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Téma & 6: JIDLO A NAPOJE

Nosit ditvi do lesa — E3oumu ¢ Tyny co ceoum camosapom

uvod

ruska kuchyné
ukrajinské kuchyné
zajimavosti a chytaky
pivo

arwdPE

- priprava jidla byla povazovana za vyraz mistrovstvi

- specialni kuchari pri dvorech knizat a v klasterech (11.st. Kyjevo-pecer. klaster), v bohatych
rodindch

- pro viddnouci vrstvy: jemny chléb, kase s medem a ovocem, zvérina, kvalitnéjsi a lépe
pFipravované maso, vino a vzacnéjsi ovoce (broskve a Svestky), dovazely se kokosové orechy,
mandle, fiky a dalsi

- u pohanskych knézi vime, Ze jedli potravu predlozenou Bohiim a mohli jist plody posvatného
orechu, zejména vlasského

- 19. st. se ménila moda nejen v oblékani, ale i ve stravovani, v Evr. se objevilo hodné ruskych
restauraci (New York — jedna z nejznameéjsich a nejdrazsich-MAXIM)

- béhem piisti (zacaly s kiestanstvim) se nesmélo jist maso a mlécné pokrmy (postni jidla:
borsc s houbami, bramborem, kysel se suseného ovoce, halusky, pyrohy s fazolemi, zelim,
varenyky)

- hlavni jidlo dne — obed, shromdzdeni rodiny, modlitha

3 casti stravovani:
- kazdodenni

- svate¢ni

- ritudlni

CELY SVET ZNA:

UKR - bors¢, pampusky, varenyky, halusky, kala¢i, pyrohy

RJ - bors¢, pelmeni, bliny, ikra, kulebjaka, soljanka, befstroganov

KASE

- svate¢ni kaSe: zapecené - vejce, cukr, maslo, mléko, rozinky

- fidké kase jen détem, nemocnym, na jare

- Sestined€lce ptinaseli kasi, rozbili hrnec, snazili se co nejvic kase zachranit a rychle snist,
aby mél hodné déti

SLADKOSTI

- se pripravovaly z medu, suSeného ovoce (zejména hrusky), ale i z lesnich plodid: jahod, malin,

borivek a ostruzin. Uplatnéni naSel i bez Cerny, trnky, diinky. Jako napli do peciva slouzil mak
skombinovany s medem.

CHLEBA




BORSC
1. Cerveny, 2. zeleny (ze Stoviku), 3. jarni (studeny)

DRUHE CHODY - varenyky, halusky, holubcy, ryba, zavinage, pyrohy

RITUALNI JIDLA — kutja, kolyvo, varenyky, bubliky, korovaj, kuli§, pampusky, halusky

NAPOJE — kvas, uzvar, pivo, medovina, kumys

*kk

Ceska prislovi, ve kterych se vyskytuje slovo spojené s tématem JIDLO:

1. Laska je kofenim zivota. Smich je kofenim Zivota.
2. Syty hladovému nevéfi.
3. Dvakrat mét, jednou fez.
4. I chytrak se spali.

5. V ustech med, v srdci jed.
6. Bez prace nejsou kolace. Kdo nepracuje, at’ neji. Pe¢eni holubi nelétaji do huby.
7. S chuti do toho, ptl je hotovo.

8. Lepsi trpka pravda, nez sladka lez.

9. Co si nadrobis, to si1 sniS.

10. Tak dlouho se chodi se dzbanem pro vodu, az se ucho utrhne.

Ukrajinska p¥islovi, ve kterych se vyskytuje slovo spojené s tématem JIDLO:

. Cepue 3 mepiiem, a Jayiia 3 YaCHUKOM.

. 3aXUCTUB, K BOBK OBEIIb.

. Cutuii ronooMy He TOBapuI.

Kama — maru Hama.

. 51 3 Tobot10 Kami He iB.

. 3 Hel ka1l He 3BapHIIL.

. Piznio rapue xoBbacoto, a BenukieHb — KpamaHkoro.
. [1naBae sik BapeHUK y MaCIi.

. Jle xi6 1 BoAa, TaM BxKe HEMa roJIoJA.

0. Konu € xmiba xpait, To i i BepOoro paii.

Pisen
VARAZDINSKI BAN
Ahmed ma hlad, CD Salam a Lajka, 2002

1/ Pije vino Doj¢in Petar, varazdinski ban - Hej! Pije vino Dojcin Petar, Varazdinsky ban, hej!
On propije sto dukata, sve za jedan dan - Hej! on propije sto dukatl - vSe za jeden den, he;j.
2/ Majka Maru, majka Maru za lvana dala, Matka Maru, Matka Maru za Ivana dala,

da je znala, da je znala, pa je ne bi dala. kdyby byla védéla, nebyla by dala.

Jer je Ive, jer je Ive Ziva pijanica, Protoze je, protoze je Ive hrozny pijan

do polno¢i, do polno¢i s Turci pije vino. Do piilnoci, do ptlnoci s Turky pije vino.

3/ 0d polno¢i, od polnoci Serbet i rakiju, Od piilnoci, od ptlnoci Serbet a rakiji,
vidimo se, vidimo se - vince kroz grlasce. Proléva si, proléva si Ive hrdlem vino.

