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0d 1. ledna do 30. éervna se Belgie ujala piedsednictvi Rady Evropské Unie jiZ po tiindcté. V souvislosti s touto udalosti
Jje jisté zajimavé podivat se do belgické kuchyné.
Belgie, plnym nazvem Belgické kralovstvi, je federativni konstituéni monarchie hranicici na jihu s Francii, na vychodé
s Lucemburskem a Némeckem a na severu s Nizozemskem. Ze severozdpadu omyvd Belgii Severni moie. Belgie je

22. nejhustéji osidlenou zemi na svété a 6. nejhustéji osidlenou zemi v Evropé. Je soucdsti vyznamné jednotky regio-
nalni spoluprdce a geopolitického uskupeni zvaného Benelux, které tvoii spolu s Nizozemskem a Lucemburskem. V zemi
Jjsou tii oficialni jazyky: nizozemstina, francouzstina a némdcina. Kulturné, politicky a sociologicky se Belgie skldda ze dvou
velkych spolecenstvi, nizozemsky mluvicich Vlami a frankofonnich Valonu. V Belgii Zije také mensi némeckd komunita.
Z uvedeného vyplyva, Ze vyvoj belgické kuchyné byl ovlivnén némeckou, francouzskou i nizozemskou kuchyni.

Typické suroviny belgické
kuchyné

Belgie je znama pro svou ¢okoladu,
pivo, hranolky a vafle. Mezi pouzivané
ingredience patii brambory, porek,
chrest, maslo, mlécné vyrobky, maso,
ryby nebo krevety. Belgicka kuchyné
ma mnoho spole¢ného s kuchyni fran-
couzskou. I v Belgii se jako dezert Casto
podava syr. Z belgickych syrt maji nej-
lepsi povést tzv. trapistické syry, tedy
takové, které se vyrabi podle piivodnich
klasternich receptur.

Ryby a plody mote jsou jednim
z hlavnich pilita belgické kuchyné. Mote
je vzhledem k malé rozloze zemé snadno
dostupné, a tak mate zaruku Cerstvosti
témef vzdy jistou a vybér ryb je skutecné
velky. Naprostou belgickou jednickou
jsou slavky jedlé (Mytilus edulis), jejichz
maso se skryva v ¢ernych lasturach.
Belgi¢ané je miluji v riznych tpravach.
Slavky jsou populdrni i v sousedni sever-
ni Francii, ale pochéazeji z Belgie. Upra-
vuji se na mnoho zpiisobt, napf. se vari
nebo dusi s cibuli a fapikatym celerem,

Obrazek 1 Hranolky jedi Belgicané jako prilohu, ale také jako lahiidku s mnoha druhy

omdacek (foto Sustovd, 2020).

na bilém viné, na piveé, na Cesneku,
s citronovohoic¢i¢nou omackou atd.
Kromé slavek se v Belgii hojné kon-
zumuji tfeba langusty nebo humfi.

Maso je velmi dilezitou soucasti
mistni kuchyné, a Belgie tak neni praveé
rdjem pro vegetariany. Na severu zemé
jsou rozsahlé pastviny, na kterych
se chova hovézi dobytek. Hovézi se
¢asto konzumuje v minutkové Gprave,
tedy ve formée bifteki. Oblibené mas-
né vyrobky se vyrab¢ji z veptového
masa. V lovecké sezoné¢ Ize v belgickych
restauracich ochutnat maso koroptvi,
bazantd, srni i jeleni zvéfe, zajicti i ma-
so z divocak.

