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Enogastronomie

Strucny uvod do enogastronomie

Enogastronomie ma puvod v Italii, kde oznacuje harmonické spojeni vin a pokrmu. Vybér a konzumace pokrmu

v kombinaci s napoji byl jiz v davné historii soucasti spoleCenského statutu a sounalezitosti ke spolecenské tridé.
Ceska kultura konzumace vina ve spojeni s pokrmy pokulhava za evropskym priamérem. Vino je €asto vnimano jako
alkohol a zatim jen v mensi mife jako spolecensky a doprovodny napoj k pokrmum.

Ne vSe, co se zde za enogastronomii vyda-
v4, ji skutecné je. Cilem této kratké stati je
seznamit Ctenafe s vyzkouSenymi principy
vzajemného propojeni vina s pokrmy. V na-
$i gastronomii se Casto setkdvame s nedo-
statkem zkuSenosti a nékdy s neschopnos-
ti obsluhujicich nabidnou vhodna vina k po-
krm@m. Vytvotit spravnou kompozici vina
a pokrmu je snadné, pokud se vyuzije zna-
losti a zkusenosti. Za urcitych okolnosti 1ze
rizné experimentovat a vyzkouSet si na-
ptiklad rozmanité kombinace pokrma spo-
lu s napoji. Pfitom je nutno respektovat za-
kladni recepturu pokrmu s pouzitymi suro-
vinami, vcetné priloh, kotenicich slozek a ta-
ké technologii ptipravy. Podobné je to s vyra-
zem vina — nepujde zde jen o odrudu (znaé-
ku), ale také kategorii vina, vinifikaci, roc-
nik, oblast ptivodu, dobu a zptisob zréni. Vy-
sledkem pak bude objeveni spousty zazitk,
z nichz nékteré mohou byt vyjimecné. Néko-
lik zasad bychom méli respektovat.

V praxi Ize hovotit o dvou zakladnich prin-
cipech spojeni vin s pokrmy. Prvni spocivd ve
splynuti pokrmu s ndpojem s cilenym vytvore-
nim harmonie. Druhy princip vyugivd kontra-
stu—vino je s pokrmem v protikladu.

Cilem obou principu je, aby se vyrazné
chuté navzajem zjemnily, az utlumily, nebo
naopak se jim dalo navzdjem vyniknout
(Vaccarini, 2008).

Nékolik zakladnich pravidel, které je
vhodné pfi kombinovani vin a pokrmu
uplatnovat

Za méné vhodné kombinace lze povazo-
vat:

* Neharmonické plsobeni vzdjemnych
chuti kyselé s kyselou (vino a pokrm).
Pii téchto spojenich se kyseld chut naso-
bi a vytvdii pocit nepfijemné agresivni az
kovové chuti. Toho si lze vSimnout u zele-
ninovych salatt s vyraznou octovou zaliv-
kou (obecné k salatim jsou bila vina s ky-
selinou doporucovana v mnoha publika-
cich). Tradi¢ni veptova pecené se zelim
vyzaduje vyjimku - tradi¢ni pivo s jeho ty-
pickou chmelovou hofkosti. Fermentacni
kyseliny obsazené v zeli by si s kyselinami
obsazenymi ve vinech pfili§ neporozumeé-
la.

Trislovina (obsazena v cervenych vinech)
se neprilis snasi se slanymi pokrmy, vy-

sledkem bude disharmonie. Podobné
tomu bude v pfipadé kombinace tfislovin
s hotkymi pokrmy, tfisloviny zde podtrh-
nou hoikost. Za typické slané pokrmy mu-
Zeme povazovat usttice, ke kterym bude
vhodnym doprovodem spiSe vino s moc-
nym télem a pikantni kyselinou, ale stejné
dobfe budou chutnat se suchym Sumivym
vinem. Dal$im nevhodnym partnerem bu-
dou slané syry typu rokfor, ke kterému pt-
jde vice nez Cervené trislovité vino ptirod-
né sladké vino. Hotka potravina (Cekan-
ka, brokolice) se nesnese s ¢ervenymi viny
s ttislovinou.

Vina zrajici vdubovych sudech se nesnase-
ji's uzenymi pokrmy (jde o pisobeni mno-
ha aromat i chuti, které se vzajemné pre-
bijeji). Ptikladem je uzena ryba, nebo uze-
ny syr. Nase domdci moravské uzené bude
1épe chutnat s ovocitym Modrym portuga-
lem, ale vyborné chutnd s riZovym vinem
Zweigeltrébe.