A rakija, a rakija - kroz bijelo liSce. A rakiji, a rakiji Ive rty si smaci.



Vysvétleni procesii, které probihaji pii vyrobé sladu a piva

Dopliite

1,B“ 6 krremelinové

2 chmel 7 mlato

3 tanki 8 spilce (1. p. spilka)
4 mladina 9 kiiceni

5 enzymy 10 alkohol

Vyroba sladu a piva je nejstarSi vyrobni proces, ktery vyuziva biochemickych pochodd, tzn. Ze se pfi
této vyrobé uplatiuji................. (A). Historie vyroby piva je stara témét 5000 let. Prvni zminky o
vyrobé piva v Cechach jsou z roku 993 n. 1.

Pivo je napoj vznikly zkvaSenim cukerného roztoku, prevazné maltdzy, jez se ziskavd enzymovou

hydrolyzou sladového $krobu, ktery se vytvari pii umele vyvolaném a regulovaném ...................... (B)
jeCmene.

Vyroba piva se déli na dva hlavni Gseky: 1-vyrobu sladu a 2-vyrobu piva.

ad 1)

Slad je ususeny nakliceny jeCmen, jehoz Skrob a enzymy, vzniklé pfi kliceni, se rozpoustéji v horké
vod¢. Zatimco .............. (C) udé€luje pivu zvlastni piijemnou vini a hotkou chut’, sladovy cukr maltéza
se ucinkem kvasinek pretvaii na ...................... (D) a oxid uhli¢ity. Zafizeni na vyrobu sladu se

jmenuje sladovna.
Vyrobu sladu lze rozdélit do n€kolika krokt: ptijem a uskladnéni je¢mene, maceni je¢mene, kli¢eni
je¢mene, hvozdéni sladu, odklicovani sladu, uskladnéni sladu a expedice

ad 2)

Vyroba piva ma dvé hlavni faze: varné procesy a kvasné procesy. Jako tieti fazi vyroby mizeme jeste
zminit staceni a expedici piva.

Finalni vyrobek poté obsahuje alkohol (3 — 4%), CO, (0,35 — 0,45%) a fadu vitamind, hlavné skupiny
..................... (E) (niacin 10 mg.I™, riboflavin 1 mg.I™).

VARNE PROCESY

Zvazeny a rozemlety slad (Srot) se vystira (micha se s vodou, aby rozpustné ¢asti sladu piesly do
roztoku) ve vystiraci kadi pfi teploté 40°C. Pii vystirani dochazi k rozkladu Skrobu na dextriny a
maltozu. Smés se precerpa do rmutovaciho kotle, kde se teplota zvySuje az na 75°C a dochazi ke
Stépeni zbylého sladového skrobu na cukry - maltzu a glukozu. Nakonec se rmut povaii a precerpa se
do scezovaci kadé. Pti varu se zbyvajici enzymy denaturuji. Ve scezovaci kadi se odfiltruje sladinka,
zbylé ... (F) se vylouzi horkou vodou a je poté pouZito jako krmivo pro dobytek. Po
skon¢eném chmelovaru se mladina zbavi zbytki chmele (kalu) ve vitivé kadi ptes chmelovy filtr a
precerpa se do chladici k&d¢, kde se ochladi na 50 °C a pak se ochlazuje v deskovém chladi¢i az na
zakvasnou teplotu 6°C.

KVASNE PROCESY

Ochlazena .................... (G) vyrobena pii varnych procesech stékd do nerezovych otevienych kadi,
které maji ve sténach chladici zafizeni a kde dochazi k zakvaseni mladiny kulturou pivovarskych
kvasinek. Tyto kvasinky obsahuji enzym maltazu, ktery katalyzuje $t€peni maltéozy na dvé molekuly
glukozy, které se dale zkvasuji. Uvedeny proces se nazyva hlavni kvaSeni, probiha v tzv. .................
(H) (kvasirné) a trva podle stupriovitosti piva 7 az 12 dni pfi teploté 5 az 10 °C. VétSina kvasinek
sedimentuje na dné kadi a mladina pfechazi na tzv. mladé pivo. Mladé pivo se Cerpa do uzavienych
nadob - ..o, (1) v lezackém sklep¢, kde dozrava pii teploté 1 az 2 °C pramérné 25 az 50 dnt;
10° pivo - 25 dnt, 11° pivo - 35 dnt, 12° pivo - 50 dnl. Pfi dozravani piva se dotvafi celkova chut’
piva a hlavné tzv. fiz, tj. obsah CO; (¢im déle je pivo v lezackém sklep€, tim ma vétsi tiz).

BALENI{

Hotové pivo se filtruje pres .....cccceeveeveneennnne. (J) filtry a odvadi se do tzv. pietlaénych tankt, kde
dochazi k jeho finalni Gpraveé pred vlastnim staCenim. Pivo je sta¢eno do sklenénych lahvi, které jsou
dikladné vymyvany horkym roztokem hydroxidu sodného a nasledné¢ n€kolikrat horkou vodou Pred
naplnénim jsou lahve dtikladné automaticky zkontrolovany, naplnény pivem, zazatkovany a oznaCeny
etiketami. Pivo muze byt dale sta¢eno do sudi s nerez oceli (diive hlinikové sudy), které jsou
vymyvany roztokem kyseliny fosfore¢né.
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