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ABSTRAKT

Bakalaiska prace se zabyva cukraiskym uménim jakozto francouzskym kulturnim
fenoménem. Prvni Cast prace je zamétena na historicky vyvoj francouzského cukrafstvi a
analyzu fundamentalnich receptur, které tvoii zaklad mnoha francouzskych dezertti. Prace
dale pojednava o typickych francouzskych cukraiskych vyrobcich, a to jak o celosvétove
znamych dezertech, tak o nékterych ryze regionalnich specialitach. Praktickou ¢ésti této
prace bylo predstaveni vyukovych aktivit a vytvofeni pracovnich listl zaméfenych na

francouzské cukrafstvi.

KLICOVA SLOVA

cukrafstvi, cukraf, cukrarské vyrobky, francouzska gastronomie, dezert, recept, FLE
ABSTRACT

The subject of this bachelor thesis is confectionery craft and pastry making as a French
cultural phenomenon. The first part focuses on a historical development of French
confectionery and on an analysis of fundamental recipes that lay foundation of many French
desserts. Furthermore, the thesis deals with typical French pastries both internationally
recognized desserts as well as regional specialties. The practical part of this thesis was

dedicated to the creation of educational materials focused on French pastry arts.
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Uvod

Tato bakalaiska prace se zamétfuje na celosvétové zndmy fenomén francouzského
cukrafstvi, které je vyznamnym odvétvim francouzské gastronomie. Tradi¢ni francouzska
gastronomie v prab¢hu historie polozila zaklady moderni evropské i svétové kuchyni, z Francie
pochéazi mnoho fundamentélnich receptur a postupii a téZ moderni gastronomicka terminologie
pouziva vyrazy prejaté z francouzstiny. Pravé diky piistupu Francouzt ke kultute jidla a

stolovani se francouzska gastronomie t&si celosvétovému véhlasu.

Vybér tohoto tématu je pro mé velmi osobni, jelikoz ma fascinace francouzskym
cukrafstvim a francouzskou gastronomickou scénou byla jednim z ditvodd, pro¢ jsem pied
sedmi lety zacala ucit francouzsky a s timto studiem pokracovala na vysoké skole. Rozhodla
jsem se tedy pii psani bakaldiské prace zuroCit své poznatky, které jsem za roky svého
praktického zkoumdani francouzského cukrafstvi ziskala a prohloubit svou znalost o tomto
tématu zkoumanim novych prament, které nejsou zaméfeny pouze na jednotlivé cukraiské

recepty, ale také na dlouholety vyvoj a historii tohoto pozoruhodného oboru.

Vzhledem k tomu, Ze je tento obor Uzce spjat s francouzskou kulturou, vidim v ném také
velky vzdélavaci potencial. Vyuka francouzstiny na Skolach klade nejvétsi diiraz na gramatické
a lexikalni kompetence, pficemz francouzské redlie a kultura jsou €asto opomijeny. Kulturni
exkurz v ramci ciziho jazyka je ale pro zaka piinosny z diivodu lepsiho pochopeni dané zemé a
vytvafeni kladného vztahu k ni prostfednictvim nejen jazyka, ale také poznavanim kulturnich
specifik. O moZnosti pedagogické aplikace tohoto tématu se zajimam také proto, ze mym

druhym studovanym oborem je Pedagogika.

Jako kazdy kulturni fenomén 1 francouzské cukrafstvi proSlo a prochdzi vyvojem. Jeho
historie sah4 az do stfedoveéku. V prvni Casti bakalarské prace se tedy zaméfime na kofeny
tohoto oboru a predstavime piibéhy, které stoji za vznikem nejznaméjsich francouzskych
dezerti. Uméni francouzského cukrafstvi by se neobeSlo bez mistrii tohoto femesla, proto
nasledné budeme mluvit také o nejznaméjSich francouzskych cukrafich, ktefi autenticky

ovlivnili tento obor a dopomohli mu k celosvétovému uznéni a proslulosti.

Francie jako jedna znejvétSich evropskych zemi disponuje obrovskym piirodnim
bohatstvim. Zemédélstvi je velmi rozvinuté a kazdad oblast zem¢é ma své potraviny a

gastronomické produkty, které jsou pro ni typické. Ve druhé ¢asti prace se tedy budeme vénovat



regionalnim cukraiskym specialitdm Francie. Ackoliv nemusi byt regionalni pokrmy vzdy tak
znamé za hranicemi samotné Francie, Casto zrovna tyto pokrmy nejlépe reflektuji oblast, ze
které pochazeji. Z pouzivanych surovin mizeme vycist specifika tamni pfirody, a tim

prohloubit své povédomi o francouzské geografii.

Z jednotlivych postupti ptipravy receptll a zptsobu jejich servirovani se zase dozvidame

mnohé o fungovani francouzské spolecnosti a jejim vztahu k pfipravé jidla.

Pedagogicka aplikace tématu této prace bude vénovana predstaveni vyukovych aktivit
a tvorbé vzdelavaciho materidlu o francouzském cukrafstvi, které budou uréeny pro skolni

praxi.

Hlavnim cilem této prace je pfinést jak studii fenoménu francouzského cukrafstvi, v niz
bude zahrnut jeho historicky vyvoj, dulezité piibéhy, osobnosti a analyza jednotlivych receptl

a technik uzivanych v tomto oboru, tak moznosti aplikace tématu v ucitelské praxi.

Vsechny pieklady z francouzstiny v této praci provadéla autorka sama a pro lepsi

orientaci v textu jsou uvedeny v zavorkach.



1 Historie francouzského cukrarstvi

1.1 Zakladni pojmy a rozdéleni

Ke spravnému pochopeni tohoto oboru je nejdiive dualezité vysvétlit si jeho zdkladni

rozdéleni na jednotlivé discipliny a odvétvi, které se v pribehu historie vydélily.

Vyraz cukrarstvi ptekladame do francouzstiny nejéastéji jako pdtisserie, coz je slovo, které
mize znamenat jak cukrafstvi ve smyslu oboru, tak ndzev cukraiského butiku, a timto slovem
muzeme pojmenovat téz konkrétni cukraisky vyrobek. Lze tedy fici, ze se jednd o
nejpouzivanéjsi pojem, nadfazeny ostatnim cukrafskym oboriim, které se pod n¢j fadi. Pokud
mluvime o pdtisserie jako o cukrafském vyrobku, jedna se o zakusek, jehoz zdkladem je tésto
a ktery je ve vétSiné ptipadi pfipravovan pecenim. Jsou to zejména rizné druhy susenek a
jemného peciva, sladké kolace, slané¢ kolaCe typu quiche, dorty ¢i zakusky na bazi

odpalovaného tésta.

Dalsim dulezitym odvétvim francouzského cukraistvi je confiserie, coz muzeme
do ceského jazyka piekladat jako cukrovinky a bonbony. Jedna se o trvanlivé sladkosti mensi
velikosti na bazi cukru a ptidavnych ochucovacich slozek, zejména ovoce, ofechil, ¢okolady ¢i
kofeni. Stejn¢ jako u pojmu pdtisserie 1 u confiserie se setkavame s tim, ze je jeden vyraz
pouzivan jak pro obor, tak pro obchod, kde je vyrobky tohoto typu mozné zakoupit. Krome

nazvu confiserie mohou vsak obchody s timto zboZim pouzivat téz nazev bonbonnerie.

Odvétvi, které se ponckud lisi od piedchozich dvou, pfitom je vSak neméné dulezitou
soucasti francouzského cukrafstvi, se nazyva viennoiserie. Jedna se o obor, ktery je na pomezi
pekafstvi a cukrafstvi. Techniky vyroby tohoto druhu peciva se velmi podobaji pekaiskym
technikdm. Vysledkem je produkt, jehoZ zéklad tvoti kynuté, listové ¢i plundrové tésto. Tyto
vyrobky se vSak od pekarskych lisi tim, ze obsahuji vice tuku a cukru, jsou tedy povaZzovany za
luxusnéj$i a slavnostnéj§i. Zatimco v odvétvi boulangerie, tedy pekaistvi, se setkdvame
s peCivem, které obsahuje zejména jednoduché ingredience jako jsou mouka, voda a drozdi ¢i
kvasek, viennoiserie k témto ingrediencim pfidava jesté¢ velké mnoZstvi masla, smetany a
cukru. Vysledkem je nadychané slavnostni pecivo, ¢asto obohaceno o naplné z ovoce, ¢okolady
¢i ofechti. Pecivo typu viennoiserie, naptiklad croissanty, Ccokoladové a rozinkové rolky, ovocné
Satecky, ¢i briosky, sezeneme vétSinou v béznych pekarstvich boulangerie a setkdme se s nimi

téZ v mnoha francouzskych kavarnach, kde tvoii oblibenou soucast snidanovych nabidek.



1.2 Pocatky francouzského cukrarstvi ve stfedovéku

Historie cukrafstvi ve Francii sahd do 13. stoleti. Od té¢ doby prosel tento obor ¢etnymi
zménami a dlouhym vyvojem. Obor cukrafstvi se zacal ve Francii rozvijet v prubchu
sttedovéku, ackoliv v té dobé se jednalo o femeslo, které toho mélo s dneSnim pojetim
cukrafstvi velmi malo spolecného. Prvnimi vyrobci sladkosti ve Francii byli takzvani
oubloyers. Tomuto spolecCenstvi femeslnikt byl v kvétnu roku 1270 udélen statut mistri vyroby
oplatkd, které se nazyvaly oublies.” Plivod této sladkosti saha pravdépodobné jesté mnohem
dal, nicméné€ az vroce 1270 se stava oficialné zaznamenanou a také velmi rozSifenou ve

francouzské spolecnosti.

Etymologicky pochazi slovo oublie z latinského oblata, coz v piekladu znamena darovany
nebo darovany Bohu. Ze zminéného slova oblata pochazi téz Ceské slovo oplatek, diive

pouzivano ve smyslu hostie.

Stiedoveékeé oublies jsou tenké oplatky pripravené z tésta, které tradicné obsahovalo mouku,
vejce, vino a nékdy také med. Tyto oplatky byly peCeny mezi dvéma rozzhavenymi zeleznymi
platy, které na povrch oplatku vypalovaly riznorodé motivy. Byly prodavany ve stdncich na
ulici, Gasto pii ptileZitosti trhil, jarmarkd a cirkevnich slavnosti.> Zhruba do konce 13. stoleti
se v Pafizi nachazela ulice, jeZ nesla jméno rue des Oubloyers. Jednalo se o misto, na kterém

byla jesté v priib&hu 17. stoleti soustiedéna vétsina paiizskych cukrait.’

Cukratské femeslo jako takové se ve Francii vydéluje v roce 1440. V tomto roce bylo
cukrarim, ktefi se tehdy nazyvali pasticiers, udéleno privilegium vyroby kolact a zakusk.
Ackoliv mély tyto zdkusky malo spolecného s témi, které zname dnes, miizeme o roku 1440

mluvit jako o oficidlnim zacatku cukrarského femesla, které se oddélilo od femesla pekatského.

Za ptedchidce dnesnich vyrobcii cukrovinek mizeme povazovat stiedoveké Iékarniky. Ti
vyrabéli bonbony a pastilky na bazi titinového cukru, ktery byl v té dobé vzacnou surovinou.
Cukrovym vyrobkim byly tehdy pfipisovany lécebné Ucinky a byly tedy predepisovany

nemocnym. Titinovy cukr se za¢ina v Evropé€ objevovat v pritbéhu 10. stoleti, kdy je z Orientu

I TANGUY, Michel, Génin, Jacques. La merveilleuse histoire des patisseries. Grund, 2017. ISBN 978-2-324-
01963-0,s. 11

2Qublie. Gatronomiac. [En ligne]. Disponible a I’adresse:
https://www.gastronomiac.com/lexique_culinaire/oublie/

3 rue des Oubloyers se nachézela v dne$nim 4. paiizském obvodu. Ve druhé poloviné 14. stoleti za¢ina prevladat
oznaceni rue de la Licorne. Tento nazev ulice nesla do konce roku 1865, kdy byla na jejim misté postavena détska
nemocnice L’Hotel-Dieu. Rue des Oubloyers se tedy nachéazela v oblasti mezi dne$nimi ulicemi rue de la Cité a
rue d’Arcole.
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piivazena cukrova titina. S touto novou surovinou se nejdiive naucili pracovat Italové, kteii se
také zasadili o jeji vyvoz do ostatnich zemi Evropy, zejména do Némecka, Francie a Anglie.
Koncem 14. stoleti nachazime v italské gastronomii mnozstvi recepti, které obsahuji cukr, jako
naptiklad kan¢i maso na olivach, cukru a medu ¢i ravioli sypané cukrem. Italim vdécime téz
za objeveni novych metod prace s cukrem, konkrétné¢ moznost jeho svareni na sirup, které

pozdé&ji umoznilo mimo jiné vznik makronek a snéhovych dezertt.*

Dalsi ingredienci, ktera dnes v cukraistvi plati za jednu z nejpouzivanégjSich, je maslo. Ve
sttedovéku bylo vSak pouzivano velmi zfidka. Prvni zdkusky a kola¢e obsahovaly namisto
masla nejéastéji syr ¢i smetanu. Jednim z nejstar$ich kolac¢u, jehoz historie saha az do antiky a
ve stfedoveéku byl obliben zvlasté na slany zpisob, je flan. Jeho popularita pretrvala dodnes.
V piivodni receptuie maslo nefigurovalo a kolac se podobal spiSe omeleté nez dezertu, v dnesni
podobé jej ale zname nejcastéji jako kolac z kiehkého méslového tésta s krémovou vanilkovou

naplni.

Maslo si naslo svou cestu do ostatnich zemi Evropy od zapadu, z mlékdrenskych oblasti
Danska ptes Flandry, Normandii a posléze do Itdlie a Katalanska. V gastronomii a v cukraistvi

se maslo zacalo hojné pouzivat aZ na zacatku 16. stoleti.

1.3 Italsky vliv na francouzskou renesan¢ni gastronomii

Vyvoj francouzské gastronomie v obdobi renesance byva pfipisovan italskym vlivim,
zejmeéna po piichodu Katetiny Medicejské k francouzskému dvoru v roce 1533. Katefina byla
znama svym gurmanstvim a laskou k jidlu, nelze vSak fici, Ze by italskd Slechti¢na, pozdéji
francouzsk4 kralovna, méla na francouzskou gastronomii ptfimy vliv, ktery ji ¢asto byva mylné
piisuzovan. V kronikach se o Katefin€ a jejim vztahu k jidlu dozvidame pouze nasledujici: ,, Pri
svatebni hostiné se Katerine udelalo Spatné a méla zazZivaci potize po tom, co nenasytné snédla

sviij oblibeny koldc pripraven z artycokii a drobii.

Pravdou vSak je, Ze Italie méla na francouzskou gastronomii vliv, a to jiz od doby Italskych
valek. V té dob¢ jesté nemiizeme mluvit o vyhranéni typicky francouzské nebo italské kuchyné.
Do Francie se ale touto cestou z Italie dostaly doposud nezndmé potraviny, zejména nové druhy

zeleniny a ovoce — napf. chiest, arty¢oky, jahody, tfeSné, meruniky, pomerance a melouny.

4 TANGUY, Michel, Génin, Jacques. La merveilleuse histoire des pdtisseries. Paris: Grund, 2017. ISBN 978-2-
324-01963-0,s. 11

5 CAMPANINI, Antonella. Caterina de Medici — A gastronomic myth. The new gastronome [online]. Retrieved
from: https://thenewgastronome.com/caterina-de-medici-a-gastronomic-myth/
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Pravé v této dobé se zacind ve Francii dostavat popularity dezertim, jejichz ptivodni

receptury pochézi z Itilie. Jedna se o ovocné dezerty, nugat, marmelady a kandované ovoce.®

V poloviné Sestnactého stoleti se ve Francii objevuji prvni zminky o pouZzivani

odpalovaného tésta, francouzsky zvaného pdte a choux.”

Slovo chou se v gastronomickém kontextu poprvé objevuje v roce 1549 jako nazev pro

pecivo na bazi pdte a chaud, coz byl pivodni nazev pro odpalované tésto.®

Muzeme fici, ze odpalované tésto je jednim z pilifa francouzského cukrafstvi a je na ném
postaveno mnoho ikonickych dezertl. Toto té€sto se v pritbéhu historie vyvijelo a jeho piivodni
receptura je té dne$ni velmi malo podobna. O tento vyvoj se zaslouZili pfedev§im Frangois
Massialot a Antoine Caréme, kteti jako prvni z tohoto tésta vytvareli propracované slavnostni

dezerty.

Autenticky pohled na podobu francouzského cukrafstvi v obdobi renesance ndm piinasi
Lancelot de Casteau, ptivodem z Belgie, ktery byl kuchafem u francouzského dvora. Ve svém
dile Ouverture de la cuisine z roku 1557 predklada seznam dezertii podavanych jako Ctvrty
chod pfti hostin€. Na seznamu figuruji mimo jiné mandlovy dort pdté de Génes, marcipan a
pistaciovy nugat. Ve stejné dob¢ jsou ve Francii populdrni také koblizky pets de nonne, petits

choux z odpalovaného tésta, pe¢ivo z brioskového tésta a marmelady.’
1.4 Pocatky pouzivani ¢okolady ve Francii

Do Evropy se ¢okolada dostala v pribéhu 16. stoleti, diky zamotskym vypravam do Jizni
Ameriky. Prvnim, kdo piivezl na evropsky kontinent (konkrétné do Spanélska) kakaové boby
byl Hernan Cortés, ktery tuto novou surovinu objevil v Mexiku. V roce 1528 se ve Spanélsku
zacCina z kakaovych bobll vyrabét tekuty cokolddovy ndpoj a nasleduje vznik prvnich

femeslnych vyroben cokolady.

8 PITTE, Jean-Robert. French Gastronomy — The History and Geography of a Passion. Columbia University Press.
2002. New York. E-ISBN 978-0-231-51846-8

7 Objev receptury tohoto tésta byva mylné ptipisovan Popelinimu, Italovi, ktery mél k francouzskému kralovskému
dvoru pfijit spolecné¢ s Katetinou Medicejskou. Jeho existenci, ¢i jakoukoliv roli, kterou mel sehrat pii objevu
tohoto typu tésta, se ale nikdy nepodafilo dokazat. Pivod odpalovaného tésta sahd pravdépodobné¢ az do Antiky,
t&sto na bazi podobné receptury pouzivali jiz Rimané.

8 TANGUY, Michel et GENIN, J acques. La merveilleuse histoire des patisseries. Paris : Grund, 2017. ISBN 978-
2-324-01963-0, s. 20

> TANGUY, Michel et Génin, Jacques. La merveilleuse histoire des pdtisseries. Paris : Grund, 2017. ISBN 978-
2-324-01963-0, s. 12
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Do Francie se cokolada postupné dostava ptes oblast Baskicka. Ve mést¢ Bayonne se
soustfed’ovali $pané&lsti a portugaliti Zidé prchajici pied inkvizici, mezi nimiz bylo mnoho
cukrait, kteti ovladali praci s Cokoladou. Jelikoz tito cukréaii radi sdileli své receptury
s ostatnimi, pracovat s ¢okoladou se brzy naucili také Francouzi a v Bayonne bylo posléze

Zidovskym cukrafim zakazano ¢okoladu vyrabét.!”

K francouzskému dvoru se ¢okoldda dostava v roce 1615 pii prilezitosti snatku Ludvika
XIII a Anny Rakouské, dcery Spanélského krale Filipa III, ktera méla népoj piipravovany
z ¢okolady v oblibé. Zanedlouho se Cokoldda rozsifila do celé Francie a stala se jednou

z nejpouzivangjSich surovin v oblasti cukrafstvi.

Francie je spolu s Belgii a Svycarskem povaZovana za hlavni svétové ¢okoladové velmoci.
Za $picku ve vyrobé ¢okolady je povazovana francouzska znacka Valrhona, jejiz ¢okolada je

celosvétove uznavana mezi cukrafi i milovniky cokolady.

