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1. Najdéte 11 rozdili: 2. Magdalena Dobromila Rettigova (1785 Vsera-
dice - 1845 Litomys$l) byla zaddtkem 19. stol. pri-
kopnici v gastronomické literature a v kucharském
umeéni. Shromdzdila asi 700 kucharskych predpist,
které shrnula do znamé knihy ..Domaci kucharka,
¢ili: snadno pochopitelné a proskoumané pouceni,
kterak se masité i postni pokrmy vSeho druhu nej-
chutnéjsim zplsobem vari, pekou a zadéldvayji;
kterak se rozmanité mouéné a ovocné lahtidky, za-
vareniny a t. d. pripravuji; kterak se tabule nejno-
véjsim zplsobem pokryvaji; kromé mnohych jinych
a v domdcnosti nevyhnutelné potrebnych vé-

ci* (1826). Popsala v ni béznd a jednoducha jidla, ale
i jidla svatecni, nékterd dokonce az s dvaceti cho-
dy. Rettigovd, ze které se po sfiatku se spisovate-
lem, J. A. S. Rettigem v r. 1808, stala vlastenecky
zamerend buditelka, psala také pozdravné basné a
divadelni hry, a prézu, jejimz cilem byla mordlni, ci-
tovad a volni vychova.

3. Na polévku je potrfeba 6 liber a 5 lotl surovin, tj. 3158,25 g a 2,88 | vody.
4. 1.horké, 2. kyselé, 3. slané, 4. sladké; napr. 1. horké - citrusové plody, brokolice,
zeli, kapusta, obéas okurky, zeleny ¢aj, ¢isté kakao, Cervené vino, kdva, pivo, aper:i-
tiv; 2. kyselé - nezralé ovoce, naklddané maso, ovoce a zelenina, fermentovanad zeleni-
na a maso, vino; 3. slané - stl, nakladané nebo konzervované maso a zelenina; 4. sladké
- cukr a vSe, co ho obsahuje, obiloviny, zralé ovoce a nékteré zeleniny.

5. Bezé, baiser. CukrdFskd bilkovd hmota nebo vyrobky z ni zhotovené. U nds se z baiser hmoty nej-
Castéji pecou .pusinky" (basier = polibek, pusinka), korpusy na zdkusky typu laskonka nebo korpusy na bezé
dorty. Bezé se pece pri velmi nizké teploté, vlastné se spis susi nez pece. Do bilkového snéhu se nékdy pri-
ddvaji ofechy, kokos, mandle. BlanSirovani. Jednoducha kuchyriska technika spocivajici v fom, Ze zeleninu
krdtce povarime a ndsledné rychle zchladime ve studené vodé s ledem. Blansirovani uchovava vitaminy, zvy-
razruje barvu, umozriuje odstrariovat slupky napriklad u rajcat. Blansirovanim zabranujeme mnozeni mikro-
organismi a také zbavujeme zeleninu nepfijemného zdpachu nebo chuti (napf. $pendt). Bujon. Silny vyvar z
masa, zeleniny a koreni, bouillon (¢teme bujén). Bujon se poddva bud’ klasicky Cisty - i jako posilujici pokrm
pro rekonvalescenty - hebo s neporusenym syrovym Zloutkem Ci s jinou vloZkou - zeleninou a polévkovou za-
varkou (nudle, knedli¢ky a podobné). Bujonem se podlévaji masa pri duseni a mél by tvorit tekutou slozkou

omdcek. Velky hrnec bujonu nechybi v zadné profesiondlni kuchyni a pro kuchare je zd-

kladni surovinou, kterd musi byt vzdy pri ruce. Dalamanek. Pecivo vyrobené z chlebové-

v ho (Zitného) tésta ve tvaru bochdnku. DZuvec, sprdvné gjuveé (vysluvujeme d'uvec). Bal-

kdnsky pokrm z masa a zeleniny (rajée, cibule, paprika, baklazdn, hrdsek). Ementdl. Svy-

