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Americka kuchyneé z pohledu ceského studenta

Jak se stravuji Americaneé?

K snidani jedi jako Cesi. Piji mléko a k&vu, jedi vajicka (michand, volskd, natvrdo) a i u nés stale popularnéjsi
ceredlie. Jedi ale také pokrmy, které v Cechach aZ tak béZné nejsou - napt. “hashbrowns” (nastrouhané a
osmazené brambory) nebo omelety (které se u néas spise jedi k obédu ¢i vecCeri). Na obéd Americané obvykle
chodi do restauraci rychlého obcerstveni. VecCere byva nejvétsi jidlo za cely den, pricemz rodina veceri
pohromadeé bud doma, anebo opét v néjaké restauraci.

Jak tedy charakterizovat americkou kuchyni?

Kromé jiz v ivodu naznacené ruznorodosti se nelze nezminit o hamburgrech. Toto ogrilované maso je zaklad
typické americké stravy a spocivda v tom, Ze se platek smazeného mletého masa vlozi mezi dvé pulky sladké
housky. Asi zadny jiny narod na svété nesni tolik hamburgrtu jako Americané. Ti dale konzumuji ve velkém
hotdogy, steaky, pizzu, Zebirka, kureci kridélka a mnoho dalSich pokrmi z oblasti mezinarodni kuchyné. Jako
prilohu mizeme na americkych talifich najit cokoli smazeného (hranolky, kousky cibule), i kdyz mistni lidé
rovnéz radi konzumuji salaty s ruznymi druhy dresinku. Jako dezert si Ameri¢ané daji radi zmrzlinu, kolace a
suSenky slané (crackers) ¢i sladké (cookies). To vSe zapiji prevazneé sladkymi napoji, coz neprispiva jejich
zdravi, natoz pak véaze.



Spropitné a bezedna sklenicka

Néavstévnik restaurace v USA by se mél pripravit na dotérnou obsluhu. Ta ho bude obletovat az do chvile,
dokud nespolkne posledni sousto. Poté mu na stole s nejvétsi pravdépodobnosti pristane ucet, i kdyz si o néj
nezazadal. Je tedy na ¢ase se rozhodnout, jak vysoké spropitné (a jestli viibec) si servirujici zaslouzi. Ale
pozor - nejsme v Cechéch.

Spropitné se v USA povazuje za samozrejmost. Obvykla castka se pohybuje kolem 10 az 15 procent
z celkové sumy.

Zakaznik restaurace by také nemeél byt prekvapen, kdyz je jeho napoj do poloviny naplnén ledem. Jinak se
totiz napt. voda ani kola v Americe nepije. Vyhodou je vSak to, ze sklenicka je bezednd. Jinymi slovy:
zédkaznik zaplati pouze za jeden népoj a zbytek mu je zdarma dolévan. Rovnéz se v americkych restauracich
neplati za keCup nebo tatarskou omacku.Také se nemohu nezminit o specidlnich nabidkéach, které muzeme
najit v jidelnim listku ve vétsiné restauraci. Jelikoz jsou restaurace pomérné drahé, nabizeji v urcitych
hodinach levnéjsi pokrmy. Tato doba slev je nazyvdna happy hour a trvé jen omezenou dobu, napr. od 15
hodin do 18 hodin odpoledne. V zadném pripadé vSak neméjte strach, Ze byste se nanajedli tfeba v pul
jedenacté vecCer - americké restaurace jsou totiz zpravidla oteviené pozdé do noci.

Tradicni restaurace, fast food a bufety

V americe se nachazi tri hlavni typy restauraci: tradi¢ni, rychlé obcCerstveni a bufety. VSechny mohou byt
zameéreny na kuchyni italskou, mexickou, ¢inskou nebo urcité konkrétni typy jidla, jako jsou napr. morské
plody nebo americké steaky.

Tradic¢ni restaurace jsou nejdrazsi, ale poskytuji nejkvalitnéjsi sluzby. Prakticky vSechny jsou soucasti
neéjakého retézce - z naseho hlavniho mésta zname napr. retézec Fridays.

Restaurace rychlého obcerstveni (neboli fastfood) jsou podstatné levnéjsi nez klasicka stravovaci mista.
Tento typ restauraci znd asi jiz kazdé malé dité v Cechéch a dobfte tak vi, Ze se jednd o McDonald s, KFC
nebo Burger King. Mezi u nds méné znamé fast food patii Taco Bell (nabizi mexické speciality) nebo Subway
(pripravuje a prodava vyborné sendvice). Zde bych upozornil na jednu véc: kdyz si v Americe objednate Big
Mac Menu, podivaji se na vas podivné. V anglic¢tiné totiz menu znamena jidelni listek a ne jidlo. Pokud tedy
stale trvate na tom, ze si date kombinaci hamburgeru a hranolek, musite u okénka nahlasit Big Mac Meal.

Treti typ - bufety - jsou nejlep$im zpusobem, jak zahnat velky hlad za co nejméné penéz. Bufety v
americkém slova smyslu u nas zatim zadné nenajdeme.

Tri nase jidla - tradic¢né netradicni

Mohlo by se zdat, Ze Ameri¢ané neznaji a nejedi jidla, kterd jsou obvykla a tradi¢ni i v Cechach. Ale opak je
pravdou. Za vSechny mozné pokrmy bych rad pripomnél trfi: Stradl, smazeny syr a topinky s ¢esnekem.
Musim ovSem uznat, ze chut je nékdy vzdalena od té, na kterou jsme z domova zvykli.