Drtiva vétsina pokrmi je podavana
se slavnymi belgickymi bramborovymi
hranolky, které jsou ndrodni vasni. Hra-
nolky maji pravdépodobné svuj ptvod
praveé v Belgii. Hovoii se o nich jiz v pra-
menech z konce 18. stoleti. Mnoho bel-
gickych rodin méa doma fritovaci hrnec,
aby si je mohly pfipravovat doma. Hra-
nolky se z Belgie rozsitily do celého
svéta, ackoliv o jejich ptivodu se vedou
spory a naptiklad v anglicky mluvicich
zemich jsou znamé pod ndzvem
,French fries* (francouzské hranolky).
Tento ndzev nejspise zacali pouzivat
americti vojaci, ktefi prochazeli Belgii
béhem druhé svétové valky a mistni
(francouzsky mluvici) obyvatelé jim
podavali hranolky.

Ve fastfoodovych stancich se po-
déavaji hranolky v papirovém kuze-
lovitém kornoutu s mnoha riznymi
omackami, predev§im majonézovymi.
K vynikajici chuti mistnich hranolek
prispiva dvoji smazeni a zdejsi spe-
cialni odriida brambor. K hranolktim
se bézne dava i kecup, ale také aioli
(€esnekova majonéza), sauce amé-
ricaine (tu tvofi majonéza, rajcata,
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kerblik, cibule, kapary a celer), curry
ketchup, tartar sauce a mnohé dalsi.
Nejvetsi klasikou je Patatje Oorlog,
hranolky s majonézou, arasidovou
omackou a cibulkou.

Kvalitni lokalni zelenina se v Belgii
podava jako ptiloha k masu nebo jako
samostatny pokrm. Za narodni zeleninu
1ze oznacit ¢ekanku, ktera se ptipravu-
je na viechny zpasoby. Cekanka ma
lehce nahotklou chut’. Pokud je dlouho
na svétle, hofkost se zvysuje, proto se
pred distribuci do obchodni sité bali
do tmavého papiru. Oblibeny je chfest.
Belgicané jsou velkymi milovniky
piva a chmel zpracovavaji i v kuchyni.
Oblibenou ptilohou jsou jemné dusené
chmelové vyhonky.

V Belgii se produkuje skute¢né
velké mnozstvi druht piv. Kromé
»beznych™ piv se vyrabéji také piva
s nejriznéjSimi ovocnymi piichutémi.
Kazda znacka piva pfitom pouziva
vlastni specialni sklenici. K pivu se
casto prikusuje n¢jaké drobné obcer-
stveni, napf. zitny chléb s krémovym
syrem. Pro podavani piva k jidlu
existuji podobna pravidla, jaka zname
u vina, tedy vzdy se vybira vhodna
kombinace pokrmu s belgickym pi-
vem. Ochutnavani piv je pro mnohé
zahranicni turisty velmi oblibenou
soucasti dovolené.

Dlouhou historii ma proslula bel-
gicka cokolada, ktera saha az do
17. stoleti. Kvalitni kakao dovazeli Bel-
gicané ze své africké kolonie Belgické
Kongo. Na tizemi Belgie byly vynale-
zeny naptiklad ¢okoladové pralinky
nebo cokoladové tyCinky. Pralinky
vétSinou maji obal z tvrdsi cokolady,
uvniti je mékéi nebo primo tekuta

Obrazek 2 Plnéné cokoladové pralinky —
horka, mlécna, bila a ruby cokolada (foto
Sustovd, 2022).

napln. Oblibené jsou pralinky ve tvaru
moiskych plodi. V Belgii existuje vice
nez 2 000 velkych i malych ¢okoladoven,
mnohé se drzi tradi¢nich zptisobti vyro-
by a pfedavaji svoje recepty z generace
na generaci. Pouzivaji se velmi kvalitni
ingredience, napt. zcela vylouceny jsou
rostlinné oleje.