Naopak za vhodné a harmonické lze po-
vaZovat:

* Spojeni sladkosti a kyselosti, které se na-
vzdjem spoji ve vyrovnany a pifjemny po-
cit svézesti.

Tu¢ny pokrm s kyselinou obsaZenou ze-
jména ve svézim bilém viné plisobi ptizni-
vé vzhledem k vlastnostem kyselin, které
zde funguji jako rozpoustédlo tukia — dob-
e to védi na Morave, kde mistni bild vina
s tradi¢né vyraznou kyselinou byvaji dopl-
néna zabijackovymi specialitami.
Ttislovina, kterd je obsazena v cCerve-
ném viné spolu s tucnéjsimi sousty chut-
nd také skvéle — prikladem miiZe byt ti'eba
hovézi protykané slaninou, prorostlé hove-
gzl rosténky, i korenito-zeleninové smetano-
vé omdcky typu nast tradi¢ni svickove.
Pokrm s vysokym obsahem bilkovin také
primo vyZaduje ttislovinu: zvérinovy nebo
hoveézi steak velice dobre chutnd s Cerveny-
mi vyzgrdlymi viny napr. z nasich je to na
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trisloviny tradi¢né bohaté Svatovaviinec-
ké, zejména ve vyssim stupni zralosti hroz-
nit jako je pozdni sbér & vybér, ale také vy-
grdlé Rulandské modré (Pinot Noir) harmo-
nické Cabernety a Merloty.

Masity pokrm vyzaduje bud ttislovinu ob-
sahujici cervené vino, nebo kyselinku ob-
sahujici bilé vino.

Vepiova masa a tu¢nd masa doplni silna
Cervena vina, ale i bila vina se svézi ky-
selinou. K vepfovym steakiim a pedenim
je prijemné Zweigeltrebe nebo mlady Mod-
ry Portugal. K veprovému rizku bude chut-
nat napr. pikantni a svézi Veltlinské zelené
s prijemnou kyselinkou ¢i tradicné osvéd-
éend kombinace (kterd plati i pro pokrmy
z mletych mas, driibege & ryb) smazeného
trojobalu s vyraznym bilym Sauvignonem.
Piikladem vhodného sladéni podobnych
chuti se jevi sladko-sladkd kombinace:
sladkého dezertu se sladkym vinem, které
spolu pusobi vZdy pfiznivé a vytvdreji do-
konaly pdr. Zde je nutné pfipomenout, Ze
vino by mélo mit o malo vy$si sladkost nez
pokrm.

Jemny pokrm se snoubi s jemnym —
lahodnym vinem a pikantni pokrm
doprovazi pikantni vino

Jemné fildtko z ryby snese jen jemné vino, kte-
ré jeho chut neprehlusi, naopak pikantné ko-
fenénd ryba miiZe byt doplnéna pikantnim
vinem. K peenym pstruhitm s bramboro-
vym pyré je vhodny kabinetni Miiller Thur-
gau z Mikulovska. K upravé peceného kap-
ra si lze pochutnat i na rugovém Zweigeltrebe
2 Moravy, jez obsahuje pikantni kyselinku. Pi-
kantnéjsi iprava ryb jiz snese minerdlni Ryn-
sky ryzlink nebo sloZitéjsi Pinot Blanc v pozd-
nim sbéru. Fildtko ze sumce s mandlemi je vy-
borné s Vlasskym ryzlinkem z Mikulova, popr.
z Velkych Bilovic. Vhodné je i Veltlinské zelené
nebo Neuburské v kabinetnim provedeni. Ko-
renité a exotické pokrmy, jako naprt. speciali-
ty na kari, vyzaduji stavnaté, aromatické chu-
te i uvina. Prikladem jsou orientdlni — indické
a thajské — pokrmy & kofenénd jidla riznych
¢inskych kuchyni, kterd budou chutnat s mo-
hutnéjsimi traminy, aromatickymi muskd-
ty, starstmi vyzrdlymi ryzlinky, ale vzhledem
k tradiénim mistnim zvyklostem v oblasti pii-
vodu pokrmit budeme hledat lahodnou kom-
binaci i megi vybérem riiznych ¢ajit a prame-
nitych vod.

Pikantni syry se snoubi bud’se silnymi

cervenymi viny (s tfislovinou),

nebo se stiedné plnymi bilymi viny

(s kyselinkou) a také s aromatickymi

viny.

