto obdobi Francie vzkvétad. Svédci o tom 1 podoba tehdejsi kuchyné, kdy
uz lidé nebyli nuceni jist psy nebo kocky, protoze jiné maso prosté nebylo k dostani.
Nejvice se konzumuje hovézi. Podava se i na obrovském banketu starosta 22. zati 1900,
kterého se ucastni 22 295 starostll. Kromé hovéziho se serviruje platek z lososa, kachné
nebo naptiklad dribez z Bresse. Piji se vina z Bordeaux, Burgundska nebo Sampariské.
Stejného roku vznika organizace francouzského sendtu s nazvem Conseil national des
arts culinaires (CNAC). Jejim ukolem je ,,zhodnoceni francouzského kulinarskeho
dedictvi a vychova chuti”. (viz el. zdroj 1 - pozn. vlastni pieklad) Za timto tcelem

organizace porada rizné akce, naptiklad besedy ve Skolach.

V této dobé pisobi také velky pocet restauraci. V restauraci Café Anglais stoji na
jidelnim listku pokrmy jmenujici se podle osobnosti. Naptiklad polévka germiny byla
pojmenovana podle guvernéra Francouzské narodni banky. V restauraci Weber, kde se
schazeli umélci, byl specialitou pokrm nazvany welsh-rare-bit. Jednalo se o recept
z Britanie, podle n¢hoz se pfipravoval chléb pefeny se syrem a pivem podavany
k whisky. Na zacatku stoleti se v Limoges otevira béhem stavky délnikti prvni
komunistickd restaurace, kde kazdy plati za jidlo v rdmci svych moZznosti. Restaurace
zacinaji vznikat 1 ve vlacich. Roku 1884 je prvni jidelni viiz pfipojen k expresu Brusel -
Patiz. Francouzska kuchyné zaujima dtlezité postaveni i na Svétové vystavé v Pafizi,

ktera se kona roku 1900.

V této dobé zacinaji plsobit novi kuchafi, naptiklad Prosper Montagné, Philéas

Gilbert nebo Auguste Escoffier, vynalezce receptu broskev Melba.

Nicméné i po tomto obdobi plném rozkvétu ptichdzi obdobi jiné, tak jako tomu

bylo jiz v minulosti. Tim obdobim je prvni svétova valka.

2.1.10 Dvacaté stoleti a dneSni doba

Na pocatku dvacatého stoleti jeSté trva obdobi Belle époque. V roce 1914 vSak
zacind prvni svétova valka. Tato doba je poznamenana nedostatkem masa, ke kterému
doslo vroce 1915. Divod byl jednozna¢ny: Francouzi snédli vice masa, nez kolik
Francie vyprodukovala. Re§enim byl dovoz mraZeného masa z Anglie i pies nazory, Ze

mrazené maso neni zdravé.
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Kwvili nedostatku masa a kvili nutnosti Setfit se rodi novy zplsob vateni, a to
umeéni vareni ze zbytka (art d'accommoder les restes). Vychazeji kucharky s recepty a
26. cervna 1916 se kona akce Déjeuner de la poubelle délicieuse, kterou porada novinar
Louis Forest. Této akce se ucastnili i ¢lenové vlady. Menu sestavil kuchat Prosper
Montagné. Podavala se naptiklad tato jidla: croiites de moelle végétale, joue de boeuf
aux croquettes d’orties, salade de flore sauce ménagere, fanes de carotte a la creme

nebo gdteaux aux écorces de fruits.

O deset let pozdéji, roku 1926 se rodi vyznamné ocenéni restauraci, hvézdicky
udélované turistickym privodcem Michelin. Restaurace ocenéné jednou az tfemi
hvézdickami jsou zminény v pravodci, ktery zacal vychazet roku 1900 za ucelem
podpory rozvoje automobilismu. Pasobnost privodce i jeho hvézdicek se pozdéji
rozsifila za hranice Francie, a tak je mozné navstivit ocenéné restaurace 1 jinde ve sveéte.

(viz el. zdroj 20)

Po prvni svétové valce opét vzrasta obliba restauraci. Mezi nejznaméjsi patii
Berkeley, kde jsou specialitou jehné¢i zebirka na zptisob a la Champvallon. V restauraci
Café de la Paix je specialitou fricassée de volaille a I’ancienne. V této dob¢ neptestavaji
vychazet knihy o vareni. Roku 1938 vychazi Larousse gastronomique, jehoz autorem je

Jiz vySe zminovany Prosper Montagné.

Po vypuknuti druhé svétové valky byly zavedeny ptid¢élové listky na maso a
mouku. Rostl také Cerny trh. V nékterych restauracich se schdzela pouze némecka
klientela, naptiklad v zatizeni Maxim’s. Byly vSak také zakladany tzv. rescos. Jednalo se
0 ,, komunitni restaurace, v nichz se mohli stravovat pouze zaméstnanci s platem
nepresahujicim mésicné tri tisice franku. Za osm az Sestndct frankii bylo mozné dostat
menu skladajici se z polévky, hlavniho jidla, syra nebo dezertu a dva decilitry bileho

vina.“ (Guy, 1985, s. 132 - pozn. vlastni pteklad)

V obdobi po druhé svétové valce zacind ministerstvo zeméd¢€lstvi udélovat
vybranym vyrobkim znacku Appellation d’origine controlée (AOC), ktera byla a dodnes
je urcitou zarukou kvality a také garantuje zemépisny puvod produktu. Piivodné byla

urcena jen vinu, pozdé¢ji vSak zacala byt udélovéana i jinym produktim. (viz el. zdroj 16)

Roku 1985 zaklad4 francouzsky herec a humorista s pseudonymem Coluche
organizaci, kterd lidem bez prostfedkl rozdava jidlo. Tato organizace nese ndzev Les

Restaurants du Cceur, ovsem mnohem castéji se pro jeji oznaCeni pouziva zkraceny
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vyraz Les Restos du Ceeur. Cast jejich piispévkt plyne z kazdoroéné poradanych
koncert. Na jafe roku 1986 ptredava Coluche zbytek ziskanych prostiedki hnuti
Emmaiis, které se vénuje podobné ¢innosti. Toto hnuti vSak bylo zalozeno mnohem
diive nez organizace Les Restos du Ceeur. Zalozil ho uz v roce 1949 katolicky knéz abbé

Pierre. (viz el. zdroje 2, 14)

Ve dvacatém stoleti dochazi ke snizovani kalorického piijmu z potravy. Lidé¢ se
zajimaji o to, co jedi. Potravinafské firmy vyrabi méné tucné i méné sladké produkty.
V letech 1992 a 1993 se potraviny zac¢inaji obohacovat o minerdly a vitaminy. (Rowley,
1997)

V soucasnosti se do Francie dostava mnoho potravin a potravinaiskych vyrobkt
ze zahrani¢i. Francie se tudiz, ovSem stejné jako i jiné staty, nestravuje jen klasicky
francouzsky, ale jsou zde konzumovana 1 jidla typicka pro jiné ¢asti svéta. Ji se zde
hamburgery, pizza a italskd kuchyné vibec. Mnoho restauraci nabizi arabskou nebo
¢inskou kychyni. Je navic mozné potravinaiské vyrobky potiebné pro pfipravu
exotickych jidel sehnat v obchodech, proto si lidé mohou tato jidla pfipravit i doma.
Vyjimkou nejsou ani jiz hotova nebo piedvaiena a mrazena ¢i jinak konzervovana jidla,

aby jejich pfiprava nezabirala hospodynim mnoho ¢asu. (Rowley, 1997)

16. listopadu 2010 se pak francouzské kuchyni dostava velkého uznani, je

zafazena na seznam nemateridlniho dédictvi organizace UNESCO. (viz el. zdroj 10)

Francouzské kuchyné prosla podobnym vyvojem jako celd Francie. Na své cesté
se setkala s dobami rozkvétu 1 ipadku, zasdhly do ni nové potraviny, ale zlistaly i mnohé
tradicni. Témér v kazdé dobé se objevil novy trend, kazdé obdobi ma sva specifika.
K témto specifiklim je nutné dodat, Ze Casto patii nejen celé Francii, ale také riznym

francouzskym regiontim.

2.2 Francouzska kuchyné ve vybranych regionech

Francie je roz¢lenéna na dvacet dva regionti, z nichz kazdy mé svou typickou
kuchyni. Ta je ovlivnéna pfedev§im podnebim a zemépisnou polohou regionu, ponévadz
zéklad kuchyné tvoii pravé suroviny pochazejici z daného kraje. Na druhou stranu je
nutné poznamenat, ze toto bylo evidentngj$i hlavné diive. Nebyla tolik rozvinuta

doprava nebo obchod mezi jednotlivymi kraji nebo tyto oblasti tieba jesté ani soucasti
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Francie nebyly. Kazdy region si tudiz musel zajistovat obzivu podle moznosti svého
uzemi. Dnes uz je mozné diky rozvinutému obchodu a dopravé sehnat rizné druhy
potravin typické pro jeden region i v krajich jinych. Proto lze fici, Ze do podkapitoly
tykajici se regiondlni kuchyné se promitne i historie stejné jako se regionalni kuchyné
(zvlaste ta patizskd) promitla do kapitoly o historii. Rozdil mezi kapitolami je vSak
ziejmy. Zatimco v ¢asti o historii §lo o popsani vyvoje kuchyné, tato ¢ast se nezabyva
vyvojem, ale jednoduse pokrmy, které se v daném kraji pfipravuji nebo diive
pripravovaly. Ke specifi¢nosti kuchyné daného regionu ptispiva také fakt, ze dobytek
zijici na pastvach uchovava ve svém mase chut’ bylin, kterymi se zivi. A jelikoz ty se

v jednotlivych krajich lisi, je riizna i chut’ masa. (Girardova; Meurvillova, 1990)

Tato kapitola, zpracovana hlavné podle Girardové a Meurvillové (1990), by se
mohla jevit pro ucitele francouzstiny jako ciziho jazyka uzitecnd, protoze zde mohou
najit inspiraci pro vyuku, napiiklad pfi pfipravé zaka na exkurzi ¢i vyménny pobyt do
daného francouzského regionu. V tom piipadé¢ mohou Zici pracovat s jednim danym
krajem. Urcit¢ je ale mozné pracovat i s n€kolika regiondlnimi kuchynémi najednou,

naptiklad v rdmci tymovych projektt.

Jak uz bylo napsano na zacatku této casti, Francie se sklad4a z dvaceti dvou
regionl. Popsat kuchyni typickou pro kazdy z nich by vystacilo na samostatnou praci,
proto je zde popsano pouze n¢kolik vybranych krajui. Stru¢ny piehled téch ostatnich pak
nabizi piiloha 8.1. Regiony zde podrobnéji piedstavené byly vybrany nasledovné:
Normandie jako oblast pfimotskd, Lotrinsko a Alsasko jako kraje kde se setkava
francouzska a némeckd kultura (tudiz i kuchyn¢), Burgundsko jako oblast vinaiska,
region Rhona-Alpy jako misto proslulé svoji kuchyni, kraj Provence-Alpy-Azurové
pobiezi jako oblast pfimoiskd a zaroveit horska a region Ile-de-France s hlavnim
meéstem Pafizi, kde dochazi k miSeni vSech typli kuchyni. Autorka navic tyto kraje

navstivila.

2.2.1 Normandie

Normandie neni pfimo kraj. Je to oblast, kterou tvoii dva regiony, Dolni a Horni
Normandie. Toto izemi se rozklada na severu Francie u Laman§ského prilivu. Hlavni
bohatstvi ¢erpa z mote. Typické jsou ryby, musle i korysi. Motské plody jsou napiiklad
podavany na velkych tacech. Krevety se pfipravuji vafenim v cidru nebo smazenim na

masle. Vyjimkou nejsou ani ustfice, krabi (druhy krab némecky a krab vlnity) nebo
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grilované ¢i zapékané svatojakubské musle. Krevety a slavky se také zapékaji spolu
s vejci natvrdo, ze slavek se pfipravuje omeleta. Pozadu nezlstavaji ani ryby prodavané
casto v drazbach. K dostani jsou zde napiiklad platyz, kambala, treska, moisky thof.
Dal§imi rybami, z nichZ se vafi pokrmy, je mladd makrela ¢i sled’, ktery se pfipravuje na

bilém viné.

Soucasti jidelnicku je 1 maso: teleci, kachni, krali¢i, jehn&fi a zvéfina.
Specialitou tohoto kraje je jelito z Mortagne nebo jitrnice z Vire. Dalsi specialitou je
pokrm tripes a la mode de Caen, coz je smés hovézich drSték a zeleniny. Soucasti jidla
je 1 kalvados. (viz el. zdroj 32) V tomto regionu se také pro ur¢ity druh masa pouziva
termin pré-salé. Jde o maso zvifat pasoucich se na pastvinach zalitych v dobé pfilivu
moiem. Tyto pastviny jsou slané a obsahuji jod, tudiZ je i maso téchto zvifat slanéjsi.
Pastviny se nachdzeji napiiklad v zatoce Mont-Saint-Michel. NejzndméjSim masem je

jehngéi.

Pro kraj jsou typické 1 nékteré¢ sladké pokrmy. PeCou se zde riizné briosky,
pecivo z listového tésta nebo susenky. Specialitou jsou jable¢né kolace a tasticky nebo
bourdelot ¢i douillon, coz jsou v tésté obalend peCena celd jablka nebo hrusky. Mezi
mistni pamlsky patii naptiklad sucre de pomme, pamlsek z jablecné §tavy vyrabény

v Rouenu, vynalezeny v Sestnactém stoleti Spanélskym lékarnikem.

Z jiz vySe zminénych jablek se pfipravuje i cidre, jehoZz podrobnéjsi popis se
nachazi v kapitole 2.3.3 a palenka kalvados. DalSim napojem pochazejicim z tohoto
regionu je likér bénédictine, pivodné¢ elixir pusobici proti Zaludecnim obtizim

vynalezeny benediktinskym mnichem ve mésté¢ Fécamp. Likér se zde vyrabi dodnes.

Normandie se mize pySnit i vlastnimi syry. Jsou to camembert, livarot nebo

pont-1’évéque.

Kuchyné v Normandii vynikd mnohymi specialitami a vlastnimi specifi¢nostmi.
Tento jev neni tolik viditelny napiiklad v kuchyni regionu Ile-de-France a v Paiizi, kde
se, jakozto v hlavnim centru zemé, stietavaji kuchyné ostatnich regionti. OvSem i tato

kuchyné ma urcité specifika.
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2.2.2 Pakiz a [le-de-France

Jak jiz bylo vySe zminéno a jak piSe Curnonsky, gastronom a kulinéisky kritik:
., V Parizi miizeme ochutnat vSechny kuchyné zeme. “ (Girardova; Meurvillova, 1990, s.
34 - pozn. vlastni pfeklad) Tato kuchyné miize byt charakterizovana jednoduchymi

ptijemnymi jidly. Jak opét prohlasuje Curnonsky: ,, Charakteristickda jemnou fantazii a

3 I3

presto dumysina a rafinovand,“ nebo , veselda, pratelska, odusevnéla a rychla.’
(Girardova; Meurvillova, 1990, s. 34 - pozn. vlastni pieklad) Stejné je tomu i v regionu

Ile-de-France, kde se Pariz nachazi.

Pravé v této oblasti vzniklo velké mnozstvi jidel. Jmenujme napiiklad friture de
goujons (smazené hrouzky), ceuf mayonnaise, téte de veau gribiche, tournedos Rossini
(hovézi steak, lanyz, husi nebo kachni jatra) nebo homard a [’américain vynalezeny
francouzskym kuchatem po navratu z Ameriky. Z Pafize pochézi typické francouzské
pecivo - bageta. Déle je zndma patizska Sunka nebo sendvi¢ croque-monsieur, ktery byl
poprvé servirovan roku 1910 v kavarné na bulvaru Capucines. Jde o toustovy chléb
zapeceny se Sunkou a syrem. Existuje také croque-madame, kde je navic jesté sazené

vejce.

Region se miize pySnit také sladkymi pokrmy. Zmifime napiiklad kolac¢
z listového tésta plnény mandlovym krémem frangipane nebo talmouses de Saint-Denis
taktéz z listového tésta. Pripravuji se zde i vafle nebo bourdaloue, coz je hruskovy kolac
vynalezeny v obdobi Belle époque. Kuchat Auguste Escoffier zde vynalezl palacinku
Suzette plnénou maslovym krémem s mandarinkami. Zrodil se zde i dezert paris-brest,
moucnik ,,ve tvaru kola plnény krémem moka, vynalezeny na pocest stejnojmenného
cyklistického zavodu v roce 1891 “. (Girardové; Meurvillova, 1990, s. 38 - pozn. vlastni

pieklad) Kromé moucniki jsou znamé i cukrovinky sucres d’orge de Moret.

Mluvime-li o francouzskych regionech, nesmime zapomenout na syr. Z lle-de-

France pochazi syr brie, ktery se vyrabi jiz od dob Karla Velikého.

Kuchyné regionu ile-de-France se tedy vyznacuje, kromé vlivu ostatnich krajd, i
vlastni kuchyni, kterd ma spise svoji charakteristickou tvai nez pifimo suroviny. Oproti
tomu Lotrinsko si zase, jako dal$i regiony, uchovava vlastni kuchyni bez vlivu jinych

regionl. Ackoliv je zde mozné najit rysy spolecné se sousednim krajem, Alsaskem.
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2.2.3 Lotrinsko

Lotrinsko se muze také, ostatné jako dal$i regiony, pochlubit svymi specialitami
a typickymi pokrmy. Jednim z nich je quiche, n€kdy se k ndzvu jesté¢ dodava piidavné
jméno lorraine (lotrinsky). Jde o slany kola¢, pfi jehoz ptiprave se ,, osolend a opeprena
smes vajec a smetany, ktera je ochucend muskatovym oriskem, lije na tésto kolace"“.
(Girardova; Meurvillova, 1990, s. 48 - pozn. vlastni pteklad) Této smési pred nalitim na
tésto se tika migaine a pridava se do ni jest¢ opecena slanina. Velmi podobné tomuto
kolaci je 1 féouse, tésto plnéné vejci, tvarohem a smetanou. Toto jidlo se podava teplé
jako predkrm. Dal§im jidlem jsou kneppes nebo také kneffes, coz jsou , kulicky testa
varené ve vodé a poté smazené na masle a cibuli . (Girardova; Meurvillova, 1990, s. 48
- pozn. vlastni pteklad) Dalsim z pokrmt je polévka lorraine. Jde o , pyré z cibule a
slaniny nalité na chléb se smetanou, do kterého se pridava smetana se syrem nebo jiska

ziredend vyvarem . (Girardova; Meurvillova, 1990, s. 49 - pozn. vlastni preklad)

V Lotrinsku se konzumuji také ryby: kapr, nadivand Stika nebo pastika ze
pstruha. Stranou nezlstavaji ani houby: lisky, smrze, hiibky. Co se tyce masa, nejvice se

pouziva veprove.

Zminime-li sladkou kuchyni, peCou se zde rtzné druhy ovocnych kolacu,
naptiklad z tfesni, blum, bortavek, jahod ¢i rybizu, ze kterého se pfipravuje i dzem.
Z malin se vyrdbi tamé&j$i palenka. DalSimi sladkymi jidly jsou madeleines de
Commercy, maslové pecivo prodavané v krabickdch z dievéné dyhy, macarons de
Nancy, coz jsou mandlové pusinky, ale také bergamote, ,,maly ctverhranny priisvitny
bonbon zlaté barvy ochuceny vytazkem z bergamoty, ovoce dovezeného ze Sicilie
pravdépodobné na pocatku Sestnactého stoleti . (Girardova; Meurvillova, 1990, s. 49 -

pozn. vlastni pieklad)

Lotrinsko je vyznamné i diky syrim. Jednim z nich je géromé, ktery existuje
také v Alsasku, ovSem pod ndzvem munster, dale pak gueyin nebo fremgeye.
Z Alsaskem spojuje Lotrinsko také choucroute. Dal§imi potravinami Lotrinska jsou med

z Vogéz, vina z okoli feky Mosely nebo mineralni voda Vittel.