Pokud se ndm za ocednem zasteskne po domacim Strudlu, nemusime zoufat. Staci kdyz si dame apple pie.
Pravda je, Ze to Strudl uplneé neni, jde spiSe o jableCny kolac. Ale s troskou shovivavosti jsou si tyto dva



moucniky podobné.

Druhé jidlo, kvuli kterému nemusime do USA létat, je smaZeny syr. V Americe ho najdeme, kdyz si
objedname mozzarella sticks. Jde o syr mozzarella, ktery je osmazen (fritovan). Jeho chut je sice uplné jina,
ale kdo si chce pripomenout vini ¢eské kuchyné, ma moznost.

Pokud jde o topinky s cesnekem, tak jde jen o shodny nazev pokrmu, ktery nema s chuti pravych ceskych
topinek nic spolecného. Nazyva se zde garlic bread a Ameri¢ané ho jedi napriklad s rajcatovou omackou c¢i
ke Spagetam.

Jidlo do domu a do auta

Delivery je anglicky vyraz pro donasku. Nechat si dovézt jidlo az do domu je v Americe pomérné Casta
zalezitost. JelikoZ je Amerika zemé sluzeb, tak si mizeme objednat jidlo domu - podle momentalni chuti od
mexické kuchyné, pres italskou az treba po ¢inskou. Americané vsude jezdi autem a tato jejich zavislost se
promitla i do zplisobu stravovani. I u nés jsou jiz na mnoha mistech k vidéni okénka restauraci rychlého
obcerstveni, kam mizeme s autem zajet a jidlo si objednat, aniz bychom museli z vozu vystupovat. To, co
tedy zndme v malém méritku u nés, je v USA velmi rozsireny jev. Skoro kazda restaurace ma okénko, kde
muze ridi¢ ukojit svij hlad.

Fenomeén McDonald s

Roku 1954 se Ray Kroc, syn ceského emigranta a rodédka ze Stupna u Plzné, v San Bernardinu ve staté
Kalifornie setkal s bratry McDonaldovymi. Ti méli restauraci, v niz dokdazali dobre a rychle obsluhovat velké
mnozstvi zdkazniku a to tak, ze omezili jidelni listek, snizili ceny a systematizovali postupy pripravy jidel v
kuchyni. Jejich restaurace se Krocovi moc libila a rozhodl se proto tuto myslenku rozsirit dal. Dnes tak diky
jemu existuje zhruba 30 000 téchto restauraci rozmisténych ve vice nez 100 zemich svéta, pricemz principy,
na kterych byla zalozena prvni restaurace, se po vice nez 50 let nijak nezménily. Témér jedno procento
sveétové populace, které se dnes a denné v restauracich McDonald s stravuje, tak dokazuje spravnost
podnikatelského tisudku podnikatele s ¢ceskymi koreny Raye Kroce.

Americkou kuchyni si kazdy zamiluje, protoze si v ni mize najit presné to, co mu chutna. Musime si jen
davat pozor na mnozstvi sporadaného jidla, abychom nedopadli jako mnozi Americané.

Paliva kureci kridla s bagetou po americku

Kureci kridla:16 kurecich kridel, 3 IZice rajcatového protlaku, 1 IZice medu, 1 IZice vinného octa, 3 IZice
cukru, chilli, stil, olej, zeleny saldt (napr. ledovy), rajc¢ata, okurky, porek

Bageta:200 g masla, 3 strouzky cesneku, stl, cerstvé bylinky - oregano, pazitka, zelena petrzelka,
medurika, $alvéj, bazalka, 2 IZicky citronové stavy, stl, ¢erstvé mlety pepr, bagety

V misti¢ce si smichame rajcatovy protlak, cukr, ocet, med, olej, ¢esnek, sul a chilli a touto marinddou
potirame kureci kiidla. Rozlozime je na plech nebo gril a kiidylka peceme asi 5 minut, potom je obratime a
peceme znovu 5 az 7 minut (mezitim stale potirdme marinaddou). Hotova kridélka poklademe na talir
vyloZeny zelenym salatem a doplnime nakrajenymi rajcaty, okurkou a pérkem.Mdslo nechdme zméknout a



poté do néj vmichdme utreny cesnek s trochou soli a bylinky nasekané najemno. Nechame vychladit a
mazeme na grilované Ci opecené bagety.

Hovézi steak s americkym bramborem

Steak: 600 g hovézi svickové, olivovy olej, 2 strouzky ¢esneku, drceny barevny pepr, zelend petrzelka,
rozmaryn, stl

Americké brambory: 6 velkych brambor, 5 IZic oleje, lucina, bily jogurt, kysand smetana, stil, pepr, kien,
pazitka

Nakrajené steaky obalime v barevném pepri a nalozime na nékolik hodin do olivového oleje s Cesnekem,
trochou soli, rozmarynem a nadrobno pokrajenou zelenou petrzelkou. Ulezelé maso opeceme na grilu
dortzova (grilujeme zhruba 10 minut).Brambory peclivé o¢istime a kazdou zvlast zabalime do alobalu.
Naskladame je do pekacku nebo na gril a peceme asi 40 minut. Mezitim rozmichdme kysanou smetanu,
jogurt, lu¢inu a strouhany ki'en. Podle chuti osolime a opeprime. Upecené brambory rozbalime, nakrojime na
Ctyri dily a zalijeme dresinkem. Na zavér posypeme pazitkou.