Kdyz ve Francii mluvime o c¢okoladé, je dualezité uvédomit si rozdil mezi pojmy
chocolaterie a chocolatier. Chocolaterie je prodejna cokoladovych pralinek. Tyto pralinky jsou
ale vyrobeny z cokolady, kterou chocolaterie nakupuje od vyrobce za ucelem vyroby pralinek.
Nazev chocolatier zna¢i femeslnika a prodejce, ktery vyrabi z kakaovych bobl vlastni
cokoladu. Dnes je pro tento druh vyroby ¢okolady pouzivan anglicky vyraz bean to bar, tedy

od kakaového bobu k tabulce cokolady.
1.5 Cesta kavy do Francie

1.5.1 Puvod kavy a jeji rozsifeni do Evropy
Kava, ¢aj a Cokolada. Tti kli¢ové suroviny, které pfichazeji do Francie v priibéhu 16. a 17.
stoleti ze zamotskych uzemi a kolonii. O pocatcich pouzivani cokolddy ve Francii jsme

pojednévali v ptfedchozi kapitole, nyni se zaméeiime na kévu, jakozto dulezitou komoditu, ktera

vyznamné ovlivnila francouzské cukrafstvi.

Kévovnik pochazi z Etiopie, konkrétné z oblasti Kaffa, nachazejici se na jihozapad€ zemé.
Tato rostlina, jez vyzaduje pro svij rtist vulkanickou ptidu a velkou nadmotskou vysku, byla
v pribéhu 13. — 14. stoleti pfivezena do Jemenu. Tam zni zacali vafenim vyrabét napoj,
kterému byly piisuzovany 1é¢ebné a povzbuzujici t€inky. V islamskych zemich bylo zakézano

piti alkoholickych néapoji. I ztohoto diivodu se zde kdvovému népoji dostdvalo znacné

1UNEWMAN, Bryan. Chocolate And France. Visiting a Real Chocolate Maker. Behind the French Menu [online].
Retrieved from: https://behind-the-french-menu.blogspot.com/search?q=chocolate
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popularity, diky niz se Arabie stala kdvovou velmoci, a pravé odtamtud byla kava poprvé

ptivezena do Evropy.

Péstovani kavy je nadrocné piredevsim na klimatické a geografické podminky, a ackoliv se
mezi hlavni producenty kavy fadi zejména africké a jihoamerické zemé, ani Francie se svymi
zamotskymi izemimi za kavovymi velmocemi nezaostava. Na ostrové Réunion mé péstovani
kavy dlouhou tradici a pochazi odsud specidlni kavova odrida s ndzvem Bourbon pointu.
Francouzskd Guyana byla spolu se Surinamem prvnimi jithoamerickymi staty, kde se zacala
kava péstovat a nasledné se rozsifila po zbytku kontinentu.!' Je proto na misté fict, ze Francie

se vyznamng¢ zaslouzila o rozsifeni péstovani kavy ve svéte.

Cesta kavy do Evropy vedla zejména ptes Italii a Francii. Italsky 1ékat a botanik Prospero
Alpino se v roce 1592 v jednom ze svych dél pojednavajicim o jeho navstéveé Egypta zminuje
o ké&ve takto « une boisson commune qu'ils boivent au lieu de vin et qu'on vend dans les cabarets
publics comme chez nous le vin : et on le nomme caoua » — (,,Jedna se o bézny napoj, ktery zde
piji namisto vina a ktery se prodava v mistnich nalevnach tak, jako u nés vino: a tikaji mu
caoua. “)"? Benatky a Marseille se jako mésta obchodujici s Orientem staly branami pro ptichod

kavy do Evropy. Italie dodnes plati za evropskou kdvovou velmoc.

1.5.2 Kava jako gastronomicky a kulturni fenomén ve Francii

V roce 1671 otevira Jean de la Roque v Marseille prvni maison de café po vzoru arabskych
kavaren, jez slouZily pfevazné jako misto shromazdovani muzi, kteti zde diskutovali a
obchodovali nad kdvovym napojem. Od této chvile netrvalo dlouho a kava se rozsifila do
zbytku Francie. V roce 1689 oteviel v Patizi na levém biehu Seiny Ital jménem Francesco

Procopio dei Coltelli prvni GspéSnou kavarnu, kde si lidé mohli dat kavu a sorbet.

Kéva se stala dilezitou soucésti zivota a zvyki francouzské spolecnosti. Opét se zde setkavame
s jazykovym fenoménem, kdy je ve francouzstin¢ sdilen nazev pro misto a produkt — slovo café
pouzivame jak pro napoj, tak pro misto jeho prodeje a konzumace. Ve Francii slovem café
neoznacujeme dnes pouze kavarny, ale také restaurace. Kromé gastronomie hraji kava a
kavarny dileZitou roli také v oblasti francouzské kultury. MiZzeme se setkat s nazvy podnikt
jako café-chantant, cafée-théatre Ci café littéraire. Zejména patizské kavarny lakaji navstévniky

na dlouhy seznam slavnych umélct, literati ¢i filozofi, ktefi sem dochézeli a stale dochazeji

" REGIS Gaudry, Frangois. On va déguster la France. Paris : Marabout, 2017. ISBN 2501116720, s. 300
2. BARRAU Jacques. « Café boisson, café institution ». Terrain. [En ligne]. Disponible a I’adresse :
https://journals.openedition.org/terrain/2958
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za nezameénitelnou atmosférou téchto podnikii, aby zde nad salkem kavy, dobrym jidlem, ¢i
skleni¢kou alkoholického népoje hledali inspiraci k tvorbé. Z téch nejproslulejsSich podnikt
muzeme jmenovat Le Café de Flore sidlici na boulevard Saint-Germain, Les Deux Magots na
namesti Place Saint-Germain de Pres, Le Procope na ulici rue de L’Ancienne Comédie a La
Closerie des Lilas na boulevard du Montparnasse. VSechny tyto slavné literarni kavarny se
nachazi v Sestém pafizském obvodu. V devatém obvodu, konkrétné¢ na place de ['Opéra,

najdeme kavarnu Le Café de la Paix."

Piti kavy je ve Francii spojeno zejména se snidani a s podavanim dezertu. Zde je nasnad¢
vyjasnit nékterd francouzska kavova specifika. Typicky francouzsky kavovy napoj je café-au-
lait, ktery se podava v misce bez ouska, a to pfevazné k snidani. Sklada se z vétsiho mnozstvi
filtrované kavy a mléka v poméru 1:1. Oproti italskému caffé latte je napoj ptipravovan
z filtrované kavy, a ne z espressa. Francouzské café serré a italské ristretto se 1i$i pouze
nazvem. V obou piipadech se jednd o silnou malou kavu pfipravovanou ze stejné davky kavy
jako na espresso, ale se snizenym obsahem vody. Café noisette je pak ekvivalentem italského
caffe macchiata. Zde se jedné o espresso, do které¢ho se pfiddva malé mnozstvi naSlehané¢ho

mléka.

S rostoucti oblibou se kava zacala ptidavat také do dezertti, jako nova a neotiela ptichut’.
Typicky francouzskym kavovym dezertem je Moka, coz je dort skladajici se z piSkotového tésta
génoise a kavového maslového krému. Kava je ale bézné pfidavana i do jinych dezerti, a tak

se ve Francii béZzné setkame napftiklad s éclair au café ¢i macaron au café.
1.6 Vidensky vliv na francouzské cukrarstvi

1.6.1 Ptichod viennoiserie do Francie

Je paradoxem, Ze nékteré cukraiské vyrobky, které jsou nemyslitelné spjaty s Francii,
nejsou puvodem francouzské. Jednd se pievazné o vyrobky odvétvi viennoiserie, jehoz nazev
napovida, odkud tyto vyrobky pochazeji. Vienne, tedy Videi, byla v pritbehu 18. stoleti jednim
z nejznaméjSich evropskych velkomést a velke slave se tésila 1 videniskd gastronomicka scéna.

Savoir-faire videniskych cukratii bylo vSeobecn¢ uznavano.

Viennoiserie ptichazi na francouzskou gastronomickou scénu v pribéhu 19. stoleti a jeji

rozSiteni ve Francii byva pfipisovano slavné Videnance, kterd se vroce 1774 stava

13 SOLLIER, Anne, BEGUERIE, Sophie et BLONDEL, Isabelle. Le 5 cafés littéraires historiques a Paris. Le
Figaro [En ligne]. Disponible & I’adresse : https://www.lefigaro.fr/sortir-paris/2018/03/15/30004-
201803 15ARTFIG00029-les-5-cafes-litteraires-historiques-a-paris.php
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francouzskou kralovnou — Marii-Antoinetté. Popularitu viennoiserie ve Francii ale ve

skutecnosti zapfi€inil byvaly vidensky vojensky distojnik August Zang, ktery v roce 1838—

1839 otevira v Patizi na adrese 92 rue de Richelieu'* pekafstvi s nazvem Boulangerie viennoise.

August Zang pfiSel z Vidné do Pafize s podnikatelskym zamérem oteviit ve mésté
pekarstvi, které by nabizelo peCivo videnského typu. Ackoliv je dnes Francie vyhlasena
vysokou kvalitou a vybornou chuti peciva, jesté na zacatku 19. stoleti byl bézny francouzsky
chléb v porovnani s anglickym ¢i videfiskym mnohem méné chutny. Zang, ktery pred svym
presidlenim nékolikrat navstivil Patiz, si tohoto nedostatku chutného peciva v§iml a s tim pfisel

jeho napad na otevieni nového typu pekaistvi.'®

Po vzoru Augusta Zanga jsou v pribéhu 19. stoleti v PatiZi a po celé Francii otevirana dalsi
pekarstvi nazvana nebo inspirovand Boulangerie viennoise. Francouzi také zacinaji pouzivat
nové pekaiské techniky, které ptichazeji z Vidné. Naptiklad se zac¢ind pouzivat parni trouba,

diky které ma pecivo kiupavejsi kirku.

Zang nezustal v Pafizi dlouho. V roce 1848 piesidluje znovu do Vidné, aby se zde vénoval
svym dal§im podnikatelskym zdmértiim, které ho pozdéji zavedly také do Prahy ¢i na Moravu.
Za jedno desetileti svého pobytu ve Francii ale dokdzal vyznamné ovlivnit francouzskou
cukratskou a pekatskou scénu. Postupy a metody, které po videiiském vzoru zavedl ve Francii,
se brzy rozsitily po celé zemi a umoznily vznik mnoha druhii sladkého peciva, které je po celém

svéte nemyslitelné€ spjato s Francii.

1.6.2 Jak vznikl croissant

Neni pochyb, Ze méslovy croissant je jednim z neznaméjSich druhti peciva symbolicky
spojovanych s Francii. Jeho pravy plivod neni jednoznacny a existuje nékolik verzi, které se jej
snazi objasnit. V této kapitole si pfedstavime né€kolik nejznaméjsich ptibeht, které jsou se
vznikem croissantu spojovany. Ackoliv je jeho ptivod spiSe mezindrodni nez francouzsky, byla

to prave Francie, kde vznikl croissant, jak jej zndme dnes po celém svéte.

Jedna se o druh peciva z kynutého listkového tésta, francouzsky pdte levée feuilletée, jehoz

vyroba trvad obvykle dva dny. Tésto se vyrabi ze dvou hlavnich Casti — ze zdkladu, ktery

4 Rue de Richelieu se rozprostirda mezi prvnim a druhym paiizskym obvodem. V této ulici se nachdzi mimo jiné
také francouzska narodni knihovna nebo slavné divadlo Comeédie-Frangaise.
15 Casto se mylné uvadi, ze Zang byl pekafem. Ackoliv je autorem konceptu Boulangerie viennoise, on sam se
nikdy pekatskému femeslu nevyucil. Stal pouze za myslenkou a zrealizovanim tohoto usp€sného pekatstvi a jeho
podnikatelsky duch spravné odhadl mezeru na francouzském trhu s pecivem.
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obsahuje mouku, tekutinu a drozdi a z platu masla, ktery se ¢etnym prekladanim a rozvalovanim
do tésta zapracuje. Z masla se pfi peceni odpafuje voda, coz zplsobi, Ze je croissant uvniti
nadychany a pii bliz§im zkoumani budou po upeceni na povrchu viditelné jednotlivé vrstvy,
které vznikly pii zpracovavani té€sta. Dobry croissant by mél obsahovat az 40 % masla a je
potieba vydat se pro n& do dobrého pekafstvi, protoze levnéjsi verze croissantu, které jsou

v obchodech bézné dostupné, maslo bohuzel viibec neobsahuyji.

Kvalitni maslo je zékladni surovinou kazdého croissantu. Nejlepsim druhem masla jak pro
vyrobu croissantt, tak pro jinou cukrafskou vyrobu je beurre pdtissier, které obsahuje az 84 %
tuku. Nejznamé&j$im v této kategorii je maslo z oblasti byvalého regionu Poitou-Charente
v Nové Akvitanii, které nese znacku AOP, tedy Appellation d’origine protegée. Tato znacka
zarucuje vynikajici kvalitu produkti a mtze ji ziskat pouze vyrobek, ktery obsahuje vyhradné

suroviny z uréené oblasti, kde také probiha cela jeho vyroba.'®

Pro croissant je typicky tvar plilmésice. Prvni zminky o pec¢ivu podobného tvaru nachdzime
v raném kiest’anstvi. Z 10. stoleti pochazi zdznam z klaSternich kronik, které popisuji tehdejsi
stravovani. Tento zdznam obsahoval téz vétu ,,Panem lunatem faciat “, ktera indikuje existenci
peciva ve tvaru pulmésice. Tato véta je vysvétlovana takto: Panis lunatus — tento maly druh
peciva ve tvaru piilmésice vyrabény z kvalitni hladké mouky byl nejcasteji servirovan
v klasterech, a to hlavné béhem obdobi piistu. Pod nazvem gipfel jej miizeme dodnes najit

v nékterych castech Svycarska.”

Kipfel ¢i gipfel hraje v piivodu croissantu diileZitou roli. Jedna se o podobné pecivo, které
bylo od 13. stoleti vyrabéno v Rakousku a na severu Italie. V roce 1757 byl v italském mésté
Terst, které tehdy pattilo Rakousku, stanoven standard pro jeho vyrobu. Mlzeme se docist
nasleduvjici ,,Mundsemmel a Kipfel museji byt vyrabény z té nejlepsi mouky.“ Mundsemmel
muizeme z némciny piekladat jako Zemle ve tvaru mésice, ktera jiz svym nazvem pfipomind tvar

croissantu.

Nazev kipfel se zménil na dnes pouzivangj$i podobu kipferl a v Rakousku je jim

oznacovano kazdé pecivo, které ma tvar pilmeésice. Jako ptiklad miZzeme uvést druh drobného

1AOP, IGP, STG... Ces labels européens qui protégent la gastronomie européenne. Europe créan. [En ligne].
Disponible a I’adresse :
http://www.europe-crean.eu/actualite/aop-igp-stg-ces-labels-europeens-qui-protegent-la-gastronomie-
europeenne/

7 CHEVALLIER, Jim. August Zang and the French Croissant: How Viennoiserie Came to France. North
Hollywood: Jim books, 2009. ISBN 9781448667840. s. 4
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jemného peciva, které je popularni také v Ceské republice — Vanillekipferl — tedy vanilkové

rohlicky.

Vznik dne$ni podoby croissantu se nikdy nepodatfilo jednoznacné dohledat, nicméné
nejzndm¢ejsi legenda, kterd je s pivodem croissantu spojovana, se opét odehrava ve Vidni.
V roce 1683 byla Vident obléhdna Turky, ktefi méli v planu se béhem noci podkopat pod
hradbami a mésto dobyt. Vidensti pekati, kteti byli v noci uprostied své smény, vSak dajné
tento utok prekazili, kdyz ve spicim mésté uslySeli podezielé zvuky vychézejici od méstskych
hradeb. Turkiim se Viden dobyt nepodatilo a na oslavu tohoto vitézstvi se ve Vidni mélo zacit

péct pecivo ve tvaru ptilmeésice, ktery symbolizoval znak tureckych nepratel.

Tuto legendu mnoho autorti povazuje za oficialni vznik croissantu, nicméné jeji pravdivost
se nikdy nepodafilo dokazat. Jisté vsSak je, Ze croissant se ve Francii nejvice rozsitil az
v prabéhu 19. stoleti s pfichodem Augusta Zanga do Patize. Od té doby se maslovy croissant
stal ve Francii jednim z nejoblibenéjsich a nejzddangjSich druhl peciva a dnes je pfipravovan
v mnoha podobach. Kromé maslového jsou nejznamé;jsi jeho plnéné verze, naptiklad mandlovy

¢i Cokoladovy croissant. V nabidkach pekaren a kavaren ¢asto najdeme také plnéné croissanty

na slany zptisob.

1.7 Rozvoj francouzského cukrarstvi béhem 18. stoleti

Na rozdil od 17. stoleti, kdy byl vyvoj cukrafstvi ve Francii relativné upozadén, dochazi
v 18. stoleti v oblasti gastronomie k tak vyznamnym zménam, Ze toto stoleti miizeme

povazovat za zlomové a za zaatek nové éry francouzského cukrafstvi.

18. stoleti ve Francii se nese ve znameni pokroku, a to jak ve sférach filozofie a véd, tak
ve spolec¢nosti. Nejinak je tomu 1 u francouzské gastronomie, ke které se zacina ptistupovat jako
k védé€. Postupy ptipravy pokrmi jsou zdokonalovany, a kuchafi se snazi odliSit se svymi
novymi metodami od pfedchozi éry. V gastronomii je v prubéhu 18. stoleti vice uplatiiovana
teorie, jsou zkoumany nové, dosud nepoznané kombinace chuti, pfiCemZ jsou pii vafeni

pouzivany luxusnéjsi ingredience a jsou vymysleny sofistikovanéjsi pokrmy.

Zacina se také odd¢lovat potfadi podavanych pokrmii a od této doby figuruji dezerty a
ovoce téméer vzdy az na samém konci hostin o vice chodech. Francouzské slovo dessert ve
smyslu sladkého zdkusku pochazi ze spojeni desservir la table, tedy sklidit ze stolu, které

evokuje jeho tradi¢ni roli posledniho chodu.
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Sofistikovanost, ktera je spojovana s francouzskou gastronomii 18. stoleti, se promita také
do cukréfstvi, kdy jsou pfipravovany dezerty s poetickymi nadzvy jako naptiklad « puits

d’amour », znamenajici v prekladu ,,studnice lasky*, ¢i « jalousie », tedy ,,zavist*.!®

Cukr se stava ¢im dal dostupnéjsi surovinou a techniky jeho pouzivani jsou zdokonalovany.
Kombinaci cukru s vaje¢nymi bilky a jejich naslednym vyslehanim vznika Skala moznosti pro
tvorbu novych typt zakuskl na bazi bilkového snéhu, jako jsou pusinky ¢i makronky, které
jsou pro francouzské cukraistvi zasadni. ,,Snih* se také zacind pouzivat pro nadlehcovani

dortovych korpusi.

V 18. stoleti pfichazi jesté jeden dilezity vynalez, ktery zasadn€ ovlivnil cukrafstvi, a tim
je chemicke kypftidlo. V roce 1702 jej vymyslel cukraf Favart, ktery se rozhodl do jednoho kila
mouky pfidat tfi gramy amoniaku a dva gramy hydroxidu draselného. Nasledné se mu s touto

recepturou dafilo péct nebyvale nadychané pecivo, o které byl v Patizi obrovsky zajem.