Lotrinska kuchyné je zajimavé svymi specifiky podobné jako ty ostatni. Nekteré
ze zde pfipravovanych pokrml pouzivaji ingredience typické také pro kuchyni
némeckou, napiiklad choucroute. Vliv kuchyné¢ tohoto statu je v§ak mnohem vice znat

v Alsasku, kraji, ktery lezi pfimo na hranicich s Némeckem.
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2.2.4 Alsasko

Alsasko je podobné¢ jako Lotrinsko zndmé pokrmem choucroute, ktery se
pfipravuje z bilého tfi tydny naloZeného zeli, uzeného, uzenin, vepfovych kotlet a
kolene, brambor a piva nebo vina ¢i tfeSnovice. Pivo nebo vino, zde odrida ryzlink, se
pouziva také naptiklad pfi ptipravé kohouta. Z piva se vafi i polévka. Mezi dalsi druhy
polévek patii polévka s noky ¢i chmelem. V tomto kraji se vaii také ryby. Jmenujme
candata na jablkdch ¢i nudlich nebo smazeného kapra. DalSim z pokrml alsaské
kuchyné je flammekueche, coz je ,, jemné testo, na které se dava smés smetany, cibule a
slaniny predtim, nez se pece*. (Girardova; Meurvillova, 1990, s. 55 - pozn. vlastni

pieklad) Dale se v Alsasku pecou napiiklad precliky.

V tomto kraji také existovalo mnoho tradi¢nich jidel, ktera se pojila k riznym
svatkim. Mezi n¢ patfila naptiklad peCend svatomartinskd husa nebo ttesiiova polévka
pfipravovana na Vianoce. V nedéli se vafilo choucroute podobné jako baekenofe
v pondéli. Ackoliv se posledni jmenovany pokrm nepojil szadnym svatkem, své
opodstatnéni v alsaské kuchyni mél. Pondéli bylo pracim dnem, kdy nebylo mnoho ¢asu
na vafeni. Tudiz se toto jidlo z masa, brambor a dalsi zeleniny pfipravilo v nedéli vecer
a v pondéli se pouze peklo. Dal$im jidlem, které vzniklo jiz pted stoletimi, ale je zndmo
dodnes, jsou husi jatra na zplisob a la contades, dnes oznaCovana jako foie gras de
Strasbourg. Toto jidlo pochazi z osmnactého stoleti, kdy ho pfipravil Jean-Pierre
Clause. Ptipravuje se z tésta, do které¢ho se vklada nadivka ze slaniny a teleciho masa.

Na ni se nasledné pokladaji celd husi jatra. VSe se peCe v troube¢.

Alsasko se nevyznaCuje jen kuchyni slanou. I sladkd kuchyné¢ zde ma své
uplatnéni. Naptiklad alsaské ovocné kolace jsou typické tim, ze se do nich pied pecenim
piidava smés vajec vyslehanych s cukrem, smetanou a trochou alkoholu. Dal$im
sladkym pecivem je kouglof, vysoka spletend brioska s rozinkami, sypana cukrem. Ve
mésté Ribeauvillé se druhou nedéli v ¢ervnu slavi svatek tohoto mouc¢niku. Ptipravuje
se vSak také naslano. Dal$im moucnikem je napfiiklad jablecny zavin nebo christolle de

Noél, coz je ovocny chlebicek ve formée jezulatka.

Mezi dalsi speciality Alsaska patii syr munster, vino pinot noir nebo pinot blanc

oznacované také jako klevner, Sumivé vino crémant d’Alsace a tfesnovice.

O tom, Ze se v Alsasku setkava francouzska a némecka kultura sveédci i1 fakt, ze

pro nékteré potraviny se pouziva némeckych vyrazli. Jmenujme uzeninu bierwurst
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podavanou k pivu, vyraz speck pouzivany pro slaninu nebo ziwel pro cibuli. Podobny

zahrani¢ni vliv uz nenajdeme v dal$im popsaném regionu - Burgundsku.

2.2.5 Burgundsko

Burgundsko je proslavené cervenym vinem, které se pouziva pfi piipravé mnoha
pokrmil. Soucasti jejich ndzvu pak byva vyraz a la bourguignonne (na burgundsky
zpusob). Déle se vino pouziva pii ptipravé pokrmu meurette, coz je , omacka
z cerveného vina se slaninou, houbami a cibulkami, ktera se pridava do rybiho ragu
nebo ke kureti, ztracenym vejcim, mozecku ci telecimu. Tyto pokrmy se pak oznacuji
jako en meurette nebo meurette de.” (Girardova; Meurvillova, 1990, s. 66 - pozn.
vlastni pieklad) Dal§im jidlem je saupiquet du Morvan pochézejici z Sestnactého stoleti.
Sklada se ze ,,silnych platkii osmahnuté sunky polité omdckou z vina, Salotky, zrnek
pepre, estragonu a jalovce“. (Girardova; Meurvillova, 1990, s. 69 - pozn. vlastni
pteklad) Pti vafeni najde své uplatnéni i bilé vino, naptiklad u jidla pouchouse. Tento
pokrm se pfipravuje ze Stiky, uhofe, okouna a lina. Ryby se vafi na bilém viné

s kofenim, ¢esnekem a s omackou zahusténou maslem a moukou.

Dalsi rybou, kteréd se v tam¢jsi kuchyni pouziva, je kapr, z vodnich Zivoc¢ichti pak
rak. Na burgundsky zplisob nebo en meurette se ptipravuji také Sneci. Ale v tomto kraji

maji své misto i houby: htib, stroCek trubkovity, bedla, ryzec, liska.

V casti regionu, konkrétn¢€ v Bresse, se chova driibez s ozna¢enim AOC. Jde o
bilou dribez s modryma nohama a Cervenym hiebinkem. Dal$i specialitou kraje je
dijonsky pernik, jehoz zdkladem je pSenicnd mouka. Mezi zde vyrabéné syry mizeme

zatadit époisse, chevreton nebo bleu de Bresse.

Burgundsko je také, jak uz bylo zminéno, slavné diky vinu, naptiklad z oblasti
Cote de Beaune nebo Cote de Nuit. Pii degustaci se lze setkat 1 s podavanim gougere,
coz je odpalované tésto se syrem ve formé koule nebo koruny. Z Burgundska pochazi
také creme de cassis, likér z Cerného rybizu, ktery se pije samotny nebo s palenkou
z vina. Tento nadpoj se nazyva mélé-cass. Déle se pije s bilym vinem v poméru 1:2, pak
se jmenuje kir podle starosty Dijonu, ktery vykondval svoji funkci v letech 1946 az

1968. Je mozné jest€ namichat kir royal, coz je creme de cassis se Sampanskym.
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V neposledni fad¢ je tfeba jesté zminit dijonskou hoicici, ktera zdejsi region
proslavila. Dnes se pro jeji vyrobu hoi¢icnd seminka dovézi z Kanady. Michaji se
s octem, vodou, soli, n€kdy s bilym vinem a pfipadné s riznym kotenim, naptiklad s

estragonem.

Jak vyplyva z popisu, Burgundsko neni jen vino a dijonské hot¢ice, ackoliv zde
hraji vyznamnou roli. Jsou to také creme de cassis a dalsi kulinatské speciality. Podobné

to vypada i v dal§im kraji, Rhona-Alpy, kde 1ze najit také rozmanité pokrmy.

2.2.6 Rhona-Alpy

Region Rhona-Alpy je charakteristicky pestrou kuchyni vyuzivajici maso stejné
jako ryby. Nicméné nezapomind se zde ani na sladkou kuchyni. Pokud jde o masova
jidla, pfipravuje se zde pokrm fricassé de caion, vepfové maso naloZené v bilém viné
vafené v Cerveném viné s krvi. Dale se v tomto kraji vyrabi rizné uzeniny, napiiklad
saucisson de Lyon se specifickou mramorovou strukturou, rosette, cervelas, uzeniny
z vepfového masa a pistacii obsahujici alespoit 3 % lanyzl. Jmenujme také longeole
z vafené¢ho lisovaného Spenatu, porku nebo zeli, fepy, tuku a z vepifovych vnitinosti
nebo téte roulée z veprovych hlav a jazyka. Piipravuje se zde také driibezi maso,
napiiklad kufe na octu, pecend kufata plnéna olivami osmahnuta na bilém viné s cibuli a

rajCaty i dindonneau de Crémieu plnéné kastany.

Co se ryb tyka, quenelles de brochet se ptipravuji z ryby, mésla a panade, coz je
smés mouky, masla, mléka a vajec. Déle se zde vaii pstruh na modro nebo kapr duSeny
na cibuli. Cibule se pouziva i pii pripravé galette lyonnaise nebo se z ni vati polévka.
Vaii se zde ale 1 jiné polévky. Jmenujme tykvovou a soupe de ['ubac z chleba, telecich

kosti a syra.

V kraji se konzumuji také salaty. Salade du groin d’dne se pfipravuje ze
ztracenych vajec, pampeliSek, slaniny a cesnekovych krutonti. K ptipravé saladier
lyonnais jsou potfeba smazena dribezi jatra, sledové filety, jehné¢i nozicky, vejce
natvrdo nakrdjena na koleCka a ocet s bylinkami. DalSim pokrmem tohoto kraje je
savojska omeleta z vajec, smetany, Sunky a syra beaufort, kterd se nejen pece na panvi,
ale nasledné se jest¢ zapéka v troubé. Jako zéklad jinych zapékanych jidel se pouzivaji

brambory, ¢esnek, maslo, smetana, tykve nebo raci.
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V kraji se vari také téstoviny, napiiklad vajecné nudle ¢i fides, ,,velkeé viasovée
nudle varené ve vyvaru s cibuli a sypané syrem* (Girardova; Meurvillova, 1990, s. 80 -
pozn. vlastni pteklad) nebo ravioles du Royans, jejichz néapln se d€la ze syri saint-

marcellin a gruyere a petrzele.

Pied popisem sladké kuchyné je tieba jeSté zminit lyonska bistra oznacovana
vyrazem bouchon. Zde se dopoledne serviruje jidlo mdchon, kdy se vétSinou podavaji
uzeniny, napiiklad s coCkovym salatem nebo s fazolemi. Je zde také mozné objednat si
cervelle de canut, tvaroh smichany soctem, bilym vinem, smetanou, Salotkou,
bylinkami, soli a pepfem nebo pot, coz je lahev vina beaujolais o velikosti 45 nebo 46

cl.

Pokud jde o sladkou kuchyni, pecou se zde bugnes, koblizky z chlebového tésta
ochucené¢ pomeranCovym kvétem. Pridava se do nich jest¢ mléko, maéslo a vejce.
Podavaji se teplé s cukrem. Také se zde peCou briosky oznacované vyrazem épougne
nebo gdteau Saint-Genix, dezert z brioSkového tésta plnény mandlemi prazenymi

v cukru obarvenymi nariZovo.

V tomto regionu, jako ve vSech ostatnich, se vyrabi také syr. Zmiiime cabrion,
beaufort, reblochon, abondance ¢i picodon. Pochazi odtud také minerdlni voda Evian,

vermouth de Chambéry nebo ofechy z Grenoblu, drzitelé oznaceni AOC.

Kuchyné regionu Rhona-Alpy svoji rozmanitosti nezaostavd za jinymi kraji a
podobné je tomu 1 v regionu Provence-Alpy-Azurové pobiezi, ktery se mize také pysnit

svymi typickymi surovinami ¢i pokrmy.

2.2.7 Provence-Alpy-Azurové pobrezi

Region Provence-Alpy-Azurové pobiezi patii mezi piimoiské regiony Francie,
coz dopiedu urcuje dvé ze slozek potravy taméjSiho kraje - ryby a moiské plody. Ty
tvoii 1 zdklad polévky se jménem bouillabaisse, kterd proslavila hlavné Marseille. Toto
ptvodné skromné jidlo pifipravovali rybafi z ryb nevhodnych pro prodej na trhu, jako je
ropusnice, kterd je nezbytna pro ptipravu pravé bouillabaisse, nebo muréna. Déle byly
soucasti jidla moisti konici, slavky, krabi, olivovy olej, pepf, Safran a suSena
pomerancova kira. Z ryb se pfipravuje také polévka bourride, do niz se ddva omacka

aioli ptipravovana z Cesneku a olivového oleje. Tato omacka tvoii také soucast
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svate¢niho jidla grand aioli, které se sklada prave z ni a déle ze zeleniny, Snekl a vajec
natvrdo. DalSim pokrmem skladajicim se z ryb, konkrétné ze smazené tresky, je raito.
Soucasti tohoto jidla je navic pikantni omacka skapary. Zryb se pfipravuje také
anchoyade, coz jsou ancovicky s olivovym olejem a ¢esnekem, fapenade skladajici se
z ¢ernych oliv, ancovicek, kapar a oleje nebo boutargue ¢i poutargue, oz jsou solena

presovana susend vajicka parmice. Toto jidlo se také oznacuje vyrazem bily kaviar.

V tomto regionu se také pripravuji pokrmy z masa. Jmenujme naptiklad caillette,
velkou jitrnici z veprového masa, do niz se pfidavaji bylinky, Spendt a fepa. DalSim
jidlem jsou pieds-et-paquets, jehnéci Zebra plnéna Spaldou, majorankou, veprovym
masem a petrzeli vafend se zeleninou nebo sou fascum, ,,zeli plnéné smési Fepy, slaniny,
cibule, ryze a mletého masa, to vse varené ve vyvaru“. (Girardova; Meurvillova, 1990,
s. 97 - pozn. vlastni pteklad) Dale jmenujme naptiklad paquets a la brignolaise, kde
jsou hlavnimi ingrediencemi kralik a rajcata. Ve zdejsi kuchyni 1ze najit i zeleninové
pokrmy, napiiklad salat mesclun ptipravovany z hlavkového salatu, rokety, Stérbaku

zahradniho, ¢ekanky, eskariolu, kerbliku a Sruchy zelné.

Pokud jde o sladkou kuchyni, mezi dezerty se tfadi naptiklad nougat glacé,
mrazeny vanilkovy krém plnény kandovanym ovocem, chichi-fregi, smazené kynuté
tésto se skofici sypané cukrem a tourte de blette, ,,sladké tésto plnéné listy repy s jablky,
suSenymi fiky, rozinkami, piniovymi orisky, trtinovym cukrem, parmazanem a
citronovou kiirou “. (Girardova; Meurvillova, 1990, s. 98 - pozn. vlastni pfeklad) V kraji
se také vyrabi bonbony berlingot de Carpentras, cukrovi navette de Marseille, calisson
d’Aix, zavatenina confit de fleurs de Grasse nebo nougat aux pistaches de Saint-Tropez
¢1 nougat de Montélimar. Produkuje se zde také levandulovy med. Ackoliv se pro néj
pouziva oznaceni miel de lavande, neni vyrdbény z lavande (divoka levandule) ale

z lavandin (péstovana levandule).

I vtomto regionu nelze opomenout syry a vino. Pfi vyrobé syra je zvykem
pouzivat rizné¢ druhy mléka pro jeden typ syra. Naptiklad syr banon se déla v zimée
z ovCiho mléka a v 1été z koziho. Pokud jde o vino, z oblasti Cote du Rhone pochazi
napiiklad Chdteauneuf-du-pape. Pochazi odtud také alkohol s nejvétsi spotfebou ve
Francii - pastis. Vyrdbi se z anyzu. Jeho konzumace je povolena od roku 1938, kdy
nahradil zakézany absinth. Pastis se pije také fedény vodou v poméru 1:4, tzv. pastis

allongé.
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Kuchyni vtomto regionu vladnou pievdzné ryby a cCesnek. Jsou zde vSak
piipravovany i1 masové nebo Cisté zeleninové pokrmy a neztrati se zde ani sladka
kuchyné. Region Provence-Alpy-Azurové pobiezi se tedy jako vSechny regiony

vyznacuje rozmanitou kuchyni, ktera je typicka ur€itymi pokrmy, nékdy ingrediencemi.

2.3 Vybrané speciality francouzské kuchyné

Tak jako mé kuchyné kazdého regionu sva specifika, maji je i jednotlivé pokrmy
¢i népoje. A pravé tém je vénovana nasledujici ¢ast. Ponévadz se Francie mize pysnit
riznymi specialitami, jako jsou tieba syry €i francouzské vino, o nichz bylo napsano jiz
mnoho, bylo tfeba provést peclivy vybér, protoze neni mozné popsat vSechny z nich.
Tato podkapitola se nakonec vénuje Ctyfem jidlim francouzské kuchyné. Jde o husi
jatra, kterd tvoii soucast kuchyné celé Francie, palacinky pochézejici z Bretané, ackoliv
dnes se pfipravuji 1 na jinych mistech, cidre, jable¢ny napoj vyrabény hlavné

v Normandii a v Bretani, a likér chartreuse vyrabény v kraji Rhona-Alpy.

Smyslem této kapitoly je ukazat, sjakymi prvky tématu kuchyné lze zéky
podrobnéji sezndmit. V piipad¢, ze se ulitel rozhodne piedstavit zakiim jinou specialitu,
muZe mu tento popis poslouzit alesponi jako osnova, jaké aspekty dané speciality zaklim

ukazat.

2.3.1 Husi jatra

Husi jatra foie gras neptedstavuji jen vlastni pokrm, ale jsou vyuzivana i pfi
pripravé jinych jidel. Stejné se vyuzivaji kachni jatra oznacovana taktéz foie gras. Pro
rozliSeni se k tomuto vyrazu nékdy ptidava canards (kachny), pak tedy foie gras de
canards a podobné oies (husy), tedy foie gras d’oies. Rozdilem v pouziti obou druhti je
to, Ze husi jatra se ¢astéji konzumuji studend zatimco kachni tepla. Pro zjednoduseni je

v této ¢asti pouzivan pouze vyraz husi jatra, 1 kdyz se mize tedy jednat i o jatra kachni.

Ackoliv plvodem nepochazi z Francie, dnes tvoii soucéast francouzskych
specialit. Jejich historie je vice nez Ctyii a pul tisice let stard a saha do doby, kdy
Egyptané pozorovali husy pfipravujici se na dlouhé cesty. Husy jedly tak, aby mély
tuéna jatra, ktera slouzila jako zasobarna energie pravé na tyto cesty. Nasledné zacali
stafi Egyptané husy timto zplGsobem vykrmovat za ucelem ziskdni dané pochoutky.

