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Ochutnejte Francii a Pariz

Parizané miluji posezeni na zahradkach restauraci a kavaren. Jsou ochotni zde sedét i v zimé
zachumlani do deky, ale spokojeni. Nikam nechvataji, konverzuji, pozoruji zivot kolem sebe a
labuznicky si vychutnavaji kavu ¢i nékterou z delikates francouzské kuchyné.Méjte toto na paméti,
az na nékterou ze zahradek usednete. Prestante sledovat hodinky, stante se Parizanem a uZzivejte si kouzlo
okamziku.

Vyrazite-li na snidani, nezapomente, Ze Francouzi snidanim moc neholduji. Zpravidla jim staci Salek kavy a
teply croissant, popripadeé toast s maslem. OvSem i Cerstvé upeceny francouzsky croissant dokaze vas den
nastartovat do slunickové nélady.

Kam na kavu?

Kavarny najdete v Parizi doslova na kazdém rohu. Chcete-li si vSak Salek kavy vychutnat stylové, nechte se
inspirovat nasimi tipy.

Kavu s prichuti historie si vychutnate v Café Le Procope. Jeji nazev odkazuje na italského Slechtice
Procopia dei Coltelli, ktery ji v roce 1686 zalozil. Ano, Ctete dobre, kavarna nepretrzité funguje uz od roku
1686! Jedna se o nejstarsi parizskou kavarnu, o prvni misto, kde si Parizané mohli vychutnat nejen kédvu, ale
také zmrzlinu. Za svou dlouhou existenci si vybudovala zna¢né renomé a stala se mistem setkdvani
vyznamnych francouzskych osobnosti - statniku, filozofli, spisovatelt i umélct z nedaleké Comédie-
Francaise. Za vSechny jmenujme alespon Voltaira, Rousseaua, Diderota, Victora Huga, Honoré de Balzaca,
Paula Verlaina ¢i Napoleona Bonaparta.

Les Deux Magots neboli U Dvou mandarinu uz méa také péknych par krizkl na zadech, jeji historie saha
az do 19. stoleti. Také toto misto se muze pochlubit mnoha slavnymi hosty v ¢ele s Arthurem Rimbaudem.
Ale posedét jsem chodili i Pablo Picasso, Ernest Hemingway nebo Jean-Paul Sarte. Ke kaveé si tu dejte



vyhlaseny ,tarte Tatin” - obraceny jablecny kolac. Jako lehky obéd vam naserviruji skvélé tstrice nebo
chlebicky. Pripravte se vSak na to, Ze sehnat v této vyhldsené kavarné volné misto je mnohdy nelehky tkol.

Café de Flore je jakousi konkurentkou predchozi kavarny. Léta spolu soutéZi nejen o titul nejlepsi parizské
kavarny, ale i o slavné hosty. Do obou téchto kavaren rad zavital Jean-Paul Sartre. Za své jméno vdéci
kavarna soSe rimské bohyné Flory, kterd stala na druhé strané bulvaru. K snidani vam zde prichystaji
vonaveé croissanty, bdjecné sendvice a nezapomenutelnou horkou ¢okoladu.

Ponékud mladsi, ale rozhodné neméné slavna je La Rotonde, Rotunda. Vznikla az v roce 1910, ale
rychle se stala vyhledavanym mistem mnoha osobnosti 20. stoleti, napt. Pablo Piccaso, Guillaume
Apollinaire, Sergej Prokofjev, Lev Trockij, a dokonce i Lenin! Z jejiho menu vybirame Sneky, tatarak ze
skotského lososa nebo ustrice.

Kavarny Carette jsou tri, jedna lepsi nez druha. Najdete je na Place des Vosgres, na Trocaderu a na
Montmartru. Za jejich véhlasem stoji idajné nejlepsi zmrzlina v Parizi, neprekonatelny , millefeuille” -
vrstveny dezert z listového tésta a krému Patisserie. Na jejich hustou horkou ¢okoladu se Slehackou se pry
stoji fronty. Za ochutndni tu stoji také skvélé makronky, dalsi skvost francouzské gastronomie.