Typickym pro cukrafstvi 18. stoleti bylo také pouzivani kvétin a kvétinovych esenci.
Oblibené byly naptiklad jasminové suSenky ¢i cokoladovy dort s fialkami. Velmi popularni je
v této dobé creme Chantilly, coz je oslazena uslehana smetana s pravou vanilkou. Jedna se o
jeden ze zakladnich recepti francouzského cukrafstvi, ktery je pouzivan pii pfipravé mnoha
druht dezertt, jako je naptiklad dort Charlotte nebo Saint-Honoré. Podle mnohych je tviircem
tohoto znamého krému Frangois Vatel, ikona francouzské gastronomie 17. stoleti. Tato
informace je vSak myln4 a pravy autor receptury je neznamy. S jistotou miZeme fici, Ze
Slehacku jedla uz Katefina Medicejskd v pribéhu 17. stoleti, ale koho napadlo uslehanou

smetanu osladit a ptidat do ni vanilkové aroma, zlistava neobjasnéno.

Své jméno dostala creme Chantilly podle stejnojmenného sidla patticiho Louisi 1V,
vévodovi Burbonskému, princi de Condé. V roce 1784 tam ochutnava créeme Chantilly také
ruska carevna Marie Fjodorovna a jeji chutovy zazitek je zdokumentovan takto: « jamais elle
n’a mangé d’aussi bonne créme, aussi appétissante et aussi apprétée. Il y avait un certain
plat de fruits conservés et de primeurs mélés ensemble, enveloppés de mousse, de fleurettes
des champs avec des nids d’oiseaux aux quatre coins, qui formaient le plus joli coup d’ceil
possible »? | Jesté nikdy nejedla tak dobry krém, tak chutny a tak vzneseny. Podaval se pokrm

sestavajici ze zavaien¢ho a Cerstvého ovoce, které bylo pokryto velkym mnozstvim krému,

18 TANGUY, Michel et GENIN, Jacques. La merveilleuse histoire des pdtisseries.Paris : Grund, 2017. ISBN 978-
2-324-01963-0, s. 13

19 La Vraie Histoire de la Créme Chantilly. Chantilly — office de tourisme [En ligne]. Disponible a ’adresse :
http://www.chantilly-tourisme.com/Gastronomie/La-creme-Chantilly/La-vraie-histoire-de-la-creme-Chantilly
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luénimi kvitky, vSude byla ptaci hnizda, a to vSechno dohromady tvofilo ten nejkrasnéjsi
pohled“. A pravé az rok 1784 plati za oficidlni zacatek uzivani ndzvu créeme Chantilly

v gastronomickych publikacich.

Kromé velkého mnozstvi femeslnych cukratskych vyroben, jichz je v 17. stoleti v Pafizi
zhruba 200 a o sto let pozdéji uz téméf dvojnasobek, se zacinad vyde€lovat také regionalni
cukrafstvi. V pribéhu stfedovéku a na zacatku novovéku byla kuchyné po celé Evropé
vicemén¢ stejnd, nicméné s koncem obecného nedostatku potravin, se zdokonalenim metod
péstovani plodin a pfichodem novych odrid do Francie se zacinaji rozvijet také regionalni

kuchyné. Od této chvile se cukrafstvi parizské a regiondlni navzajem misi a ovliviuje.

Rok 1789 a Francouzska revoluce piinasi velké zmény mimo jiné také na poli gastronomie
a cukrafstvi. Podle zdkona z 2. bfezna 1791 mutze kazdy vykonavat svobodné svou profesi ¢i
femeslo, pokud zaplati zivnostenskou dan. Revoluce méla tedy za nasledek mimo jiné vznik
mnoha novych cukréren a pekaren, pricemz vétSinu téchto zatizeni vedli byvali pekafti a cukrafi,
kteti byli v pritbéhu revoluce propusténi ze zaméstnani Slechtou. Cukréfstvi se stava ptistupné
vSem a dilezitou roli ziskavaji vylohy cukratrskych butikd, které maji svym vzeztenim vabit

kolemjdouci a potencialni zdkazniky.

Dynamicky vyvoj cukrafstvi v 18. stoleti pfipravil pidu pro 19. stoleti, které¢ pfineslo
mnozstvi novych druhti dezerttl, a jesté vétsi kreativitu a vynalézavost cukraiii nez ve stoleti

pfedchéazejicim.

1.8 19. stoleti jako obdobi rozkvétu Femeslnych cukraren a pekaren ve

Francii

S Francouzskou revoluci, jak bylo jiz feceno, pfichazi zména spolecenskych poméri a
znacné uspiSeni vyvoje francouzské gastronomie. Zacatek 19. stoleti je charakteristicky
vznikem prvnich restauraci a cukraren v podobé, v jaké jsou zndmé dnes. Napiiklad v roce 1862
zaklada Louis Ernest Ladurée a jeho Zena Jeanne Souchard cukréistvi a jeden z prvnich salons
de the, tedy cajovych salont, ptipominajici spiSe dnesni kavarny. Pravé zde také vznikaji prvni
makronky dne$ni podoby — dvé mandlové susenky spojené jemnou naplni, kterd se nazyva
ganache. Maison Ladurée se stal mezi Pafizany velmi populdrnim mistem a véhlas si toto
cukrafstvi udrzelo dodnes. Jeho nejznaméjsi a nejvyhledavanéjsi pobocku najdeme na Champs-

Elysées v Paiizi.
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Pokracujici industrializace piinasi mnozstvi novych vynalezii, které pozitivné ovliviuji
také francouzské cukrarstvi. Zacinaji se pouzivat metlicky, ru¢ni Slehace ¢i zdobici sacky
s celou Skalou zdobicich Spicek. Nové suroviny, jako napiiklad ryzova mouka, Skrob ¢i glukoza
umoziuji cukraitim stale vice experimentovat. Z diitvodu nedostatku tftinového cukru se rozviji
cukrovarnictvi a za¢ina se pouzivat cukr z cukrové fepy. Cukrovarnicky pramysl ma vliv také
na rozvoj confiserie, tedy vyrobu bonbontl a cukrovinek. Jsou zakladany tovarny na susenky,
takzvané biscuiterie, z nichz mizeme jmenovat naptiklad Biscuiterie Nantaise, kterd pod

zkratkou BN funguje dodnes.

Zpisob stravovani se stava znakem spolecenského postaveni, ¢imz se zacind vydélovat
cuisine bourgeoise, tedy meéstanska kuchyné. Ta je charakteristickd svou hojnosti a snahou
ukazat bohatstvi a dulezitost postaveni ve spolecnosti pomoci zpusobu stravovani. Po vzoru
service a la Russe neni jiz servirovano né€kolik chodl zaroven, ale kazdy je poddvan zvlast a
pro kazdy chod je také na stole piipraveno specialni nddobi a ptibor. Tradién€ posledni chod,
tedy dezert, se stdva velmi dualezitym, jelikoz Casto zplsobuje udiv stolujicich, jimz jsou

servirovany sofistikované zakusky.

Zackinaji se vice rozSifovat gastronomické publikace, z nichz miZzeme jmenovat napiiklad
Le Patissier Royal nebo Le Patissier Pittoresque, jejichZ autorem je Marie Antoine Caréme,
jeden znejproslulejSich francouzskych kuchaii a cukrafh 19. stoleti. V Carémovych
publikacich jsou poprvé pfesné definovany poméry a mnoZstvi surovin. Dal$imi autory byli
napiiklad Jean Anthelme Brillat-Savarin, ktery napsal dilo s nazvem La physiologie du goiit, ¢i

Joules Gouffé a jeho Le Livre de cuisine.

Cukrafstvi 19. stoleti ve Francii mizeme rozd¢lit na dva hlavni proudy: pdtisserie fine a
patisserie commune.”® Pdtisserie fine se vyznacuje vétsim zaméfenim na vysokou kvalitu
surovin, takze jsou pouzivany naptiklad pouze vybérové mouky. Typickymi zékusky tohoto
odvétvi jsou kolace a tartaletky s rozlicnymi naplnémi — flan, madlenky, savarin atp. Pdtisserie
commune se zaméfuje na pecivo bézné, které bylo moZzné konzumovat 1 jindy neZ pii
slavnostnich pfileZitostech. Jednalo se hlavné o pecivo z listkového tésta, mlééné a maslove

housky, ¢i briosky a galetky.

V 19. stoleti vznikd mnoho zékuskd, které jsou pro francouzské cukrarstvi typické. Jsou to

naptiklad: saint-honoreé, éclair, religieuse, pain de Génes, moka, croquembouche a dalsi.

20 TANGUY, Michel, Génin, Jacques. La merveilleuse histoire des pdtisseries. Grund, 2017. ISBN 978-2-324-
01963-0,s. 14
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1.9 Soucasné francouzské cukrarstvi — na pomezi Femesla a uméni

V prvni poloviné 20. stoleti ovlivituji cukrafstvi dvé svétové valky, béhem nichz se
zakladni ingredience jako mouka, cukr nebo maslo staly nedostatkovym zbozim. Viennoiserie
témet uplné mizi z nabidky a misto toho se cukrati snazi o tvorbu zakuskii bez mouky. V tomto
obdobi jsou popularni hlavné snéhové dezerty, jejichz hlavnimi ingrediencemi jsou pouze bilky

a cukr.

Po roce 1945 a s postupnym navySovanim dostupnosti potravin, jichz byl za valky
nedostatek, ziskavd cukrafstvi znovu na oblibé. Obzvlast o nedélich, po ranni msi, jsou
cukrafstvi ve Francii plna zakaznik, ktefi si chtéli slavnostnim pecivem zpesttit den. Lidé,
kteti se zotavovali z valeéného utrpeni a nedostatku jidla, nachézeli v zakuscich kratkodobou

ulevu a potéSeni zaroven.

Cukrafstvi se vice za¢ina soustfedit na estetiku vyslednych produktl a za¢ina se znatelnéji
vydélovat od femeslného oboru pekaistvi. Ozdobeni a precizni provedeni kazdého zakusku je
zasadni, aby dezert zaujal zdkaznika. Zacinaji se tedy hojné pouzivat lesklé polevy, cokoladové

1 ovocné Slehané pény a techniky zdobeni jsou zdokonalovany.

JA)

Zasadni jména francouzskych cukrait 20. stoleti, které bychom méli znat, jsou predevsim
Gaston Lendtre a Pierre Hermé. Podniky obou z nich patii ve Francii mezi nejvyhlaSené;si
cukrarny. Lenotre byl Hermého mistr a ucitel, od kterého se Hermé naucil cukrafské uméni na
Spickové trovni a posléze jej sam jesté zdokonalil. O Pierru Hermé se mluvi jako o nejlepSim

cukrafi na svété na prelomu 20. a 21. stoleti.?!

Zacatek 21. stoleti pfinasi do cukrafstvi nové sméry, které jsou spojeny s poZadavky
vefejnosti, ve které roste poptavka po dezertech s minimem cukru a tuku. Tato nékdy az
,prilisna“ snaha o pfetvoieni dezertu ve veskrze zdravy pokrm vSak ma za nasledek 1 jeden
pozitivni aspekt — dochédzi k navratu k pfirozenym a naturdlnim chutim ovoce, kvalitni
cokolady, ¢i ofiskl, jejichz vyrazné aroma piestdva byt v dezertech utlumovano nadmérnym

mnozstvim cukru, tuku a mléénych vyrobki.

Slozeni dezertii se oproti 20. stoleti také vyrazn€ méni. Je dbano na to, aby bylo pouzivano

minimum primyslové zpracovanych ingredienci, které byly v oblibé v pribéhu minulého

2L TANGUY, Michel et GENIN, Jacques. La merveilleuse histoire des patisseries. Paris : Grund, 2017. ISBN 978-
2-324-01963-0, s. 15
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stoleti. Dezerty dnesnich nejlepSich cukrafstvi vétSinou obsahuji nizsi pocet ingredienci, z nichz

jsou vsak vSechny ve $pickové kvalit¢.

Z prukopnikii soucasného cukrafstvi musime zminit jméno Cédric Grolet. Tento mlady
Séfcukrar v hotelu Le Meurice v Patizi vytvari dezerty naprosto novymi technikami. Cukraisky
butik v Le Meurice pfipomina spiSe vylohy luxusnich médnich obchodi a pifi navstéve musi
zékaznik vystat frontu dlouhou mnohdy az nékolik desitek metrii. Groletovy zdkusky se
podobaji vzhledem i chuti své klicové ingredienci. Jedny z nejpopularnéjsich jsou napiiklad
noisette ¢1 pomme granny. Tvoii je nékolik vrstev lehkych a nadychanych naplni a zevnéjskem
jsou k nerozeznani od liskového ofechu a zeleného jablka. Dezerty jsou obvykle méné sladké,

aby vynikla chut’ podstatnych ingredienci.

Vyvoj francouzského cukrafstvi v nadchazejicich letech neni jednoduché urcit, jelikoz se
v soucasné dobé¢ cukrarské trendy velmi rychle méni. S jistotou ale miizeme fici, Ze Francie je

v cukréfstvi dnes stale absolutni §pickou v oboru, od které se inspiruje cely svét.

1.10 Cukrarstvi ve frankofonnich zemich

Tato prace se zamétuje pfedevsim na cukrafstvi ve Francii, nicméné nebyla by kompletni,

kdybychom nezminili cukrafstvi v ramci francouzskych zadmotskych tizemi.

Francouzskd zamotskd Uzemi jsou gastronomicky vyznamna pievazné z hlediska
klimatickych podminek, které jsou ptihodné pro péstovani mnoha druhti tropickych plodin a
kofeni. V nasledujicich kapitolach si tyto typické potraviny piedstavime a pfiblizime jejich

gastronomické vyuziti.

1.10.1 Vanilka
cukrafstvi. Rodistém vanilky je Mexiko, odkud bylo toto kofeni v 16. stoleti pfivezeno do
Spanélska. Ve Francii se s vanilkou setkavame poprvé v 17. stoleti, kdy je odsud pfevezena na
ostrov Réunion. Tento ostrov v minulosti nesl nazev L ’fle de Bourbon a od néj byl odvozen
nazev dnes nejrozsitencjs$i odridy tohoto kotfeni — bourbonska vanilka, botanickym nazvem

vanilla planifolia. Tato odrida se vyznacuje svou jemnou ovocné-kvétinovou chuti

22 Vanilkovnik je rostlina dortistajici vy§ky az 15 metr. M4 svétle Zluté, az nazelenalé kvéty. Po oplodnéni se
kvéty preménuji na lusk, ktery mtize byt zhruba po deviti mésicich zrani sklizen. Pro pé€stovani vanilkovniku je
dulezité tropické podnebi a také dostatek stinu. Kvéty a plody vanilkovniku jsou velmi kiehké a pfilisné
vystavovani slune¢nimu zatfeni zptisobuje jejich uhynuti.
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s kakaovymi tony. Je vhodna zejména k cukraiskému vyuziti, nicméné hodi se i k pfipravé

masa a ryb.

Dalsi odridou vanilky je vanilka tahitskd — vanilla tahitensis, pestovana v oblasti
Francouzské Polynésie, kterd mé oproti bourbonské silnéjsi lusk, zbarveny dohnéda. Chutové

je karamelova az jemné nahotkla.

Méné znamou je odrtida nazvand vanilla pompona, péstovana v Karibiku, zejména na
ostrovech Martinik a Guadeloupe. Jednd se o odridu s malymi lusky, které svym tvarem
pfipominaji banan. Ma specifickou kvétinové-maslovou chut’, v niz néktefi rozeznavaji tony
tabaku. Pouziva se velmi zfidka, pti ptipravé mistnich specialit, jako jsou naptiklad flambované

banany.?

Bez vanilky si lze cukrafstvi jen tézko predstavit a najdeme ji zastoupenou v seznamu
ingredienci u vétSiny dezertd. Zakladnim francouzskym receptem, ve kterém vanilka figuruje
jako klicova ingredience, je vanilkovy krém sestdvajici z masla, Zloutkt, cukru, kukuficného
Skrobu a vanilky — créme pdtissiere. Vyuziti tohoto krému je univerzalni a nachdzime jej proto
jako souc¢ast mnoha francouzskych dezertti. Pokud je do zakladni receptury vanilkového krému
pfidana dalsi ingredience — naslehané maslo, bilkovy snih ¢i uslehana smetana, rozliSuje se ve
francouzském cukrafstvi nékolik dalSich druht vanilkovych krémii — créeme mousseline, creme

diplomate nebo créeme chiboust.

1.10.2 DalSi druhy kofeni

Kromé¢ vanilky jako stézejniho koteni pro francouzské cukratstvi se ve frankofonnich
zemich péstuje mnoho dalSich druhti kofeni se Sirokym gastronomickym vyuzitim. Jednim
z nich je skoftice. RozliSujeme dvé zékladni odriidy, a to skofici cejlonskou, nazyvanou casto
jen cejlon a skotici ¢inskou, ktera se nazyva cassia. A€koliv jsou nejvétsimi svétovymi péstiteli
skofice Sri Lanka, Indie, Indonésie a Cina, daii se toto kofeni péstovat také na Francouzskych

Antilach.

Dalsim kofenim péstovanym ve francouzskych zamotskych oblastech je muSkatovy ofisek.
Péstuje se v tropickém pasmu, kam spadaji i ostrovy Réunion, Francouzskd Guyana a
Francouzské Antily. Toto kofeni méd velky vyznam pro gastronomii celkové, nejen pro
cukrafstvi. Kromé& mnoha dezertti, do kterych se ptidava, figuruje v tradi¢nim receptu na slany

kola¢ quiche lorraine. Toto kotfeni je vSak nutné ptidavat do pokrmi jen v malém mnoZzstvi,

2 REGIS Gaudry, Frangois. On va déguster la France. Paris: Marabout, 2017. ISBN 2501116720, s. 29
24



jelikoz obsahuje psychotropni latky, které mohou pifi nadmérném uziti zptisobovat Gnavu,
zvraceni, halucinogenni stavy, a pfi poziti vice nez 20 g muskatového ofisku mize nasledovat

smrt.

1.10.3 Ovoce

Z francouzskych zamotskych uzemi je do Francie dovazeno tropické ovoce, které neni ve
Francii mozné péstovat. Jedna se naptiklad o maracuju, v ¢estiné nazyvanou téZ mucenka.
Maracuja je v dnesni dob¢ velmi popularni ptichut’ dezertti, diky své sladkokyselé tropické
chuti. V cukrafstvi se s ni setkdime zejména v podobé pyré, které je pridavano do ndplni ¢i
krému. Kvalitni plody tohoto ovoce jsou do Francie dovdZeny z Réunionu nebo Francouzské
Guyany. Znamym dezertem obsahujicim toto ovoce je makronka od Pierra Hermé, ve které se

snoubi chut’ ¢okolady a maracuji.

Z dal$ich plodi, které jsou péstovany ve francouzskych zamotskych tzemich, miizeme
jmenovat napiiklad citrusy, kokos, melouny, guavu nebo papédju. VSechny vySe zminéné
plodiny jsou pro francouzské cukrafstvi vyznamné z hlediska svych netradi¢nich chuti, které

jsou zejména u soucasného zakaznika velmi oblibené.

1.10.4 Tradic¢ni dezerty frankofonnich zemi

Vzhledem ke specifickym klimatickym podminkdm a plodindm zde rostoucim se
cukrafstvi ve francouzskych zdmoiskych uzemich od toho tradi¢niho francouzského znacné lisi.
Jsou pouzivany zejména Cerstvé, lokalné vypéstované plodiny a do dezertli je pfidavdno méné

pSeni¢né mouky a mlécnych produkta.

Typickym kola¢em z ostrova Réunion je gateau patate — batatovy kola€. Tento vlacny
kolac¢ je ptipravovan z té€sta obsahujiciho sladké brambory, rum a vanilku, coz jsou typické

plodiny a potraviny pro tuto oblast.

Dalsim dezertem z tohoto ostrova je chemin de fer. V piekladu znamena ,,Zeleznice® ¢i
,koleje. Pivod tohoto nazvu neni piesn¢ znam, ale domnivame se, Ze dezert je takto nazyvan
z divodu svého spiralového tvaru a znacné délky. Jednd se totiz o roladu z piSkotového tésta
s maslovym krémem s pfichuti rumu a vanilky, na povrchu zdobenou riZovym cukrem. Tato

roldda miZze méfit aZ jeden metr na délku.