Pozd&ji bylo vykrmovani pievzato Reky a Rimany, kteii je krmili susenymi fiky. A



38

pravé z latinského vyrazu ficatum pouzivaného k oznacovani fikii se vyvinulo slovo foie
oznacujici jatra, kjejichz pojmenovani bylo dfive uzivano vyrazu jecur. V dobé
nadvlady Rimanii v Galii se husi jatra dostavaji na uzemi dnesni Francie, kde zGstavaji

az do soucasnosti. (viz el. zdroj 18)

Aby dostala husi jatra spravnou podobu, je tieba nejprve husy vykrmit. Proces
vykrmovani gavage se neobejde bez ptipravy prégavage. Béhem ni dochazi v osmém ¢i
devatém tydnu véku zvifat k vytvofeni stravovacich navyki, ptaci jsou krmeni jen
jednou denné¢. Na tento zpusob krmeni si zvyknou za Ctyii az pét dni, pak mlze zacit
vykrmovéni. Béhem prégavage se stimuluje fungovani jater a jaterni buniky se ptipravuji
na tukové pretizeni, béhem které¢ho je ptakim podavano velké mnozstvi potravy.
V pribéhu vykrmovéni jsou ptaci krmeni kukufici, diky ¢emuz dochazi ke zvySeni véhy
jater, ktera je néasledné pétkrat az osmkrat vyssi. Jatra tedy dosahuji vahy 800 g oproti
pivodnim 97 g. Proces vykrmovani trvd patnact az dvacet dni do doby, nez dojde
k nasyceni jater tuky. Po tomto procesu jsou jatra bohata na cholesterol, obsahuji az 900
mg cholesterolu na 100 g vahy, pficemz se doporucuje konzumovat maximalné 400 mg

denné. (Thibaut-Comeladova, 2001)

Husi jatra Ize koupit upravena n¢kolika zpisoby, od této Gpravy se pak 1isi doba
trvanlivosti. Syrova neupravena jatra je tieba uchovat v lednici a spotifebovat do Ctyt az
peti dnli. Pfedvatfend jatra je mozné uchovat i n¢kolik tydni ve vakuovém baleni ¢i
nekolik mésict v déze na potraviny. U jater v konzervé dosahuje doba trvanlivosti 1 tyt
let. Dale je mozné sehnat husi jatrd oznacend jako foie gras entier, coz jsou cela jatra,
foie gras, coz jsou kotfenéné kousky jater spojené k sob&. Bloc de foie gras jsou
rozmixovana jatra nebo je mozné zakoupit bloc de foie gras avec morceaux, coz je totéz
ovSem alesponi s 30 % celych kousk jater. Pokud jde o cenu, husi jatra jsou ndkladnou
zélezitosti. V prvni fadé zalezi na vyrobci a podob¢, v jaké se jatra prodéavaji, nicméné
kilogram syrovych jater mtize stat i ptes 80 eur (asi 2000 korun). (Thibaut-Comeladova,
2001), (viz el. zdroj 13)

Jak uz bylo vySe zminéno, husi jatra mohou byt pfipravovana samostatné ¢i
tvofit soucast jinych pokrmu. Pro ilustraci pfipravy jater slouZzi recept v piiloze 8.2.
Takto pfipravena jatra se vétSinou konzumuji s bagetou a bilym vinem. At uz ale slouzi
jen jako jedna z ingredienci nebo jako samostatny pokrm, jde o pochoutku, jez se stala

soucasti kulinafské tradice ve Francii.
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2.3.2 Palacinky

Palacinky (crépes) tvoti soucast francouzské kulinaiské tradice. Do Francie se
rozsifily z Bretané, kde se zacaly pfipravovat z pohankové mouky dovezené z kiizovych
vyprav v Asii. Jejich historie vSak saha az sedm tisic let pifed nas letopocet, kdy vSak
jesté nebyly oznacovany jako paladinky. S ptichodem bilé mouky do Francie se zacaly
piipravovat z ni. Palacinky se velice podobaji plackdm, pro néz se ve francouzském
jazyce pouziva vyraz galette. Rozdil mezi témito dvéma pokrmy je zfejmy. Placky se i
dnes délaji z pohankové mouky a jsou kiupavéjsi. VéEétSinou jsou slané. Oproti tomu

palacinky se délaji z bilé mouky a ¢astéji s naplni sladkou. (viz el. zdroj 25)

Dnes je mozné si dat palaCinky v zafizenich zvanych créperie. Staly se také
typickym jidlem na Hromnice, coz je nabozensky svatek, ktery pfipadd na 2. unora.
Palacinkami totiz v tento den udajné hostil poutniky papez Gelasius 1., ktery roku 494
nahradil plvodni fimské oslavy navratu jara za svatek OCciStovani Panny Marie.
Palac¢inky se ovSem konzumuji po cely rok. Z mouky, vajec, mléka, cukru, soli a masla
se vypracuje tésto, které se smazi na panvi. Nasledné se palacinky upravuji jak na slano,
se Sunkou, houbami ¢i syrem, tak i na sladko, s marmeladou nebo naptiklad se

Slehackou. Ji se vSak i samotné nebo se také flambuji ¢i zapékaji. (viz el. zdroje 25, 26)

Jak piSe Rowley (1997), paladinky, ptedstavujici predchiidce rychlého
obcerstveni, se z Bretan¢ rozsifily do celé Francie a nyni ma témét kazdé mésto svoji
»palacinkarnu®. Existuji i Gpravy palacinek typicky regiondlni. V kraji Rhona-Alpy se
pripravuji matefaims, coz jsou sladké nebo slané palacinky podavané bud’ se suSenym
ovocem nebo se Spenatem, brambory a slaninou. Z Patize pochdzi recept na palacinku
Suzette, jiz zminény v ¢asti 2.2.2. Vregionu Franche-Comté se pfipravuji velké
palalinky s nazvem matafan. Region Languedoc-Roussillon je typicky palainkami
s medem a zavareninou. V Akvitanii se podavaji palacinky s jablky. Pro kraj Centre jsou
typické palacinky s nazvem sanciaux. Jsou to velké palac¢inky upravované na slano i na
sladko. (Girardova; Meurvillova, 1990) V Pikardii je tradi¢ni naptiklad ficelle picarde,

palacinka se Zampiony a Sunkou zapecena ve smetanové omacce. (viz el. zdroj 9)

Palacinky tedy nepfedstavuji jen jednotvarny pokrm, ale diky rGznym druhim
naplni a diky riznym kombinacim pouzitych ingredienci mohou mit mnoho podob.

Népoj, ktery se k nim velice Casto pije, je vSak jen jeden - cidre. (Rio, 1997)
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2.3.3 Cidre

Cidre patii mezi napoje typické pro Francii. Je to lehce alkoholicky napoj
vyrabény z jablek, ktery v pribéhu historie prosel nejednou etapou vyvoje az do podoby,
v jaké je znam dnes. Jak piSe Rio (1997), podle n€¢hoz je tato Cast prace zpracovana, uz
.,V prvnim stoleti pred nasim letopoctem popisuje tecky zemépisec Strabon urodu
jabloni a hrusni v Galii a zminuje napoj phitarra v Baskicku, ktery se vyrabi z kousku
jablek varenych s medem ve vode. (s. 8 - pozn. vlastni pieklad) O nékolik stoleti
pozdéji, konkrétné ve stoleti osmém byl Karlovci vydan listindi De Villis imperialibus,
ktery nafizoval, jaké rostliny, vcetné¢ jabloni, maji byt péstovany v kralovskych
zahradach. K tomu bylo jesté¢ spravctim zahrad nafizeno najimat znalce vyroby napoje

z jablek, ktery byl dodévan na cisatsky dvir.

Zlaty veék cidru za¢ina ve stoleti tfinactém, kdy je vynalezen lis. Z roku 1205
pochazi i prvni zminky o ndkupu cidru anglickou Slechtou. Od Sestnactého stoleti
doporucuji pomologové pouzivat pii vyrobé cidru sladkokyselé odriidy jablek a k nim
ptidavat jablka kyseld, ktera zabrani z€erndni. Ve stoleti sedmnactém je cidre zdanén. O
dve stoleti pozd¢ji dochazi ke zvySovani vyroby. Divodem je netroda vina, protoze
vinnd réva byla v letech 1848 a 1870 zniCena plisni a v roce 1900 napadena Skiidcem
msickou. V tomtéz stoleti, v roce 1862, se ve mest¢ Rouen uskutecnila prvni vystava
jablek a hruSek urcenych pro vyrobu cidru. Bylo zde vystaveno 4900 ukazek. Roku 1875
byly v knize Le Cidre publikovany vysledky chemického vyzkumu jablek, jehoz cilem
bylo vybrat nejvhodnéjsi odridy pro vyrobu cidru. Vyzkum byl proveden lékarnikem

Hauchecornem z Yvetotu.

Prvni polovinu dvacéatého stoleti poznamenaly svétové valky, které mély za
pri¢inu 1 pokles mnozstvi vyrobcii cidru. OvSem ani druhd polovina stoleti cidru
nepieje, dochazi k pldnovanému sniZovani vyroby a kon¢i politickd podpora sadari.
Tradi¢ni vyroba tak upada. Obrat nastava az v roce 1987, kdy je ptredpisem povoleno
dodévat na trh alkoholické aromatizované napoje vyrabéné z jablek. Predpis také
povoluje uzivat pfi vyrob€ cidru koncentrat v mnozstvi az 50 % celkového objemu

mostu.

Vyrobu cidru provazi nékolik fazi. Nejprve ptichazi na fadu broyage, tedy drceni
jablek. Nasleduje cuvage, coz je kvaseni, které zpravidla netrva déle nez dvacet Ctyii

hodin. Proces pokracuje lisovanim jablek (pressage). ProtoZe jablko obsahuje 95 %
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tekutiny, je mozné v modernich hydraulickych lisech dostat az 800 1 §tavy z tuny ovoce.
Pted dalSimi fdzemi dochézi k ptfirodnimu ¢isténi mostu. Hnilobné latky stoupaji na
povrch tekutiny nebo naopak klesaji ke dnu a $tava je filtrovana. Vyroba pokracuje
staCenim, pro které se ve francouzstiné pouziva vyraz soutirage. Je nasledovano
fermentaci (fermentation), cidre se skladuje v sudech pfi teploté 10 az 15 °C. V této fazi
se Casto uplatiiuje 1 postup zvany ouillage, kdy je tfeba do sudii neustale dolévat
tekutinu, aby byly plné az po okraj. Fermentace obvykle trva jeden az tfi mésice. Potom

nastava cas na staCeni do lahvi, tedy mise en bouteille.

Cidre se vyrabi hlavné v Normandii a v Bretani. Normandsky Cidre du pays
d’Auge a bretansky Cidre de Cornouaille se pySni oznacenim 4OC, které vypovida o
jejich kvalité. Daéle je tfeba zminit, Ze neexistuje pouze jeden typ cidru. V Bretani se pfi
jeho vyrobé pouzivaji kyselejsi jablka, diky kterym ma kyselejsi chut’. Je také silnéjsi
nez cidr vyrabény jinde. Déle je mozné cidre rozd¢lit do tfech zékladnich kategorii
podle obsahu cukru a alkoholu: cidre doux obsahuje vice nez 35 g/l cukru, ovSem obsah
alkoholu je minimalni (nepiesahuje 3 %), cidre demi-sec obsahuje 28 - 42 g/l cukru a
obsah alkoholu se pohybuje okolo 5 % a cidre brut obsahuje méné nez 28 g/l cukru,

obsah alkoholu obvykle piesahuje 5,5 %. (viz el. zdroj 5)

Cidre ovSem neni jen chutny alkoholicky napoj, soucasné vyzkumy totiz odhalu;ji
jeho pfinos pro lidské zdravi. Minerdlni latky v ném obsazené urychluji zazivani a
posiluji srdce. ,,Cidre dodava organismu vodu, fruktozu, glukozu, minerdlni soli,
vitaminy B, C a P, stopové prvky. Kyselina jablecna stimuluje funkci jater a prispiva
k premeéné cukru z alkoholu a tuku na energii. “ (Rio, 1997, s. 17 - pozn. vlastni pteklad)
Cidre tedy nemusi byt jen piijemnym zpestfenim ale také pomocnikem pro zdravé télo.

Podobn¢ je tomu i u dalsi speciality, bylinného likéru chartreuse.

2.3.4 Likér chartreuse

Likér chartreuse se vyznacuje bohatou historii, jejiz tradice a zvyky pretrvavaji
do dneSnich dob. Jest¢ mnohem diive, nez se vSak datuje historie likéru, byl zalozen
kartuziansky tad, ktery se pozdéji pravé o vyrobu chartreuse zaslouzil a stara se o ni do
dnesnich dnii. Rad byl zaloZen roku 1084 svatym Brunem, ktery nechtél sviij Zivot
zasvétit nicemu jinému nez bohu. Proto naSel misto nedaleko Grenoblu, které se
nachazelo v pohoti Chartreuse a kde vladnul klid a samota, tudiz zde bylo vhodné misto

na modlitby k bohu. A pravé diky jménu pohofti ziskal fad 1 likér svoje jméno. Na mist¢,
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kde se Bruno usadil se svymi spolecniky, byl vybudovan klaster. V ném Ziji otcové,
jejichz poslanim je zit o samot¢ ve svych celach a modlit se k bohu, a déle bratfi, ktefi

se staraji o chod klastera. (viz el. zdroj 4)

Pokud jde o historii likéru, je tfeba nejprve zminit bylinny elixir, ktery se zacal
vyrabét drive, a ktery celou tradici vyroby zapocal. ,, Roku 1605 predal marsal d'Estrées
mnichum z kartuzianského klastera v Parizi rukopis s popisem elixiru, ktery obsahoval
vetsinu lécivych bylin té doby a jehoz piivod nebyl znamy. “ (viz el. zdroj 4) Roku 1737
se v klastete Grande-Chartreuse, jehoz zaklady polozil svaty Bruno, rozhodli podrobit
elixir vyzkumu. Bratr Jérdome Maubec, ktery se tohoto ukolu zhostil, stanovil definitivni
podobu elixiru s obsahem alkoholu 69 %. Dostal jméno Elixir végétal de la Grande-

Chartreuse. Byl pak prodavan na trzich v Grenoblu a v Chambéry. (viz el. zdroj 4)

O nékolik let pozdéji, vroce 1764, se zrodil likér zelené barvy snazvem
Chartreuse verte s obsahem alkoholu 55 %. V dob¢ revoluce, kdy byli mnisi z klastera
vyhanéni, pfedal jeden z mnichli recept svému pfiteli, ktery ho prodal 1ékarniku
Liotardovi z Grenoblu, protoZze byl piesvédcen, ze kartuzidnsky fad uz nebude ve
Francii obnoven. Lékarnik vSak nikdy elixir nevyrabél a po jeho smrti se recept dostal

zpét do klastera, ktery byl fadu roku 1816 vracen. (viz el. zdroj 4)

Roku 1838 se zrodil novy likér pojmenovany Meélisse neboli Chartreuse
blanche. Vyrabén byl do roku 1880, a pak od roku 1886 do roku 1900. Roku 1840 se
zacal vyrabét likér Chartreuse jaune, ktery je slabsi nez likér zeleny. V roce 1900 je
vSak fad z Francie vyhoStén, tudiz se zacind likér vyrdbét ve Spanélském meésté
Tarragone, kde se fad usazuje. Jméno meésta propijcuje likéru svoje jméno. ,, V téze
dobé je ve Francii znacka likéru prodana skupiné vyrobcii likérii se jménem Compagnie
Fermiere de la Grande Chartreuse. Tato spolecnost, jejiz vyroba nema nic spolecného
s pravym likérem chartreuse, konci svoji cinnost roku 1929. (viz el. zdroj 4) Po
navratu kartuziani do Francie fad obnovuje vyrobu likéru ve svém pivodnim lihovaru
ve Fourvoirie, ktery je roku 1935 znicen. Vyroba se proto piesouva do mésta Voiron,
kde je likér vyrabén az do dnesSnich dnl. Vyroby se zde tcastni dva mnisi, ktefi jako
jedini znaji skutecné slozeni likéru a detaily vyroby, pii niZ je pouzito 130 druht bylin.

(viz el. zdroj 4)

Vyroba likéru mé nékolik fazi. V mistnosti zvané salle des plantes jsou rostliny

tfidény, suSeny a michany podle receptu. Nasledné jsou pifevdzeny do lihovaru ve
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Voironu, kde jsou macerovany v alkoholu a vklddany do destila¢niho pfistroje, kde
probiha asi osmihodinova destilace, kdy se do alkoholu dostavaji aromata bylin. Tato
smés je nazyvana alcoolat (alkoholat). Destilaci rtiznych druhii bylin vznikaji rizné
alkoholaty, které jsou néasledné smichdny a je k nim ptfiddn med, cukrovy sirup a dalsi
rostliny, aby likér ziskal svoji barvu. Likér potom n¢kolik let zraje v dubovych sudech.

O jeho piiprave ke staceni do lahvi a prodeji op€t rozhoduji mnisi. (viz el. zdroj 4)

V lihovaru se vSak nevyrabi jen zluty a zeleny likér, které se mohou pit i
smichané dohromady, a elixir. Vyrabi se zde také varianty likéru s riznymi ptichutémi,

jako jsou maliny, nebo se zde vyrabi bonbony s likérovou néplni.

Likér chartreuse stejné jako ostatni speciality francouzské kuchyné predstavuje

mnohaletou tradici, kterd je bezpochyby nedilnou soucésti Francie.

2.4 Slavnostni kuchyné

Tato ¢ast prace se, podobné jako ¢ast nasledujici, od predchozich kapitol mirné
lisi. Zatimco ptedchozi kapitoly popisovaly fakta o francouzské kuchyni, v Casti
»3lavnostni kuchyné“ 1 v ¢asti ,,Denni stravovaci navyky* jde spiSe o popis urcitych
tendenci, které ovSem nemusi v kazdé rodin¢€ ¢i u kazdého jednotlivce platit. Mohou se

také lisit v jednotlivych regionech.

Tyto dvé casti popisuji urcité zvyky, které ovSem mohou sklouzavat ke
stereotypum, tedy predstavam, Ze néco prosté néjak je, ackoliv to tak byt nemusi. Pro
piiblizeni lze uvést piiklad z Ceské kuchyné, kdy je pro stédrovecerni veceti typickym
jidlem kapr, nicméné existuji domécnosti, kde se pfipravuje jind ryba nebo dokonce

maso.

V této ¢asti budou zminéna tradi¢ni jidla pfipravovana na Véanoce, Velikonoce a
na Epifanii, tedy svatek Tii krald. Tyto svatky byly vybrany, protoze Vénoce a
Velikonoce se slavi jak ve Francii, tak v Ceské republice. Epifanie byla vybrana, protoze

tradici spojenou s jidlem typickym pro tento den povazuje autorka za zajimavou.
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2.4.1 Vanoce

Vénoce ve Francii zacinaji veceii 24. prosince, nicméné darky se zpravidla
rozbaluji az druhy den rano. Vecete se sklada obvykle z nékolika chodl. Pro predkrm
jsou typicka husi jatra, jako hlavni jidlo byva poddvana krita z kaStanovou nadivkou
(dinde aux marrons). Po hlavnim chodu vétSinou nésleduji syry a dezert. Pro Vanoce je
typickym dezertem vanocni poleno (biiche de Noél), coz je moucnik z kakaového tésta

ve tvaru rolady plnény krémem a naaranzovany do podoby polena. (viz el. zdroj 27)

Recepty na pfipravu jednotlivych chodi se mohou v kazdé domécnosti liSit.
Béhem jednotlivych chodl se vSak také mohou podavat Uplné€ jina jidla. Napiiklad
v Provence je typické podavat tfinact drobnych dezertli misto jednoho. Témi jsou rizné
druhy ovoce, naptiklad hrusky ¢i jablka, ofechy, naptiklad liskové a mandle, ale také

sladkosti jako calisson d'Aix. (Girardova; Meurvillova, 1990)

2.4.2 Velikonoce

Pro Velikonoce je typické pecené jehnéci maso doprovazené hraSkem nebo jinou
mladou zeleninou, a to jako hlavni chod. Jako pfedkrm mohou byt podavéana napiiklad
vejce vafena natvrdo a chiest se zalivkou. Jako dezert se potom muze servirovat ovoce

nebo néjaky moucnik. (viz el. zdroj 24)

2.4.3 Svatek T¥i krala (Epifanie)

Tti kralové nebo také Epifanie se slavi 6. ledna. Tento svatek je typicky svym
moucnikem galette des rois. Na moucnik existuje mnoho receptli. MliZe se ptipravovat
napiiklad z listového tésta a plnit mandlovym krémem. Do tésta se schovava feve, coz je
maly pfedmét, mince nebo figurka. Ten, kdo ho ve svém kousku najde, se stane pro
tento den kralem ¢i kralovnou. Aby se vSak mohl viibec tento moucnik jist, je tfeba ho
spravné servirovat. Moucnik je po upeceni rozkrojen na tolik dilt, kolik je stolovniki.
Nasledné se mezi né rozdéluje. Nejmladsi stolovnik se schova pod stil a tiké, kdo jaky

kousek ma dostat. (viz el. zdroj 17)

Jak uz bylo vySe zminéno, tato jidla patii mezi tradicni, ovSem tradice nemusi

byt vzdy dodrzovany. Podobné jako tradice jsou na tom i stravovaci navyky, které sice
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mohou mit danou néjakou zékladni podobu, nicméné se v kazdé domacnosti mohou

lisit.

2.5 Stravovaci navyky, zpusoby stolovani

Tato ¢ast popisuje jidla béhem dne a jejich podobu, popisuje vSak také zakladni

zpusoby stolovani, které se od téch ¢eskych mnoho nelisi.

Pted vlastnim popisem je tieba uvést, Ze kapitola o stravovacich navycich se
kuchyné piimo netyka, nicméné s ni tizce souvisi. Pro zaky je navic tato ¢ast dilezita
z toho diivodu, Ze tvofi soucast redlii, tudiz je dobré se s ni seznamit. OvSem je také
vyznamna proto, ze pojede-li zdk do Francie, naptiklad na vyménny pobyt, mél by
veédét, co muze béhem jidla ocekavat a jak viibec jednotliva denni jidla vypadaji, aby se
vyhnul pifipadnym nedorozuménim plynoucim z neznalosti. Na druhou stranu je vSak
také tfeba upozornit zdka pravé na fakt, Ze se stravovaci navyky mohou u kazdé

domaécnosti lisit, jak sama autorka pii vyménnych pobytech poznala.