Restaurace v Belgii jsou na dobré
urovni a zemé ma snad nejhustsi sit’
restauraci s michelinskou hvézdou na
jednoho obyvatele. Pfi navstéve Belgie
nemusite nav§tévovat jen restaurace,
ale mlzete si vybrat stanky s rychlym
obcerstvenim. Belgi¢ané jsou zvykli
béhem pracovniho dne rychle néco snist
doslova za chlize. Narazite zde na bézny
fastfood znamy po celém svété. Nicmé-
n¢ néktera z ,,malych jidel* jsou mistni
specialitou. Napf. tomatte-crevette
(tomaat-garnaal) je svacinka z garnatt
obecnych smichanych s majonézou
a vlozenych do vydlabaného rajcete.
Oblibeny je také Salade Liegeoise
(Lutyssky salat) ze zelenych fazolek,
brambor, slaniny, cibule a octa.

Valoni i Vldmové maji svou vlastni
regionalni kuchyni. Valonské speciality
pripominaji francouzskou gastronomii
ajsou velmi vydatné a kofenéné. Oproti
tomu vlamska kuchyné je jednodussi
a tradi¢néjsi. V belgické gastronomii
lze nalézt i rizné pochoutky charakte-
ristické pro dané regiony, napf. lutySska
bila klobasa, ardenska pastika nebo
ardenska Sunka.

Vybrané speciality belgické
kuchyné

Moules-frites — slavky, které daly ¢ast
nazvu tomuto pokrmu (moules — slav-
ky), se konzumuji s majonézou a hra-
nolky, ptipadné s cesnekovou bagetou.

Waterzooi — narodni pokrm, které
pochazi z Gentu ve Vlamsku. Jedna se
o polévku nebo dusené jidlo s polév-
kovym zakladem tvoienym vaje¢nym
zloutkem, smetanou a zeleninovym
vyvarem. Pfidavaji se ruzné druhy
zeleniny, pfedevsim mrkev, cibule,
celer, porek a brambory a také byliny.
Pavodné bylo Waterzooi vyhradné rybi
pokrm, dnes se ale Castéji pripravuje
s kufecim masem (Poulet Waterzooi).

Stoemp — piedevsim bruselska speci-
alita, kterd je obdobou nizozemského
pokrmu stamppot. Tvofi ji Stouchané
brambory (nebo bramborova kase) se
zeleninou (napft. varené zeli, mrkev, ci-
bule, porek, Spenat ¢i hrasek). K tomu
se podava slanina, opecena klobasa
(boudin) nebo uzené maso, piipadné
mleté maso, smazené vejce apod.

Boudin — typ klobasy tvofeny smési
masa, krve a chlebovych drobkii. Casto
se konzumuje s bramborami a jablec-
nym pyré.

Carbonade flamande — hovézi maso
dusené v belgickém pivu se Spetkou
hnédého cukru. Silné¢ masova omacka
ma sladko-kyselou chut. Z kofeni se
pridava petrzel, tymian, bobkovy list
a hoi¢ice.

Steak américaine — je v podstaté
tatarsky biftek, tedy jemné mleté
hovézi maso konzumované syrové
a studené. MaZe se na sendvi¢, nékdy
jesté s omackou (sauce américaine),
a Belgicané k nému jedi i svoje oblibené
hranolky.

Paling in’t groen — velké kusy uho-
fe pfipravené¢ho na masle se zelenou
omackou, kterou tvoii smés nadrobno
nakrajenych bylinek. Podava se samo-
ziejme s hranolky.

Chicons au gratin — belgicka ¢ekan-
ka v Sunkovém kabatku gratinovana
v besamelové omacce se syrem.

Flamiche aux poireaux — specialita
prevzata z kuchyné severni Francie,
nadychané tésto plnéné smési porku,
Slehacky a vajec, je podobna francouz-
skému slanému kolaci quiche.

Krokety (croquettes) - od téch béz-
nych ptilohovych se zna¢né lisi. Mohou
byt servirovany jako pfiloha, rychla
svacina i stfedobod hlavniho chodu
podéavany se salatem. Naplni zde neni
bramborova kase, ale vétSinou krémo-
vy syr, houby anebo smés z garnati.
Croquettes s krevetami jsou typickou
belgickou specialitou.