Galette créole je pivodem z Francouzské Guyany. Tento kola¢ je obdobou francouzského
tiikralového kolace galette des rois. Jde tedy o kola¢ zlistového tésta, ktery je v této

jihoamerické verzi plnén zavateninou z tropického ovoce — nejcastéji z guavy, papdji nebo
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ananasu. Misto tradi¢ni francouzské mandlové naplné, které se tika frangipane, je v této podobée

kolace pouzita napli z kokosu.

Specialitou z karibského ostrova Guadeloupe je krém s nazvem chaudeau, ¢i chodo. Tento
nazev pravem evokuje ¢estinou piejaté slovo ,,50do%, tedy vanilkovy krém, ktery tvoii nedilnou
soudast typicky &eského dezertu, kterym jsou ,,buchticky se $0do“. Ceska podoba tohoto
vanilkového krému obsahuje dvé dilezité ochucovaci slozky — rum a vanilku. V tradicni verzi
z Guadeloupe se krém na Zloutkové bazi dochucuje vanilkou, rumem, citronovou kiirou,

muskatovym ofiskem a skofici.?*
2 Mistri cukrarského remesla ve Francii

Ditlezitych jmen, kterd jsou tfeba zminit ve spojitosti s francouzskym cukrafstvim, je
nespocet. Jedna se o rozsahlou problematiku, kterou neni mozné v ramci této bakalaiské prace
postihnout ucelené. Je nicméné dalezité¢ zminit alespon nejdilezitéjsi postavy, které¢ ovlivnily
vyvoj francouzského cukrafstvi. V nasledujici kapitole se tedy budeme zabyvat Ctyfmi
vybranymi gastronomy, ktefi se kazdy svym autentickym zpiisobem podileli na vyvoji

cukrafstvi ve Francii.

2.1 Francois Massialot

Frangois Massialot zil v letech 1660-1733, a pisobil jako kuchai vévody Filipa I.
z Orléans. Jeho nejvétSim piinosem pro francouzskou gastronomii je dilo s ndzvem Nouveau
cuisinier royal et bourgeois, které vyslo v roce 1691 a posléze jest¢ ve dvou novych vydanich.
V této knize se poprvé objevuje alfabetizace recepti a mizeme se v ni seznamit se dvéma
recepty, které se pozdéji staly st€Zejnimi pro francouzské cukratstvi — jsou jimi meringues, tedy

snéhové pusinky, a créme brilée, coz miizeme do &eltiny pieloZit jako ,,paleny krém*.%’

Cely nazev tohoto dila zni: Le nouveau cuisinier royal et bourgeois, ou cuisinier moderne.
Qui apprend a ordonner toutes sortes de repas en gras & en maigre, & la meilleure maniere
des ragoiits le plus délicats & les plus a la mode; & toutes sortes de patisseries: avec de
nouveaux desseins de tables....Ouvrage tres-utile dans les familles, aux maitres d’hotel &
officiers de cuisine. (,,Novy kuchaft kralovsky a méstansky, téz moderni kuchat. U¢i spravnému

provedeni vSech moznych druhli pokrmt jak vydatnych, tak netuénych & nejlepsi zpisoby

2 REGIS Gaudry, Frangois. On va déguster la France. Paris : Marabout, 2017. ISBN 2501116720, s. 411
25 MYERS, Dan. 10 chefs who changed the way we eat. The Daily Meal. [online]. Retrieved from:
https://www.thedailymeal.com/eat/10-chefs-who-changed-way-we-eat-slideshow/slide-2
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piipravy nejdelikatnéjSich a nejmodernéjSich ragi & rtzné druhy sladkého peciva; spolu
s novymi moznostmi uspofadani stolu... Dilo velice uzite¢né vS§em rodinam, vrchnim ¢iSnikiim

a kuchaiim.*).

Krom¢ zminovanych meringues a créme briilée nas Massialot v dile seznamuje naptiklad
s recepty na mandlovy dort « tourte d’amandes », « blanc-manger », coz je chlazeny dezert z
ochuceného mléka a Skrobu podobny naptiklad vanilkovému pudingu, nebo s «beignets de

pommesy, tedy jableCnymi koblizky.
2.2 Marie-Antoine Caréme

« Les beaux-arts sont au nombre de cing, a savoir: la peinture, la sculpture, la poésie, la
musique, [’architecture laquelle a pour branche principale la padtisserie. » — A. Caréme %%
(,,Krasnych uméni je celkem pét, konkrétné malif'stvi, sochafstvi, poezie, hudba a architektura,

jejimz hlavnim odvétvim je cukrafstvi.”). — A. Caréme

Cukraf a kuchat Marie-Antoine Caréme se narodil v Patizi v roce 1783. Vyucil se cukrafem
u patizského mistra Sylvaina Baillyho. Carémiiv zajem o architekturu se promitl také do jeho
cukratské tvorby. S postupnym zdokonalovanim svého cukraiského umu byl schopen pfipravit
propracované dezerty, které se svym detailnim zpracovanim podobaly komplikovanym
stavebnim konstrukcim. Tyto dezerty s francouzskym nazvem piéces montées poté umist'oval
do vyloh cukrafstvi, aby mu zajistily zajem zakaznikti. V 19. stoleti byl tento typ dezertu pro
svou okazalost velmi obliben, dnes uZ se snimi setkame ziidka. Vyjimku tvofi dezert
croquembouche, coz je zakusek ve tvaru kuZelovité v€ze, seskladan z karamelovych vétrnikt

choux.

Caréme napsal dvé dila, ktera jsou pro francouzské cukraistvi sté€Zejni. Nejprve v roce 1815
knihu Le patissier royal parisien, tedy ,,Patizsky kralovsky cukrai“. Caréme je v této publikaci
také autorem vétSiny ilustraci. O knihu byl u vefejnosti velky zajem a dotisk dalSiho vydani
probéhl jiz tfi mésice po prvnim vydani. Kritikou byly oceflovany hlavné vySe zmitiované
ilustrace, a tak Caréme za ucelem jejich dal§iho zdokonaleni dochazel pfed vydanim své dalsi

knihy Le pdtissier pittoresque (,,Malebny cukrai*) na lekce kresleni.

Za dobu svého piisobeni nékolikrat dlouhodobé pobyval v zahrani¢i. Nejprve zastaval
pozici $éfkuchate anglického dvora za vlady Jitiho IV. Po tfech letech v Anglii se pfemistil do

Ruska, kde piijal nabidku prace od ruského cara Alexandra I. Caréme stravil v Rusku necely

26 MONTAGNE, Prosper. Larousse Gastronomique. Paris, 1938. s. 289.
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rok, béhem kterého cara ani jednou nevidé€l, nebot’ ten byl v tu dobu v zahrani¢i. Caréme se
v roce 1820 rozhodl vratit se do Francie, kde byl jako vyznamny ptedstavitel francouzské
gastronomie vefejné znadmou a uzndvanou osobnosti. Odmitl vSak nabidky na otevieni
restaurace a misto toho se pln¢€ soustiedil na tvorbu svych knih. Jeho zfejmé nejvyznamnéjSim
dilem je L’Art de la cuisine fran¢aise au dix-neuvieme siecle — Uméni francouzské kuchyné 19.
stoleti. Kniha byla vydéana v péti svazcich, pticemz dva posledni byly vydany az po Carémove

smrti.

Krome jiz zminénych pieces montées, jak se nazyvaly Carémovy dezerty s komplikovanou
konstrukci, je mu pfipisovan také recept na charlotte a la russe. Jedna se o nepeceny dort
slozeny z dlouhych piskoti vyskladanych po okraji a z n¢€kolika vrstev krémovych néplni

uvniti.?” Zakusek charlotte je dnes piipravovan v mnoha verzich a ptichutich.

Marie-Antoine Caréme plati za nejvlivnéjsiho francouzského gastronoma 19. stoleti, a to
jak v cukrafské, tak v kuchatské profesi. Jeho odkaz pretrvava dodnes a piimo na jeho dilo

navdazal naptiklad Jules Gouffé.

2.3 Pierre Hermé

V préci se nyni piesuneme do soucasnosti a budeme se zabyvat odkazem dalsiho z velikdna

cukrafského femesla — Pierra Hermé.

Pierre Hermé se narodil v roce 1961 a pochézi z Alsaska, z rodiny, kde ma cukrarstvi
tradici trvajici jiz Ctyfi generace. VSem zakladim femesla a zasaddm spojenym s cukraiskou
profesi jej naucil Gaston Lendtre, dalsi z vyznamnych francouzskych cukraii a mimo jiné
zakladatel prvniho patizského salon-de-thé, dnes znamého pod znackou Ladurée. Hermé poté
deset let pracoval jako Séfcukrat v patizském podniku Fauchon, nasledné zaklada pod svym
jménem cukrafstvi s nazvem Pierre Hermé Paris, které se béhem nékolika let stalo jednim

z nejvyhlasengjsich v Patizi.?®

Proslulost jeho dezertl je zalozena na konceptu haute pdtisserie, tedy vysoké cukrafiny.
S timto dnes velmi oblibenym konceptem ptiSel Hermé jako prvni. Jeho timyslem bylo vytvofit
podnik podobny luxusnimu butiku s odévy a praci médnich navrhait patizské haute couture.

Principem je tvorba dezertii z prvotiidnich surovin, kdy jsou zakaznikiim vytvareny dezerty

27 MONTAGNE, Prosper. Larousse Gastronomique. Paris, 1997. ISBN: 2-03-507300-6. s. 246

28 LEPRINCE, Chloé. Pierre Hermé: La vraie vie, ce n'est pas un repas gastronomique tous les soirs!. France
culture. [En ligne]. Disponible a I’adresse : https://www.franceculture.fr/gastronomie/pierre-herme-la-vraie-vie-
ce-n-est-pas-un-repas-gastronomique-tous-les-soirs
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piimo na miru. Tvorba novych dezerti probihd zptisobem podobnym médnimu névrhaistvi.
Kazdy novy dezert prochazi slozitou pfipravou, kdy jej Hermé nejdiive detailné popise a

nakresli, poté dezert pripravi a az nasledné sepise recept a postup.

Hermého pftistup k piipravé dezertt je charakteristicky zejména origindlnimi kombinacemi
chuti a stfidmym pouzivanim cukru, ktery povazuje za koteni a zvyraziiovac chuti, spiSe nez za

zakladni surovinu.

Zameétuje se hlavné na pripravu makronek, coz je typicky francouzsky dezert sestavajici ze
dvou mandlovych suSenek spojenych sSlehanou ¢okolddovou néplni, které se tika ganache.
V Hermého cukrarnach je mozné ochutnat makronky v chutovych kombinacich jako naptiklad
olivovy olej a vanilka, dale pistacie, skofice, tieSent a v neposledni fadé jeho zfejmé nejslavné;si

cukratska kreace, ktera nese jméno Ispahan — li¢i, malina a riize.

Cukraiské butiky zastiténé jménem Pierre Hermé jsou nyni otevirany po celém svété,
krom& Francie je muizeme najit napfiklad v Tokiu nebo v Londyné. Svilij osobni vztah
k cukrafstvi popisuje takto: « Pour moi, ce qui prime avant tout c'est l'architecture du goiit et
les émotions que le gateau procure. Ensuite, j'essaye juste de le mettre en valeur, de le rendre
desirable sans artifice ni effet de décoration. La pdtisserie est une source de plaisir abordable,
une sorte de refuge entre nostalgie de I’enfance et un certain art de vivre a la francaise. »*°
(,,Naprosto zasadni je pro m¢ vystavba chuti a emoce, které ve vas dezert vzbuzuje. Déle se
snazim zdUraznit jeho pfirozenost tak, aby byl atraktivni bez ptikras a dekoraci. Cukrafstvi je
zdrojem dostupného potéSeni, na pomezi moznosti uniku do nostalgie détstvi a jistym uménim

zit po francouzsku.®).

2.4 Cédric Grolet

Cédric Grolet je v soucasnosti jednim z nejvlivnéjSich francouzskych cukrait a také
jednim z nejmladsich. Narodil se v roce 1985 ve francouzském Firminy a k préci v gastronomii
jej poprvé piivedla prace v restauraci svych prarodic¢t. Pro kariéru v cukrafstvi se rozhodl
nedlouho poté a presidlil do Pafize. Sest let pracoval v podniku Fauchon, ktery jsme jiz v praci
zminili v souvislosti s Pierrem Hermé. Poté Grolet piesidlil do pafizského hotelu Le Meurice,

ocenéného dvéma michelinskymi hvézdami. Zde se brzy vypracoval na pozici §éfcukrate a pod

2 Les patisseries Pierre Hermé Paris. Pierre Hermé [En Ligne]. Disponible a Dadresse
https://www.pierreherme.com/les-patisseries-pierre-herme-paris
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zastitou vyznamného francouzského gastronoma Alaina Ducasse zde oteviel luxusni cukrarsky

butik.

Groleta miizeme nazvat prvni cukrarskou hvézdou doby internetu. K jeho mezinarodni
popularité¢ vyznamné prispivaji socidlni sité, a to zejména Instagram, na kterém jeho a jeho
tvorbu v soucasné dobé¢ sleduje témét 1,5 milionu uzivateld. Svij ucet na této siti spravuje on
sdm. V dnesni dob¢ pravé Grolet ukazkové symbolizuje novou podobu svétové proslulych
cukrait. Dalo by se fici, Ze Instagram je novodobou vylohou cukrafskych butikti, schopnou
virtualné piekonat geografickou vzdalenost mezi lidmi, kdy kvalitné spravovany ucet mize

slouzit jako lakadlo pro potencidlni zdkazniky z celého svéta.

Svou cukrafskou tvorbou Grolet navazuje na Hermého koncept haute pdtisserie, ktery ale
neustale vyviji a zdokonaluje pro pozadavky soucasného zakaznika. Jeho dezerty jsou
zaméteny na jednu klicovou ingredienci tak, aby jeji chut’ co nejvice vynikla. Nekombinuje
ptichuté, jako Pierre Hermé. Grolet své dezerty stylizuje 1 vzhledové do podoby kli¢ové
ingredience. Charakteristické jsou pro n¢j zakusky v podobé ovoce, jako napiiklad noisette,
citron-vert nebo pomme granny. Ackoliv vzhled jeho zakusku je velmi atraktivni na pohled,

vvvvv 4

pro Groleta je nejdtilezitjsi vytvofit zakusek, ktery méa dokonalou chut’ a texturu.*°

Ceny jeho dezertl se pohybuji zhruba od 15 EUR do 120 EUR. Jsou tedy i na patizské
poméry pon€kud drahé, i ptfesto se pred cukrafskych butikem v hotelu Le Meurice se
kazdodenné tvoii dlouhé fronty mistnich 1 zahrani¢nich navs§tévnikl, ktefi sem sméfuji za

opravdu netradi¢nim chutovym zaZzitkem.

3 Proslulé francouzské dezerty

3.1 Millefeuille

V ptekladu z francouzstiny znamend nazev tohoto dezertu , tisic listki*. Je to pro néj vice

nez ptiznacné, jelikoz jeho hlavni sloZkou je listové tésto, francouzsky pdte feuilletée.

Zde se nabizi vysvétlit podstatu tohoto specifického druhu tésta, které je pii pfiprave
francouzskych dezertl jednim z nejpouzivangjSich. Jedna se o dvouslozkové tésto, které sestava

zvodového tésta®! a ztukové vrstvy*?. Typické listovani vznikd pravidelnym sttidanim

30 CHEE, Agnes. Meet Cédric Grolet: A pastry star on the rise. Michelin Guide. [online]. Retrieved from:
https://guide.michelin.com/en/article/people/cedric-grolet-Le-Meurice-sg

31y esting nazyvaného téz ,,vodanek®, francouzsky la détrempe

32 francouzsky matiére grasse
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horizontaln¢ ulozenych ,,vodankovych* a tukovych vrstev pii vyvalovani. Tésto je po kazdém
rozvaleni ptelozeno, otoceno o 90° a nasledné znovu rozvaleno. Timto postupem vznikaji
jednotlivé vrstvy, které musi zlstat oddéleny az do zacatku peceni. Je dilezité pracovat s fadné
vychlazenym téstem, aby nedochézelo ke spojovani vrstev. Po kazdém pielozeni tésta je vhodné
jej hodinu vychladit. Tuk pfi peceni roztava a tésto je kypteno parou, ktera unikéa z vodové ¢asti

tésta.>

Listové tésto, které je bézné dostupné v ceskych obchodech, obsahuje maslo jen ziidka.
Maslo byva zcela nahrazeno taznym margarinem. Ve Francii je naopak kladen velky diraz na
pouziti kvalitnich surovin pfi vyrobé¢ listového tésta. K vyrobé se pouziva maslo s vysokym
obsahem tuku, tzv. beurre pdtissier. Za jedno z nejlepsich pro tyto ucely je povazovano maslo

z oblasti Poitou-Charentes, které nese znacku kvality AOP.

Francouzské cukrafstvi rozeznava dvé tésta, ktera vznikaji na bazi listkovani. Zakladni pdte
feuilletée obsahuje mouku, vodu, stl, maslo, v nékterych piipadech také ocet a zloutky.
Vysledkem je tésto, které je po upeceni kiehké a kiupavé. Druhd varianta, kterd se nazyva pdte
levee feuilletée, je také dvouslozkova, zdkladem je ale tésto kynuté, ke kterému se pridava
tukova vrstva. Obsahuje navic mléko a drozdi, ¢i kvasek. Pdte levée feuilletée je oproti

zakladnimu listovému téstu vlIacn&jsi a pouziva se k vyrobé peciva typu viennoiserie.

Klasicka podoba millefeuille se sklada z pate feuilletée, které je po upeceni nakrajeno na
mensi podlouhlé obdélnikove platy. Zakusek vznika skladanim plath tésta a vanilkového krému
creme patissiere. Povrch zakusku je ozdoben bilou cukrovou polevou, na kterou je ¢okoladou

vyveden pravidelny vzor.

Ackoliv listové tésto pochazi ziejmé jiz ze starov€kého orientu, prvni psané zminky o ném
pochézi z listiny napsané v roce 1311 biskupem z Amiens Robertem de Fouilloy, ktery se
zminuje o « gasteaux feuiletez », tedy listovych kolac¢ich. Piivod zakusku millefeuille v podobé,
v jaké jej zname dnes, sahd do roku 1742, kdy jej Vincent La Chapelle zminiuje ve své knize

Cuisinier moderne jako « gateau de mille feuilles ».*

33 Technologie cerealii Il — Vyroba jemného a trvanlivého peciva. [En ligne]. Mendelova univerzita v Brné.
http://web2.mendelu.cz/af 291 projekty2/vseo/print.php?page=5148&typ=html

3 TANGUY, Michel, Génin, Jacques. La merveilleuse histoire des pdtisseries. Grund, 2017. ISBN 978-2-324-
01963-0, s. 43

31


http://web2.mendelu.cz/af_291_projekty2/vseo/print.php?page=5148&typ=html

3.2 Charlotte

Znamy dezert nesouci zenské jméno pochéazi ze za¢atku 19. stoleti. Slo ale o zcela jinou
podobu zékusku, nez jak jej zndme dnes. Tento dezert mé ptivod v Anglii, kde byl pfipravovan
z tenkych platki chleba namocenych v rozpusténém masle, které se vyskladaly po okraji formy.
Jako napli chlebového zékladu byla pouZzivana svatena jablka s kofenim a citronovou kiirou a

cely takto ptipraveny zakusek se poté upekl.

A7 Antoine Caréme vytvoiil zakusek, ktery pod jménem charlotte’® zname dodnes.
Zakusek pojmenoval po kralovné Sarloté Meklenbursko-Stielické, manzelce britského krale
Jitiho III. Podle legendy tato panovnice nosila klobouk, ktery tvarem pfipominal zmiflovany

dezert.