Ptfed vlastnim popisem dennich jidel je nutné jeSté¢ zminit, Ze zde uvedené
informace vychazeji z osobnich zkusenosti autorky ¢i jinych lidi, tudiZ nejsou knizni ani

internetove.

Prvnim jidlem celého dne je snidané (petit-déjeuner). Cas snidané je vét§inou u
kazdého jiny, zalezi na dob¢ vstavani, odchodu do prace ¢i do Skoly. Na rozdil od ¢eské
snidang, ktera byva slana nebo sladkd, Francouzi upfednostiiuji snidani sladkou. Tvof1 ji
naptiklad kolac, croissant, bageta s dzemem, ceredlie. K piti maze byt kava, ¢aj, dzus ¢i
kakao.

Druhym jidlem dne je dopoledni svaCina (casse-croiite), hlavné u déti. Ta mize

mit riznou podobu, naptiklad sendvi¢ nebo ovoce.

Kolem poledne ptichdzi doba obéda (déjeuner). Behem pracovnich dnti obédvaji
déti ve Skolni jideln¢ nebo doma, dospéli pak v zavodni jideln¢, doma nebo se stravuji
jinym zpusobem. Obéd se muze skladat z nckolika chodu. Jsou to predkrm (Aors-
d’ceuvre), Casto polévka ¢i saldt, dale hlavni jidlo (plat principal), naptiklad maso

s ptilohou, syr (fromage) a dezert (dessert), kterym mtize byt i ovoce ¢i jogurt.
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Odpoledni svacina (goiiter) byva opét zélezitosti déti nikoliv dospélych.
Poslednim jidlem a zarovenn hlavnim jidlem celého dne byva vecete (diner) podavana
kolem sedmé hodiny. Je to jidlo, kdy se rodina miZe sejit a jist spole¢né, mnohdy i delsi
dobu. Lidé spolu béhem jidla hovoii. Veceie se muze skladat ze stejnych choda jako
obéd.

K jednotlivym jidlim se vétSinou pije voda ¢i vino. Mohlo by se zdat, Ze
Francouzi konzumuji velké mnozstvi jidla. Jednotlivé chody ale byvaji servirovany
v malych porcich. Pokud jde naptiklad o syr, Francouzi si ukroji jen maly kousek, ktery

predstavuje cely chod.

Budeme-li se zabyvat zakladnimi zpasoby stolovani, které¢ budou pro zaka také
uzitecné, Francouzi béhem jidla hovofi, tudiz mize jidlo trvat i del§i dobu. Je vSak
nevhodné mluvit s plnou pusou stejné tak jako pit, neni-li sousto dojezeno. Zplsob
prostirani se od toho ¢eského nijak zvlast nelisi, vyjimku tvofi jen koSik s bagetou,
ktery byva na stole. OvSem je nevhodné zacit ji jist dfive, nez bude servirovan prvni
chod. Budeme-li potom bagetu jist, je tieba ji trhat na malé kousky, které se vkladaji do
ust. Na stole byva mnohdy i ubrousek, ktery se prelozeny poklad4 na kolena. Bude-li
podavana ryba, kosti se z ust nevyndavaji rukou, ale rty se vlozi na vidlicku a nasledné

polozi na okraj talite. (viz el. zdroj 11)

Zptisoby kazdé domdacnosti se mohou mirn¢ liSit. Zptisob stolovani zalezi také na
okruhu stolovnikli, coz miize byt rodina ¢i pratelé¢, kde byvd atmosféra zpravidla

wev

beézné jidlo nebo jde-li o jidlo slavnostnéjSiho razu.

Bude-li ucitel Zzaky stouto problematikou seznamovat, urcit€é uspéje 1
s nasledujicim doporucenim: budou-li Zaci stolovniky u francouzského stolu a nebudou
si védet rady s tim, jak se v dané situaci chovat, neni nic jednodu$siho nez pozorovat

chovani druhych a pokusit se jejich zpltisoby napodobovat.

Francouzské denni jidla se tedy od téch ¢eskych mnoho nelisi, co se jejich poctu
tyka. Jsou vsak jind co do slozeni chodl. Pokud jde o navyky pfi stolovani, ma-li zak
osvojené alespon zakladni ceské navyky, nemél by se dopustit vétSich nedorozuméni,

ackoliv k t€ém drobnym dojit miize.
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Jak vyplyva z této kapitoly, téma francouzské kuchyné Ize rozdélit na né€kolik
nebo méné dulezité a je na uciteli, pro které z nich se rozhodne ¢i seznami-li zéky jen
s ur¢itymi aspekty téchto ¢asti. Dale je mize vyuzit jako zpestieni vykladu a hodin, aniz
by se tématem kuchyné zabyval podrobnéji. K rozhodnuti, jaké kapitoly a jaké
informace zvolit, mize uciteli pomoci nasledujici kapitola zabyvajici se tématem spiSe
z didaktického hlediska. Tato kapitola také ptedstavi ditvody, pro¢ vibec reélie a dale

pak téma kuchyné zaktim piedstavovat.
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3 DIDAKTICKE ZPRACOVANI TEMATU

Téma kuchyné tvoii soucast francouzskych redlii, s nimiz se zak pfi uceni se
francouzsting setkd. Toto téma pro n¢j mize predstavovat nezbytnou soucést fecovych
dovednosti v cizim jazyce nebo napftiklad zajimavé zpestieni vyuky. At uz maji realie
pro zaka jakykoliv vyznam, je hlavné na uciteli, jak k vykladu dané latky ptistoupi a
jaké metody ¢i postupy pii jeho predstavovani zaktim zvoli. V rozhodovani a zvoleni
pokud mozno co nejvhodnéjsich pfistupt pro urcitou skupinu zaki mu mize pomoci i
tato kapitola. Jeji zéklad tvoti zdlvodnéni, pro¢ se vlibec realiemi a tématem kuchyné

zabyvat a jak vybirat materidly pro préci s timto tématem.

Soucasti kapitoly je také analyza tfech metod vyuky francouzského jazyka, které
zaroven slouzi jako zdroj inspirace pro tvorbu jednotlivych aktivit v praktické casti.
Déle je v této kapitole zafazena frazeologie uzivana pfi stolovani, ktera ptredstavuje
jakousi nadstavbu tématu, protoze se nejedna piimo o kuchyni, nicméné pti konzumaci

jidel pro kuchyni vice ¢i méné typickych se pouziva.

3.1 Téma kuchyné v jazykovém vyucovani

Tato préace se zabyva realiemi, konkrétné tématem francouzské kuchyné. Proc ale
vibec zaky s redliemi seznamovat? Jeden z divodl udava Hendrich (1988, s. 87):
,, Vedle osvojeni jazykovych prostredkit a komunikativnich dovednosti ma Zak ziskat i
urcity rozsah vecnych znalosti, predevsim z oblasti lingvorealii a readlii vietné

kulturnich hodnot naroda, uzce spjatych s vychovnou strankou vyuky. “

Dal$im divodem je, ze urc¢ité dovednosti tykajici se redlii vyzaduje Rdamcovy
vzdélavaci program pro zakladni vzdélavani (2007). Tento zavazny dokument
stanovuje, co by mél zak absolvujici zakladni Skolu znat a ovladat. U ciziho jazyka by se
mél zak na prvnim stupni seznamovat jiz se svatky, tradicemi a dalSimi zvyky. Ty tvofi
soucast redlii. Navic je mozné jejich pfedstaveni propojit i s poznatky o kuchyni,
ponévadz k ur€itym svatkiim se vazi typickd jidla. Ty mohou byt také soucasti jinych
tradic. Pro vyuku na druhém stupni je pak do uciva zafazeno stravovani, kde ma téma
kuchyné své vysadni postaveni. Zminime-li dal$i cizi jazyk, s nimz zédk zacCina na
druhém stupni, uéivo se zde shoduje s u¢ivem prvniho stupné pro cizi jazyk. Tudiz je
zde prostor pro svatky a tradice, s nimiz Ize téma kuchyné propojit a seznadmit tak zaky

napiiklad s tradi¢nimi vanoc¢nimi jidly.
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Predstavovani reélii by se mohlo jevit jako uzite¢né i z jinych divodi. Realie
naptiklad tvofi jiz tradi¢ni soucast vyuky ciziho jazyka. Jak zminuje Hendrich (1988, s.
115): ,,Jiz od stiedovéeku ve vyuce latiny a pozdéji staré rectiny patiily Fimské a recké
realie (,, staroZitnosti*) k samoziejmé ndplni uciva.* Zabyvani se redliemi muze také
pro zéky predstavovat odlehéeni hodiny. Mize se ale také stat motivacnim prvkem,
ktery vzbudi nebo zvysi zajem zéka o cizi jazyk. Praci s redliemi je navic naplnovan
vzdéelavaci cil. Redlie mohou byt poplatné i cili vychovnému a interkulturnimu, zejména
pii srovnavani kultury zemé ciziho jazyka a kultury zakovy vlasti. Cilem reélii je, jak
také dodava Hendrich (1988, s. 116), ,, nejen vstipit Zakiim vécné znalosti, ale zdaroven
rozvijet na této tematice jejich znalosti jazykovych prostiedkii, jakoz i jejich recové

“«“

dovednosti.

A pro¢ do realii fadit kuchyni? Protoze se muze jednat o prvek kultury dané
zemé, vnémz se navic odrdzi historie dané¢ zemé, ale také zemépisné podminky.
Naptiklad z historického hlediska miizeme podle pouzivanych ptisad poznat, odkud a
jaké byly do zemé& dovazeny nebo kdy. Z toho zemépisného Ize usuzovat, jaké plodiny
jsou vhodné pro péstovani v dané zemi nebo v n¢jakém z jejich regionti a jaka zvitata
jsou vhodna pro chov. Budeme-li se chtit zaméfit Cisté jen na francouzskou kuchyni, je
zde jesté jeden vyznamny divod pro jeji predstaveni. Tim je fakt, ze francouzska
kuchyn¢ byla zafazena na seznam nematerialniho dédictvi organizace UNESCO, jak jiz
bylo zminéno v kapitole o historii kuchyné, coz ji stavi na vyznamné misto francouzskeé

kultury a tim 1 redlii.

Téchto nékolik divodii by mohlo stacit jako odpoveéd’ na otazku, pro¢ je vhodné
zéky seznamovat s redliemi a s tématem kuchyné. OvSem bude-li uditel pii vyuce
s realiemi pracovat, nebudou mu stacit jen divody. Bude totiz také tieba, aby vybral

vhodné materialy, které pii této praci on i zaci vyuziji.

3.2 Vybér materiala

Pii praci s redliemi a s tématem kuchyné nestaci jen védet, pro¢ se piislusnym
tématem zabyvat, je také tfeba umét si poradit s vybérem materialti vhodnych pro praci s

danym tématem a s jejich ndslednym pouzitim pfi vyuce.

Pti vybéru materiald vhodnych pro vyucCovéni je tfeba nejprve zvazit, jaké

aspekty daného tématu zaktim predstavit. Téma miiZe byt totiz stanoveno jiz zminénym
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Ramcovym vzdélavacim programem pro zdkladni vzdélavini a dale pak Skolnim
vzdélavacim programem. OvSem v rdmci tématu miize mit ucitel svobodu, co se tyce
vybéru jednotlivych aspektd. Vybér mlze provést sam, mize se inspirovat ucebnici
nebo muze spolupracovat s zdky, coz by mohlo zvysit jejich zajem o dané téma a
pusobit jako motivacni prvek. Mize tedy vybér zalozit na tom, co by zaky konkrétné
zajimalo, o &em by se radi dovédéli a s &im by se radi seznamili. Zaci by také mohli
uciteli poslouzit jako zdroj materiali a zkuSenosti, pokud navstivili pfisluSnou zemi a
privezli si né¢jaké materidly, které by se mohly pro piedstaveni tématu hodit nebo maji-li
uzite¢né osobni zkuSenosti, o né¢Z se mohou s ostatnimi podélit, naptiklad v ramci

referatu. (Hendrich, 1988)

Ma-li ucitel jasno o aspektech daného tématu, muze pfistoupit k vybéru
vhodnych materiali. Miize zvolit materialy autentické ¢i didaktické. Zatimco didaktické
materidly byly tvofeny pfimo pro vyuku, autentické byly vytvofeny pro rodilé mluvci a
jejich bézny Zivot, nikoliv vSak pro cizojazy¢nou vyuku. Muze jit napiiklad o recepty,
plakaty, fotografie a katalogy. Jejich pouziti miiZze zvySit motivaci zakl tim, Ze ,, urcitym
zpusobem sdili statut rodilého mluvciho pri setkani se stejnymi dokumenty, s jakymi se
setkava on“. (Zaratova, 1986, s. 77 - pozn. vlastni pteklad) V ramci tohoto déleni potom
muzZe jit o obrazovy materidl, text nebo jejich kombinaci a dale pak naptiklad o audio ¢i
video nahravku. Piipadn¢ se ucitel mize rozhodnout pro kombinaci vSech téchto
materidli. Mtze je také doplnit vlastnim komentarem, ktery lze zaloZzit na osobnich
zkusSenostech. (Hendrich, 1988)

Pti vybéru materialt pro praci v hodiné ovSem nestaci brat v tivahu jen dané
téma, je tfeba také zohlednit potfeby cilového publika, tedy zaki. Je dilezité vybrat
materidly vhodné pro jejich vék a dosazenou troven dovednosti v cizim jazyce nebo
chtit ucitel pracovat s plakatem, jehoz soucasti je text, kterému zaci nebudou rozumét,
muze vyuZzit jen obrazovy material daného plakatu. Déle je tfeba si uvédomit, kolik ¢asu
danému tématu vénovat, zda celou hodinu, jeji ¢ast nebo hodin nékolik. Tento faktor
muze vybér materiald také ovlivnit. UCcitel by nemél zapominat ani na zasadu
piiméfenosti, a tak zaktim nepifedkladat velké mnozstvi informaci a materialt, ale
pecliveé vybirat ty dalezité. (Hendrich, 1988) Pfi vybéru by ucitel nemél opomijet ani
cile prace v hoding, které budou pravé praci s pouzitymi materialy naplnény. Témito cili
mohou byt faktické znalosti o francouzské kuchyni, slovni zasoba, frazeologie a aspekty

spadajici do oblasti savoir-faire a savoir-vivre. Mohou byt také uplatnény rizné
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mezipfedmétové vztahy nebo splnény cile tykajici se gramatiky, které s kuchyni

nesouvisi, napiiklad ¢len délivy.

Hlavnim zdrojem materidli mize byt metoda FLE pouzivana pii vyuce
francouzstiny v dané tfidé. To, jakym zplisobem muze byt téma kuchyné v metodach
predstaveno, predkladd nasledujici Cast obsahujici analyzu tfech v soucasnosti

pouzivanych metod.

3.3 Téma francouzské kuchyné v metodach FLE

Bude-li ucitel zaky seznamovat s tématem kuchyn¢, ma vice moznosti jak k této
problematice pfistoupit, jak jiz bylo vySe zminéno. Mlze si sam pfipravit néjaké
materidly nebo mize pouzit materialy jiz piipravené, které jsou soucasti rtiznych knih.
Muze se také obratit na metody francouzského jazyka, které pii vyuce francouzstiny
pouziva. Ty mohou byt totiz zdrojem materiald vhodnych pro piedstaveni tématu
kuchyné. Uciteli mohou poslouzit jako zdroj inspirace pro tvorbu vlastnich materidlti
nebo je miize pfimo pouzit. A pravé to, jaké materidly se v jaké metod¢ objevuji,
popisuje tato podkapitola. Ucitel zde tedy miZe ndlezt inspiraci pro jeho praci
s tématem kuchyné, spiSe pak ale informace, v jakych metodach a jak je toto téma

Zpracovano.

V této Casti budou popsany tifi metody FLE, metoda Le frangais entre nous,
metoda Extra ! a metoda Quartier Libre. Jejich vybér byl zcela prosty. VSechny jsou
pouzivany pii vyuce francouzstiny na ¢eskych skolach. Zatimco prvni metoda je ¢esko-
francouzskou zéleZitosti, druh4 a tfeti metoda jsou ryze francouzské. Cesko-francouzska
metoda Le frangais entre nous je zaméiena na Ceského zaka, tudiz je v celé ucebnici
patrné srovnavani s ¢eskou kulturou, zatimco metody Extra ! a Quartier Libre nejsou

zaméieny na zaka konkrétniho statu.

3.3.1 Metoda Le francais entre nous

Metoda Le francgais entre nous byla vydana nakladatelstvim Fraus v Plzni roku
2009 (prvni dil) a roku 2010 (druhy dil), tudiz se jednd o pomérné novou metodu
pouzivanou pii vyuce francouzského jazyka na zdkladnich skolach. Na jejim zpracovani
se podilel kolektiv autorek ve slozeni Dani¢le Geoffroy-Konstacky, Jana Kolmanova,

Sylva Novéakova a Jana Taborskd. Jak autorky uvadi na s. 15 v ptirucce ucitele, ,,od
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sameého zacatku ucebnice prinasi informace o zZivoté a kulture frankofonnich zemi jak
formou poznamek tykajicich se savoir-faire a savoir-vivre, tak prostiednictvim
fotografii, pisnicek a rikadel.“ A to plati i o tématu francouzské kuchyné. S tou se lze
setkat v obou dilech metody, a to vzdy v ucebnici 1 v pracovnim seSite¢. Nicmén¢ kazdy

z dilt ptedstavuje francouzskou kuchyni trochu odlisnym zpiisobem.

Prvni dil je uréen zakiim zacateCnikim. Piipravuje je na dosazeni urovné Al
podle Spolecného evropského referencniho ramce pro jazyky. Ackoliv se jednd o
metodu pouzivanou zaky, ktefi se jazyk teprve zacinaji ucit, setkavaji se s francouzskou
kuchyni hned na prvnich strankdch ucebnice. Konkrétné¢ hned na prvni strané prvni
kapitoly je vyobrazena mapa Francie s prvky typickymi pro urcitd mista zemé. Pro
Normandii je zde syr a pro Bordeaux hrozny vina. Na dalsi strané téZe kapitoly je Zakiim
poloZena motivacni otdzka, zda znaji n¢jaka francouzska jidla. Tudiz jim téma kuchyné
neni predstaveno, ale pracuje se zde s tim, ze oni sami uZ moznéa néco o francouzské

kuchyni vedi.

S prvky francouzské kuchyné se zaci maji moznost setkat na s. 45, kde jsou
pokyny k vytvofeni miniprojektu. Zaci maji sestavit plakat tvofeny obrazky z Francie.
V ramci piiklad vypracovani tohoto projektu jsou na obrdzcich syry, vino nebo
croissanty a budou-li nasledné Zaci na projektu pracovat, mohou oni sami najit dalsi

obrazky jidel a napoji typickych pro Francii.

Téma kuchyné se objevuje i v pracovnim sesité prvniho dilu. Zde jenas. 5,8 a9
vyobrazen croissant a bageta. Ackoliv jsou bez podrobnégjsiho piedstaveni, zakiim se

mohou dostat do podvédomi.

Jak je zfejmé z popisu, prvni dil se nezabyva tématem francouzské kuchyné jako
celkem nebo v ramci celé kapitoly. Jsou zde na riiznych mistech predstaveny jen prvky
tohoto tématu, tudiZ se s nim Zaci setkavaji jakoby mimochodem a mozné i nevédomé,
nicméné v paméti jim muize obrazek vina ¢i croissantu utkvét. Prakticky pokazdé, kdy je
zékim toto téma predloZeno, jde o obrdzek, autenticky nebo kresleny, ktery ovsSem
muze vyucujici doprovodit slovem, coz miize zakiim také pomoci v zapamatovani si

daného aspektu.