Akademik sport carsky syr s velkymi oky. Je naslddly. Viyrdbi se ve velkych kotoucich. U nds se délal co-
centrum by .moravsky bochnik" (kotouce byly mensi, chut’ stejnad).
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Filet. Pricné narezany platek masa ze svi¢kové nebo z masa skopového Ci zvériny, nebo podélny platek ma-
sa veprového, driibeZiho (prsa) nebo teleciho (kyta), bez kosti. Gratinovani. Zapékani pokrmu tak, aby na
povrchu vznikla krusta. Nejcastéji se gratinuji brambory, zelenina, ryby, vejce. Vznik krusty podpori zaliti
smetanou, beSamelem, posypdni strouhankou nebo syrem. Hokaido (Hokkaido). Druh jedlé dyné delikatni
chuti pochdzejici z Ddlného vychodu. Md sladkou chut’ podobajici se chuti brambor nebo peéenych kastand.
Dyné Hokaido vdZzici 0,7 az 2,5 kg ma Zluté az syté oranzové zabarveni. Jahly. Vyloupané a lesténé obilky
prosa. Jahly nejsou plodina, ale mlyndrsky produkt. Kroupy, krupky. Slupek zbavenad zrna je¢mene. Kroupy
jsou celé zrno, krupky jsou ¢dsti zrna (.Idmané, trhané"). Laj. Hovézi tuk. Vyrazu hovézi sddlo se nepou-
Zivd. Marcipdn. Hmota z mandli a cukru, ale v minulosti i druh jemnych pernicki. Perkelt. Pokrm z nakrdje-
ného masa, nejéastéji veprového, pomalu duseného s cibuli, rajéaty a paprikami ve vlastni $t'avé. Nezahus-
t'uje se. Ragu, ragout. Dusend smés z masa nakrdjeného na drobné kousky a zeleniny. Podle receptury se
maso a zelenina dusi zvldst' a pak smichaji v beSamelové omdéce, a nebo se dusi spolecné a pokrm je zahus-
tén redukovanou $t'dvou a kousky zeleniny, pripadné se mirné zaprasi. Ragl se poddva jako teply predkrm,
dost asto v misti¢kdch z varného skla nebo keramiky (porceldnu). Remuldlada (remoulade). Mezindrodni
gas’rronomické pojmenovdni studené omdcéky, nejéastéji na zdkladé majonézy. Remulddy se dochucuji riz-
nymi pochu‘rmaml a korenim. Remulddy se poddvaji k masu, zeleniné, k morskym plodlim. V Eeské kuchyni je
asi ne Jzname i remulddou tatarskd omdka. Steak. Rizek masa ukrojeny pres vldkno, nemusi byt nutné ho-
vézi. Sodé. Péna z vina a vajec. Neni totéZ co vanilkovy krém. I staré kucharky rozliSovaly buchticky se
$0dé a buchtitky s krémem. Strddl, $trudl. Ale nikdy ne $trédl, je zdvin, mouénik vy‘rvoreny zavinutim
(srolovdnim) tenké placky, kterd je pokladena (potfena) néjakou ndplni a pak s ndplni upeéena. Pivod mouc-
niku se pripisuje Rakousku (konec 16. stoleti, dalsi vylepSeni v 18. stoleti). Tarhona. Druh téstovinové ryze
typické pro mad'arskou kuchyni. Vari se jako priloha hlavné k mad'arskému perkeltu. Zeli kyselé, kysané.
Zeli prirodné konzervované mléc nym kvagenim v kvasné nddobé. Zervé, francouzsky ger'vals Minimdlné so-
leny nebo nesoleny mékky cerstvy syr ze sladké smetany. Lu€ina je obchodni ndzev pro Zervé vyrdbéné od
roku 1981 u nés.

6. napP. Ddvka, Dllek, Datle,..., mOuka, fOlie, bOdec,..., alBum, baBka, leBka, ..., vée-
Ra, SifRa, jatRa,.., méstO, madslO, peklO, ..., bluMa, norMa, védMa,..., hbIty, olIva,
kiIka,.., dLané, vLCek, kLima,..., Akord, Alium, Aspik,...

7. Jaky nastroj nebo nastroje pouzijete v kuchyni pri:

Napr. krdjeni - niiz, prkénko; loupdni-$krabka, niz; $krdbdni-ntz; fezdni-niiz, pilovy
ntz, kuchyriska pilka; mixovdni-mixér, metlicka; michdni-varecka, 1Zice, kvedla¢ka
(3vrdldk), metli¢ka; $lehdni-3leha&, $lehaci metli¢ka, mixér; sekdni-sekdcek, ntz;
treni-nliZ, tPeci miska, hmoZzdiF; umyvdni-houbi¢ka, drdténka, kartdéek, utérka; na-
birani-nabéracka, sufdnek; strouhdni-struhadlo; hnéteni-hnétac; pasirovani-cednik,
stérka, pasirovacka; vazeni-vdha, mincir; naklepdvani-pali¢ka na maso; smazeni-
pdnev, wok; peceni-pekdc, brutvan; grilovani-rost, gril; duseni-hrnec s polkici, kas-
trol s poklici; fritovani-frit'ovaci hrnec, fritéza, hrnec a sito; vareni-hrnec, kastrol,
pdnev, rendlik; cezeni-sitko, cednik; nalévdni-trychtyr, ndlevka.
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