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Role parovani vin a pokrmu v ceské
gastronomii

» Parovani a enogastronomie

Enogastronomie se zabyva parovanim vin a pokrmu

Parovani vin a pokrmu je subjektivni disciplinou

Vétsina poznatku enogastronomie prezentovanych napr.v
odbornych knihach a sommeliery vychazi pouze ze zkusenosti,
ktera v naprosté vétsiné pripadu neni védecky prezkoumana

(anecdocal evidence) “

Harrington (2005)




Role parovani vin a pokrmu v ceské
gastronomii

» Historie enogastronomie

» ,,Mate-li sladké vino radi, rid'te se Homérovym
prikladem — pijte je samotné, po hlavnim jidle ..."
Roger Scruton (2015, s. 72)

» Dilo Larousse Gastronomique (1938) uvadi, ze
hostu je vzdy nabidnuto k pokrmu (a to i k rybe)
nekolik suchych cervenych vin a suchych i
sladkych bilych vin

Host mel vétsi benevolenci pri vybéru vin

Ve francouzském regionu Cahors se tradicné podava
pstruh po mlynarsku spolecné s vinem Malbec
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» Cil enogastronomie

Cilem enogastronomie je obohatit pozitek
ze stravovani

Zakladni principy parovani vyplyvaji z
relativniho vnimani zakladnich chuti paru
VINA A POKRMU a z jejich interaki

Méli bychom vybrat takové vino, ktere
nebude v kombinaci s danym pokrmem
ztracet svou kvalitu

V paru je vino brano jako slabsi z prvku
Absentuje napr. slana chut’, horka chut), chut’silic
(chemesthesis), umami, tucnost pokrmu

Wine & Spirit Education Trust (2012); Harrington (2005)
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» Dva pristupy parovani

» 1. komplementarni

Aroma malin ve vinu el b
Rulandské modreé + dezert s RULANﬁfIfiMODRE
redukovanou omackou z s
malin

» 2. Kontrastni

Sladke vino Palava je v
kontrastu s tucnymi
kachnimi jatry

PALAVA

VINARSTVIVOTARTK

Harrington (2005)
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» Dva pristupy parovani

» Komplementarni pristup castejsi
Vyssi zbytkovy cukr + sladsi pokrmy
Nizsi zbytkovy cukr + kyselejsi pokrmy
VysSi obsah trislovin + tucnéjsi pokrmy

1 Ale, bylo zjiSténo, ze zjemnéni trislovin vina

neni zplsobeno tuky a proteiny, ale soli,
ktera se napr. na steak Casto pridavana

Aromatictéjsi a pInéjsi vina + korenéné
pokrmy

Vnimani je vzdy relativni
Vino vici pokrmu a pokrm vuci vinu

Harrington & Hamond (2006); Madrigal-Galan & Heymann (2006); Koone et al. (2004); Zeleny &
Kubatova (201 6)
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» Dva pristupy degustovani

» 1. Kombinacni (mixed)
Pokrm i vino jsou v ustech zaroven

» 2.Sekvencni

Ochutna se vino, nasledne pokrm, a pote
jeste jednou vino, aby se zjistilo, jak se vino
po konzumaci pokrmu zmeénilo

Kyselé vino po konzumaci sladkého pokrmu
vhnimame jesté kyselejsi

» Oba pristupy pouzivany v nekolika malo
védeckych studiich vénuijicich se
parovani
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» Robert Harrington

WASHINGTON STATE
[JNIVERSITY

BIASIRRSISNIE

A SENSORY EXPERIENCE

ROBERT ]. HARRINGTON

Lé? Taylors Francis Online

Original Articles

The role of acidity, sweetness, tannin and consumer
knowledge on wine and food match perceptions
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» Body deviation-from-match (JAR Just about Right Scale)

Vyuziti sekvencni i kombinacni metody

Zjisténi toho, jaky prvek z dvojice vino-pokrm dominuje pri relativni percepci obou

|dedlni stav je dosazeni nulové hodnoty na stupnici — neni dominantni ani jeden prvek

4 Chart 1 — Final Pairing Results
Food Dominates 4
a
3
Chicken Grilled Pork Braized Baal Cabernet
2 5 Sauvignon - Tuna
L = Merlot - Bourgogne - 5D=1.11
E Sauvignon C’—:}" ) il
= 1 Blanc - SD=0.83
o Cava - Shnimps
2 Gravlax SD=0.63
g o SD=265 .
= Pinot Gris - Pmot Noir - Seabass - I
= Shrimps Carp Welschriesling Sardines Tuna
'; 1 SD=09% SD=1.16 SD=0289 SD=0.63 SD=0.51
:-
>
- Valentinz -
Gravlax
3 SD=1.1
Wine Dominates “ Combin
~ombinations
-4
A= HIES-"I"‘IQ Source: Authors' elaboration
B = Pinot Noir
C = Merlot