Druhy dil je ur€en zaktim, kteti uz urcité zaklady francouzského jazyka ovladaji.
Navazuje na dil prvni a umoziuje ziskat dovednosti odpovidajici urovni Al podle

Spolecného evropského referencniho ramce pro jazyky. Na rozdil od prvniho dilu
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metody jsou zde aspekty francouzské kuchyné predstaveny v kapitole 3 s ndzvem A
table !, ktera se zamétuje na seznameni zaki se slovni zasobou tykajici se jidla, ukazuje
konverzaci u stolu a rozhovor se servirkou v restauraci. Piedstavuje tedy aspekty

stolovani.

Cela kapitola je vSak zamétena na jidlo a francouzska kuchyné a zvyky s ni
spojené jsou predstaveny na okrajich ucebnice jako doplilkky dané kapitoly. Jsou zde
napiiklad autentické fotografie jidel, jako je ratatouille (s. 24). Zaci jsou zarovei
vybizeni ke jmenovani typickych Ceskych jidel, tudiz lze hovofit o komparativnim
ptistupu. Na téze stran¢ se mohou zaci setkat s frazi j 'ai une faim de loup, kterou mohou
znat 1 v Cestiné. Dale je zde naptiklad fotografie francouzské misky bol, ze které se rano
pije kdva nebo ¢aj (s. 26). Opét se v této kapitole setkavame s obrdzky croissantu a

bagety.

Po této kapitole nasleduje cast vénovana projektu, vjehoz ramci Zaci
porovnavaji Ceské a francouzské svatky. Jak mlze byt zfejmé z druhé kapitoly této
prace, ke svatkiim se mnohdy poji i typicka jidla, kterd jsou v této Casti také zminéna. Je
zde opé€t uplatnén srovnavaci pristup, ktery mize zakiim usnadnit pochopeni rozdila
mezi ¢eskou a francouzskou kuchyni. Jako ptiklad jidla z této ¢asti lze zminit kritu ¢i

vano¢ni poleno.

V pracovnim sesité¢ se francouzska kuchyné objevuje v téze kapitole 4 table ! ve
cv. 4 na s. 23. Ukolem 74kt je doplnit do vét délivy &len, pifi¢emZ véty popisuji
francouzskou a ¢eskou snidani. Je zde tedy opét predlozen popis zvykl tykajicich se
jidla, snimz se zéaci seznamuji spiSe nevédomé, protoze jejich hlavnim ukolem je
zaméfit se na tvary piislusného ¢lenu. Ve cv. 14 na s. 26 maji z4ci v fadach slov najit
vyraz, ktery sem logicky nepatti. V prvni fad¢ je to quiche lorraine, protoze jde o slané
jidlo, zatimco ostatni zminéna jidla jsou sladk4. Tim padem je zde jiz vyZadovana jista
znalost o francouzské kuchyni. V pfipravé na projekt o svatcich je ve cv. 3 na s. 32
ukolem zakt spojit svatky s jejich typickymi prvky. A protoze jsou zde mimo jiné i jidla
jako dinde aux marrons, je opét u zakl vyzadovana urcita znalost tématu kuchyné. Ta je
nezbytnd i ve cv. 5 na stejné stran¢, kdy maji zaci spojit vyraz buche de Noél s jeho

definici.

Jak je zfejmé, druhy dil metody, na rozdil od dilu prvniho, neptfedstavuje

jednotlivé aspekty francouzské kuchyné na riiznych mistech ucebnice ¢i pracovniho
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sesitu, ale soustfedi je do jedné kapitoly a jednoho projektu, coz se nabizi, protoze se
jedna o kapitolu o jidle, stolovani a projekt o svatcich, s nimiz je jidlo taktéz spojené.
V prvnim dile samostatna kapitola o jidle neni, proto jsou pravdépodobné jednotlivé
prvky kuchyné predkladany na vice mistech. Prvni dil také vyuziva k predstaveni tématu
hlavné obrazky a fotografie, zatimco ve druhém dile jsou i rtizné ceské popisky ci
vysvétlivky, naptfiklad u misky na kédvu a ¢aj. Na druhou stranu i v tomto dile je
francouzska kuchyné n€kdy pfipomindna jen obrazky, naptiklad croissantu, které tvori

soucast urcité¢ho cviceni, naptiklad ve cv. 13 a 14 na s. 18 a 19 v pracovnim seSit¢.

Metoda Le frangais entre nous miize slouzit jako inspirace pro praci s tématem
francouzské kuchyné. Miize uciteli dokonce praci usnadnit tim, ze mu jiz predklada
vybrané aspekty tématu, kterymi se miize dale zabyvat nebo je o dalsi doplnit. Zaky pak
muze metoda zaujmout pestrosti informaci, kterych vSak neni pfilis, tudiz je zde splnén

dilezity princip pfimétenosti.

3.3.2 Metoda Extra !

Metoda Extra ! vytvotend autorkou Fabienne Gallonovou piedstavuje dalsi
metodu pouzivanou pii vyuce francouzstiny na zékladnich Skolach. Tvoii ji tii dily
vydané v letech 2002 a 2003 v Pafizi nakladatelstvim Hachette. V této metod¢ lze najit
urCité podobnosti s pfedchozi metodou. V prvnim dile nejsou informace o tématu
kuchyné soustfedény do jedné ¢Casti, ale vyskytuji se na riznych mistech, zatimco ve

druhém dile jsou opét umistény do jedné kapitoly.

Jak vysvétluje autorka v pfirucce pro ucitele, reédlie jsou v této metodé
predkladany zakim implicitné, tedy dostavaji se jim béhem rlznych aktivit do
podvédomi, ackoliv dané aktivity maji hlavné jiny cil, nebo explicitné, kdy je téma realii

piimym cilem aktivity.

Prvni dil metody je ur¢en Uplnym zacatecnikiim, které pfipravuje na dosazeni
urovné A1l podle Spolecného evropského referencniho ramce pro jazyky. Jak bylo vyse
zminéno, ur¢ité aspekty francouzské kuchyné se zde objevuji. Hned v uvodni kapitole
v uéebnici, kdy se Zaci seznamuji s prvnimi slovy, je vyraz crépe. Zaci se tudiZ setkavaji
s vyrazem oznacujicim pokrm typicky pro francouzskou kuchyni, aniz by zatim védéli,

co znamena a je jen na uciteli, zda jim vyraz blize piiblizi.
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V prvni kapitole se Zaci setkavaji s tématem kuchyné opét. Na s. 16 je fotografie
rodiny u stolu pfi vecefi. Navic se zde piSe, zZe ,,ctyri jidla z péti se ji doma v rodiné
(Gallonova, 2002, s. 16 - pozn. vlastni pieklad), coz zakiim ukazuje francouzsky zvyk
tykajici se stolovani. V kapitole 3 se nachdzi fotografie se snidani, kde je zaklim
ukdzana jedna z podob francouzské snidané a také jiz v predchozi metodé¢ zminéna
miska na kdvu a c¢aj. Kapitola 5 zaky seznamuje s dalSim francouzskym zvykem,
velkym rodinnym obédem. V posledni kapitole ucebnice, kdy se zaci uc¢i data, je jako
piiklad ve cv. 6 na s. 77 uveden 2. unor (Hromnice) a pro néj typické palafinky. O
svateénim jidle, konkrétné o galette des rois se hovoti v projektu 3. Je zde popséna

s nim spojend tradice. Na s. 96 mohou Zaci vidét obrazek croissantu.

V pracovnim seSit¢ k prvnimu dilu se Zaci s kuchyni setkaji hned na prvnich
stranach, a to znovu se slovem crépe, které maji spolu s dalSimi slovy zatadit do

ptislusné kategorie podle toho, zda jde naptiklad o sport nebo o jidlo.

Druhy dil metody, uréeny k dosazeni trovné A2 podle Spolecného evropského
referencniho ramce pro jazyky, hned na jedné z prvnich stran ucebnice ukazuje mapu
Francie, kde podobn¢ jako metoda Le frangais entre nous pouzivd syr k oznaeni
Normandie, dale Sampainiské pro oblast Champagne, hoi¢ici pro Dijon a lahev vina
s hrozny pro Bordeaux. Zakim se tedy dostavaji do podvédomi typické aspekty
francouzské kuchyné, navic se zem¢episnym zatfazenim. Ani v tomto dilu neni opomenut
jiz tolikrat zminovany croissant, kdy podle jeho obrazku na s. 9 maji zaci popsat,
k ¢emu slouzi. Druhd kapitola ucebnice s ndzvem Bon appétit ! se vénuje jidlu obecné,
nicmén¢ jsou zde 1 zminky o francouzské kuchyni. UZ nazev kapitoly zaktim ptedklada
frazi slouzici k pfani dobré chuti. Na s. 24 je vyobrazeny jidelnicek, z n¢hoz si zaci maji
vybrat, co by si dali. Nechybi na ném rozd€leni do chodii a jsou na ném také
francouzska jidla jako cibulova polévka nebo tuiidk po provensalsku. Na s. 28, kde se
nachazi cast kapitoly vénujici se redliim s nazvem La vie en France, je text, kde
francouzsti Zaci hovoii o specialitich riznych regionl. Za textem nésleduje nékolik
otazek a na zavér zaci spojuji k sobé patiici kraje a speciality. Posledni ukol zaky
nabadad ke srovnani s jejich zemi, kdy maji jmenovat speciality vlastni zemé¢ a jejich
krajt. V ptirucce pro ucitele jsou zminény a popsany dalsi pokrmy, naptiklad cassoulet,

které mtze ucitel zaktim predstavit. Na nésledujici strané je recept na palacinky.

V pracovnim sesit¢ druhého dilu ve cv. 3 na s. 5 maji zaci moznost vidét lahev

francouzského vina. Jejich tikolem je spojit vyznamné aspekty Francie s jejich jmény a
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pravé zde figuruje lahev vina z Bordeaux. Francouzskd kuchyné se také objevuje
v kapitole o jidle. Cv. 2 na s. 16 nabada zaky ke spojeni obrazka jednotlivych pokrmu
s jejich ingrediencemi. Zéci si tak osvojuji vyrazy pro potraviny, zarovei ale poznavaji
typickd francouzska jidla, naptiklad croque-monsieur. Cv. 1 na s. 18 zaklim v ramci
procviCovani uziti délivého ¢lenu predstavuje regiondlni speciality a zakladni
ingredience v pouzivané v jednotlivych krajich. Nasleduje opét cviceni, kde Zzaci
popisuji krajové speciality vlastni zemé¢. S. 20 je v€novana textu o historii bramboru a

tomu, jak se dostal do Francie. Text opét doprovazi otazky, na néz maji zaci odpoveédét.

Treti dil metody, ureny k dosazeni tirovné Bl podle Spolecného evropského
referencniho ramce pro jazyky, nabizi setkani s francouzskou kuchyni hned na s. 4, kde
je pro zaky kviz slouzici k zopakovani dovednosti ziskanych pfi studiu predchozich dilil
metody. V tomto kvizu je mimo jiné otdzka, co je to croque-monsieur a je na zacich,
aby o spravné odpovédi rozhodli vybérem jedné ze tii nabidnutych moznosti. V tomto
dile se zaci setkavaji 1 s jednou z Casti historie francouzské kuchyné, s organizaci Les
Restos du Ceeur. Ve ¢tvrté lekci pracuji Zaci s pisni o této organizaci, navic je zde i jeji
strucny popis. V dalSich lekcich ucebnice ani v pracovnim seSit¢ se potom

s francouzskou kuchyni jiz nesetkdvame.

Téma francouzské kuchyné naslo své misto v kazdém dilu metody Extra /. Je
v jejim ramci piedkladano zakim explicitn€ i implicitné. Pfestoze prostupuje vSemi dily

metody, spliiuje princip pfimétenosti, ktery je z hlediska vyuky velice dulezity.

3.3.3 Metoda Quartier libre

Metoda Quartier libre se sklada ze dvou knih, v nichz najdeme jak ucebnici tak
pracovni sesit, a z dopliikového materialu, ktery nese nazev La revue des jeunes. Prvni
z knih, Quartier libre 1, byla vydana v Ceské republice v nakladatelstvi Klett v roce
2010. Jeji obsah odpovida urovnim Al a A2 podle Spolecného evropského referencniho
ramce pro jazyky. Druhy dil metody, Quartier libre 2, byl vydan v roce 2011 v tomtéz
nakladatelstvi. Diky nému zéci dosdhnou urovné A2 a nésledné B1. Autorkami metody
jsou Michele Bosquetova, Matilde Martinezova Sallesova, Yolanda Rennesova a Marie-
Frangoise Vignaudova. Metoda je urena piedevsim zakiim stfednich Skol. Typicky je
pro ni akéni ptistup, kdy na zéky na konci kazdé kapitoly ¢eka zavére¢ny ukol, ktery by

méli splnit.
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Pii predstavovani tématu francouzské kuchyné si tato metoda klade obdobné cile
jako metody vySe popsané. Snazi se, aby Zaci téma vnimali explicitné 1 implicitné.
Podobné jako v ptedchozich metodach je v nékterych castech tématu vénovéana jen

zminka, v jinych naopak cela ¢ast kapitoly.

Prvni dil metody seznamuje zaky s tématem francouzské kuchyné hned na
prvnich stranach ucebnice. V uvodni lekci najdou zaci vyobrazeny syr a croissant jako
typické prvky Francie. Croissant i syr se objevuji dale na s. 42, kde jsou soucasti cvieni
o prubchu dne. Zde se Zaci s témito aspekty setkavaji spiSe implicitné. Podrobnéji se
zaci seznamuji s tématem francouzské kuchyné ve ctvrté lekei vénujici se svatkim a
oslavam. Dovidaji se zde, jaké pokrmy jsou konzumovany béhem Stédrovecerni vecete a
béhem svatku Tt krald. Na s. 72 Zaci pracuji s jidelnim listkem restaurace, ktery nabizi
sendviCe croque-monsieur a croque-madame. Tyto sendvice vSak nejsou blize popsany,
zustava tedy na uciteli, zda zaktim jejich podobu piedstavi. S. 77 je vénovana nékolika
francouzskym méstiim a jejich kuchyni. Jsou zde zminény naptiklad lyonské quenelles,

tapenade z Marseille nebo canelés z Bordeaux. Také tato jidla nejsou blize popséna.

Cast piedstavujici pracovni sesit ukazuje zaktim obrazek croissantu (lekce 4, s.
199). Na s. 203 se nachazeji nakupni seznamy, na nichz je mimo jiné€ syr camembert a
bagety, tedy dalsi typické prvky francouzské kuchyné. Podrobnéji se zaci seznamuji
s francouzskou kuchyni ve cv. 11 na s. 206. Jejich tkolem je doplnit ¢len delivy do

receptl na palacinky, quiche lorraine, ratatouille nebo na kir royal.

Druhy dil metody, Quartier libre 2, obsahuje také na n€kolika mistech zminky o
francouzské kuchyni i o jeji historii. Naptiklad v ucebnici je na s. 38 a 39 popsan zivot
Galt. Vramci tohoto textu jsou pfedstaveny i jejich slavnosti, pfi nichz byly
konzumovany pokrmy z divokého prasete a pilo se obilné¢ pivo. Podobn¢ je na s. 101
popsana podoba moucéniku paris-brest. Historie francouzské kuchyné se dale objevuje
v pracovnim seSit¢ druhého dilu. Na s. 186 je text predstavujici historii ¢okolady a
pfivezeni tohoto néapoje do Francie u pfilezitosti svatby Ludvika XIII. s Annou
Rakouskou. Na nésledujici strané¢ se nachazi ¢lanek popisujici historii bramboru i jeho
privezeni do Francie. V ucebnici se také objevuje dalsi aspekt francouzské kuchyné. Ve
ctvrté lekci na s. 48 zaci uvidi obrazek reklamy, na némz je fotka chlapce snidajiciho

ceredlie. Zaci tak poznaji jednu z moznych podob francouzské snidan¢.
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Pokud jde o doplitkovy materidl, La revue des jeunes, francouzskou kuchyni
v ném nenajdeme. Zaci zde ale maji moznost seznamit se s podobou receptu. Je umistén

na s. 12. Jde o recept na narozeninovy dort.

Metoda Quartier libre se zabyva tématem francouzské kuchyné v podobné miie
jako metody ptedchozi. VEtsi prostor je zde dan historii francouzské kuchyné, kterd neni

v ostatnich metodach tolik zminovana.

Vsechny tii metody, Extra !, Quartier libre 1 Le frangais entre nous, si zakladaji
na podobnych cilech, pokud jde o pfedstaveni francouzské kuchyné zakiim. Mnohdy ji
nestavi do hlavni role, ale predstavuji ji v kontextu osvojovani a ukazovani jinych
aspektl francouzského jazyka. Cilem tedy je, aby se Zaci s jednotlivymi prvky seznamili
implicitné, aby je spiSe vnimali podvédom¢, nez aby se na n¢ pifimo zaméfovali.
Zminme tento cil napfiklad ve vySe uvedeném cvieni v metodé¢ Extra !/, kde je
dopliovan ¢len délivy, ovSem do vét popisujicich regiondlni kuchyni. Toto cviceni
pouziva i metoda Quartier libre. Zaci ¢len dopliiuji do receptil na francouzské pokrmy.
Na druhou stranu se i ve vS§ech metodach objevuje ptipad, kdy je kuchyné postavena do
hlavni role. Jsou to naptiklad fotografie krajovych specialit s popisky v metodé¢ Le

frangais entre nous. Zde je cilem predstavit zakiim aspekt tématu kuchyné.

Predstavené metody jsou kvalitni pomiickou, o kterou se miize ucitel pii vykladu
tématu kuchyné opfit. Déle pak ale také zéalezi na ném, jestli Zakiim pfedstavi i jiné
prvky, které v metodach nejsou, nebo zda se bude drzet jen zminénych metod. Pfi tomto
rozhodovani by ucitel nem¢l zapominat zohlednit povahu a zajmy zakd, kterym bude

danou latku vykladat.

3.4 Slovni zasoba a frazeologie tykajici se jidla a stolovani

Ackoliv slovni zasoba a frazeologie nejsou piimou soucasti tématu francouzské
kuchyné, jsou do této prace zafazeny ze ttech divodi. Za prvé, ocitnou-li se Zaci u stolu
s Francouzi, je tfeba je ovladat, aby se domluvili, a aby se vyhnuli pfipadnym
nedorozuménim. Lze pfedpokladat, ze budou-li zaci stolovat s Francouzi, bude to
mozna ve Francii, tudiz budou mozna jist francouzské jidla, a pak uz se nejedna o
problematiku tak vzdalenou tématu francouzské kuchyné. Za druhé proto, ze frazeologie
spojena s jidlem a stolovanim ma v kazdé zemi specifické prvky (fraze) stejné jako i

vlastni kuchyné. Za tfeti pro pfipad, ze by se ucitel rozhodl Zaky seznamovat se slovni
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zésobou a s frazeologii ve stejné dobé jako stématem kuchyné, ponévadz by to
shledaval znéjakého divodu uzitecné. Naptiklad pfed cestou zakid do Francie na
vyménny pobyt, kdy by jim chtél ukéazat speciality daného regionu a zarovenn jim
osvétlit, jaké fraze a jakou slovni zdsobu u stolu béhem jidla pouzivat. Pak najde ucitel

dané informace v této praci a nemusi je hledat v jinych zdrojich.

Bude-li ucitel zaky se slovni zasobou a s frazeologii seznamovat, mél by je
upozornit na ptipadné interference. Pokud jde o interference mezijazykové, miize ucitel
naptiklad upozornit zdky na rozdilny pravopis a odlisné rody vyrazl kapr a carpe, které
maji v ¢estin€ 1 ve francouzsting stejny vyznam. Déale mlze byt dilezité zaky upozornit
naptiklad na vyslovnost slova dessert (dezert), kde je tfeba ve francouzstiné vyslovit
[s] a nikoliv [z] jako v Cesting, protoZe potom by tento vyraz znamenal poust’ (désert).
Ucitel vSak miize vyuzit i pozitivniho transferu, a to naptiklad u slov jako bujon, zelé

nebo bonbon, kterd byla do ¢estiny piejata z francouzstiny.

Pro ptehlednost je tato Cast zpracovana jako slovnik a ne jako souvisly text.