Po svém pobytu v Anglii, kde se Caréme setkal s plivodnim receptem na charlotte, ptichazi
ve své knize Patissier royal parisien s novou podobou tohoto zakusku. Piipravuje jej za pouziti
biscuits a la cuillere, doslova ,,piskotl na 1zicku*, které u nas nazyvame dlouhé nebo cukraiské
pisSkoty. Jejich ndzev je ptiznacny, jelikoz v piivodni verzi byly tvarovany pomoci 1zic. Caréme
dal témto piSkotiim novou podlouhlou podobu, kdyz k jejich tvarovani zacal pouzivat zdobici
sacek. Tyto piskoty jsou vyskladany po okraji formy, kterd je poté naplnéna riznymi druhy
naplni — pouziva se napiiklad creme pdtissiere, créme chantilly nebo ovocna péna. Nova
podoba zdkusku charlotte se nepece, ale je ulozena na nckolik hodin do chladu a poté

konzumovana.

Je nutno dodat, ze tento zakusek zazil svou nejvétsi slavu v pribéhu druhé poloviny 20.
stoleti, obzvlast' v 80. a 90. letech. Nyni muzeme fict, ze jeho oblibenost znacné klesa a

v nabidkach cukraren je nahrazovén jinymi dezerty.

3.3 Macarons

Macarons neboli makronky jsou bezpochyby jednim z nejznaméjSich francouzskych
dezertii. Za pfedchiidce makronek mizeme povazovat sttedovéky arabsky dezert s nazvem
louzieh, konzumovany ptevazné v Syrii, jehoz nazev je odvozen od slova ,,louz ““ coz arabsky
znamena ,,mandle* — tedy zakladni ingredience pro vyrobu makronek. Prvni zminka o nich se

objevuje b&hem renesance, v roce 1552 v Le Quart Livre’ Frangoise Rabelaise. Az v 17. stoleti

35 Existuje nékolik druhii charlotte. Nejéastéji se setkdme s charlotte a la russe nebo charlotte bavarois. Vzdy se
vSak jedna o nepeceny zakusek, jehoZz piiprava je zalozena na stejném principu.
36 Ctvrta kniha pentalogie Gargantua a Pantagruel
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se ale objevuji prvni pisemné zaznamenané recepty, konkrétné v dile Le Patissier Frangois

z roku 1653, jehoz autorem je La Varenne.

Ptipravou makronek byly znamé nékteré francouzské klastery. JeptiSkdm nebyla
umoznovana konzumace masa, naproti tomu si ale mohly dopravat sladké pecivo a dezerty.
Proto v klasterech vznikaly manufaktury, slouzici mimo jiné k vyrobé makronek a jinych

sladkosti. Neznaméjsimi z nich jsou klasterni makronky z mésta Nancy.

Nazvem macaron oznacujeme dvé mandlové susSenky spojené nejcastéji ovocnou,
cokoladovou, karamelovou nebo ofiskovou naplni ganache. Krom¢é mandli jsou klicovou
ingredienci také vajec¢né bilky, jejichZ moznosti vyuziti rozsitili Italové, kteti bilkové dezerty

ptedstavili francouzskému dvoru po ptichodu Katetiny Medicejské na francouzsky triin.

Zakladni metoda ptipravy makronkovych korpust spoc¢iva ve smichéani bilkového sn¢hu a
smési mletych mandli a cukru. Jelikoz jsou makronky zndmé svou barevnosti, ve vétSiné
pripadi se do tésta pridava také potravinaiské barvivo. Na plech se zdobicim sackem z tésta
vytvori korpusy makronek, které se nechaji po dobu ptl az jedné hodiny v pokojové teploté
zaschnout a nasledné se pecou. Makronky jsou velmi kiehké a nachylné k popraskani. Vytvofit

makronku se spravnym tvarem a hladkou texturou vyzaduje zna¢ny cvik a praxi.

Po upeceni jsou makronky naplnény ganache mnoha ptichuti a nasledné hned servirovany.
Ve Francii existuje mnoho zavedenych cukratskych butikil, které se specializuji zejména na
pfipravu makronek. Z téch nejznaméjSich mizeme jmenovat napiiklad Ladurée nebo La
Maison Pierre Hermé. Kvalitni makronky jsou vSak k dostani u vétSiny dobrych francouzskych

cukraru.

Makronky se staly spolu s méaslovym croissantem neoficidlnimi symboly francouzského
cukrafského uméni. V kalendafi na 20. bfezna ptipada jejich vlastni den — La journée

internationale du macaron.

3.4 Francouzské dezerty z odpalovaného tésta

Odpalované tésto, cukrafi Casto nazyvané palena hmota, francouzsky pdte a choux, je

vvvvv

ma dvé faze — nejprve je v hrnci restovana smés mouky, cukru, vody a tuku. Dochazi zde k
,»odpalovani“ mouky, ktera zanecha na povrchu hrnce tenkou napélenou vrstvu. Tak se pozna,

ze prvni Cast tésta je hotovd. Moucna smés je nasledné¢ znovu hydratovana ptidanim vajicek,
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ktera se postupné zapracuji do tésta. Takto pfipravené odpalované tésto ma neutralni chut’, a

tudiz mnoho zplisobt vyuziti, jak na sladky, tak na slany zptsob.

Piesny ptivod odpalovaného tésta neni znamy. Casto je tento vynalez pfipisovan jistému
,Popelinimu®, coz byl udajné italsky cukraf, ktery doprovéazel na francouzsky dvir Katefinu
Medicejskou. Jeho existenci se ale nikdy nepodafilo jednoznacné dokazat. Jisté ale je, ze ze
slova ,,Popelini®, at’ uz se jednalo o jméno zminovaného cukrare, ¢i o jiné oznaceni, dalo nazev
« poupelain », coz byl zakusek z mouky, zloutkl a syru, ktery se svou piipravou napadné
podobal dnesnim « choux ». Zminovany recept na tento zédkusek pochazi z roku 1734 z La
Varennova dila Le Cuisinier roial. Nazev odpalovaného tésta nebyl tehdy ujednocen a kromé
slova poupelain se setkdvame také sndzvem « pdte a la royale » a postupné s dnes

nejrozsirenéjSim nazvem « pdte a choux ».

3.4.1 Eclair

Jak jiz bylo feceno, z odpalovaného tésta je pifipravovana fada francouzskych dezertd,
z nichz nékteré jsou spojeny se zajimavymi piibehy provazejicimi jejich vznik. Naptiklad éclair
(v ptekladu blesk). V Ceskych cukrarnach se Casto setkavame s nazvy ,,patizsky bananek® ¢i
»eklérka®. Jedna se o zakusek podlouhlého tvaru, jehoz zékladem je korpus z odpalovaného
tésta, které je plnéno riznymi naplnémi — naptiklad ¢okoladovou, kadvovou, pistaciovou ¢i
karamelovou. Naplnény éclair je potom maceny v ¢okoladé nebo jiné poleve a jeho povrch se
zdobi ovocem, Slehackou, cukrem ¢i barevnymi jedlymi dekoracemi. Nazev éclair nicméné
neni pivodnim oznacenim pro tento dezert. Piivodné se jmenoval « pain a la duchesse ».
Oznaceni éclair idajné pochdzi z piesvédCeni, Ze je diky své vytecné chuti vzdy snéden velmi

rychle — ,,bleskové.3’

3.4.2 Saint-Honoré

Dal$im znamym dezertem je Saint-Honoré. Jde o ptipad, kdy jeden dezert obsahuje hned
nekolik zdkladnich prvkl francouzského cukrafstvi, jejichz ptipravu je dilezité si osvojit,
pokud se chce ¢lovek stat ve Francii cukrafem. Zakusek se sklada ze zdkladni vrstvy listového
a odpalovaného tésta, které je po upeceni naplnéno vanilkovym krémem Chiboust (zékladni
créme pdtissiere obohaceny o nasSlehany bilkovy snih), nasledn€ jsou na néj naskladany malé

vétrniky choux macené v karamelu a cely zdkusek je dozdoben krémem Chantilly.

37 TANGUY, Michel, et GENIN, Jacques. La merveilleuse histoire des pdtisseries. Paris: Grund, 2017. ISBN 978-
2-324-01963-0, s. 25
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Tento dezert byl pojmenovan po svatém Honoratovi. St. Honoré, nebo také Honoratus, byl
biskupem v Amiens a je patronem pekaiti a cukraii. Honoré se narodil v 6. stoleti naseho
letopoctu do zdmozné rodiny. Podle legendy se od utlého veéku chtél stat biskupem, nicméné
v rodin¢ jeho zaméry nebyly brany vazné a nikdo jim nevéfil. Kdyz se pted sluzkou, ktera
v domé pekla chléb, zminil o svych duchovnich zdmérech, sluzka méla pronést vétu: « Et quand
ma pelle aura des feuilles, tu seras évéque ! » — (,,AZ z této lopaty porostou listy, stanes se
biskupem. ). Udajné tato lopata opravdu zac¢ala kliit a vyrostl z ni strom, ktery nesl nejen listy,
ale 1 plody. Nasledné se Honoratus ve velmi mladém véku stal biskupem v Amiens a posléze
patronem pekaitti a cukraiti. V Patizi po ném byla pojmenovana ulice, na které sidlilo cukrafstvi
Chiboust. V tomto cukrafstvi vznikl v roce 1847 na pocest svatého patrona zakusek nesouci

jeho jméno — Saint-Honoré.*®

3.4.3 Paris-Brest

Jednim z novéjSich druhti zakuskl z odpalovaného tésta je Paris-Brest. Prvni verze pochézi
zroku 1910 a konec¢né se jedna o zakusek, jehoZ plivod je mozné ptesné urcit. Pierre Giffard,
ptredni francouzsky sportovni novinai a zakladatel znamého cyklistického zavodu Paris-Brest-
Paris, pozadal cukrate Louise Duranda, aby k zavodu vytvofil tematicky dezert, ktery se bude

v jeho priibéhu podavat.*

Durand vymyslel spolu se svou Zenou zdkusek z odpalované¢ho tésta, ktery svym tvarem
piipomina kolo. Vnitifek zdkusku je naplnén krémem mousseline praliné, ktery se vyrabi
z karamelizovanych ofechll a nakonec je cely dezert posypan platky mandli. Dnes se setkavame
pfevazné s malou verzi Paris-Brest, kdy je jeden zdkusek zaroven jedna porce. Pivodné se
zakusek kréjel na jednotlivé porce a v priméru mel 30-50 centimetrd. Patisserie Durand dodnes

4

peclive stiezi pivodni recepturu tohoto dezertu, ktery se stal ve Francii velmi oblibenym.
4 Francouzské regionalni cukrarstvi

Geografickou rozmanitost Francie autenticky reflektuje také gastronomie jednotlivych
regionl. Gastronomické dédictvi spociva ve vyuzivani lokalnich surovin, které se na danych

uzemich péstuji. Dlouhy vyvoj francouzského zemédé€lstvi a dliraz na péstovani téch

B¥BONNEAU, Laurent. Saint Honoré, patron des boulangers. Levain bio [En ligne]. Disponible a I’adresse:
https://levainbio.com/cb/crebesc/saint-honore-patron-des-boulangers/

3 TANGUY, Michel, et GENIN, Jacques. La merveilleuse histoire des pdtisseries. Paris: Grund, 2017. ISBN 978-
2-324-01963-0, s.
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nejkvalitnéjSich plodin daly vzniknout mnoha specialitdm, které maji ve francouzskych

regionech dlouhou tradici a staly se soucasti francouzského kulturniho dédictvi.

Rozsah této prace neumozni plosné prozkoumat speciality vSech regioni. Pro ucely
bakaléaiské prace autorka vybrala dvé geograficky velmi odlisné oblasti Francie, na jejichz
prikladu miizeme snadno pozorovat rozmanity pfistup k vyuzivani typickych surovin a jejich

nasledné cukrarské zpracovani.
4.1 Cukrarstvi v regionech Bretai a Normandie

4.1.1 Regionalni cukrarstvi v Bretani

Zemédelstvi v Bretani se diky své piimoiské geografické poloze a oceanskému klimatu
zamétuje predevsim na rybolov a péstovani zeleniny. Bretan je nejvétsim producentem kvétaku
ve Francii a v mnozstvi vyprodukovanych potravin mu sekunduji arty¢oky ¢i motské plody.
Mohlo by se zdat, Ze plodin vyuZitelnych pro cukréistvi vyprodukuje region pouze malé
mnozstvi, ale opak je pravdou. Z Cerstvych plodin jsou mistni specialitou jahody — konkrétné
odridy z oblasti Plougastel — Daoulas. Fraise Plougastel nese ochranou znamku IGP*. Dnes

jahody z této oblasti tvofi &tvrtinu celkové francouzské produkce*!' a maji Siroké vyuziti,

zejména v oblasti cukréistvi.

Dalsi typickou surovinou diilezitou pro francouzské cukrafstvi je pohankova mouka —
francouzsky « farine de blé noir », nebo « farine de sarrasin », ktera ma v regionu dlouhou
tradici. S pohankovou moukou je spojen asi nejproslulejsi bretanisky dezert, kterd ma ale také
mnoho slanych variant — jsou to palacinky crépes a galettes. RozliSovani t€chto dvou terminti
neni jednoznacné a ¢asto mohou byt zaménovany. NejCastéji se vSak setkame s oznacenim
sladké palacinky jako crépe a paladinky na slany zptisob, jejiz tésto je ve vétSiné piipadi

vyrobeno praveé z pohankové mouky, jako galette, Ci crépe de blé noir.

Jelikoz se tato prace zabyva cukrafstvim, je nasnad¢ predstavit ten ziejme nejzname;si
recept na sladké palacinky. Jde o crépes Suzette — palacinky s ptichuti citrusti, masla a alkoholu.
Vznik tohoto dezertu je opieden mnoha legendami, u nichz je t€zké urcit, do jaké miry jsou
pravdivé. Prvni zminky o sladkych palacinkach registrujeme jiz v 17. stoleti. Ziejmé
nejznaméjsi legendou je ta z roku 1896, kdy Henri Charpentier, ucen v cukrafstvi patficim

Augustu Escoffierovi, m¢l v Monte Carlu servirovat tyto palainky budoucimu anglickému

4 Indication géographique protégée — ochranna znamka udé&lovana potravinam, které jsou svou kvalitou, reputact,
¢i jinymi specifickymi vlastnostmi vazany k urcité geograficky vymezené oblasti.
41 PINEL, Hervé, et MANELLE, Clara. Atlas de la France gourmande. Paris: Albin Michel, 2012. s. 33
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krali Eduardovi VII. a alkohol v palacinkach udajné omylem pii servirovani vzplal. Tak vznikl
mytus, ze crépes Suzette jsou flambované palacinky. Dnes uz toto tvrzeni neplati a omacka na
crépes Suzette se pripravuje vétSinou z masla, cukru, rumu, ¢i jiného likéru a pomerancové, ¢i

jiné citrusové kury.

Dalsi bretanskou sladkou specialitou je kouign-amann. Tento pon€kud netradiéné zné&jici
nazev ve skutecnosti pochdzi z bretonstiny a znamend ,,maslovy kolac*“ nebo ,,maslova
brioska“. Ptibéh spojeny se vznikem tohoto druhu peciva je opét neotiely. Kouign-amann
poprvé ptipravil v roce 1860 ve mést¢ Douarnenez pekaf Yves-René Scordia. V tomto obdobi
byl vSeobecny nadbytek maésla, ale mouky naopak bylo nedostatek. V den vzniku tohoto
moucniku byl v pekarné pana Scordii celodenni ndval a vétSina peciva byla proto brzy
vyprodana. Protoze chtél pekat uspokojit poptavku svych zdkazniki, rozhodl se ptipravit sladké
pecivo ze surovin, které mu jeste zbyly. Tak vznikl kouign-amann — kola€ slozeny z chlebového
tésta, do kterého je technikou listkovani zapracovan plat masla, ktery je posypan cukrem. Pfi
peceni cukr karamelizuje a vysledné pecivo je tedy velmi tuéné, vla¢né, nadychané, s jemnou
karamelovou chuti. Z regiondlni speciality se stal moucnik, ktery je dnes mozné sehnat nejen

v bretanskych pekarnach, ale po celé Francii.

4.1.2 Regionalni cukrarstvi v Normandii
Normandie se svym oceanskym vétrnym podnebim Bretani velmi podoba. Zemédélstvi je
zde zaméteno zejména na dve oblasti, které jsou mimo jiné velmi dilezité pro cukrafstvi. Je to

péstovani jablek a mlékarensky primysl.

Jablka maji v Normandii dlouhou tradici. Jablon se do Francie dostava v pribéhu
ktizovych vyprav. Nedlouho poté se jeji vysadba rozsifuje zejména na pozemky normandskych
a bretanskych klasterti, kde se zacina vyrabét prvni cidre, ktery nahrazuje doposud
nejoblibenéjsi obilné pivo. Béhem 18. a 19. stoleti péstovani jablek upeviiuje svou pozici v
regionu a Normandie se stdva nejvétSim pestitelem jablek ve Francii. V dneSni dobé najdeme
nejvétsi pocet jablofiovych sadéi v departmanu Seine-Maritime.** Existuje nespocet odrid
jablek, které se v Normandii péstuji, z nejznaméjSich miizeme jmenovat napiiklad odridy
bénédictin, calville rouge, pomme d’éclat nebo reinette de Caux. VSechny odrudy se dé€li na
dvé hlavni varianty — jsou to pommes a cidre, tedy jablka slouZzici k vyrobé cideru, ktera se

vyznacuji napadnou kyselosti, a pommes a couteau, tedy jablka urc¢ena k ptimé konzumaci.

4 La pomme de Normandie. France voyage [En ligne]. Disponible a I’adresse: https://www.france-
voyage.com/gastronomie/pomme-normandie-266.htm
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Ziejmé nejznamejs$i normandskou sladkou specialitou je tarte normande. Jedna se o kolac
se zdkladem z kiehkého méslového tésta pdte brisée. Jeho naplni jsou normandska jablka, ktera
jsou zalita smetanovou smési na bazi créme fraiche, cukru a vanilky. Do kolace se pridava také

dalsi specialita Normandie — calvados — palenka z jablek.

Pro cukrafstvi neméné dulezitou surovinou je mléko, jehoz vyroba je v Normandii velmi
rozsifena. Kvalitni kravské mléko odsud pochézejici je vyuzivano v gastronomii po celé Francii

a jmenovit¢ Normandie se pySni mnozstvim regionalnich specialit, které tuto zékladni surovinu
vyuzivaji.

Sladkou specialitou, kterd vznikla omylem, je confiture de lait — doslova pteloZeno jako
»dzem zmléka“. Jde o mlény karamel, ktery v Normandii pfipravil kuchaf, ktery
nedopatfenim nechal pfili§ dlouho vafit slazené mléko uréené napoleonskym vojaktim. Vznikl

husty karamelovy krém konzistenci podobny pudingu, ktery se pozd&ji zacal ptipravovat

zamérné, jelikoz ma pestré cukratské vyuziti. Pouziva se naptiklad jako napli do tartelettes.

Dalsim karamelovym vyrobkem typickym pro tento region jsou bonbony caramels
d’Isigny. Jsou to ,karamelky®, které se vyrabi ze smetany pochdzejici z mlééné produkce
v Isigny. Bonbony jsou proddvany v mnoha variantich a staly se populdrnim suvenyrem turisti

navstévujicich region.