D = Cabarmnet Sauvignion

Harrington & Hamond (2006, 2015); Zizka et al. (2019)
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» Pouzit web projektu kulinarnidedictvi.cz
Zhodnoceni zakladniho chut'ového profilu podle vstupnich ingredienci
Prirazena vina dle jejich nejcastéjsiho chut’ového profilu

Jedna se pouze o teoreticky postup, ktery by bylo treba ovérit senzoricky

vina z Moravy
vina z Cech




Bramboracka Kyselica

Fotografie pokrmu

i Suroviny: .
. Suroviny: i L 600g brambor, 100g sadla, 100g celeru, 100g Suroviny: ) . L
Ingredience i e o 500 iysanho el st suenich b, 200
g brambor, sil kmin, voda ' ' 40g susenych hub, 100g hladke mouky. brambor, 10 susenych trnek, 20 — 30 ml kysané
: : majoranky, pepf. kmin, sul smetany, 2 — 3 IZice hladké mouky, 4 vejce, sdl

Tucnost Stredni Vysoka (-) Nizka
Kyselost Stredni Stredni Vysoka

Aromaticnost (silice) Stredni Vysoka Stredni
Miiller Thurgau Chardonnay (dub) Ryzlink rynsky
V' AR Ryzlink vlassky
INo Chardonnay (nerez) Rulandské bilé Veltlinské zelend
Vina lehéi Vina plna s nizsi kyselinou Vina s vysokou kyselinou

Fotografie hroznu




Fotografie pokrmu

Suroviny: Suroviny: Suroviny:
. 5009 kysaného zeli, 50g sadla, 100g cibule, 15g 0,5 kg uzené maso, 1 kg kyselé zeli, 1 kg 500g kroupy, 500g fazole, 300g hrasek, 100g
|ngred|ence sladke a palive papriky. 200ml smetany, 100ml brambory, 0,5 | kyselé miéko nebo podmasli, tesnek, 300g sadlo, 400g cibule, slanina nebo
Eakys?ne smetany, 250ml rybino vyvar, sul. hladké mouka, cibule, slanina, sdl, kmin uzené maso, pepf, majoranka, sdl, kmin
rceny kmin, pepf ; : e
Tucnost Nizka (+) Stredni (+) Vysoka (-) tuk bez masa
Kyselost Vysoka Vysoka Nizka
Aromaticnost (silice) Vysoka (-) Stredni Vysoka
Sauvignon Svatovavrinecké Ru :'T(",bt i
y q ’ , , ulandske modre
Vlno RYZImk rynsky . Andre Celosvétové Iu§téniny+CV s méné
Aromaticka BV s vyssi kyselinou CV s vyssi kyselinou tislovinami, tuk ale vyzaduje CV

Fotografie hroznu




Chodské kolace

Fotografie pokrmu

Suroviny: . L Suroviny:
3 hmky hladke mouky, 40 g droZdi, 1 a ¥z IZiCky « Tésto: polohruba mouka 500 g, cukr krystal 100 g,
oleje, 2 IZice krystaloveého cukru, 1 hrnek cerstvé drozdi 25 g, viaZné migko 250 g, rozputéné .
vlazného miéka, 4 vejce, Spetka soli maslo 125 ml, vejce 2 ks, Zloutek 1 ks, sl Suroviny:
. + Napiné: tvarohova, povidlova, makova 300g maku, 300g cukru, 300g polohrubé moulky,
Ingred lence clej nebo rozpuiténé sadio na peceni, Svestkova * Zdobeni: platky loupanych mandii 2 prasky do peéiva, 3 IZice rozpuiténého masla,
. e . « Smés na potirani: zakysane smetany 300 ml, -
povidla, mékky tvaroh, cukr, makova posypka smetany 100 m, vanikovy cukr a tuzemak na 500 ml mieka
{mak s mouckovym cukrem). dochuceni

Tucnost Strredni (+) Strredni (+) Nizka (+)
Sladkost Vysoka (-) Vysoka (-) Vysoka (+)

Tramin cerveny
Palava

DV s nizsi kyselinou

, Rulandské sedé
V| no DV s vyssi kyselinou

Fotografie hroznu
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Dekuji za pozornost

Q &A

» Jiri Zeleny, Ph.D.