Z toho diivodu je umisténa v ptiloze 8.3.
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4 CUISINE FRANCAISE : ACTIVITES POUR LA
SENSIBILISATION AU THEME

Ce chapitre du mémoire propose sa partie pratique. Comme il a été déja
mentionné, elle est écrite en frangais. Son but est de présenter, mais en méme temps de
proposer des activités qui peuvent étre utilisées en travaillant sur le théme de la cuisine
frangaise en classe de francais. Elle est composée de deux parties dont la premicre décrit
des activités sans leur élaboration plus profonde, la deuxiéme est consacrée aux fiches

pédagogiques.

Toutes les deux parties peuvent servir comme sources des matériaux qui peuvent
étre utilisés tels quels sont, ils peuvent étre adaptés aux besoins, aux intéréts et au
niveau des éléves ou ils peuvent encore présenter des canevas pour la création des

activités similaires.

11 faut encore dire que toutes les activités présentées dans cette partie reflétent les
idées et le contenu de la partie théorique. Ce chapitre contient au minimum une activité

pour chaque chapitre de la partie décrivant la cuisine francaise.

4.1 Activités possibles

Ce sous-chapitre fournit un précis des activités concernant la cuisine frangaise
qui peuvent étre faites en classe de frangais. Ces activités ne sont pas ¢laborées en fiches
pédagogiques donc, le professeur peut les préparer en prenant en considération le niveau
et les besoins des ¢€leves. De plus, il peut les adapter aux objectifs demandés. Mais avant
de commencer a parler de la cuisine francaise le professeur peut travailler avec les
¢léves sur la prononciation du mot cuisine. Comme ils utiliseront ce mot assez souvent
en étudiant la cuisine francgaise, il est souhaitable de bien le prononcer. Le professeur

peut leur montrer comment prononcer ce mot, les éléves peuvent I’imiter.

Ensuite, les éléves peuvent commencer & s’occuper de la cuisine francaise. Les

activités proposées sont celles-ci :

Activité 1 : Si le professeur veut travailler avec les éléves sur I'histoire de la
cuisine frangaise, il peut leur fournir des livres ou leur recommander des pages sur

Internet. Ensuite en utilisant ces matériaux, les éléves peuvent préparer en groupes de
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deux un exposé présentant une époque de ’histoire de la cuisine frangaise. Un exposé
peut étre aussi appliqué si un éléve ou des ¢éleves disposent d’expériences sur la cuisine

frangaise, par exemple s’ils ont visité la France.

Activité 2 : En travaillant sur I’histoire de la cuisine, les €¢léves peuvent étudier
la naissance des noms de plats et leur étymologie. Pour illustrer, le professeur peut
donner a deux ou trois éléves le nom d’un plat. Ils peuvent trouver les informations
décrivant son développement ou sa naissance dans un livre ou sur Internet. Ils peuvent
les comparer entre eux et présenter les résultats de leur observation aux autres
camarades de classe. Pour cette activité, les plats ou les aliments comme le croissant, la
mayonnaise, la béchamel ou les madeleines peuvent étre utilisés. Le chapitre 2.1 traitant

I’histoire de la cuisine francaise peut servir comme une source d’expressions a utiliser.

Activité 3 : Pour pratiquer les noms des plats, les éleves peuvent jouer en
groupes de deux aux cartes. Le premier éléve dispose de cartes avec les images des
plats, le second é¢éleéve a sur ses cartes leurs noms. En méme temps, ils posent des cartes
sur la table. S’il y a en méme temps une carte avec le nom d’un plat et ’autre avec son

image, I’¢éleéve qui dit cuisine gagne. (Harmer, 2010)

Activité 4 : L’activité qui aide les éleves a développer leur imagination, c’est la
création d’'un menu frangais pour une occasion spéciale. Pour I’illustrer, les ¢€léves
peuvent le préparer pour leur famille, pour leurs copains, pour I’anniversaire ou pour le
Noél. En travaillant sur ce menu, ils peuvent observer des livres et des magazines sur la
cuisine francaise ou ils peuvent consulter Internet. Ensuite, ils peuvent présenter des

raisons pour le choix des plats particuliers.

Activité 5 : Les ¢léves peuvent aussi faire un jeu de rdle. Ils peuvent appliquer
ce type d’activité en étudiant la phraséologie concernant le repas. Cela peut €tre un texte
de manuel qui peut servir de modele. Ce jeu de rdle peut étre lié avec une autre activité :
les €léves jouent une scéne montrant comment un groupe de gens mangent ensemble.
Cela peut étre une famille, des amis ou encore des gens lors d’une visite officielle. En
jouant mais aussi en observant cette scene, les éléves étudient le comportement

convenable durant le repas frangais.

Activité 6 : Une autre activité qui peut amuser les ¢éleéves, ce sont les devinettes
sur les noms des plats. Ainsi, un éléve pense a un plat tandis que les autres lui posent

des questions pour deviner son nom ou cela peut étre un ¢léve qui pose les questions
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aux autres et qui essaye de découvrir le nom. Cette activité peut étre aussi faite comme
une compétition parmi des équipes d’¢léves. Nous pouvons utiliser les plats comme les

crépes, le foi gras, etc.

Activité 7 : La cuisine francaise peut étre presentée dans la classe méme avant le
Noél. Les éleves peuvent trouver une recette de la biiche de Noél sans cuisson sur
Internet ou le professeur peut la leur donner. Ensuite, les €léves peuvent la préparer et la
manger. Donc, cela peut étre une activité amusante, inhabituelle mais utile puisque les
¢léves connaitront un dessert de Noél et ils devront travailler ensemble. De plus, il y a

une relation interdisciplinaire avec des lecons de cuisine.

Activité 8 : En travaillant sur la cuisine francaise, le professeur peut aussi
utiliser les matériaux disponibles dans une bibliothéque ou sur Internet. Par exemple, le
livre Clés pour la France de Denis C. Meyer, qui a été publié en 2010 chez Hachette,

offre entre autre des textes sur la cuisine frangaise comme la préparation des escargots.

Si le professeur choisit n’importe quelle activité, il ne doit pas oublier de créer
une fiche pédagogique pour pouvoir définir le sens et les objectifs afin de les adapter

aux éleéves.

4.2 Fiches pédagogiques

Cette partie présente trois fiches pédagogiques qui peuvent étre utilisées en
classe de francais. Bien qu’elles soient préparées complétement, elles peuvent étre
adaptées au public. Toutes sont destinées aux jeunes adolescents de 14 ou 15 ans qui
atteignent le niveau A2 d’aprés le Cadre européen commun de référence pour les

langues.

Chaque fiche pédagogique contient des informations concernant le public, la
durée, le sujet, le vocabulaire et les supports pédagogiques. Ensuite, elle définit les
objectifs des activités, elle décrit la motivation possible. Elle renvoit aussi aux thémes
transversaux et aux relations interdisciplinaires. En dernier, mais non par ordre

d’importance, elle contient la description du déroulement des activités.

Les fiches pédagogiques concernent la cuisine frangaise, les objectifs, les themes
transversaux ou les relations interdisciplinaires et décrivent aussi d’autres domaines, par

exemple des objectifs linguistiques. Bien qu’ils n’aient aucune liaison avec la cuisine
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francaise, le professeur doit les connaitre pour pouvoir utiliser ces activités en classe. De

plus, ils sont développés en méme temps comme la découverte de la cuisine francaise.

4.2.1 Fiche pédagogique 1 : Spécialités de la cuisine francaise

Cette fiche pédagogique décrit un projet sur les spécialités de la cuisine
francaise. Les éléves connaitront la cuisine régionale francaise et des repas de féte. Ils
parleront aussi de la cuisine tcheéque. De plus, ils prépareront une affiche, ce qui peut les
motiver de la méme fagon que le travail sur Internet. Le projet dure quatre cours, mais il
peut étre divisé en activités autonomes ou certaines parties peuvent étre faites par les

¢éléves comme un devoir.

En travaillant sur ce projet, les éléves peuvent utiliser le dictionnaire bilingue,
mais le professeur doit les avertir qu’il ne faut pas y chercher tous les mots inconnus
parce que leur sens peut étre deviné d’apres le contexte ou il peut s’agir des mots

transparents.

Public : jeunes adolescents (14 - 15 ans), niveau A2

Durée : quatre cours (180 minutes)

Sujet et vocabulaire : spécialités de la cuisine francaise et leurs noms

Motivation : Les éléves travaillent en groupes de deux et en groupes de quatre.
L’utilisation d’Internet, la création d’une affiche et la rencontre avec un aspect d’une

autre culture peuvent représenter d’autres sources de motivation.

Supports pédagogiques : fiche d'exercices Spécialités de la cuisine frangaise (annexe
8.4.1), fiche d'exercices Galette des rois (annexe 8.4.3), fiche d’exercices Menu de Noél
(annexe 8.4.4), fiche des consignes pour le deuxieéme cours (annexe 8.4.2), fiches des
consignes pour le troisiéme cours (annexe 8.4.5), dictionnaire bilingue, Internet,

magazines sur la cuisine (par exemple Cuisine et Vins de France)

Objectifs
Communicatifs : Les ¢éleves seront capables de parler des spécialités de la cuisine

francaise et de la cuisine tcheéque.
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Linguistiques : Les éléves connaitront les noms de quelques spécialités de la cuisine
frangaise. Ils utiliseront le présent de 1’indicatif en les décrivant et en parlant de la
cuisine tcheéque.

Culturels et interculturels : Les ¢leves décriveront des spécialités de la cuisine
francaise. IIs retiendront quelques noms de ces spécialités. Ils seront capables d’associer
des plats et des boissons frangaises avec leur région d’origine. De plus, ils connaitront
des repas de féte et compareront la cuisine frangaise et la cuisine tchéque. Ensuite, ils
prendront soin de leur prononciation.

Educatifs : Les éléves travailleront en groupes, ils trouveront une information

demandée sur Internet ou dans le dictionnaire. Ils seront menés vers 1’autonomie.

Thémes transversaux

Education médiatique : communication en groupes, recherche des informations sur
Internet et dans le dictionnaire

Education multiculturelle : différences entre la cuisine francaise et la cuisine tchéque

Education a penser en contexte européen et global : fétes

Relations interdisciplinaires
Géographie : régions de la France

Arts plastiques : création d’une affiche

Activités
Premier cours
1. Introduction du cours (2 minutes) : Le professeur présente le projet. Il motive les

¢léves en disant qu’ils feront des activités pour pouvoir accomplir une tache finale.

2. Distribution des matériaux (2 minutes) : Les fiches d’exercices Spécialités de la

cuisine frangaise sont distribuées aux ¢€leves.

3. Lecture des consignes, exercice Pour commencer (4 minutes) : Toute la classe
coopere en lisant des consignes, méme en faisant 1’exercice Pour commencer. Le

professeur vérifie la compréhension des consignes.

4. Exercices 1 - 4 (22 minutes) : Les éleves travaillent en groupes de deux en utilisant le
dictionnaire et Internet. Le professeur donne des conseils, contrdle et régularise leur

travail.
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5. Controle des exercices (10 minutes) : Les €léves contrdlent les exercices en groupes

de quatre. En cas de probléme, le professeur les aide ou toute classe peut s’entraider.

6. Evaluation et conclusion du cours (5 minutes) : Les éléves et le professeur évaluent le

cours. Ensuite, le professeur présente le déroulement du cours suivant.

Deuxiéme cours
1. Introduction du cours (1 minute) : Le professeur présente la continuation du projet.

Les ¢leéves travaillent en groupes de quatre.

2. Distribution des matériaux (1 minute) : Deux €léves de ce groupe obtiennent la fiche

Galette des rois et les deux éléves obtiennent la fiche Menu de Noél.

3. Lecture des consignes (2 minutes) : Les €léves lisent les consignes. Le professeur

vérifie leur compréhension.

4. Galette des rois, Menu de Noél (26 minutes) : Les éléves ayant la méme fiche
travaillent ensemble. Donc, deux éléves lisent la fiche Galette des rois et deux éléves
lisent la fiche Menu de Noél. Apres la lecture, ils font les activités au-dessous de leur
texte. En groupes, ils présentent I’'un a I’autre les résultats de leur travail. Le professeur

donne des conseils, contrdle et régularise leur travail.

5. Contrdle des exercices (10 minutes) : Un groupe présente les résultats de leur travail,

le reste de la classe et le professeur les contrdlent.

6. Evaluation et conclusion du cours (5 minutes) : Les éléves et le professeur évaluent le

cours. Le professeur présente le déroulement du cours suivant.

Troisieme cours
1. Introduction du cours (2 minutes) : Le professeur présente la continuation du projet.

Les ¢leéves travaillent en groupes de quatre.

2. Distribution des matériaux (2 minutes) : Les éléves obtiennent du papier et des

magazines sur la cuisine.

3. Lecture des consignes (5 minutes) : Les ¢léves lisent un message du monsieur

Croissant. Le professeur vérifie la compréhension de la consigne.
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4. Affiche (36 minutes) : Les éleves créent une affiche sur la cuisine francaise d’apres
les activités qu’ils ont faites dans les cours précédents. Ils peuvent utiliser Internet, ils

peuvent dessiner ou si ¢’est possible, ils peuvent utiliser des images de magazines.

Quatrieme cours

1. Introduction du cours (1 minute) : Le professeur présente la continuation du projet.

2. Affiche (40 minutes) : Les ¢éléves en groupe de quatre continuent a travailler sur leur
affiche.

3. Evaluation et conclusion du cours (4 minutes) : Les ¢éléves évaluent les résultats de
leur travail avec I’aide du professeur. Ils peuvent discuter de leurs préférences

concernant les affiches.

4. Décoration de la classe : Apres 1’évaluation du professeur et des éléves, les affiches

peuvent décorer la classe.

4.2.2 Fiche pédagogique 2 : (Eufs a I’hypocras

Cette fiche pédagogique propose une activité avec une recette. Elle vient de
I’époque de Louis XIV qui était un grand amateur d’ceufs durs. C’est pourquoi en
travaillant sur cette activité, les éléves rencontreront une forme de recette frangaise,
mais ils connaitront aussi un aspect de I’histoire de la cuisine francaise. Un autre but de
cette activité est que les €léves puissent se rendre compte de leur capacité a comprendre

un texte sans connaitre tous les mots.

Cette activité consiste a travailler avec un document authentique, donc les éleves
peuvent se sentir un peu comme un locuteur natif ce qui peut étre motivant pour eux,

comme cela a été déja mentionné dans la partie théorique.

Pour pouvoir faire cette activité, nous supposons que les éléves connaissent déja
les verbes concernant la préparation des plats comme couper et le vocabulaire des

aliments.
Public : jeunes adolescents (14 - 15 ans), niveau A2

Durée : un cours prolongé (90 minutes)
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Sujet et vocabulaire : (Eufs a [’hypocras - une recette de I’époque de Louis XIV

Motivation : Les ¢leéves, rencontrant un aspect d’une autre culture, travaillent
individuellement ou en groupes de deux. De plus, ils travaillent avec un document

authentique et utilisent un dictionnaire.
Supports pédagogiques : recette (Eufs a [’hypocras (annexe 8.5), dictionnaire bilingue

Objectifs

Communicatifs : Les ¢léves seront capables de parler de la préparation d’un plat.
Linguistiques : Les ¢l¢éves utiliseront le présent de I’indicatif et I’impératif en décrivant
une recette. Ils seront sensibilisés a la prononciation des expression un ceuf [6f] et des
ceufs [3] et ils utiliseront le vocabulaire concernant la préparation des plats.

Culturels et interculturels : Les éléves rencontreront un aspect de la vie de Louis XIV
et décriveront une recette de son époque. Ils connaitront un cuisinier frangais (Frangois
Pierre de La Varenne).

Educatifs : Les éléves travailleront en groupes. Ils trouveront le sens des mots clés

inconnus dans le dictionnaire.

Thémes transversaux

Education médiatique : recherche des mots inconnus dans le dictionnaire

Relations interdisciplinaires
Langue tchéque : description

Arts plastiques : images montrant un cours d’une recette

Pour aller plus loin : Les éléves cherchent ou créent une recette qu’ils considérent aussi
bizarre, par exemple a cause des ingrédients utilisés. Ils écrivent pourquoi ils la

considérent bizarre. Cette activité peut étre faite comme un devoir.

Activités

1. Introduction du cours (8 minutes) : Le professeur présente le contenu du cours. Il
mentionne Louis XIV et les €éléves décrivent sa vie et son époque. Ils sont aussi avertis
que bien qu’ils ne doivent pas comprendre tous les mots, ils seront capables de

comprendre la recette. De plus, cette information peut les motiver.

2. Distribution des matériaux (2 minutes) : Les €éléves obtiennent une recette (Fufs a

l’hypocras.



68

3. Lecture de la recette (15 minutes) : Le professeur lit soigneusement la recette.

Ensuite, les ¢éléves la lisent tandis que le professeur corrige les erreurs de prononciation.

4. Discussion Qu 'est-ce qui est bizarre sur la recette ? (5 minutes) : Les éléves meénent
une discussion avec leur professeur. Ils découvrent un aspect bizarre de la recette : c’est

un dessert qui est fait avec des ceufs durs.

5. Recherche des mots clés (20 minutes) : Les €léves travaillent individuellement ou en
groupes de deux. Ils cherchent les mots clés (les ingrédients, les verbes de préparation
d’un plat) dans la recette. Ils sont avertis que les expressions comme en délayant sont
aussi des formes verbales clées. Le professeur écrit ces formes et leurs infinitifs au
tableau. Ensuite, il traduit une phrase avec cette expression pour que les €éléves sachent
comment travailler avec elles. De plus, le professeur donne des conseils, contrdle et
régularise le travail des ¢€leves. La classe controle le choix des mots clés. Ils sont écrits

au tableau comme des locutions, par exemple coupez les ceufs durs.

6. Recherche du sens des mots clés (10 minutes) : Les éléves traduisent les mots clés

ensemble. Ils cherchent le sens de ceux inconnus dans le dictionnaire.

7. Reconstruction de la recette (25 minutes) : Les €léves reconstruisent la recette en
utilisant les mots clés. IIs peuvent dessiner ou décrire son déroulement. C’est a eux de
choisir. Le professeur donne des conseils, contrdle et régularise leur travail. La classe

controle la reconstruction de la recette.

8. Evaluation et conclusion du cours (5 minutes) : Les éléves et le professeur évaluent le
cours. Le professeur peut leur poser une question s’ils ont ét¢ capables de comprendre la

recette sans connaitre tous les mots.

4.2.3 Fiche pédagogique 3 : Comparaison des repas en France et en

République tcheéque

Cette fiche pédagogique traite le travail avec un tableau comparatif des habitudes
alimentaires des Francais et des Tchéques. Pour éviter la naissance des stéréotypes, c’est
au professeur d’expliquer aux ¢léves que c’est une description générale qui peut étre
différente, par exemple dans chaque famille ou dans chaque région. Les ¢leves
découvriront cela aussi en complétant la colonne les concernant, puisqu’en la comparant

avec la colonne sur la République tchéque, ils se rendront compte que leurs habitudes
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alimentaires peuvent étre différentes de la description générale de ce pays. De plus, les

¢léves peuvent étre motivés en parlant de leurs habitudes personnelles.

Le tableau permet de comparer les habitudes alimentaires concernant le petit-
déjeuner, le déjeuner, le diner, mais aussi le repas de Noél qui est une féte célébrée en

France ainsi qu’en République tcheque.

11 est supposé que les éleves connaissent le vocabulaire concernant les repas du

jour et les aliments.
Public : jeunes adolescents (14 - 15 ans), niveau A2
Durée : un cours (45 minutes)

Sujet et vocabulaire : repas en France et en République tchéque, vocabulaire des repas

du jour, vocabulaire du repas de Noél

Motivation : Les ¢l¢ves travaillent en groupes de deux en rencontrant un aspect de la

culture frangaise. De plus, ils parlent de leur vie personnelle.
Supports pédagogiques : fiche d’exercice - tableaux A, B et C (annexe 8.6)

Objectifs

Communicatifs : Les ¢leves seront capables de parler des repas frangais et tchéques et
ils les compareront.

Linguistiques : Les ¢léves utiliseront le vocabulaire concernant le repas. Ils utiliseront
le présent de I’indicatif en posant des questions sur les repas francais. Ils utiliseront le
méme temps verbal en répondant sur ces questions et en décrivant les repas tchéques et
leur propre vie. De plus, ils prendront soin de leur prononciation.