V neposledni fad€ je nasnad¢ zminit mlécny dezert, ktery si zachoval sviij regionalni raz a
mimo Normandii se s nim setkame ztidka. Jde o fourgoule nebo teurgoule — mléénou ryZzovou
kasi okofenénou skofici, kterd se pfipravuje v chlebové peci, pfi relativné nizké teploté a po
dobu n¢kolika hodin. Dezert ptivodné pochazi z ptimotského mésta Honfleur a jeho vznik je
datovan do druh¢ poloviny 18. stoleti. V této dob& panovalo v regionu velké vlhko a destivo,
coz zpusobilo, ze venkované ztratili podstatnou ¢ast irody. RyZe byla tehdy ve Francii novou
a doposud malo pouzivanou surovinou a v Normandii ji lidé zacali vafit s mlékem. Tato
kombinace dala vzniknout jemnému krémovému dezertu, jehoz nazev je sam o sob¢
pozoruhodny. Tourgoule nebo teurgoule pochéazi ze slovniho spojeni: « se tordre la gueule »,
v piekladu znamenajiciho doslova ,,zkroutit hubu®. Tento ndzev se vyklada dvéma zpisoby. Za

ono ,,zkrouceni huby* mohlo bud’ to, ze ryzova kase se servirovala piimo z pece, tedy velice
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horka. Dalsim moznym vykladem je pouziti skofice, kofeni do t¢ doby relativné neznamého,

které u obyvatel Normandie vyvolavalo neobvyklé chutové prozitky.*
4.2 Cukrarstvi v regionech Provence a Okcitanie

4.2.1 Regionalni cukrarstvi v Provence
Nyni se v gastronomii pfesuneme na jih Francie. VétSinu roku slune¢na Provence nabizi jiny
uhel pohledu na fenomén cukrafstvi. Jelikoz je mentalita zdejSich obyvatel blizka zejména
jizanskym narodtim, jako jsou Spanélé &i Italové, uréita kulturni specifika se projevuji i pii

ptipravé sladkych pokrmii.

Pé&stitelsky je region velmi bohaty na plodiny. Péstuji se zde témét vSechny druhy ovoce a
zeleniny, z nichz hlavné€ ovoce z této oblasti ma Siroké cukraiské uplatnéni. Jmenovité jsou to
hlavné broskve, merunky, tfesné a fiky. Znamé svou kvalitou jsou také bylinky z Provence,
zejména tymian, ktery disponuje ochrannou zndmkou a samoziejmé levandule, jejiz aroma je

dnes v cukrafstvi také velmi oblibené.

V Provence se hojné péstuji také mandle, a pravé ty jsou stézejni surovinou pro zdejsi
cukrafe. Stejn& jako ve Spanélsku jsou mandle vyuZivany k piipravé sladkych pokrmi a
mistnich specialit. Jako prvni zminime mandlové cukrovinky calissons d’Aix, které pochazeji,
jak nazev napovidd, z mésta Aix-en-Provence. Jde o malé ovalné, na konci zaSpicatélé
bonbony, jejichZz zdklad tvoii smés mandli a kandovaného melounu, Casto obohacena o
pomerancové aroma. Povrch cukrovinky tvoii hladké4 poleva na bazi bilku a cukru. Calissons
jsou prodavany po celém regionu Provence a ve mésté Aix-En-Provence najdeme nespocet

obchtudkl nabizejicich tuto specifickou pochutinu.

Calissons d’Aix jsou obvykle soucasti tradicnich tfinacti druhti vanoéniho cukrovi: « treize
desserts du Noél ». Tato tradice, pii niz je u Stédrovecerni veCete servirovano tiinact druha
cukrovi, je v Provence dodrzovéana po staleti. Pfesnou dobu vzniku neni mozné uspokojivé
urcit, jisté ovSem je, Ze tato tradice po mirném tpadku opéct nabyva vétsi popularity od 20. let
20. stoleti. Druht cukrovi je na Stédrovecernim stole tfinact — tento pocet symbolizuje Jezise a

dvanact apostolil.

4 QUESNEL, Sophie. La Teurgoule, un dessert né & Honfleur au XIII® siécle. Actu.fr [En ligne]. Disponible a
I’adresse : https://actu.fr/normandie/honfleur 14333/la-teurgoule-un-dessert-ne-a-honfleur-au-xviiie-
siecle 2531389.html
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Ptesné slozeni téchto dezertl také neni ustaleno a mtize se liSit v kazdé domacnosti. Existuje
nicméné nekolik zékladnich prvki, které nejsou vynechavany nikdy. Jsou to zejména quatre
mendiants — Ctyfi zebraci. Jde se o susené ovoce, které symbolizuje Ctyfi hlavni nabozenské
rady: susené fiky symbolizuji frantiSkany, rozinky augustiniany a mandle dominikany a

karmelitany.**

Dalsim zakladnim prvkem tfindcti dezertii je nugat a bonbony ¢i cukrovinky. Do této
kategorie patii 1 vySe zminované calissons. V neposledni fad¢ je soucasti také né¢kolik druht
cerstvého ovoce a pecCené dezerty. Z moucnikii miizeme jmenovat pro Provence typickou
specialitu pompe a [’huile. Jde o sladky chléb z kynutého tésta, ktery je zadélavan s olivovym
olejem a okofenén pomerancovou kirou ¢i kvétem. Tento moucnik se konzumuje bud’ samotny

nebo namoceny do vina.

Symbolem provensalského cukréistvi se stal moucnik tarte tropézienne. Neni to dezert
s dlouhou tradici. Vznikl teprve v roce 1955 pfi natdCeni filmu ...a Bih stvofil zenu (Et
Dieu...créa la femme). Cukrat Alexandre Micka vytvoril tento zdkusek pro filmovy §tab a
herecce Brigitte Bardot natolik zachutnal, ze poradila tvirci, aby jej pojmenoval ,kolac¢ ze
Saint-Tropez“. Tento kola¢ ma kulaty zaklad z kynutého brioskového tésta a uprostied je
naplnén vanilkovym krémem créme mousseline. Povrch kolace je posypan cukrovymi
krystalky. Ceskou obdobou tohoto dezertu je prazsky kolag, ktery se v &eskych pekarnach
pfipravoval jiz pfed rokem 1955. PraZzsky kolac je posypan skotficovou drobenkou, do tésta se

piidava majonéza a napln se ptipravuje z vanilkového pudingu.

4.2.2 Regionalni cukrarstvi v Okcitanii

Region Okcitanie nabizi geograficky téméf vSe — pohoii Pyreneje, niZiny 1 pfimoiské
oblasti. Neni proto piekvapenim, Ze hlavnimi vyvoznimi plodinami jsou Cerstva zelenina a
ovoce. Z ovoce jsou dulezité zejména meruiiky, které jsou vypéstované v této oblasti. Nesou

chranéné oznacéeni AOP.

Gastronomie v Okcitanii se diky své geografické poloze znacné pfiblizuje gastronomii
Spanélské. V cukrafstvi mlizeme podobnost zaznamenat hlavné ve vysokém zastoupeni
pouzivanych surovin jako jsou mandle, kukuficna mouka, kukuficny Skrob, citrusy a kastanové
pyré. Pyré z kasStanti je specialita hojn¢ pouzivana ve sladké i slané¢ kuchyni na jihu Francie.

Jedlé kaStany pochdzeji nejcastéji z oblasti Ardeéche na jihovychodé€ zemé, odkud jsou vyvazeny

4 Les 13 desserts provencaux [Pratique festive]. [En ligne]. https://occitanica.eu/items/show/404
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nejen do Francie, ale 1 do jinych zemi. Kastanové pyré se vyuziva napiiklad k piipraveé

cukréfskych néplni a krémd.

Mistnich specialit mé region opravdu hodné a jde vétSinou o autentické dezerty, které mimo
tento region budeme hledat marn¢. Jednim z nich je naptiklad dezert bras de gitan, jehoz nazev
muizeme piekladat jako ,,cikanska naruc¢“. Toto az témét hanlivé oznaceni je pro dezert dost
netypické a jako u mnoha dalSich francouzskych dezert se poji s legendou. Tato piskotova
rolada s vanilkovym krémem ochucenym rumem a pomerancovym kvétem se tradi¢n¢ vyrabéla
v Pyrenejich, blizko hranice se Spanélskem. Tvar rolady mél vice ¢i méné ptipominat lidské
predlokti. Na zacatku 19. stoleti zili na francouzském tzemi v Pyrenejich kotlafi povétSinou
Spanélského kocovného ptivodu. Ti v cukrafstvich nabizeli své sluzby a za jejich provedeni byli
potom odménovani casto pravé zminovanou roladou. Cukrafi poté méli poznamenat, ze tato
rolada se v cikanskych rukou hezky vyjima. Odtud udajné prameni onen nazev, nicméné setkat

se miizeme jesté s druhym nazvem tohoto dezertu, a tim je bras de Venus — Venusina naru¢.*

Dalsi cukratskou specialitou regionu je gateau a la broche, v ptekladu ,,kola¢ na rozni®.
Pivod tohoto dezertu mozné piekvapivé vede do stfedni Evropy — do Polska ¢i Mad’arska.
Ptipravou se totiz podoba trdelniku. Poméme¢ tekuté tésto z vajec, mouky, cukru, ochucené
rumem, vanilkou, pomeran¢em, anyzem a mandlemi se opéka na rozni, kdy je na konickou
formu nalévdno ve vrstvach tésto, které se na ohni rychle upece. Vysledny moucnik ma

podlouhly tvar a jsou na ném patrné jednotlivé vrstvy tésta.

Timto odstavcem konci teoretické pojednani o francouzském cukréistvi. Popsali jsme
zakladni oblasti tohoto fenoménu, coZz nam usnadni pochopeni jeho role ve francouzské
spole¢nosti. JelikoZ se jedna o téma s velkym vzdélavacim potencidlem, v praci nyni navazeme

moznostmi jeho pedagogické aplikace ve vyuce francouzstiny jako ciziho jazyka.

4 Bras de gitan — la recette facile. Culture Crunch. [En ligne]. Disponible a D’adresse : https://culture-
crunch.com/2019/08/25/bras-de-gitan-la-recette-facile/
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5 Pedagogicka aplikace

Na teoretické pojednani o francouzském cukrafstvi nyni v praci navdZzeme piedstavenim
moznosti vyuziti tohoto tématu v ucitelské praxi. Budeme se zabyvat zejména uvedenim realii
do vyuky francouzstiny a praci s autentickymi dokumenty. Dale pfedstavime konkrétni aktivity
s cukrafskou tématikou, které mohou byt ve vyuce pouzity. Cilem je pfinést zabavné vyukové
aktivity, které spojuji bliz§i poznéni francouzského kulturniho fenoménu cukrafstvi a

procviceni jazykovych dovednosti.

5.1 Realie v jazykové vyuce a vyuziti autentickych dokumentii

Francouzské cukrafstvi vnimame jako dilezity sociokulturni fenomén, jenz mize byt
zabavnou formou vyuzit v hodindch francouzského jazyka. Pfi vyuce realii, do kterych spada
také téma této bakalarské prace, je prinosné vyuziti autentickych dokumenti, které zakim
nabizi pfimy vhled do soucasné reality studovaného jazyka a kultury dané¢ zemé. Redlie a
sociokulturni fenomény také Casto spadaji do oblasti mezipfedmétovych vztahti. Pokud se ve
vyuce zaméfime na téma francouzského cukrarstvi, okrajové postihneme také fakta z historie,

geografie, ¢i obcanské vychovy.

Autenticky dokument (document authentique) mizeme definovat jako « document qui n’a
pas été congu a des fins pédagogiques », tedy dokument, ktery nebyl vytvoten s pedagogickym
zamérem. Tyto dokumenty jsou pivodné zamysleny pro rodilé mluvEéi daného jazyka za ucelem
informovani ¢i komunikace, bez jakéhokoliv umyslu jejich pouziti ve vyuce. Prostfednictvim
autentickych dokumentl se zaci dostavaji do styku se situacemi a materidly pouZzitelnymi
v béZzném Zivoté a v redlnych situacich. Opakem autentickych dokumentli jsou dokumenty
specificky vytvofené k pouziti v jazykové vyuce. Diilezitym rysem autentickych dokumenta

pouzitych ve vyuce je uvedeni jejich zdroje.

V zavislosti na druhu média, kterym jsou autentické dokumenty zprostiedkovany, je

muzeme délit na:*

e psané: napf. jidelni listek, recept

46 Vzhledem k tématu této prace autorka vybrala nazorné piiklady tykajici se francouzského cukrafstvi nebo
francouzské gastronomie.
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e zvukové: napt. pisen J 'aime la galette, radiové vysilani, rozhovory se zndmymi
francouzskymi cukraii

e obrazové: napi. foto (miZze jit i o fotografii spojenou s textem) typického
francouzského dezertu

e audiovizudlni: napt. video popisujici pfipravu receptu

e multimedialni (kombinace psaného a mluveného textu, obrazu a interakce): napf.

vyhledavani informaci o francouzském cukrafstvi na internetu®’

Pti vyuce jazyka s pomoci autentickych dokumentt je dilezité stanovit si cile, kterych
chceme s jejich pouzitim dosahnout. Prvnim o¢ekdvanym cilem pro nas muze byt sociokulturni
poznani. Pfi vyuce redlii se zdk dozvida nové poznatky o kultufe, tradicich nebo spolecenskych
zvycich ve Francii i ve frankofonnich zemich. Tento typ informaci mize slouzit jako motivace

k dal$imu zdokonaleni v jazyce ¢i navstéveé dané zeme.

Dal$im z Z4doucich cill je rozvoj komunika¢nich dovednosti v daném jazyce. Zaci mohou
o daném sociokulturnim fenoménu mluvit mezi sebou, ¢i odpovidat na otazky ucitele, a tim

zaroven procvicovat své mluvni dovednosti.

Studovéanim autentickych dokumentt a realii ve vyuce ciziho jazyka ziskava zak také cenné
lingvistické kompetence. Osvojuje si slovni zdsobu spojenou se danym tématem, ¢i gramaticky
jev, ktery muze byt v souvislosti se studovanym fenoménem zakomponovan do studijnich

materiali.
5.2 Spolecny evropsky referenéni ramec pro jazyky

Sledovat dosaZené cile miizeme pomoci Spolecného evropského referenéniho ramce pro
jazyky.*® Tento dokument Rady Evropy ptedstavuje navrh spoleéné koncepce cizojazy&ného
vzdélavani a snahu o jeho optimalizaci a koordinaci. Ramec poskytuje ,,spole¢ny zaklad pro
srozumitelny popis cill, obsahli a metod, ¢imz pfispiva ke srozumitelnosti kurzi, sylabt a
systému kvalifikacnich osvédceni a podporuje tak mezinarodni spolupraci v oblasti modernich
jazyk“.* Ramec v z4jmu zavedeni srovnatelnych trovni ovladani jazyka definuje Sest

referencnich Urovni jazyka. S pomoci deskriptort, které popisuji predpoklddané jazykové

47 UHROVA, Kubesova, Lenka. Didaktické vyuziti dokumentu ve vyuce francouzstiny. Praha, 2011. Diplomova
prace. Univerzita Karlova v Praze, Filozoficka fakulta, Ustav romanskych studii. Vedouci prace PhDr. Hana
Loucka, Csc.

“8 Francouzsky CERCL: Cadre européen commun de référence pour les langues

4 Spoleény referenéni ramec pro jazyky. Olomouc: FFUP, 2002. s. 1

43



dovednosti na konkrétni urovni, déli mluvéi na uzivatele zakladt jazyka (Al, A2),

samostatného uzivatele (B1, B2) a zkuseného uzivatele (C1, C2).>°

Ramec pfistupuje k jazykové vyuce se zamérem interkulturniho piistupu, ktery ma za tikol
podporovat pfiznivy rozvoj ,celé studentovy osobnosti a jeho smysl pro identitu
prostiednictvim obohacujicich zkuSenosti s riiznymi jazyky a odlinymi kulturami“.>! Studiem
ciziho jazyka se student uci také kultute spolecenstvi, které danym jazykem hovofi a tim rozviji
své interkulturni vnimani. Tento pfistup pfispiva mimo jiné k vétSi otevienosti vaci jinym

kulturam a vuci okolnimu svétu.

5.2.1 Komunikativni jazykova kompetence
Komunikativni jazykové kompetence se d€li na lingvistické, sociolingvistické a

pragmatické.

Lingvistické kompetence zahrnuji lexikalni, syntaktické a fonologické dovednosti, tedy
veskeré nalezitosti jazyka chapaného jako systém. Sociolingvistické kompetence zahrnuji
vnimavost ke spole¢enskym konvencim (zdvotilostnim pravidlim a normam fidicim vztahy ve
spole¢nosti). Pragmatické kompetence se tykaji funkéniho vyuZiti jazykovych prostiedki. Jde

napiiklad o zvladnuti jazykové promluvy, rozpoznani typi a forem textti, ironie a parodie.

5.2.2 Jazykové ¢innosti

Komunikativni jazykové kompetence uzivatele jazyka se aktivuji pii provadéni riiznych
jazykovych c¢innosti. Tyto c¢innosti zahrnuji predev§im recepci, produkei, interakci a
zprostfedkovani (mediaci). VSechny tyto typy Cinnosti miizeme vztahovat k mluvenym c¢i

psanym text(im, popfipadé k ob&éma.>>

Jde konkrétné o porozuméni mluvenému projevu a mluveny projev zdka, porozumeéni
psanému textu a psany projev zaka, schopnost interpretace ziskanych informaci a interakce

v ramci konverzace.

Vsech zminovanych kompetenci je mozné dosdhnout uvedenim redlii do vyuky a vybérem
vhodnych autentickych dokumentt. Na nasledujicich stranach této prace si predstavime nékolik
aktivit pojicich se s tématem francouzského cukrafstvi, které mohou autenticky obohatit vyuku

francouzského jazyka.

30 Francouzsky tyto tii urovné uzivatelli jazyka nazyvame utilisateur élémentaire (A1, A2), utilisateur indépendant
(B1, B2) a utilisateur expérimenté (C1, C2)

3! Spoleény referenéni rdmec pro jazyky. Olomouc: FFUP, 2002. s. 1

32 Spole¢ny referenéni ramec pro jazyky. Olomouc: FFUP, 2002. s. 14
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5.3 Francouzsky tiikralovy kola¢ la Galette des rois a moznosti vyuziti

tohoto tématu ve vyuce francouzského jazyka

5.3.1 La Galette des rois aneb cukraiska tradice propojujici celou Francii

Galette des rois je kolag, ktery se pripravuje na celém tzemi Francie v obdobi od konce
Vanoc do konce ledna. Sestdvd ze dvou plath listového tésta, mezi kterymi je
mandlovovanilkova napli — créme frangipane. Na povrchu kolace je vyfezan pravidelny vzor.

Do naplné¢ kolace je vlozena a zapeCena porcelanova, ¢i keramické figurka, kterd se nazyva
feve,

Konzumace je spojena s hrou. Tradicni déleni kolace mezi ¢leny rodiny spociva v tom, ze
nejmladsi ¢len domdacnosti zpod stolu rozdéava jednotlivé kusy kolace dal$im cleniim rodiny.
Ten, ktery ve svém kousku najde zapecenou féve, se stava na den kralem a mize nosit zlatou

papirovou korunu.

Tradice pojici se s ptipravou francouzského tiikralového kolace saha az do Staroveku.
Ackoliv je dnes spojovana pievazné se svatkem T kralt — francouzsky I’Epiphanie, jeji pavod
s timto kiest'anskym svatkem nesouvisi. S predchtidci Galette nebo gateau des rois se poprvé
setkavame v priibéhu Saturndlii, vyznamnych svatki Starovékého Rima, které oslavovaly boha
hojnosti a dostatku Saturna. Tyto svatky se vyznacovaly bujarymi oslavami, hojnym pitim vina
a také zvykem, ktery pietrval dodnes u tfikralového kolad¢e — vyménou socidlnich roli. V tento
den byval zvolen ,,kral*, ktery mél autoritu a moc nad vS§emi ostatnimi. Otroci se stdvali na den
rovni svym pantim, ¢i si dokonce role vymeénili a byli svymi pany obsluhovani. Piivod tohoto
spole¢enského zvyku je mozné hledat az ve starovéké Mezopotamii.>* Galette des rois, kolag,
ktery symbolizoval Slunce, se pravidelné zacind objevovat ve sttedoveku, kdy byl tradicné

ptipravovan katolickou cirkvi k oslavé svatku Tii krald.