Problematika snoubeni syrt s viny je velmi

specificka a presahuje ramec uvedeného tex-

tu. Zde jsou uvedena jen zdkladni doporu-

Cent:

* Tvrdé syry lze kombinovat se svézimi
ovocnymi viny, ale také se Sumivymi viny.
Ovocna Stavnatost, pripadné perleni pod-
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trhne chut a vyzrélost tvrdych syrt. Par-
mazdn (DOC) je dobrym partnerem spo-
lu se starsimi ¢ervenymi viny z rodil Pino-
tt, ale dobrym doprovodem bude i kvalitni
sekt. Ementdlské typy syrti se hodi k Miilleru
Thurgau, Sauvignonu nebo k Pdlavé a Mel-
veriné (v kategorii kabinetniho az pozdni-
ho sbéru). Blatdcké zlato doplni pikantni
Veltlinské zelené (kabinetni), Ryzlink vlas-
sky, ale i ovocity Modry Portugal a dobrym
partnerem bude riizové vino z Moravy.
Polotvrdé syry jako Madeland, Gouda
apod. se snoubi s vyzrdlymi sauvignony,
ryzlinky, ale i sttedné plnymi Cervenymi
viny. Velmi dobrym doprovodem mohou
byt i tuzemska ruzova vina s pikantni kyse-
linkou. Prikladem muiZe byt syr eidamského
typu s Ryzlinkem rynskym z Roudnice.

Kozi syr (vzhledem k jeho typickému aro-
ma, slanosti a struktute) vyborné chutna
jak s aromatickym Traminem nebo s pi-
kantnim Sauvignonem.

Plisniové syry s modrou plisni (rokfér nebo
stilton) jsou vyborné s nasladlymi pozdni-
mi sbéry a vybéry z bobuli, ale i s aroma-
tickymi Traminy a s pfirodné sladkymi
viny.

Meékké syry s bilou plisni mtze vhodné
doplnit ¢ervené, sttedné plné vino. Prikla-
dem je Hermelin se Svatovaviineckym ka-
binetnim, rosé ze Znojemska, nebo s Fran-
kovkou z Dolnich Kounic, z bilych vin by
bylo vhodnym doprovodem Rulandské
Sedé z Moravy nebo z Mélnika.
Aromatické - zrajici syry jako limbur-
sky, apod. miZe doprovazet Tramin (vy-
bér z hroznt) a Moravsky muskat (pozdni
sbér).

Sladké dezerty se snoubi se sladkymi
viny

Ke sladkym mouénikim jsou vhodnd slad-
ka a ptritom svézi vina, napf. zajimava jsou
slamova a ledova vina, pozdni sbéry s vys-
$im zbytkem neprokvaseného cukru, vybéry
a bobulové vybéry, které jsou plné a naslad-
1é, ale zaroven nepostradaji kyselinku. Pri-
klady: Rynsky ryzlink — ledové, Pdlava —vyber
% hrognt, Ryszlink viassky — vybér z cibéb. Li-
vanecky s malinovym coulis (s omdckou z Cer-
stvych malin) chutnaji vyborné s riZovym Pi-
not noir, ale také se Sektem rose v kategorii
demi sec, kde je pikantni chut podporena leh-
kym perlenim.

Cokolada a éokoladové dezerty
Cokol4da je velmi naroénym partnerem pro
kombinovani s vinem, ale urcité se bude ve-
lice dobfe snoubit napt. se sladkou Frankov-
kou - slamovym vinem, které v sobé nese
tény vyvazené pikantnosti a susenych plo-
dt, vhodny je také Tramin Cerveny, vybér
z cibéb a také napt. aromatizovany Saler
Cerveny. Pokud si nevysta¢ime s nabidkou
vin, velmi dobte se s ¢okolddou snoubi leh-
ce perliva voda, stejné jako kvalitni znacky
kavy a caje.
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Dezert jahody

Pravidla kombinovdni vin a pokrmii
jsou proménlivd a vyvijeji se stejné jako
gastronomické trendy, které jsou pod tla-
kem ndvratu ke kofentim a tradicim kaz-
dého regionu. Trendy souviseji s potieba-
mi kongumentii, ktei'i maji védy posled-
ni slovo pii volbé vina ¢i pokrmu. Kvalit-
ni kuchari a sommeliei'i voli individudIni
pristup u kazdého menu a zdkaznika.

Prioritou pro vytvofeni harmonie je
ujasnit si, zda vybirame pokrm k vinu
(naptiklad pti prezentaci vin urcitého regi-
onu nebo producenta doplnénou vhodnou
gastronomif), ¢i vino k pokrmu (coZ je ob-
vyklejsi, a restaurace se vétsSinou vice chlubi
uménim svych $éfkuchatd nez znalostmi ¢i3-
nikli a sommeliert).

