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Trendy v gastronomii

Pokrmy

Ceské restaurace zacinaji lakat na cerstvé domaci potraviny, exotické kombinace i netradi¢ni
pripravu.

Po vpadu cizokrajnych kuchyni, jako treba japonskych, mexickych c¢i vietnamskych, se ceské
restaurace snazi nalakat na novéjsi trendy v podobé Slow Food nebo Fusion Cuisine.

Nejsou vsak jedinou novinkou. Na cesky trh v posledni dobé pronika molekularni gastronomie. S
uménim dokonalého pripravovani pokrmU se radi mezi atrakce, které se jen tak nevidi.

1. Slow FOOD

Ackoli nazev Slow Food evokuje predstavu jidla, na které se ceka hodiny, neni tomu tak. Jde o hnuti
odsuzujici fast-food kulturu a prosazujici domaci vyrobky bez chemickych prisad a pouziti
polotovaru.

Jde o vyrobky, které jsou bez umélych prichuti, bez barviv a neprekonavaji kontinenty kvuli tomu,
aby se dostaly na nas stul.

O certifikaci Slow Food restauraci, které se mohou pysnit logem Sneka, se staraji sdruzeni ¢lenq,
ktera se nazyvaji Convivia.

Aby si jakakoli provozovna zaslouzila doporuceni Slow Food, nesmi v prvni radé pouzivat polotovary
a pokrmy museji byt alespon z 50 procent pripravovany Cisté ze surovin ¢eského plvodu.

Personal, ktery restaurace posuzuje, bere v potaz skladbu, kvalitu a chut’ pokrm.
Hodnoti se i schopnost spolupracovat s domacimi dodavateli sezonnich surovin.

Restaurace jsou kontrolovany nahodné. »Kontrola je provadéna minimalné dvakrat rocné
Cena Slow Food pokrmu by se neméla od jidla v ostatnich restauracich lisit.Benefit podle nich pro

restauraci nema byt v tom, ze na jidle vice vydéla, ale Ze bude mit spokojené klienty, kteri kvalitni
jidlo dokazou ocenit.

2. Fusion Cuisine

Nékteri majitelé restauraci si ovsem stézuji, ze je narocné vzdy zajistit dodavku nejkvalitnéjsich
mistnich potravin do té miry, aby tvorily padesat procent jidelnicku a jejich podnik mohl ziskat
znacku Slow Food.



Vydali se proto jinou cestou a vsadili na Fusion Cuisine. Ta kombinuje dvé a vice tradi¢nich kuchyni
a déla z nich nové, na pohled a chut zajimavé pokrmy.

Nejde jen o pouzivani surovin netypickych pro danou kuchyni, ale i o vyuziti rdznych druhd technik
pripravy, jako vareni v pare, sousvidovani i pripravu jidla ve vakuu, coz je jeden z nejmodernéjsich
zpUsobl. Spodiva ve vysati vzduchu z nadoby s marinadou, ¢imZ se roztahnou tkané masa a
marinada se tak lépe vstreba.

Nejcastéji se kombinuji jidla vychodni - takzvana asijska - a zapadni, prevazné evropska. Je to
proto, Ze v Asii existuje vice neZ $estnact druht kuchyni a Asijci tolik nebojuji za tradici. Napriklad
italska ¢i francouzska kuchyné je o jasnych pravidlech, ktera jsou velmi striktni.

Asijska kuchyné je pestra na suroviny a jednoducha na pripravu. Pouziva mnoho zeleniny, bylin a
ovoce vyraznéjsich chuti. Avsak chybi v ni tfeba mlécné suroviny nebo vino, tolik typické pro
evropskou kuchyni. Proto se Casto obé kombinuji.

Obliba Fusion Cuisine je vysvétlena tim, ze lidé hodné cestuji, zahranicni jidla uz dobre znaji, a
proto radi vyzkouseji néco nového, a to jim tento trend dokaze nabidnout.

Fantazii se meze nekladou, jde jen o to, aby byl pokrm chutny a také atraktivni. Existuje jen jediné
pravidlo, a to varit z Cerstvych surovin.

Mohlo by se proto zdat, Ze je Fusion Cuisine zdravéjsi nez jina, ale nemusi to tak byt. Zalezi na
kuchari, co do jidla prida.