Co se tyka feve, tedy figurky, ktera do tfikrdlového kolace zapéka, nejsme schopni urcit
jeji presny pavod. Podle legendy se prvni pouZiti féve objevuje v pohadce Peau d’Ane.>
Princeznin prsten se mél omylem dostat do kolace, ktery byl uren princi. S jistotou mizeme
fici, ze feve se pouziva pravidelné od XIII. stoleti, kdy se v knize Les Crieries de Paris od
Guillauma de la Villeneuve objevuje zminka o gdteau a feve, ktery je servirovan v prubéhu

svatku Tt krala.

53 TANGUY, Michel et GENIN, Jacques. La merveilleuse histoire des patisseries. Paris : Grund, 2017. ISBN 978-
2-324-01963-0, s. 161
>4 Osli kiize — volnou adaptaci této pohadky je Princezna se zlatou hvézdou na cele.
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Po Velké francouzské revoluci je tradice ,,voleného krale® na Cas zakazana. Kola¢ také
ztraci své jméno a z galette des rois se stava galette de [’égalité. 7Zda se, Ze tradice kolace
pretrvala diky zna¢nému usili vynaloZzeném cukrafi, kteti po dobu nékolika desetileti

zachovavali ptivodni recepturu, nazev i zvyk, ktery je s timto dezertem spojen.>

Ve Francii se nesetkdme jen s ndzvem galette des Rois, existuji totiZ i jeho obdobné verze,
kterym se vSak fika jinak. Napftiklad na jihu Francie se tiikradlovy kola¢ nazyva couronne des

Rois, v Normandii nourolle a v departméanu Loiret se mu tika pithiviers.

5.3.2 Komplexni pohled na svitek Epiphanie v hodiné francouzského jazyka

Svatek Tt krala je velmi Siroké téma, které ma zajimavy vzdélavaci potencial. Téma je
mozné v hodinach francouzského jazyka implikovat rizné, mimo jiné také ve spojitosti
s gastronomii. Je nicméné dilezité, aby zaci védeli, jaka je podstata svatku samého. Nabizi se
tedy hodinu & blok hodin pojednavajici o Epiphanie zait tvodem, ktery zaktim poskytne

zakladni zopakovani problematiky ve francouzsting.>

« Le 6 janvier, les chrétiens célébrent 1’Epiphanie, la présentation du Christ enfant Jésus,
aux rois mages, Gaspard, Melchior et Balthazar venus d’Orient pour honorer le fils de Dieu
selon la religion chrétienne. C’est l’'occasion d’un tirage au sort spécial : on « tire les rois ».
Un objet (a l’origine, une feve) est caché dans une pdtisserie appelée galette des rois et la
personne qui obtient cette feve devient le roi de la journée. Depuis le XIVe siecle, on mange la
galette des rois a [’occasion de cette féte. Lorsqu’il y a des enfants, [ 'un d’entre eux (en général
le plus jeune) doit se placer sous la table et, tandis que la personne qui fait le service choisit
un morceau, |’enfant désigne le destinataire de cette portion. »’: (6. ledna oslavuji kiestané
svatek Tii krald, tedy predstaveni JeziSka Kasparovi, Melicharovi a Baltazarovi, ttem kralim
pfichazejicim z Orientu, aby oslavili boZiho syna dle kiest'anského ndboZenstvi. Je to slavnost,
pti které se tradicné ,,voli kral“. Do koléace, ktery se jmenuje galette des rois je schovana figurka,
které se fika feve, a kdo ji najde, stava se kradlem dne. Tento kolac se pii prilezitosti svatku Tti

krala ji uz od 14. stoleti. Pokud jsou u servirovani déti, jedno z nich (zpravidla to nejmladsi) si

55 TANGUY, Michel et GENIN, Jacques. La merveilleuse histoire des patisseries. Paris : Grund, 2017. ISBN 978-
2-324-01963-0, s. 161

3 Kazdou aktivitu v hoding, kterd je v této praci predstavena, autorka vytvofila pro jazykovou uroven B1, ktera
v soucasné dobé odpovida tirovni ¢eské statni maturity z francouzstiny. Aktivity jsou tedy doporuceny predevsim
3. a 4. ro¢nikiim Ctyfletych gymnazii a jim odpovidajicim stupiitim viceletého gymnazialniho studia.

57 La recette a suivre pour la réussite!. Pearson. [En ligne]. Disponible a I’adresse :
http://pearsonespana.blob.core.windows.net/books/La%?20recette%20LOW.pdf
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vleze pod stll a zatimco osoba, ktera se stard o servirovani jidla, podava kusy kolace, dit¢ zpod

stolu je ptidé€li ostatnim spolustolovnikiim).

5.3.3 Riizné typy autentickych dokumenti k tématu la Galette des Rois k vyuZziti ve
vyuce francouzského jazyka

K tématu la Galette des rois je mozné najit celou fadu autentickych dokumenti. Pro

procviceni porozumeéni textu jsme vybrali ¢lanek pochézejici z francouzského online ¢asopisu

Marie France pojednévajici o tradici spojené s timto dezertem. Clanek byl pro uéely pouZiti ve

vyuce zkracen.
Tout savoir sur la galette des rois : son histoire, ses traditions et ses autres noms
ORIGINE DE L’EPIPHANIE

Le mot « épiphanie » est d’origine grecque. Il signifie « apparition ». La féte de I’Epiphanie
correspond au jour ou les rois mages, guidés par la lumiere d’une étoile, arriverent jusqu’a

Jésus, dans [’étable ou il est né.

Nous mangeons la galette des rois ce jour-la, car c’est ['’Eglise qui institua cette tradition
typiquement francaise. Elle remonte au 13éme siecle . A cette occasion, la galette était partagée
en autant de portions que d’invités, plus une part. Cette portion supplémentaire, appelée « part

du Bon Dieu » ou « part de la Vierge » était donnée au premier pauvre qui passait.
LA COUTUME

A 'épiphanie : une féve est cachée dans la galette et la personne qui obtient cette féve devient
le roi de la journée et a le droit de porter une couronne de fantaisie. C’est le plus jeune des
convives, caché sous la table, qui décide de la distribution des parts. La tradition veut, que

celui qui trouve la feve, désigne un roi ou une reine, et [’embrasse.
LA FEVE

La feve dans la galette des rois remonte au temps des Romains. Au 11eme siecle (entre 1000 et
1100 ans), certains avaient pour habitude de désigner leur chef en cachant une piece dans un
morceau de pain. Une piéce d’argent, une piece d’or ou bien pour les plus pauvres, un haricot
blanc. Celui qui la trouvait était alors élu. A la fin du XVIIle siécle, des féves en porcelaine
apparurent, représentant I’enfant Jésus en porcelaine. Pour la petite histoire, I’Elysée accueille

chaque année une galette sans feve car tirer les rois ne s’accorde pas avec l’'idée de la

47



République. Il existe aujourd’hui une multitude de féeves fantaisie qui font le bonheur de

collectionneurs. La collection de ces petits objets se nomme la « fabophilie ».
Dans les différentes régions de France, la galette prend un autre nom

e Le pithiviers dans le Loiret.
o Le gdteau des rois, le pastis ou la brioche dans le Sud de la France.
o La galette comtoise (galette seche a base de pdte a chou recouverte de sucre et de

beurre, aromatisée a la fleur d’oranger) en Franche-Comté.
e La nourolle en Normandie.

e Le tortell en Catalogne.”®

Pted tichym ¢tenim se zaci sezndmi s otazkami, na néz maji v textu hledat odpovédi, jako

napfiklad:

e Qu’est-ce-que signifie le mot « 1I’épiphanie » ?

¢ (Quand mange-t-on la galette des Rois ?

¢ Qui sont les rois mages ?

e Pourquoi il y a une féve dans la galette des Rois ?

e Qu’est-ce-que signifie I’expression « tirer les Rois » ?

K tématu /a Galette des Rois existuje také velké mnozstvi zvukovych ¢i audiovizualnich
autentickych dokumentli a ve vyuce se nabizi mimo jiné vyuziti pisn€. K tomuto dezertu
existuje kratka tematicka pisen J aime la galette. Je urCena piedevsim pro déti, nicméné jako

kratky zabavny uvod do hodiny mtiZze byt pouZita 1 pro starsi zaky.
J’aime la galette

J’aime la galette

Savez-vous comment ?

Quand elle est bien faite

Avec du beurre dedans

Tralalala lalala lalere

58 BEZARD, Catherine. Tout savoir sur la galette des rois : son histoire, ses traditions et ses autres noms. Marie
France [En ligne]. Disponible a I’adresse : https://www.mariefrance.fr/cuisine/invite-dhonneur/tout-sur-la-
galette-des-rois-son-histoire-ses-traditions-40760.html
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Tralalala lalala lala
Tralalala lalala lalere
Tralalala lalala lala

Postupné se do kolace pridavaji dalsi ingredience (des ceufs, de la farine, du sucre, ...).

Z4ci si tak vedle zabavy ptipomenou lexikum potravin a ¢len délivy.

Nejnazornéjsim typem autentického dokumentu jsou dokumenty audiovizualni, ve nichz
se spojuje text, obraz i zvuk. Pro vyuziti v hodiné jsou pfinosna zejména videa, ktera jsou dnes
na internetu vSeobecné dostupna. K tématu la Galette des Rois jich existuji desitky, je zde tfeba
ale klast diraz na spravny vybér videa v zavislosti na jazykové a mentalni Grovni zakda.
Didakticka videa tohoto typu miizeme najit naptiklad v programu Karambolage, ktery vysila

francouzsko-némecka televize Arte, na internetovych strankach TV5Monde nebo na YouTube.

Autentickd poslechova cviceni je mozné provadét s vyuzitim nahravek pochdzejicich
z francouzského radiového vysilani. Pro Gcely této prace jsme vybrali kratky usek z potadu Le
Goiit du Monde, ktery vysila rozhlasova stanice RFL.>® Nahravka pochazi z epizody, ktera se
soustiedi na svatek Epiphanie a konkrétné na historii mouéniku la Galette des Rois. Nasleduje

transkripce nahravky.

« Catherine de Médicis rapporta avec elle la pdte feuilletée, la creme et la frangipane qui
font encore aujourd’hui les galettes du nord de la France. Le sud, lui, préfere encore une
brioche a la fleur d’oranger surmontée de sucre et de fruits confits : une couronne des rois ou
Bolo Rei au Portugal. A la révolution francaise est née la « galette de la liberté » sans féve ni

roi, bien sir | Allez savoir pourquoi, personne n’a jamais eu [’idée de supprimer le gateau. »*

Tuto poslechovou nahravku muizeme ve vyuce vyuzit kromé néacviku porozumeéni
mluvenému textu také k procviceni slovni zasoby spojené s jidlem. Zakiim miizeme napiiklad
rozdat ptepis nahravky, ve kterém budou vynechana mista k doplnéni. U¢itel vynecha slovicka
tykajici se gastronomie nebo nazvl ingredienci. Na zdklad¢ poslechu nahravky mohou Zaci
vynechana mista doplnit a poté doplnéna slova pielozit. Cviceni by mohlo vypadat naptiklad

takto.

% Radio France Internationale — rozhlasova stanice vysilajici mezinarodng, klade diiraz zejména na déni ve Francii
a frankofonnich zemich

0 La Galette des rois : idées pour la classe. RFI Savoirs [En ligne]. Disponible a I’adresse
https://savoirs.rfi.fr/fr/apprendre-enseigner/societe/la-galette-des-rois-idees-pour-la-classe
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Ecoutez I’enregistrement et completez les mots manquants:

« Catherine de Médicis rapporta avec elle la ...... ... feuilletée, la ... ......... et la frangipane
qui font encore aujourd’hui les galettes du nord de la France. Le sud, lui, préfere encore une
vevveeo. A la fleur d’oranger surmontée de ............ et de fruits confits : une couronne des
rois ou Bolo Rei au Portugal. A la révolution frangaise est née la « ............... de la liberté »

sans feve ni roi, bien sir ! Allez savoir pourquoi, personne n’a jamais eu l’idée de supprimer

Vyuziti autentickych dokumenti ve vyuce umoziuje obohatit zaky o poznatky, které jsou
velmi blizké francouzské realité¢ a kulturnim specifikim. Timto zpisobem rozvijime nejen

jazykové kompetence zak1, ale také jejich kulturni povédomi a interkulturni uvazovani.

5.3.4 Modelovy fiche pédagogique k tématu la Galette des Rois

Pro Ucely této prace byly vytvofeny dva pracovni listy s tématikou la Galette des Rois,
ur¢eny k pouziti ve vyuce francouzského jazyka — jeden pro ucitele (fiche prof) a druhy pro
7aky (fiche étudiant). Jde o totozné aktivity, které jsou podany jednou jako manudl piipravy
uditele a podruhé jako studijni material pro zaka. Cas, ktery je pro predstavené aktivity
vyhrazen, je 45 minut, tedy jedna klasickd vyucovaci hodina francouzského jazyka. Oba listy

tvofi soucast Ptilohy této prace.
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Zavér

V této praci jsme se zabyvali sociokulturnim fenoménem francouzského cukrafstvi.
Primérnim krokem vedoucim k pochopeni podstaty tohoto tématu bylo vymezeni zakladnich
pojmt a historicky exkurz do pocatkd francouzského cukraistvi. Zkoumanim autentickych
francouzskych publikaci z oboru jsme plosné popsali vyvoj femesla a vlivy, které na jeho

zmény v historii ptisobily.

Prace je rozdélena do péti zékladnich kapitol a pro uplnost obsahuje také kapitolu
zabyvajici se neméné vyznamnym cukrarstvim frankofonnich zemi a tamnimi dilezitymi
plodinami. Zjistili jsme, Ze pravé z francouzskych zdmotskych tizemi pochazi fada surovin,

které jsou pro francouzské cukrafstvi nepostradatelné.

Dale jsme se v praci zaméfili na francouzské mistry cukraiského femesla. Predstavenim
vyznamnych osob z historie francouzského cukratstvi jsme poznali autenticky zptisob, jakym

kazdy z nich tento obor ovlivnil a také jsme nastinili prestiz, které se tento obor ve Francii tesi.

O technologickém zpracovani a podobé proslulych francouzskych dezertli pojednavala
nasledujici kapitola. V ni jsme zkoumali, jakym zpisobem jednotlivé dezerty vznikly a jak se

jejich ptiprava vyvinula az do dne$ni podoby.

V neposledni tad€ jsme v kapitole o regionalni podobé& francouzského cukrafstvi
pfedstavili mistni speciality dvou geograficky odliSnych francouzskych oblasti: Bretané a
Normandie, Provence a Okcitanie. Zabyvali jsme se zejména dlleZitymi zemédélskymi
produkty, které se v téchto oblastech pestuji ¢i vyrabi a maji nasledné cukratské vyuziti, které

je pro region typické.

Nasledné jsme v kapitole s ndzvem Pedagogicka aplikace poukazali na moznosti vyuZiti
tohoto sociokulturniho fenoménu ve vyuce francouzstiny. Pomoci modelovych aktivit a
pracovniho listu fiche pédagogique, ktery byl vytvoten pro ucely této prace, jsme nastinili, jak
tvaréim a zabavnych zplisobem pracovat s timto tématem ve vyuce. Vénovali jsme se zejména

svatku T krald, francouzsky Epiphanie, a piipravili vyukovy obsah s timto tématem spojeny.

Z vysledkli badani je ziejmé, Ze vyvoj tohoto dynamicky se méniciho fenoménu neni
zdaleka u konce, a je tedy zddouci jej nadale sledovat. Navic jeho potencial pro vyuku FLE je
téméf nevycerpatelny, jelikoz se jedna o téma nevsedni, ale pro vétSinu zaka zajimavé. V praci
jsme se snazili poukdzat na dulezitost zafazeni sociokulturnich témat a realii do vyuky. Jsou to

Casto aspekty jazyka a kultury, se kterymi se zak muze setkat, jeSté nez se zacne cizi jazyk ucit,
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a které v nékterych ptipadech také mohou ovlivnit jeho volbu ciziho jazyka. Zatazenim tohoto
typu témat do vyuky je ve velké mife podporovano a rozvijeno interkulturni smysleni zaki a

jejich kladny vztah nejen k odliSnym spolecnostem, ale i k té vlastni.

Fenomén ,,zékusku® je vdénym a zajimavym piedmétem k diskuzi v hodiné, jelikoz kazdy
ma individudlni preference a predstavy o jeho idedlni podob¢. Francouzské cukraistvi ptitom
nabizi jednu z celosvétoveé nejrozsahlejSich a nejzajimavéjsich platforem z hlediska hlubsiho

zkoumani tohoto tématu.

Dalsi badani v této oblasti bychom mohli smétovat nejen ke sledovani vyvoje trendi ve
francouzském cukrafstvi, ale také k moznostem vyuziti tohoto tématu ve vyuce, ¢i v jeho
ptiblizeni Siroké vefejnosti. Zajimavou oblast pro dal$i zkouméni poskytuje téz francouzské
regionalni cukrafstvi. I v dnesni digitalizované dobé¢ si Francie nadale zachovava svij kladny
pristup k femeslim a rukodélnym pracim, které jsou spole¢nosti podporovany a uznavany.
Cukrafstvi ma ve Francii dlouhou tradici, ktera nezanika, naopak, mizeme fici, Ze poctivému
cukrafstvi vefejnost v poslednich letech vénuje ¢im dal vét§i pozornost. Navrat k femeslné
praci, avSak v moderni podobé¢, kterd uziva téch nejkvalitnéjsich surovin, povazujeme v dnesni

dobé za zadouci.
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Résumé

Notre mémoire de licence s’intitule Douce France — histoire de la pdtisserie frangaise. 1l

se focalise sur la patisserie comme un phénomeéne socio-culturel frangais.

Nous avons choisi ce théme en raison d’une expérience personnelle pratiquée depuis 7 ans dans
le domaine de la patisserie. Nous voyons également le potentiel éducatif que ce domaine
possede et donc nous sommes intéressés a rechercher comment la thématique de la patisserie

peut étre incorporée dans les cours de frangais.

La patisserie est un phénomeéne important de la société francaise et donc nous croyons
qu’elle devrait étre intégrée dans I’enseignement du frangais a I’école parce que les
connaissances socio-culturelles sont essentielles pour comprendre la langue dans un contexte
plus large. Grace aux themes liés a la culture du pays, on peut rapprocher la langue aux éleves
et donc susciter leur intérét pour I’apprentissage d’une langue étrangére. Par conséquent,
I’objectif principal de notre mémoire de licence était de composer 1’étude sur les bases de la

patisserie francaise ainsi qu’examiner les possibilités de sa mise en application pédagogique.

La patisserie est un métier ainsi qu’une science et grace a sa longue tradition elle est
reconnue tant au niveau national que mondial. Le dessert invite a la convivialité, il permet de
réunir les gens autour d’une table et susciter une conversation. Dans une €re du tout numérique
ou les gens passent beaucoup de temps devant un écran, la patisserie réveille nos golits et nos

sens.

Le premier chapitre s’intitule Histoire de la pdtisserie francaise. On commence par la
détermination des notions de base pour comprendre le concept de la patisserie. Ensuite nous
parcourons I’histoire et I’évolution de la patisserie francaise pendant des années en utilisant des
sources authentiques. Aprés avoir étudié la patisserie francaise du Moyen Age jusqu’a nos

jours, nous pouvons constater qu’il s’agit d’un domaine dynamique.

Le chapitre suivant a été consacré a la patisserie dans d’autres pays francophones, qui font
une partie importante dans le domaine complexe de la patisserie frangaise et qu’il ne faut pas
omettre. Nous avons constaté que beaucoup d’ingrédients indispensables pour la patisserie
proviennent des pays francophones. La patisserie des pays francophones reflete la géographie

de ces régions avec ’utilisation des produits locaux dans les créations patissieres.

Ensuite nous nous sommes plongés dans 1’étude des personnages emblématiques de la

patisserie ainsi que les desserts frangais typiques. Nous nous sommes concentrés sur le role des
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grands patissiers dans le développement de leur domaine. En ce qui concerne les desserts, nous
avons ¢étudié les moyens de leur fabrication technologique ainsi que leurs composants

fondamentaux.