Culturels et interculturels : Les ¢éléves rencontreront 1’aspect de la vie des Frangais, ils
le compareront avec la vie des Tcheéques, méme avec leur vie personnelle.

Educatifs : Les éléves travailleront en groupes de deux.

Thémes transversaux
Education multiculturelle : différence entre la cuisine francaise et la cuisine tcheque

Education a penser en contexte européen et global : Noél
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Pour aller plus loin : Si les ¢éléves disposent d’expériences concernant le repas en
France, par exemple en cas de la participation a un échange scolaire, une colonne avec

le nom Mes expériences en France peut €tre ajoutée au tableau.

Activités
1. Introduction du cours (2 minutes) : Le professeur présente le contenu du cours. Il
motive les ¢€léves en disant qu’ils observeront les repas en France et qu’ils les

compareront avec les tcheques.

2. Distribution des matériaux (1 minute) : Les ¢leves travaillent en groupe de deux. Un

¢léve obtient le tableau A, un autre le tableau B.

3. Mise des informations dans la colonne France (8 minutes) : Le professeur donne des
consignes. Il avertit aussi les éléves de ne pas oublier d’utiliser les articles et les formes
verbales correctes. Ensuite, les €éléves disposant du tableau A posent des questions aux
¢leves ayant le tableau B pour pouvoir compléter leur tableau A et vice versa. Le
professeur donne des conseils, contrdle et régularise le travail des éleves. Apres la fin de
I’activité les éléves contrdlent les informations complétées au tableau A en observant le
tableau B de leurs camarades de classe et vice versa. Cette partie de I’activité offre une
variante : les ¢léves ne doivent pas poser des questions, mais ils peuvent tout

simplement décrire a leur camarade de classe ce qu’il y a dans leur tableau.

4. Mise des informations dans la colonne République tcheque (10 minutes) : Toute la
classe coopere. Les €éléves complétent la colonne concernant la République tcheque. Ils
sont guidés par leur professeur. Les informations possibles completées se trouvent en

tableau C (annexe 8.6.3).

5. Mise des informations dans la colonne Mon repas (5 minutes) : Les éléves complétent

la colonne Mon repas d’apres leur vie personnelle.

6. Discussion sur le tableau (14 minutes) : Les ¢éleéves et leur professeur ménent une
discussion sur le tableau. Ils comparent les repas en France avec ceux en République
tcheéque et avec leur vie personnelle. Ils peuvent dévoiler que bien qu’il existe une image
sur les repas en République tcheéque, ils peuvent manger différemment. Donc, ils se
rendent compte que cela peut étre pareil en France : bien qu’il y ait une image donnée,

chacun peut le faire différemment.
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7. Evaluation et conclusion du cours (5 minutes) : Les €léves évaluent le cours avec
I’aide du professeur. Le professeur peut leur poser une question si les informations du

tableau les surprennent.

Pour pouvoir confirmer le fonctionnement des activités proposées, quelques-
unes ont été testées par les éléves de 14 ou 15 ans de 1’école 10. zdkladni skola Plzen.
Concretement, ils ont travaillé avec des exercices 3 et 4 du projet Spécialités de la
cuisine francaise (Fiche pédagogique 1). Ces activités ont été choisies puisqu’il n’a pas
¢té possible de faire tout le projet pour des raisons de temps. De plus, les ¢€léves
n’atteignent que le niveau Al d’apres le Cadre européen commun de référence pour les
langues. Donc, il a €té supposé que ces activités pourraient étre faisables méme avec les

compétences du niveau Al.

En exercice 3, les €léves ont associé les noms des plats et des boissons avec leurs
définitions en cherchant leurs images sur Internet. Ils n’ont presque pas eu de difficultés
avec cette activité grace a leurs connaissances des produits comme le camembert qui est

connu aussi en République tcheque.

En exercice 4, les ¢léves ont répondu aux questions relatives aux plats et aux
boissons francaises et tchéques. Cette activité a ¢ét¢ fondée sur les expériences
personnelles des ¢éleves. Ils ont connu ou golité des spécialités frangaises surtout grace a
leur excursion a Paris. IIs y ont été I’année derniere avec leur professeur. De plus, a
I’école, ils sont venus accomplir une unité concernant 1’alimentation. Bien que les
¢léves connaissent des spécialités tcheéques, la traduction de leurs noms a posé des
problémes comme la compréhension des questions. Les ¢léves n’ont pas connu le

vocabulaire nécessaire. Donc, il a ét¢ indispensable de les aider avec la traduction.

D’apres les éleves, les activités ont ét€¢ amusantes, aussi grace a la possibilité de

mentionner leurs expériences personnelles.

Pour conclure, comme il a été¢ déja dit, la partie pratique est composée des
présentations d’activités et des fiches pédagogiques exploitables en classe de francais.
Toutes les deux peuvent servir, si elles ne sont pas utilisées telles quelles sont, comme
une source de I’inspiration pour tous les professeurs de frangais qui travaillent ou qui
veulent travailler avec leurs €léves sur la cuisine francaise. Ils peuvent s’inspirer soit par
la forme de ces activités soit par leur contenu qui vient de la partie théorique de ce

mémoire.
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5 ZAVER

,Francouzska kuchyné - didaktické zpracovani tématu® je nosné téma, z néhoz
lze vyvodit nékolik zavért. Ty se tykaji jak problematiky francouzské kuchyné, tak
didaktiky.

Zamétime-li se na ¢ast kuchyné, ta francouzska se vyvijela napfi¢ stoletimi, lze
fict 1 tisiciletimi. Kazda jeji etapa byla ovlivnéna historickym obdobim, kterym
prochazelo izemi, na némz se dnes Francie rozklada. Tyto doby s sebou pfinaSely nejen
dobré cCasy, jako tomu bylo naptiklad v pribéhu Belle époque, ale také obdobi bidy,
kterymi byly kuptikladu valky. Na pozadi d¢jin lze dale vysledovat, ze skute¢na
francouzska kuchyné se zrodila az v renesanci pod vlivem italskych kuchait, ze byla
Casto rozdélena na kuchyni kralovského dvora, bohatych lidi a na kuchyni prostého lidu.
Je také mozné vidét, ze tak jak ovlivnilo kuchyni ptislusné historické obdobi, mél na ni
vliv 1 panovnik, jez mnohdy zavadél do zpusobt stolovani své zvyky nebo se dokonce
sam vareni vénoval, napfiklad Ludvik XIII. V neposledni fadé si Ize uvédomit, Ze
»francouzska kuchyné* predstavuje opravdovy pojem, nebot’ byla zapsana na seznam

nematerialniho dédictvi UNESCO.

Na podobu francouzské kuchyné mély vliv i jednotlivé regiony zemé. Pro kazdy
znich bud’ diive byly nebo dodnes jsou typické n¢jaké suroviny i pokrmy. Ackoliv
v dnesni dobé se krajové rozdily do urcité miry stiraji, kazdy kraj si uchovava sva
specifika. OvSem nelze opomenout, ze existuji krajové speciality, které se pozdéji staly
pokrmy, jez jsou dnes zndmé a vyhledavané po celé zemi. Témi jsou napftiklad
palainky ptiivodem z Bretan€. Francie se vSak muze pysSnit i dalSimi specialitami, jako

jsou husi jatra, cidre ¢i likér chartreuse.

Dalsimi specifickymi jidly se vyznacuje francouzska slavnostni kuchyné, jejiz

pokrmy jsou konzumovany naptiklad na Véanoce.

Vyznamou roli hraji také stravovaci navyky a zptsoby stolovani. Ty, ackoliv se
kuchyné ptimo netykaji, jen s ni Gizce souvisi, jsou pro zéky dilezité, aby se vyvarovali

piipadnym nedorozuménim nebo aby védéli co ocekavat, pojedou-li do Francie.

Pokud jde o zavéry tykajici se didaktiky, nejen stravovaci ndvyky a zplsoby
stolovani by méli zaci znat. M¢li by se sezndmit 1 s jednotlivymi prvky francouzské

kuchyné, jelikoz ta je soucasti redlii piedstavujicich jednu ze slozek dovednosti dané¢ho
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jazyka. Osvojenim prvki z obou okruhii navic Zaci ziskaji vyznamné kompetence

v oblastech savoir-faire, savoir-vivre.

Jsou-li v8ak Zaci s redliemi a konkrétné s francouzskou kuchyni seznamovéni,
nelze zapominat na peclivy vybér materiala, jejichz prostfednictvim se poznavani
uskuteciuje. Vybér byva vétSinou na uciteli, ovS§em mohou k nému byt pfizvani i zéci.
Pti hledani vhodnych materiali je tfeba si uvédomit, jaky cil ma byt naplnén, jaké jsou
potieby a zajmy zakl a jaka je jejich uroven. Pfi praci s tématem francouzské kuchyné

je nutné zéky vhodné motivovat.

Pti vyhleddvani vhodnych materialti hovofticich o francouzské kuchyni v§ak neni
potieba obracet se jen na dopliujici zdroje, jako jsou knihy nebo internet, vyuzit Ize i
metodu pouzivanou ve tfid¢é. Tak naptiklad metody Le francais entre nous, Extra ! a
Quartier libre predstavuji zakim francouzskou kuchyni prostiednictvim riznych

JA)

obrazki, komentari nebo textl.

Budou-li se zéci tématem francouzské kuchné zabyvat, budou-li se vénovat
stravovacim navykiim a hlavné pak zplisobim stolovani, mohou se seznamit i se
strucnou frazeologii tykajici se tohoto tématu. Diky jeji znalosti se mohou vyhnout

riznym nedorozuménim, kterd by mohla pfi stolovani vzniknout.

Nekolik zaveéri lze vyvodit 1 z Casti praktické. Pii predstavovani francouzské
kuchyné se uciteli nabizi rozli¢né aktivity, které mohou mit zdbavnéjsi charakter (hra
s kartami), ale mohou byt i1 seri6oznéjSiho rdzu (prace s receptem). At uz ucitel zvoli
jakoukoliv ¢innost, nesmi zapominat na jeji jiz tolikrdt zminované pfizpisobeni
z4ymum, potiebam a urovni zakl. Navic neni mozné opomenout cil aktivity, ktery miize
byt mimo jiné i interkulturni. ZAci totiz poznavaji kulturni aspekty jiné zemé, mohou je

ale také porovnat s prvky vlastni kultury.

Praktickd cast také ukazuje, ze téméi kazdé téma z kapitoly o francouzské

kuchyni Ize n¢jakym zpiisobem uchopit a v hodin¢ francouzstiny s nim pracovat.

Z vySe uvedenych zaveéri i z obsahu textu vyplyva, Ze téma ,Francouzska
kuchyné - didaktické zpracovani tématu“ je velice rozsahlé, tudiz z né& v rozsahu

diplomové prace nelze obsahnout vse a nelze ho zpracovat vycerpavajicim zpiisobem.
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7 RESUME

7.1 Resumé

Cilem této prace je predstavit zakladni fakta a zajimavosti o francouzské
kuchyni, ale také ukézat, jak lze toto téma didakticky zpracovat. Prace nabizi aktivity,
které mohou byt pouzity vtéch hodindch francouzského jazyka, jejichz cilem je

seznamit zaky s tématem francouzské kuchyné.

V praci jsou popsany riizné aspekty francouzské kuchyné, jako je jeji vyvoj,
regionalni odliSnosti, rozmanité speciality Ci jeji slavnostni podoba. Opomenuty nejsou

ani stravovaci navyky Francouzl ¢i zplisoby stolovani.

Prace rovnéz predstavuje didaktické zasady uplatiiované pii praci s redliemi a
hlavné s tématem kuchyné, ale také pii vybéru materidlli, jejichz prostfednictvim se
predstavovani uskuteciiuje. Dale nabizi analyzu zpracovani tématu francouzské kuchyné
v nékolika metodach pouzivanych pifi vyuce francouzstiny na ceskych Skolach.
V neposledni fadé prace predklada navrhy moznych aktivit tykajicich se prace s danym

tématem. Nekteré z nich jsou rozpracovany do jednotlivych piiprav.

Tato prace je ur¢ena kazdému, kdo chce blize poznat francouzskou kuchyni, ale
také moznosti, jak ji predstavit Zakiim. Hlavné je ovSem urcena uciteliim francouzského

jazyka, ktefi z ni mohou Cerpat at’ uz konkrétni aktivity nebo inspiraci pro vyuku.
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7.2 Résumé en francais

Ce mémoire a pour but de présenter des faits essentiels et des curiosités sur la
cuisine francaise, mais aussi de démontrer comment travailler avec ce théme du point de
vue didactique. Ensuite, il propose des activités qui peuvent &tre utilisées dans les cours

de frangais pour la sensibilisation au théme.

Dans le mémoire, nous décrivons des aspects divers de la cuisine frangaise,
comme son développement, ses différences régionales, ses spécialités variées ou sa
forme solennelle. Nous n’omettons ni les habitudes alimentaires des Francgais ni les

maniéres durant le repas.

Dans ce mémoire, nous présentons des principes didactiques appliqués au travail
sur la culture et la cuisine, mais aussi utilisés en choix des matériaux par I’intermédiaire
desquels les ¢€leves rencontrent la cuisine frangaise. De plus, nous offrons une analyse
du traitement du théme de la cuisine frangaise dans les méthodes utilisées en
enseignement/apprentissage du francais dans les écoles tchéques. Ensuite, nous
présentons des activités concernant le travail sur la cuisine frangaise ; certaines sont en

formes des fiches pédagogiques.

Ce mémoire est destiné a ceux qui veulent mieux connaitre la cuisine frangaise
mais aussi les possibilités sur comment la présenter aux éleves. Principalement, il est
destiné aux professeurs de francais, qui peuvent 1’utiliser comme une source d’activités

ou qui peuvent s’en inspirer.
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8 PRILOHY

8.1 Kuchyné dalSich francouzskych regiont

Tato pfiloha dopliuje kapitolu 2.2 o francouzské regiondlni kuchyni. Je
zpracovana pievazné podle knihy L'Atlas de la France gourmande (Girardova;
Meurvillova, 1990). Nazvy jidel jsou pro vétsi autenti€nost ponechany ve francouzsting,
slozeni pokrmil je popsano v zavorkach stejné jako jejich podoba. Pokud pokrm nema

pfesny ndzev, je jeho jméno ponechdno v cesting.

8.1.1 Akvitanie

Masové pokrmy: enchaud (pokrm z vatené¢ho veptového masa)

Driibezi pokrmy: poulet aux salsifis du Gers (kufe, bylina kozi brada)

Rybi pokrmy: thon en cocotte (tuidk vafeny se zeleninou)

Slané pokrmy: omelette landaise (omeleta s Cesnekem, petrzeli a Sunkou)

Polévky: tourrin (Cesnek, vejce, cibule, ocet, krutony, husi sadlo), salda (polévka
z bilého zeli), chabrot (polévka s Cervenym vinem)

Moucéniky, dezerty: tourtel aux fruits (ovocny kolac), macarons de Bergerac
(mandlové pusinky)

Syry: bellocq

Vino: madiran, jurangon

Napoje: armagnac (palenka z vina), izarra (bylinny likér)

8.1.2 Auvergne

Masové pokrmy: confidou (hovézi maso duSené na Cerveném ving), cassette (peCena
jehnéci kyta s bramborami)

Driibezi pokrmy: cog au vin (kohout na ving), alicot (ragt z kachnich, kritich a husich
driibki s hiiby a kastany)

Rybi pokrmy: truite au bleu (pstruh na modro)

Polévky: cousinat (polévka s kaStany), soupe au cantal (polévka se syrem cantal a s
cibuli)

Moucniky, dezerty: pompe (kola¢ ze sladkého chlebového tésta sovocem a

zavafeninou)
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Syry: cantal, bleu d’Auvergne
Vino: vins de Saint-Pourc¢ain

Napoje: volvic, vichy (minerélni vody)

8.1.3 Bretan

Masové pokrmy: potée rennaise (veprové koleno, nozicky a usi), potée bretonne
(jehnéci maso, uzenina, fazole), lapin au cidre (kralik na cidru)

Driibezi pokrmy: poularde farcie aux marrons et aux pruneaux (slepice nadivana
kaStany a Svestkami)

Rybi pokrmy, moiské plody: morue en gratin avec des poireaux, des oignons et de
pommes de terre (treska zapeCena s bramborami, pérkem a cibuli), zapecené slavky,
plateau de fruits de mer (tac s moiskymi plody)

Polévky: cotriade (polévka zryb s bramborami a s cibuli, lije se na platky chleba),
godaille (polévka z rybich hlav)

Moucniky, dezerty: kouing aman (kola¢ z chlebového tésta s cukrem a s maslem)

Syry: trappe de Timadeuc

Napoje: cidre, lait ribot (podmasli), medovina

8.1.4 Centre

Masové pokrmy: jehnéci kyta zvolna pecend sedm hodin, charbonneu (vepiové raga
s cervenym vinem)

Driibezi pokrmy: poulet en barbouille (kuie vafené s cCervenym vinem, pied
podavanim se pridava krev), poulet a la créme (kufe na smetang), oie aux pommes (husa
na jablkach)

Rybi pokrmy: kapr s bramborami a houbami zvolna pec¢eny s cibuli a mrkvi

Polévky: soupe a la citrouille (dynova polévka), soupe a [’oignon au vin (cibulova
polévka s vinem)

Moucniky, dezerty: citrouillat (dynovy kola¢ se smetanou), poirat (kola¢ s hruskami
macenymi v palence)

Sladkosti: nougatine (drcené mandle v karamelu), cotignac (dfen kdoule smichana
s cukrem nalévana do kulatych dfevénych formicek)

Syry: crottin de Chavignol, levroux

Vino: sancerre, pouilly fumé
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8.1.5 Champagne-Ardenne

Masové pokrmy: andouillette de Troyes (jitrnice z vepfového masa)

Driibezi pokrmy: coq au bouzy (kohout na vin€ bouzy)

Rybi pokrmy: matelote au vin rouge de Champagne (rybi ragli na cerveném ving)
Slané pokrmy: teply salat se smazenou cibuli

Polévky: soupe a [’oignon champenois (cibulova polévka)

Moucéniky, dezerty: gdateau mollet

Syry: chaource, langres

Vino: champagne

8.1.6 Franche-Comté

Masové pokrmy: brési (tenké platky soleného uzeného hovéziho)

Driibezi pokrmy: coq au vin (kohout na ving)

Rybi pokrmy: pstruh, kapr

Polévky: soupe aux cerises (tfesnova polévka), soupe au cerfeuil (kerblikova polévka)
Moucniky, dezerty: flambovand jablka, brioche aux fruits secs (brioska se suSenym
ovocem)

Syry: vacherin, bleu de Gex

Vino: vin jaune (bilé vino), macvin (likérové vino)

Napoje: kirsch (palenka)

8.1.7 Korsika

Masové pokrmy: pulpette (koule z mlet¢ho masa), stufatu (ragu z masa, cibule a rajcat)
Rybi pokrmy: ziminu (druh bouillabaisse)

Slané pokrmy: zucatta (pyré z tykve)

Polévky: figatelli (polévka z Cesneku s krutony)

Moucéniky, dezerty: fritelle (z koblihového tésta)

Syry: brocciu

Vino: oznaceni Patrimonio

Napoje: cap corse (aperitiv)
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8.1.8 Languedoc-Roussillon

Masové pokrmy: cabassol de Lodeve (ragi z teleciho a jehnéciho masa), ouillade
(pokrm z vepifového masa a zeleniny)

Driibezi pokrmy: kriita s nadivkou

Rybi pokrmy, moiské plody: brochettes de moules (Spizy ze slavek)

Polévky: bourride (rybi polévka)

Moucniky, dezerty: flaune (kola¢ z ovéim tvarohem), crépe aux miel et a la confiture
(pala¢inka s medem a zavateninou)

Sladkosti: 1¢kotice z Uzes

Syry: pélardon

Vino: vins de Baynul

8.1.9 Limousin

Masové pokrmy: bombazine (smazené maso se slaninou a smetanou)

Slané pokrmy: uriols (peCené kastany)

Polévky: bréjaude (zelna polévka)

Moucniky, dezerty: flaugnarde (kolaC se Svestkami, jablky ¢i hruskami), croquant
(susenka s mandlemi)