MiZete treba vyménit tofu za mozzarellu nebo misto olivového oleje pouZit sezamovy, med
vystridat palmovym cukrem a podobné. Nicméné uz sama asijska kuchyné je plna Cerstvé zeleniny a
ryb, které jsou clovéku rozhodné prospésné.

Ve Fusion Cuisine jde jen a pouze o to, na co si kuchar troufne, jidlo vsak nesmi byt
prekombinované. Nelze proto zamérovat prili§ mnoho ingredienci, nebot se to muZe odrazit na
kvalité jidla. Nakonec, jen malokdo by si nejspise ke krvavému steaku dal tfeba jasminovou ryzi a
omacku z wasabi.

Varovani je na misté pred tim, aby se do Fusion Cuisine zarazovaly tradicni narodni pokrmy, jako
treba vepro-knedlo-zelo nebo spanélska paella.

Nikdo nevi, kam se tento trend dostane za nékolik let. MiZe se klidné stat, Ze se vyprofiluje
nékterymi pokrmy, a zméni se v jednu z mnoha klasickych kuchyni.

Fusion Cuisine je jiz za jisty druh kuchyné povazovan. Mezi tradi¢néjsi pokrmy se radi ryby smazené
v tésticku nebo zprudka opeceného tunaka.



3. Molekularni gastronomie

Oproti Slow Food a Fusion Cuisine - trendim rozmahajicim se po Cesku - je opravdovou raritou
molekularni gastronomie, kterou se zatim zabyva jen mala hrstka kuchar( experimentator(.

Vysledky jejich prace jsou treba zmrzlina z olivového oleje, okurkovy Zelé salat nebo melounovy
drink chlazeny dusikem. To je vyCet jen nékterych z téch »normalnéjsich« jidel molekularni
gastronomie.

Podstata tohoto trendu poslednich let spociva v servirovani jidla velmi netradi¢nimi zplsoby. Je
mozné tedy ochutnat svickovou v podobé pény, hlavkovy salat v pilulce ¢i lanyzovy sirup.

Nejcastéji se pri pripravé pokrmll pouziva kapalny dusik, ktery jidlo nejen zchladi, ale také nasleha.
Vyuziva se prevazné k vyrobé zmrzlin, majonéz, sorbetl nebo ovocnych mrazenych fondue, navic
minimalizuje pravdépodobnost, ze se v jidle uchyti néjaké bakterie Ci jiné skodlivé mikroorganismy.

Témér nezbytnou surovinou jsou pak Zelirovaci prostredky, jako je Zelatina. Napriklad na kaviar
jakékoli chuti je zase treba viskozni guma z morskych ras, ktera se smicha s ovocnou ¢i zeleninovou
stavou.

Ackoli se mlze zdat, ze nékteré pokrmy nebudou zrovna zdravé, propagator molekularni kuchyné
Zbynék Metelka presvédcuje o opaku. Podle ného jsou jidla po uziti nékterych postupt pro lidi
dokonce lépe stravitelna a neztraceji ziviny. Zdlraznuje, Ze pro pripravu jidel se také velmi casto
pouzivaji Bio a Fair-trade suroviny.

Jeho slova potvrzuje i vyzivova poradkyné, lékarka Hana MojZzisova.
V molekularni gastronomii se pouzivaji kvalitni a Cerstvé suroviny, zejména ovoce, zelenina ¢i maso,
a technologie, které zachovavaji maximum zivin. Pouzivana barviva jsou prirodni, chemikalie slouzi

jen k pripravé neobvyklych forem pokrmd, nejsou jejich soucasti, rika.

Pripousti vsak, ze jde hlavné o zazitek a prekvapeni: restaurace s molekularni gastronomii se
navstévuji jen vyjimecné.

Ze své vlastni zkusenosti Hana MojziSova doporucuje lehce se pred molekularné upravenym
pokrmem najist, aby si ho clovék nejen nalezité vychutnal, ale i se kochal a obdivoval kucharské
umeéni na taliri.

Molekularni gastronomie je v zahranici velkym hitem, avsak u nas je stale v zacatcich.

Presto neni tézké se s ni seznamit. Napriklad staci zaplatit 550 korun za trichodové menu v hotelu
Majestic Plaza v Praze, navstivit ¢tvrtecni nahlédnuti do molekularni kuchyné v restauraci Fama



Grand nebo zajit na molekularni show, na které se pripravuje zmrzlina a ovoce v tekutém dusiku
primo pred hosty.

Zdroj: www.ihned.cz
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