La partie suivante traite de la patisserie régionale. Nous avons voulu décrire de quelle fagon
cette diversité géographique de la France refléte sa gastronomie, et plus particuliérement sa
patisserie. A cette fin nous avons choisi deux territoires frangais, qui sont géographiquement
différents — d’un coté la Bretagne et la Normandie et de I’autre la Provence et I’Occitanie, et

nous avons comparé leurs spécialités patissiéres.

Enfin, la partie nommée Application pédagogique est consacrée aux multiples propositions
et moyens d’application du theéme pdtisserie frangaise dans les cours de frangais. Apres avoir
¢tudié 1'exploitation des documents authentiques et les possibilités de 1’enseignement des
themes de la civilisation frangaise nous avons proposé diverses activités que 1’on peut utiliser
en cours de FLE. Toutes les activités sont consacrées aux étudiants du niveau B1 qui correspond
au niveau exigé pour réussir le baccalauréat en République tchéque. Pour 1’application
pédagogique nous avons choisi particuliérement la féte de 1’Epiphanie, parce qu’elle est
associée a I’'une des patisseries les plus connues en France — la galette des Rois. Ce mémoire
présente des activités d’écoute, de lecture et d’écriture qui ont pour le théme principal ce gateau

et cette féte. Nous avons aussi congu une fiche pédagogique sur cette méme thématique.

Comme notre méthode d’écriture nous avons choisi la synthése pour regrouper des
connaissances dans plusieurs domaines concernant la patisserie frangaise. En ce qui concerne
la littérature référentielle, on considére comme fondamentale la littérature gastronomique pour
les parties théoriques, ensuite pour 1’application en classe nous avons étudié plusieurs ouvrages

pédagogiques ainsi des sites consacrés aux professeurs de francais langue étrangere.

Ce mémoire souhaite approfondir des connaissances liées a la culture francaise et inviter a
découvrir sa patisserie. Une ouverture possible dans ce domaine serait d’¢élargir les études des
patisseries régionales qui proposent un champ vaste pour faire des recherches culturelles ainsi
que linguistiques. D’un point de vue personnel, je crois que ce mémoire m’a aidée a synthétiser
mes connaissances de la patisserie frangaise et me donne envie de faire des recherches plus
approfondies sur la culture francaise et sa gastronomie ainsi que dans le domaine de

I"enseignement/ apprentissage du FLE.

54



Bibliografie

ARBOUET, Coline. Sais-tu d’ou vient la galette des rois?. /JourlActu [En ligne]. Disponible
a I’adresse : https://www.1jourlactu.com/culture/galette-des-rois-epiphanie/ (consulté¢ le 5

mars 2020)

BARRAU Jacques. « Café boisson, café institution ». Terrain. [En ligne]. Disponible a
I’adresse : https://journals.openedition.org/terrain/2958 (consulté le 16 janvier 2020)

BEZARD, Catherine. Tout savoir sur la galette des rois : son histoire, ses traditions et ses autres
noms. Marie France [En ligne]. Disponible a I’adresse :
https://www.mariefrance.fr/cuisine/invite-dhonneur/tout-sur-la-galette-des-rois-son-histoire-

ses-traditions-40760.html (consulté le 5 mars 2020)

BONNEAU, Laurent. Saint Honor¢, patron des boulangers. Levain bio [En ligne]. Disponible
a I’adresse: https://levainbio.com/cb/crebesc/saint-honore-patron-des-boulangers/ (consulté le

5 mars 2020)

CAMPANINI, Antonella. Caterina de Medici — A gastronomic myth. The new gastronome
[online]. Retrieved from: https://thenewgastronome.com/caterina-de-medici-a-gastronomic-

myth/ (consulted on the 5th of March 2020)
DOMINE, André. Culinaria Francie. Praha: Slovart, 2008. ISBN 978-80-7391-108-9

DROUARD, Alain. Les Frangais et la table: alimentation, cuisine, gastronomie du Moyen Age
a nos jours. Paris: Ellipses, 2005. ISBN 27-298-2692-0.

DUPUIS, M¢lanie, Cazor, Anne. Le grand manuel du pdtissier. Paris : Marabout, 2014. ISBN
978-2501099783

ELY, Bernard. La cuisine des Provencaux: Saveur, sante, art de vivre. Aix-en-Provence:

Edisud, 1997. ISBN 28-574-4930-5.

GUILLEMARD, Colette. Les mots de la cuisine et de la table. Paris: Belin, 1990. ISBN 27011-
1271-0

HANNEMAN, Leonard J. Patisserie — Second Edition. Amsterdam: Elsevier, 2005. Oxford.
ISBN 978-0-7506-6928-3

55


https://www.1jour1actu.com/culture/galette-des-rois-epiphanie/
https://journals.openedition.org/terrain/2958
https://www.mariefrance.fr/cuisine/invite-dhonneur/tout-sur-la-galette-des-rois-son-histoire-ses-traditions-40760.html
https://www.mariefrance.fr/cuisine/invite-dhonneur/tout-sur-la-galette-des-rois-son-histoire-ses-traditions-40760.html
https://levainbio.com/cb/crebesc/saint-honore-patron-des-boulangers/
https://thenewgastronome.com/caterina-de-medici-a-gastronomic-myth/
https://thenewgastronome.com/caterina-de-medici-a-gastronomic-myth/

CHEE, Agnes. Meet Cédric Grolet: A pastry star on the rise. Michelin Guide. [online].
Retrieved from: https://guide.michelin.com/en/article/people/cedric-grolet-Le-Meurice-sg

(consulted on the 5th of March 2020)

CHEVALLIER, Jim. August Zang and the French Croissant: How Viennoiserie Came to
France. North Hollywood: Jim books, 2009. ISBN 9781448667840

LEPRINCE, Chloé. Pierre Hermé: La vraie vie, ce n'est pas un repas gastronomique tous les
soirs!. France culture. [En ligne]. Disponible a I’adresse :
https://www.franceculture.fr/gastronomie/pierre-herme-la-vraie-vie-ce-n-est-pas-un-repas-

gastronomique-tous-les-soirs (consulté le 16 janvier 2020)
MONTAGNE, Prosper. Larousse Gastronomique. Paris : Edition Larousse, 1938. s. 289.

MONTAGNE, Prosper. Larousse Gastronomique. Paris : Edition Larousse, 1997. ISBN: 2-03-
507300-6. s. 246

MYERS, Dan. 10 chefs who changed the way we eat. The Daily Meal. [online]. Retrieved from:
https://www.thedailymeal.com/eat/10-chefs-who-changed-way-we-eat-slideshow/slide-2

(consulted on the 16th of January 2020)

NEWMAN, Bryan. Chocolate And France. Visiting a Real Chocolate Maker. Behind the
French Menu [online]. Retrieved from : https://behind-the-french-
menu.blogspot.com/search?q=chocolate (consulted on the 5th of March 2020)

PINEL, Hervé et MANELLE, Clara. Atlas de la France gourmande. Paris : Albin Michel, 2012.

PITTE, Jean-Robert, French Gastronomy — The History and Geography of a Passion. New
York: Columbia University Press. 2002. New York. E-ISBN 978-0-231-51846-8

QUESNEL, Sophie. La Teurgoule, un dessert n¢ a Honfleur au XIII® siecle. Actu.fr [En ligne].
Disponible a 1’adresse : https://actu.fr/normandie/honfleur 14333/la-teurgoule-un-dessert-ne-

a-honfleur-au-xviiie-siecle 2531389.html (consulté le 5 mars 2020)
REGIS Gaudry, Francois. On va déguster la France. Paris : Marabout, 2017. ISBN 2501116720

SOLLIER, Anne, BEGUERIE, Sophie et BLONDEL, Isabelle. Le 5 cafés littéraires historiques
a Paris. Le Figaro [En ligne]. Disponible a D’adresse : https://www.lefigaro.ft/sortir-
paris/2018/03/15/30004-20180315ARTFIG00029-1es-5-cafes-litteraires-historiques-a-
paris.php (consulté le 16 janvier 2020)

56


https://guide.michelin.com/en/article/people/cedric-grolet-Le-Meurice-sg
https://www.franceculture.fr/gastronomie/pierre-herme-la-vraie-vie-ce-n-est-pas-un-repas-gastronomique-tous-les-soirs
https://www.franceculture.fr/gastronomie/pierre-herme-la-vraie-vie-ce-n-est-pas-un-repas-gastronomique-tous-les-soirs
https://www.thedailymeal.com/eat/10-chefs-who-changed-way-we-eat-slideshow/slide-2
https://behind-the-french-menu.blogspot.com/search?q=chocolate
https://behind-the-french-menu.blogspot.com/search?q=chocolate
https://actu.fr/normandie/honfleur_14333/la-teurgoule-un-dessert-ne-a-honfleur-au-xviiie-siecle_2531389.html
https://actu.fr/normandie/honfleur_14333/la-teurgoule-un-dessert-ne-a-honfleur-au-xviiie-siecle_2531389.html
https://www.lefigaro.fr/sortir-paris/2018/03/15/30004-20180315ARTFIG00029-les-5-cafes-litteraires-historiques-a-paris.php
https://www.lefigaro.fr/sortir-paris/2018/03/15/30004-20180315ARTFIG00029-les-5-cafes-litteraires-historiques-a-paris.php
https://www.lefigaro.fr/sortir-paris/2018/03/15/30004-20180315ARTFIG00029-les-5-cafes-litteraires-historiques-a-paris.php

Spolecny referencni ramec pro jazyky. Olomouc: FFUP, 2002.

TANGUY, Michel et GENIN, J acques. La merveilleuse histoire des padtisseries. Paris : Grund,
2017. ISBN 978-2-324-01963-0

UHROVA, Kubesové, Lenka. Didaktické vyuziti dokumentu ve vyuce francouzstiny. Praha,
2011. Diplomova prace. Univerzita Karlova v Praze, Filozoficka fakulta, Ustav romanskych

studii. Vedouci prace PhDr. Hana Loucka, Csc.

57



Internetové zdroje

AOP, IGP, STG... Ces labels européens qui protégent la gastronomie européenne. Europe
créan. [En ligne]. Disponible a I’adresse : http://www.europe-crean.eu/actualite/aop-igp-stg-

ces-labels-europeens-qui-protegent-la-gastronomie-europeenne/ (consulté le 16 janvier 2020)

Bras de gitane — la recette facile. Culture Crunch. [En ligne]. Disponible a 1’adresse :
https://culture-crunch.com/2019/08/25/bras-de-gitan-la-recette-facile/ (consult¢ le 5 mars
2020)

La Galette des rois : idées pour la classe. RFI Savoirs [En ligne]. Disponible a ’adresse :
https://savoirs.rfi.fr/fr/apprendre-enseigner/societe/la-galette-des-rois-idees-pour-la-classe

(consulté le 5 mars 2020)

La pomme de Normandie. France voyage [En ligne]. Disponible a [D’adresse:
https://www.france-voyage.com/gastronomie/pomme-normandie-266.htm (consulté le 5 mars

2020)

La recette a suivre pour la réussite!. Pearson. [En ligne]. Disponible a 1’adresse :
http://pearsonespana.blob.core.windows.net/books/La%20recette%20LOW.pdf (consulté le 5
mars 2020)

La Vraie Histoire de la Créme Chantilly. Chantilly — office de tourisme [En ligne]. Disponible
a I’adresse : http://www.chantilly-tourisme.com/Gastronomie/La-creme-Chantilly/La-vraie-

histoire-de-la-creme-Chantilly (consulté le 16 janvier 2020)

Les 13 desserts provengaux [Pratique festive]. [En ligne]. https://occitanica.eu/items/show/404

(consulté le 5 mars 2020)

Les patisseries Pierre Hermé Paris. Pierre Hermé [En Ligne]. Disponible a I’adresse :

https://www.pierreherme.com/les-patisseries-pierre-herme-paris (consulté le 16 janvier 2020)

Oublie. Gatronomiac. [En ligne]. Disponible a 1’adresse :

https://www.gastronomiac.com/lexique_culinaire/oublie/ (consulté le 16 janvier 2020)

Technologie ceredlii II — Vyroba jemného a trvanlivého peciva. [En ligne]. Mendelova

univerzita v Brné. Dostupné z:

58


http://www.europe-crean.eu/actualite/aop-igp-stg-ces-labels-europeens-qui-protegent-la-gastronomie-europeenne/
http://www.europe-crean.eu/actualite/aop-igp-stg-ces-labels-europeens-qui-protegent-la-gastronomie-europeenne/
https://culture-crunch.com/2019/08/25/bras-de-gitan-la-recette-facile/
https://savoirs.rfi.fr/fr/apprendre-enseigner/societe/la-galette-des-rois-idees-pour-la-classe
https://www.france-voyage.com/gastronomie/pomme-normandie-266.htm
http://pearsonespana.blob.core.windows.net/books/La%20recette%20LOW.pdf
http://www.chantilly-tourisme.com/Gastronomie/La-creme-Chantilly/La-vraie-histoire-de-la-creme-Chantilly
http://www.chantilly-tourisme.com/Gastronomie/La-creme-Chantilly/La-vraie-histoire-de-la-creme-Chantilly
https://occitanica.eu/items/show/404
https://www.pierreherme.com/les-patisseries-pierre-herme-paris
https://www.gastronomiac.com/lexique_culinaire/oublie/

http://web2.mendelu.cz/af 291 projekty2/vseo/print.php?page=>5148&typ=html
(konzultovano 5. bfezna 2020)
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Priloha

I.  Katefina Medicejska

II.  Café de Flore

III.  Vanilkovnik
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Titulni strana knihy Cuisinier roial et bourgeois, kterou napsal Frangois Massialot

CUISINIER
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Qui APPREND 4 ORDONNER -rouu
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Diliez de 12 Grand® Sale, ln-L ‘I.anﬂl&d&h
Courdes Aides 14 Boane-Foi couronoée,
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VII. Marie-Antoine Caréme

VIII.  Piéces montées

IX. Pierre Hermé




X.  Cédric Grolet

XI.  Millefeuille

XII.  Charlotte




XI1II. Macarons

XIV.  Paris-Brest

(.
XV.

XVI.  Tarte Normande




XVIL Calissons d’Aix

S

XVIII.  Ukéazka servirovani tfinacti druhti vdno¢niho cukrovi v Provence

XIX.  Tarte tropézienne




XX.  Brasde gitan

XXI.  Ukazka ptipravy gdateau a la broche




La Galette des Rois — Fiche Enseignant

Titre

Galette des Rois

Niveau européen

BI

Public Grands adolescents

Durée de l’activité 45 minutes

Théme Utilisation des documents authentiques
concernant le theme « la Galette des Rois »
dans la classe du FLE

Objectifs o interculturelles : se familiariser avec

une féte et un dessert frangais

. linguistiques : comprendre un article
et un enregistrement, acqueérir le
vocabulaire en lien avec la galette

des rois

Activité 1 : Lisez le texte et répondez aux questions.

Les étudiants observent les questions en bas, puis lisent le texte.

C'est quoi l'Epiphanie ?

Tu as sans doute entendu parler de Melchior, Balthazar et Gaspard : les Rois mages. La

religion catholique raconte qu'a la naissance de Jésus, ils ont quitté I'Orient pour venir lui

rendre hommage. Ils ont suivi l'étoile du berger pendant 12 jours et se sont présentés devant

Jésus le 6 janvier avec de la myrrhe (une sorte de gomme), de l'encens et de l'or.Cet événement

appelé I'Epiphanie est commémoré chaque année le dimanche le plus proche du 6 janvier. Cette

Jjournée s'appelle aussi le « jour des Rois ».

Pourquoi mange-t-on une galette a I'Epiphanie ?

Si la féte de I'Epiphanie est célébrée dans tous les pays catholiques, la tradition de la

galette des rois, elle, est bien francaise ! Elle remonte au 13e siécle et a été inventée par I'Eglise.

Les familles avaient pour habitude de couper une part de plus que le nombre d'invités et de

l'offrir au premier pauvre qui passait. Elle s appelle la « part du bon Dieu ».

Et d'ou vient la tradition de la féve ?




La feve de la galette des rois viendrait de I'Antiquité. A cette époque, au début de janvier,
des grandes fétes étaient données en [’honneur de Saturne : on les appelait les Saturnales. Lors
des cérémonies, un roi était tiré au sort parmi les esclaves ou les prisonniers. Le roi était celui
qui trouvait la feve dans un gateau. Il s'agissait alors d'une vraie féve, une sorte de haricot
blanc. Aujourd’hui, les feves sont devenues des figurines en porcelaine. Mais la tradition reste
la méme : celui qui tombe sur la féve devient roi le temps de la féte | A propos, sais-tu comment

s'appellent les collectionneurs de féves ? Des favophiles 1°!

Questions :

1. Qui sont les rois mages ? (Réponses possibles : Gaspard, Melchior et Balthazar, les
trois sages venant d’Orient pour célébrer [’enfant Jésus.)

2. Quand mange-t-on la galette des rois ? (le 6 janvier, en Janvier)

3. Qu’est-ce que la part du bon Dieu ? (La portion de galette que [’on réservait au
premier pauvre qui passait.)

4. Qu’est-ce qu’un favophile ? (C’est une personne qui collectionne les feves.)
Activité 2 : Regardez une vidéo - la recette de la galette des rois. Complétez le tableau.

La vidéo est disponible a [’adresse : https://www.youtube.com/watch?v=XAUYI-
PeWnk&t=143s

ingrédients actions/verbes objets de cuisine
le sucre préchauffer le four
le beurre (ramolli) mélanger le saladier
la poudre d‘amande ajouter la cuillere (a soupe)

les ceufs incorporer la plaque (de gateau)
le rhum étaler la pinceau (de cuisine)
la farine derouler la fourchette

[’amande amere enfourner

le pate feuilletée
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La Galette des Rois — fiche étudiant
Activité 1 : Lisez le texte et répondez aux questions.
C'est quoi l'Epiphanie ?

Tu as sans doute entendu parler de Melchior, Balthazar et Gaspard : les Rois mages. La
religion catholique raconte qu'a la naissance de Jésus, ils ont quitté I'Orient pour venir lui
rendre hommage. lls ont suivi l'étoile du berger pendant 12 jours et se sont présentés devant
Jésus le 6 janvier avec de la myrrhe (une sorte de gomme), de l'encens et de l'or. Cet événement
appelé I'Epiphanie est commémoré chaque année le dimanche le plus proche du 6 janvier. Cette

Jjournée s'appelle aussi le « jour des Rois ».
Pourquoi mange-t-on une galette a l'Epiphanie ?

Si la féte de I'Epiphanie est célébrée dans tous les pays catholiques, la tradition de la
galette des rois, elle, est bien francaise ! Elle remonte au 13e siécle et a été inventée par I'Eglise.
Les familles avaient pour habitude de couper une part de plus que le nombre d'invités et de

l'offrir au premier pauvre qui passait. Elle s appelle la « part du bon Dieu ».
Et d'ou vient la tradition de la féve ?

La féve de la galette des rois viendrait de I'Antiquité. A cette époque, au début de janvier,
des grandes fétes étaient données en [’honneur de Saturne : on les appelait les Saturnales. Lors
des cérémonies, un roi était tiré au sort parmi les esclaves ou les prisonniers. Le roi était celui
qui trouvait la féeve dans un gateau. 1l s'agissait alors d'une vraie féve, une sorte de haricot
blanc. Aujourd’hui, les feves sont devenues des figurines en porcelaine. Mais la tradition reste
la méme : celui qui tombe sur la féve devient roi le temps de la féte | A propos, sais-tu comment

s'appellent les collectionneurs de féves ? Des favophiles 1%
Questions :

Qui sont les rois mages ?

5

6. Quand mange-t-on la galette des rois ?
7. Qu’est-ce que la part du bon Dieu ?

8

Qu’est-ce qu’'un favophile ?
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Activité 2 : Regardez une vidéo - la recette de la galette des rois. Complétez le tableau.

Trouvez au moins 6 mots pour chaque catégorie.

ingrédients actions/verbes objets de cuisine