Kavarnu s puncem moédni znacky predstavuje Louis Vuitton. Neutratite zde tolik jako za kabelku této
znacky, ale ceny rozhodné nejsou lidové. OvSem kdo by odolal cappuccinu, na které vam vykouzli ornament
tolik charakteristicky pro tuto médni ikonu.

Na pivo do brasserie

Kdyz Alsasané v prubéhu 19. stoleti naucili Francouze pit pivo, naucili je také budovat brasserie
neboli pivnice. Kromé spravnych technik vareni a cepovani piva obohatili francouzskou gastronomii také o
pochoutky z grilovaného masa, pecené a konfitované drubeze, kysaného zeli, $neku, morskych plodu a
hranolek. Nechte se zldkat secesnimi prostory brasserie Les Deux Palais. Jméno dostala podle dvou
justi¢nich paléct, v jejichZ sousedstvi se nachdzi.

Ovsem dnes uz jsou brasserie spiSe synonymem tradi¢nich domdcich jidelen, v nichz se najite za rozumné
ceny.

Bouillon aneb lidové restaurace

Prvni parizsky bouillon vznikl v 60. letech 19. stoleti pobliz trznice Les Halles. Jednomu z reznika
bylo lito vyhazovat neprodané odrezky hovéziho masa a zacal z nich varit husty vyvar - bouillon,
tedy bujon. Prodaval jej zaméstnancum trznice i okolnich obchodu a myslenka tohoto levného stravovani se
rychle rozsirila. Na prelomu 19. a 20. stoleti bylo téchto lidovych restauraci pres 250, postupné vsak ménily
svlj vzhled. Stavaly se uhlazenéjsi, luxusnéjsi a zacala je vyhledavat stfedni i vy$si spolecenska trida.
Druhou svétovou valku mnoho bouilloni neprezilo. K tém nejznaméj$im a nejnavstévovanéjSim patti bouillon
Chartier v rue Montmartre. Zachovava si stéle svou lidovost a muzete se tu najist levné, ale dobre.

Maly slovnicek pojmu:



Créperie - palacinkarna. Francouzské palacinky (crépes) se serviruji s cokolddou, orechy nebo dzemem,
ale mohou byt také plnéné Cerstvym ovocem. Slanou variantu palacinek predstavuji galettes.

Patisserie - cukrarna. Neochutnat v Parizi makronky, to by byl hrich!

Boulangerie - pekarna. Vuné cerstvé upecené francouzské bagety se line ze dveri kazdé parizské pekarny.
Francouzi své bagety miluji a uzdibuji je i za chtze po ulici. Snad proto jich v pekdarnach kupuji hned nékolik
najednou, aby alespon néjakou donesli domu.

Co jeste v Parizi ochutnat?

Confit de canard - konfitovana kachna.

Canard a l'orange - kachna na pomerancich.

Coq au vin - kohout na viné.

Boeuf bourguignon - hovézi po burgundsku.

Ratatouille - polévka z varené zeleniny v Cele s rajcaty, cuketou a paprikami.
Soupe a l'oignon gratinée - francouzska cibulacka se syrem.

Gratin dauphinois - zapecené brambory se smetanou a syrem.

Ecrevisses a la nage - ri¢ni raci v kofenéném vyvaru.

Escargots a a bourbuignone - vareni hlemyzdi podavani v ulitach.
Profitelores - vétrnicky s vanilkovou zmrzlinou a ¢okoladovou polevou.
Creéeme brilée - dezert z custardu (obdoba pudinku) s karamelovou krustou na povrchu.

Quiche - francouzsky slany kolac¢ na sta zpusobl. Nejtypictéjsi je cilbolovo-syrova varianta.



