KEEP () CZECHING
Nejcestejsi pokrm — text

Ahoj, ¢au, dobry den!

Diky své geografické blizkosti a historickym vlivim ma ¢eska, bavorska a rakouska
kuchyné mnoho spole¢nych prvkd, ale také se lisi v nékolika zasadnich ohledech.
VS8echny tfi kuchyné maiji spole¢né zakladni suroviny jako maso (zejména veprové

a hovézi), brambory a mouku, ale mohou se lisit v pfipravé a pouziti téchto surovin.
Rakouska kuchyné je ovlivnéna némeckou kuchyni, ale ma také vlivy z vychodni Evropy
a Uherska. Bavorska kuchyné je souc¢asti némecké kuchyné, ale ma i regionalni speciality
jako jsou parky a knedliky. V ¢eské kuchyni sledujeme vlivy z celé stfedni Evropy.

Ceska kuchyné ma tendenci byt mirngji kofenéna nez bavorska, kterd éasto obsahuje
vyraznéjsi koreni. Rakouska kuchyné mize byt také kofenénd, ale mize se také
zamérovat na jemné a vyvazené chuté. VSechny tfi kuchyné maiji své vlastni tradi¢ni
pokrmy. Napriklad v Rakousku jsou znamé Fizky a Sachertorte, v Bavorsku jsou to parky a
bavorské knedliky, a v Ceské republice jsou to gulas, vanoéni kapr a sviékova na
smetané. Celkoveé Ize fici, Ze i kdyz existuji podobnosti mezi témito kuchynémi, kazda ma
své unikatni rysy, které odrazeji kulturni a regionalni rozdily.

Odbornici fikaji, ze pres vSechnu podobnost je jediny pokrm skute¢né ¢esky a v okolnich
regionech jej nenalezneme ve stejné podobé. Svickova na smetané je tradi¢ni eské jidlo,
které patfi mezi nejoblibenéjsi pokrmy této kuchyné. Je to pokrm z hovéziho masa,
nejCastéji ziskaného ze svickové ¢asti. Maso se nejprve marinuje v kofenové smési, ktera
mUze obsahovat cibuli, kofenovou zeleninu, ¢esnek, bobkovy list a dalsi koreni. Poté je
maso duseno nebo vareno v marinade, ¢imz ziska bohatou chut.

Typicka omacka se pfipravuje z pfedem orestované cibule a kofenové zeleniny, které jsou
podlity vyvarem a vafeny do mékka. Poté se omacka zahusti smetanou, ktera ji doda
charakteristickou krémovou konzistenci. Kromé toho mize byt omacka dochucena
brusinkami nebo platkem citronu, coz doda jidlu jemnou kyselost. Svickova na smetané
se tradi¢né podava s houskovym knedlikem, brusinkami a platkem citronu.

Dobrou chut, ¢au a brzy na shledanou!
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Nejcestejsi pokrm — ulohy

1. Ktera tvrzeni jsou spravna?

a) Svickova se pfipravuje tradi¢né z kureciho masa a brambor.

b) Omacka ke svickové je tvorena z kyselé smetany a hofcice.

c) Pro vétsi hloubku chuti mize byt omacka ke svickové obohacena o brusinky ¢i platek
citronu.

d) Ceska, bavorska a rakouska kuchyné jsou velmi rozdilné.

e) Ceska kuchyné je ovlivnéna rdiznymi kulinafskymi tradicemi stfedni Evropy.

f) Rakouska kuchyné je ovlivnéna kromé jiného i vychodni Evropou a Uherskem.

2. Které slovo se nehodi?

a)
O tradicni
O Cesky
O rakousky
O bavorsky

O veprové
O krémovy
O hovézi
O kureci

O geograficky

O regionalni

O stfedoevropsky
O unikatni
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3. Vyberte prosim spravné sloveso a dejte je do imperativu 2. osoby pluralu.

ocistit | nastrouhat | oloupat | pokrajet | rozpustit | proSpikovat | viozit | zalit | zasypat |
nechat

Korenovou zeleninu a na hrubém struhadle, cibuli
a na kosticky. maslo. Hovézi maso
slaninou. Do vétsiho pekace tretinu zeleniny,

pro$pikované maso a koreni a je rozpusténym maslem. Pak hovézi
zbytkem zeleniny a nejméné pres noc v chladu.

4. Tvorte adjektiva pomoci pfipon -sky, -cky, -ovy, -ny, -ény v riiznych rodech.

a) vliv historie: vliv

b) tésto z brambor: tésto

c) jidlo s kofenim: jidlo

d) zelenina z korene: zelenina

e) pokrm z masa: pokrm

f) konzistence jako krém: konzistence
g) knedlik z housky: knedlik

h) kuchyné v Bavorsku kuchyné
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