Speculoos — maslové susenky vyrabeé-
né ptvodné na svatek svatého Mikulase
a na Vanoce v Belgii, Nizozemsku
i Némecku. Dnes jsou k dostani po cely
rok. Susenky jsou tenké, kiehké a maji
na sob¢ z vrchni strany néjaky obrazek,
obvykle ze zivota svatého Mikulase.

Jable¢né maslo (sirop de Liége)
— ovocna pomazanka, ktera se pfi-
pravuje pomalym vafenim jablek se
cidrem nebo vodou az do okamziku,
kdy jablka karamelizuji a ziskavaji
tmavsi barvu. Maslo se maze na chle-
ba. Jable¢né maslo (prodavané pod
nazvem appelstroop) je také oblibené
v Nizozemsku.

Vafle — belgicka sladka specialita
prodavana na ulicich ve stancich. Vafle
se vyrabg¢ji z tésta, které ziska cha-
rakteristickou velikost, tvar a povrch
ptipravou ve vaflovaci, specialni Zelez-
né panvi, ktera se shora priklapi. Na
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Obrazek 3 Bruselské vafie (gauffres bru-
xelloises) s cokoladovou polevou {foio
Sustovd, 2019).

hotové tésto se pfidavaji mizné sladké
pfisady. pfedeviim strouhana ¢okolada,
dzem. ilehacka. éerstvé ovoce nebo
zmrzlina. Vafle maji sviy pfedobraz
uz davno ve stfedovéku. Dnes existuji
v Belgii dva zikladni druhy vafli. Bru-
selské vafie (gauffres bruxelloises) se
pfipravuyi z kvageného tésta, jsou pra-
videlného obdélnikového tvaru, lehké
a kiupavé a s velloymi kapsami, na které
se naklidaji rizné dopliky. jako jsou nej-
riznéiE druhy ovoce, okolada. slehana
smetana atd. Lutysske vafle (gauffres
liégeoises) jsou menéi, nepravidelného
vétiinou kulatého tvaru, hutnési, sladsi
a tuzii, ne tak nadvchané jako bruselské
vafle. Maji okrouhly tvar a konzummyi se
vlazné. Zvlastnim druhem vafii jsou tzv.
Stroopwafels. tenké vafle se sirupovou
naplni Naplfi, kterou tvofi sirup, titinovy
cukr, maslo a skofice, se mezi dvé oplat-
kv naléva zatepla a slepi je.

Shrnuti
Belgie ma vyteénou kuchyni a viysokou
urovefi gastronomie, kvalita pokrmn

odpovida surovinim, které zdejéi ze-
médélstvi produkuje. Belgicka kuchyné
12 ovlivnéna némeckou, francouzskou
a mzozemskou kuchyni. Mezi pouZiva-
né ingredience patii brambory, pérek.
chiest, maslo, mlééné vyrobky, maso,
1yby nebo krevety. K belgické kuchyni
patfi pfedeviim maso v minutkové po-
dobé. Za belgicky narodni pokrm jsou
povazovany hranolky. Belgie je podobné
jako Svycarsko proshuli vyrobou kvalitni
Eokolady. Nejoblibenééi formon &okola-
dového vitobku v Belgi je pralinka_ kte-
14 se stala celosvétoveé znamym pojmem.
Podobnou tradict mayi vafle, belgicky vy-
nilez a narodni pokrm. Velkou popularitu
ma rovnéZ vyroba piva, ktera se dostala
1 na seznam kulturniho svétového
dédictvi UNESCO. Znama jsou rov-
1néZ piva s pfichuti napf. viiné maliny,
zazvoru, medu, mandli nebo vanilky.
Belgie je znama svym kladnym postojem
k rychlénm obéerstveni. proto 1ze na ulic
najit mnoho stankt nabizejicich vafle,
hranolky nebo dalsi | mala jidla™.

Pouzité zdraje u autorky