Pii vybéru vina je nutno zohlednit znac-
ku, mlzeme volit mezi odridovym vinem
a cuvée. Vzdy vsak zohlediiujeme rocnik
a terroir.

e Zakladnim pravidlem kombinovani vina
s pokrmy by méla byt autenti¢nost — vzdy
se nejlépe snoubi regionalni — tradi¢ni spe-
ciality s mistnimi viny. V zemich s dlouhy-
mi enogastronomickymi tradicemi je na-
prosto bézné, ze v dobrych restauracich je
nabizen sice bohaty sortiment vin, ovSem
prednostné pochdazejicich z dané zemé, vi-
narské oblasti, ¢i dokonce vinatské obce.
V Burgundsku jen stézi dostanete jiné nez
burgundské vino, oficidlni statistika Oster-
reichische Weinmarketing hovoti o tom,
Ze az 86% vin prodanych v gastronomic-
kych podnicich v Rakousku je domaci pro-
venience.

Dalsim kritériem je, zda bude podéva-
no vino mladé, svézi a ovocné, ¢i stiedné
plné s tony kofenitymi, mineralnimi, ane-
bo to bude vino s vyzrdlym buketem a pl-
nou tfislovitou, komplexni chuti apod.

Totéz se bude tykat pokrmu, které je nut-
no vnimat nejen z hlediska barvy masa,

a pouzitych ingredienci, ale zejména ce-
1ého pokrmu jako komplexu vcetné ptiloh
a omacek.
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Priklady kombinovani vin a pokrmu

aperitiv *kkk

tucné masité ryby *kkx

drabez

grilovana masa

polévky rizova ***

vajecné

Priklady kombinova na se syry a dezerty

syry tvrdé

kozi €erstvy stiedni

mékké syry
s bilou plisni

sladké pokrmy sladkg*****

* Vytvofeni spravného enogastronomické- toZe jen on bude konzumovat zvolené la-  —je soucdsti gastronomické kultury a zatadi-

la se tak mezi dtlezité socidlni dovednosti.

ho spojeni nestoji jen na vhodném vybéru
vina, a k nému ladictho pokrmu, ale sou-
visi s ¢asem a regionem, spolecnosti, psy-
chickymi, socidlnimi a dal$imi faktory,
které mohou vybér ovlivnit.

Vybér vhodného vina v restauraci je ne-
snadny. A to je dGvod, pro¢ zaméstnat od-

htdky a s nimi proZivat gastronomické
potéseni, ale zejména bude konzumaci
platit. P¥iklady kombinovéni pokrm s vi-
ny jsou uvedeny niZe v tabulce 1 a dopo-
rucené parovdni syrQ s viny v tab. 2. (1*
vhodné - 4****nejvice vhodné).
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Zaveér

Gastronomie je soucasti kultury a image
kazdé zemé. Vnima daleko rychleji nové po-
tfeby a ménici se vyvojové trendy ve spo-
le¢nosti, jenz jsou vyvolany zejména vzdé-
lanosti a rozvojem informaénich a komuni-
kacnich technologii vSeho druhu. S tim pfi-
chazeji zmény ve stravovani a nové piistu-
py k vyzivé. Vznikaji nové trendy, které do-
vedou aktudlné propojit tradi¢ni (regiondl-
nich) zvyklosti se soucasnymi globalnimi,
pripadné etnickymi trendy. Vice nez v mi-
nulosti se uplatriuje design, jenz je odra-
zem image. S celosvétovym vyvojem je spo-
jena i problematika kultury konzumace vina

bornika sommeliera, ktery je privétivy
a znaly, nebo vénovat pozornost tréninku
obsluhujicich. Nicméné v mnoha dnesnich
restauracich tomu je tak, Ze se pfevazné se-
tkavame s chaoticky sestavenymi jidelnimi
ivinnymi listky, které se nékdy podobaji te-
lefonnimu seznamu (co se kvantity udaja
tykd), ale chybi zde dulezité udaje. V né-
kterych ptipadech ¢iSnik sém neznd detai-
ly. Nevi z ¢eho je vyroben pokrm a jak tedy
mize nabidnout a doporudit vino?

Posledni a rozhodujici slovo pti vybéru
musi mit vzdy zdkaznik. At uz si vybere
jakkoliv podivnou kombinaci, je to jeho
volba a je nutno ji plné respektovat, pro-