Syry: gouzon, fromage de la Creuse

Napoje: ofechovy likér

8.1.10 Midi-Pyrénées

Masové pokrmy: cassoulet (maso, bilé fazole, rajCata, Cesnek), falette (teleci hrud’
nadivana vejci, slaninou, toustovym chlebem a mangoldem)

Driibezi pokrmy: confit de canard (kachni konfit)

Rybi pokrmy: pstruh

Sladkosti: montauriol (bonbon plnény visSni macenou v armagnacu)

Syry: roquefort, laguiole

Vino: gaillac, fronton
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8.1.11 Nord-Pas de Calais

Masové pokrmy: lapin aux pruneaux (kralik na Svestkach), hochepot (vafend smeés
masa a zeleniny)

Driibezi pokrmy: canard aux navets (kachna na brukvich)

Rybi pokrmy: raie a la boulonnaise (rejnok plnény slavkami zapeceny v bilé omacce),
carpe a la biere (kapr na pivu)

Slané pokrmy: flamiche aux poireaux (porkovy kolac)

Polévky: soupe a la tripe (drstkova polévka), soupe a la biere parfumée de cannelle
(pivni polévka se skofici)

Moucniky, dezerty: gaufre poudrée de cassonade (vafle sypand titinovym cukrem)
Syry: maroille, fromage de Bergues

Napoje: pivo

8.1.12 Pays de la Loire

Masové pokrmy: matelote de veau au vin rouge (teleci ragli s Cervenym vinem)
Driibezi pokrmy: oie farcie de segré (husa nadivana Salotkou, dribky a kastany)

Rybi pokrmy: brochet au beurre blanc (Stika s omackou beurre blanc)

Polévky: bijane (studend polévka z toustového chleba méaceného v Cerveném ving),
soupe de chou au lard et aux pommes de terre (zelna polévka se slaninou a bramborami)
Moucéniky, dezerty: nouzillards (kaStany vafené v mléce), botterau (kobliha z tésta
ochuceného likérem nebo palenkou)

Syry: sainte-maure

Vino: vouvray, chinon, bourgeil, muscadet

Napoje: guignolet (visiiovy likér)

8.1.13 Pikardie

Masové pokrmy: andouillette de Cambrai (jitrnice z teleciho masa)

Driibezi pokrmy: canard aux navets (kachna na brukvich)

Rybi pokrmy: uzeny nebo grilovany uhot

Slané pokrmy: flamiche aux poireaux (porkovy koldc), ficelle picarde (palafinka se
zampiony a Sunkou zapecend ve smetanové omacce) (viz el. zdroj 9)

Moucniky, dezerty: tarte a [ 'pronée (kolac¢ se Svestkami) (viz el. zdroj 9)
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Syry: maroille, rollot

Napoje: pivo

8.1.14 Poitou-Charentes

Masové pokrmy: gigorit (veprové vnitinosti vaiené s cervenym vinem, kousky
dritbeziho masa, cibuli, krvi, klizi a kofenim)

Driibezi pokrmy: pecena divoka kachna

Rybi pokrmy, moiské plody: mouclade (slavky vatené v bilém viné se zloutkem,
smetanou, Salotkou a petrzeli), pecené sardinky

Slané pokrmy: porée (porek se zalivkou), marollet (veptrova pastika s konakem)
Polévky: chaudrée (rybi polévka)

Moucéniky, dezerty: tarte aux prunes (Svestkovy kol4c)

Sladkosti: angélique de Niort (sladkosti z and¢€liky)

Syry: chabichou du Poitou

Vino: vins du Haut Poitou

Néapoje: cognac (konak), pineau de Charentes
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8.2 Le foie gras d’oie au naturel - recept na pripravu

Recept je ptevzaty z knihy La cuisine du foie gras (Thibaut-Comeladova, 2001,
s. 28, 30). Doplnuje kapitolu 2.3.1 o husich jatrech.

Pour un foie gras d’oie cru de 900 g environ :
200 g de graisse d’oie, ' cuillerée a café de sel fin
Cuisson : 20 min a 250 °C.

Préparer le foie gras cru : avant toute utilisation du foie gras cru, il faut le mettre
a dégorger dans de I’eau glacée durant 8 a 10 h (de préférence et sauf mention
contraire), puis 1’égoutter et 1’éponger soigneusement. Il faut ensuite, avec un petit
couteau pointu, le dénerver délicatement, si cela n’a pas été fait par le producteur. Cette
opération qui risque d’abimer le foie, vous sera en tout cas épargnée si vous 1’avez
acheté¢ sous vide. Si ’on veut le déguster tel quel aprés cette préparation, il est
préférable de le servir en début de repas, avec un bon pain de campagne ou une baguette

fraiche légerement toastée.

Préchauffer le four. Mettre le foie dans un plat a gratin avec la graisse d’oie et le
recouvrir d’un papier sulfurisé¢ huilé. L’enfourner a four assez chaud (240 - 250 °C).
L’arroser toutes les 2 ou 3 min avec la graisse d’oie brilante. Aprés 10 min de cuisson,
le saler et le laisser encore 10 min au four. Le laisser refroidir. Le débarrasser de la

graisse qui le recouvre, avant de servir.
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8.3 Slovni zasoba a frazeologie tykajici se jidla a stolovani

Frazeologie je zpracovéna podle knih Francouzska konverzace (Pravda;

Pravdova, 1992, s. 122, 123, 124, 125) a Parlons Francais!: francouzska konverzace

pro stiedni Skoly a pro praxi (Spinkova; Veliskova, 1998, s. 141, 150). Je doplnénim

kapitoly 3.4.

Avant le repas : aller chercher qc
avoir envie de qc
avoir faim
avoir une faim de loup
avoir soif
mettre la table
offrir comme (apéritif)
A table !
Mettez-vous a coté de Jean.
Ou est-ce que je dois me mettre ?
Passez a table !
Qu’est-ce que vous voulez boire ?

Vous pouvez vous installer.

Pendant le repas : gotter a qc
prendre qc
A votre sant¢ !
Bon appétit.
C’est délicieux.
C’est excellent.
C’est tres bon.
Est-ce que je peux vous demander
encore le sel ?
Passez-moi le sel, s’il vous plait.
Servez-vous.

Volontiers.

Apreés le repas : J’ai déja assez mangg.

jit pro co

mit chut’ na néco

mit hlad

mit hlad jako vlk

mit Zizen

prostfit

nabidnout jako (aperitiv)
Ke stolu.

Posad’te se vedle Jana.
Kam se mam posadit?
Pojd’te ke stolu.

Co budete pit?

Posad’te se.

ochutnat néco

dat si néco

Na zdravi.

Dobrou chut’.

Je to vyborné.

Je to vynikajici.

Je to velmi dobré.
Muzu vas jesté pozadat o
sul?

Podejte mi stl, prosim.
Posluzte si.

Velmi rad(a).

UzZ nemém hlad.
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8.4 Fiche pédagogique 1 : Spécialités de la cuisine francaise

8.4.1 Fiche d’exercices : Spécialités de la cuisine francaise

spéciolités de la cuisine frqn;q,-sQ

Bonjour !

Je suis monsieur Croissant et je suis un cuisinier frangais. Je
travaille dans un restaurant en Normandie, mais cette semaine,
j organise un colloque sur la cuisine frangaise et j’ai besoin de
votre aide.

Il faut préparer une affiche de la cuisine frangaise pour ce
colloque, mais je n’ai pas de talent pour ces choses. Donc, est-ce
que vous pouvez préparer cette affiche pour moi ?

J’ai préparé pour vous des activités qui peuvent vous aider.

un colloque - konference

i

Pour commencer /}

Est-ce que vous savez quel produit s’appelle W -

comme moi ? (
Choisissez ! I o]
S
AN

C.

1) Trés bien !
Trouvez dans un dictionnaire les mots qui manquent.

Le croissant est une spécialité francaise. La et

la viennent aussi de France.
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2) En France, il y a des plats et des boissons qui ne sont pas typiques seulement pour
toute la France mais aussi pour les régions d’ou ils viennent. Par exemple, la crépe vient
de Bretagne.

Complétez les noms des régions a d’autres plats et boissons. La carte géographique

peut vous aider.

NORD-PAS-
DE-CALAIS

e

HauTE | PICARDIE

NORMANDIESEE cHAMPAGNE-
ILE-DE 'ARDENNES

FRANCE

a. Le croque-monsieur a été
inventé dans la capitale de la
France.

LORRAINE
BRETAGNE i (LSALE

6
©,
E:ISSE{E LoX® FRANGHES (=
L CENTRE BOURGOGNE  COMTE
b. La moutarde est une
scialité la région qui S { porrou- “A
Spec ¢ de eg 0 qui se CHARENTES |\ N =
trouve entre les régions : el
Centre et Franche-Comté. @ AUVERGNE
e
AQUITAINE

LANGUEDOC- &) PROVENCE-D)
ROUSSILLON FAIPES-COTE-D'AZUR

el
;om’f

travaille. (<http://brevetdescolleges.fr/revision/histoire-geographie/carte---les-regions-
francaises-1594.html>)

. . MIDI-
¢. La quiche lorraine a PYRENEES
dans son nom le nom de la

région d’ou elle vient.

d. Le camembert vient de la
région ou monsieur Croissant

e. Le produit qui porte la marque Evian vient de la région qui s’appelle comme un
fleuve et des montagnes, et qui se trouve au sud-est de la France.

f. Le choucroiite vient de la région qui voisine avec Lorraine et I’ Allemagne.

A
g. La bouillabaisse est une spécialité d’une région qui se trouve au bord de la mer et
qui voisine avec Languedoc-Roussillon.

h. Le bordeaux vient de la région qui se trouve entre 1’Océan Atlantiaque, Midi-
Pyrenées et Poitou-Charentes.
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3) Vous connaissez déja les noms des plats et des boissons frangais et leurs régions
d’origine. Mais qu’est-ce qu’ils sont ?

Associez les noms des plats et des boissons avec leurs définitions.

Aide : Vous pouvez chercher leurs images sur Internet.

____croque-monsieur, m ____moutarde, f
____quiche lorraine, f ____camembert, m
___ Evian ___ choucrotite, m
___ bouillabaisse, ___ bordeaux, m

a. tarte salée avec des ceufs, de la créme et du lard

b. fromage

c. plat de chou blanc, de saucisson, de porc, de pommes de terre et de la biére
d. vin

e. soupe de poissons

f. pain de mie grillé avec du jambon et du fromage

g. marque de I’eau minérale

h. sauce de graine de sénevé

4) Trés bien !
Maintenant, discutez avec vos camarades de classe.

a. Est-ce que tu a déja mangé un plat frangais ?

b. Est-ce que tu connais encore d’autres plats et boissons frangais ?

¢. Quel plat frangais tu voudrais goiter ? Pourquoi ?

d. Est-ce que tu connais des plats et des boissons typiques pour la République tchéque ?

e. Quel plat tchéque tu peux recommander ? Pourquoi ?
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8.4.2 Fiche des consignes pour le deuxiéme cours

Bonjour !

Aujourd’hui, vous allez lire des textes sur le menu de Noél et
sur la galette des rois. Ils peuvent vous aider a créer 1’affiche que
vous allez faire pour moi dans le prochain cours.
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8.4.3 Fiche d’exercices : Galette des rois

Galeme des rois

Lisez le texte de la galette des rois. Faites

les activités au-dessous du texte et puis décrivez
la galette a vos camarades de classe.

(Vous pouvez prendre des notes.)

Le dessert de janvier est la galette des rois. Traditionnellement, les galettes
étaient proposées pour I’Epiphanie, féte chrétienne qui célébre 1arrivée des Rois le
premier dimanche de janvier. Etant donné sa forme ronde et sa couleur dorée, ¢’est aussi
un symbole de soleil.

La galette est une pate feuilletée avec de la frangipane. Elle contient une féve
(petit objet de porcelaine ou de plastique). La personne qui découvre la féve dans sa part
devient le roi ou la reine et porte une couronne en carton (fournie avec la galette).

La distribution de la galette
La galette est coupé en morceaux. Un enfant se place sous la table et décide de la

distribution de chaque morceau pour éviter la triche pendant la distribution.
(<http://www.cle.fr/centre_linguistique-fr-idm-105-n-Exercices-idh-68.html>, texte modifi¢)

chrétien(ne) - kiest'ansky(4) pate feuilletée, f - listové tésto
éviter qc - vyhnout se cemu triche, f - podvod

a. Quand les Francais célébrent-ils I’Epiphanie ? Est-ce qu’il y a la méme féte en
République tcheque ?

b. Trouvez sur Internet des ingrédients de la frangipane. Est-ce qu’il y a une traduction
de ce mot dans votre dictionnaire ?

¢. Trouvez sur Internet des images de féves qui sont mises dans la galette. Vous
voudriez dans votre galette quelle féve ? Pourquoi ?
Attention ! Utilisez I’expression « une feve dans la galette » pour trouver les images.

d. Décrivez la tradition de la distribution des morceaux de la galette. Pourquoi un enfant
se place sous la table ? Qu’est-ce que vous en pensez ?
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8.4.4 Fiche d’exercices : Menu de Noél

Menu de Noeél

Lisez le texte du menu de Noél. Faites les activités au-dessous du texte et puis décrivez
le repas de Noél a vos camarades de classe. (Vous pouvez prendre des notes.)

Traditionnellement, pendant le Noél la famille est ensemble autour d'un bon
repas. Le foie gras, les huitres, les escargots, le saumon fumé sont souvent au menu
du repas de Noél. La dinde aux marrons est le plat traditionnel francais du réveillon
de Noél. Quant aux desserts, les Francais adorent la biiche de Noél.

En Provence, le rituel des 13 desserts personnalisant les 12 apdtres et Jésus,
continue d'exister. On retrouve le traditionnel pain a I'huile d'olive aromatisé aux zestes
d'agrumes appelé « pompe a l'huile », les confiseries et patisseries locales (comme par
exemple les fameux calissons d'Aix), le nougat noir et blanc, les fruits confits, en pate,

frais et secs (raisins, amandes, figues, noisettes).
(<http://www.touteleurope.eu/fr/actions/social/les-europeens-au-quotidien/presentation/noel-en-europe/le-
repas-de-noel.html>, texte modifi¢)

foie gras, m - husi jatra

huitre, f - Gstfice

saumon fumé, m - uzeny losos

dinde aux marrons, f - kriita s kastanovou nadivkou
réveillon de Noél, m - Sté€drovecerni vecere

biliche de Noél, f - vanoc¢ni poleno

zeste d'agrumes, m - citrusova klira

confiserie, f - cukrovinka

confit(e) - nakladany(4) v cukru

a. Quels plats sont typiques pour le Noél en France ?

b. Quels plats sont typiques pour le Noél en République tcheque ?

c. Combien de desserts on mange en Provence ? Nommez-en au moins deux.



d. Trouvez sur Internet d’autres plats de Noél et préparez un menu.
Aide : http://www.atelierdeschefs.fr/fr/dossier/3-recette-de-noel php

‘@

Menu de Noél

entrée :

plat principal :

fromage :

dessert :

97
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8.4.5 Fiche des consignes pour le troisi¢éme cours

@r encore une fois ! \

Aujourd’hui, vous allez faire D’affiche pour moi. Je suis
persuadé que vous allez réussir.

Utilisez tous les matériaux que vous avez des cours
précendants, mais vous pouvez aussi utiliser des magazines ou
Internet.

Sur votre affiche, vous pouvez écrire, dessiner ou coller des
images.

N\’ou&iez pas d’utiliser votre imagination. Bonne chance !
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8.5 Fiche pédagogique 2 : (Eufs a I’hypocras

Recept pochéazi z knihy 100 Recettes du temps de Louis XIV (Berghova;
Briandova, 2002, s. 83).

ufs a ’hypocras

Mettez des wpfs durw en dew, ‘,ba&wsz dans une ﬁ[yﬁﬁbmtf@hem (!’cagﬁ, @
J,&.'_-'ur cé'/fmkfi. sed, cannelle; wn ,éeu, e were %m—."ef )&}w e dee besrre. Firites wne

seaeiee avec die v olairet, m:vm"z_i;.rm seeere, clows entiers, cannelle-ef MJ&E béern ceire,

gw»’e(f"e- Xoret w.r-,é:w- tide. Dresvez en ,@mui’é‘:\ L;fwwé:.fez e cannelle de Florence et

ey ﬂ?’tz_ GreriE ﬂfe Ert Sery st

Lerre de_fine, {2 Giisinier; 10507 €

Louis XIV, on le sait, était fou d'ceufs durs sous toures les formes.
Les palais étaient alors familiarisés avec des godits que nous jugerions aujourd’hui un peu
étranges : c'est le cas des ceufs & 'hypocras, combinaison d'ceufs durs, de péte i beigner er d'un

sitop au vin A la saveur délicate. Faites-en |'essai.

POUR & PERSONMES

& ceufs durs

PouR LA PATE

80 g de farine

3 jounes d'eeufs

10 ¢l de vin (bordeaux rosé)
2 pincées de cannelle en
poudre

40 g de beurre

PoUR LE CARAMEL

20 cl de vin rosé

100 g de sucre

3 clous de girofle

quelques gouttes de vinaigre
Pour 1A PRESENTATION

2 pincées de cannelle en
poudre

quelgues graines de grenade
(facultatif)

Coupez les ceufs durs en deux. Préparez la pite an délayant
soigneusement la farine avec le vin puis en y incorporant les jaunes
d'ceufs préalablement battus. Chauffez le beurre dans une poéle,
passez les moitiés d'ceufs dans la péte et faites-les frire sans briler:
Disposez-les sur un plat de service. .

Faites fondre le sucre dans le vin 4 feu doux, mettez-y les clous de
girofle et versez quelques gouttes de vinaigre. Laissez réduire en
surveillant jusqu'a l'obtention d'un sirop un peu épais,

Wous arroserez alors la pyramide d'ceufs de ce sirop d la belle

couleur rosée.

Lhypocras

MNous suggérons d'utiliser du bordeaux rosé pour les ceufs 3 I'hypo-
cras, mais LaVarenne donnait dans Le Cuisinier francois une recette de
ce vin légérement épice.

Mettez dans un grond récipient en faience, 2 litres de bon vin Blanc
(essayez done du Chabiis), | livie de sucre, 30 g de cannelle, 2 grains
de poivre blanc, | citron coupé en morceaux et laissez infuser quelgues
heures. Dans un petit sac de batiste, mettez du sucre pilé avec un
grain, un tout petit grain, de musc. Placez cet instrument dans un
entonneir de toile, et passez-y votre infusion. Ajoutez un verre de foit.
Touillez le tout et goltez-y.

Mos peres s'en délectaient.



France

République tchéque

Mon repas

Petit-déjeuner

Sucré ou salé

sucré

On mange
. café, thé, chocolat, jus de
On boit 2 -]
fruit
Déjeuner
Repas principal
du jour
maison, cantine scolaire,
Oou? cantine d’entreprise,
restaurant
Quels plats ?
Diner
Repas princi .
p prlnmpal oui
du jour
Comment ?

Quels plats ?

hors d’ceuvre, plat principal,
fromage, dessert

Noél

On mange
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France

République tchéque

Mon repas

Petit-déjeuner

Sucré ou salé

On mange

baguette avec de la confiture,
céréales, gateau, croissant

On boit

Déjeuner

Repas principal
du jour

non

Ou ?

Quels plats ?

hors d’ceuvre, plat principal,
fromage, dessert

Diner

Repas principal
du jour

Comment ?

toute la famille ensemble

Quels plats ?

Noél

On mange

foie gras, dinde aux marrons,
fromage, bliche de No¢l
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France

République tchéque

Mon repas

Petit-déjeuner

Sucré ou salé

sucré ou salé

pain avec du beurre et du
jambon ou du fromage

On mange
& ou avec de la confiture,
gateau, céréales
) café, thé, chocolat, jus de
On boit D -]
fruit
Déjeuner
Repas principal .
s oui
du jour
maison, cantine scolaire,
Oou? cantine d’entreprise,

restaurant

Quels plats ?

soupe, plat principal,
(dessert)

Diner
Re inci
pas prlnmpal non
du jour
chacun tout seul, (toute
Comment ? -

la famille ensemble)

Quels plats ?

plat principal (souvent

un plat froid)
Noél
soupe de poisson, carpe
On mange panée, salade de pommes

de terre
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