FRANCOUZSTINA S TERI

LES PLATS REGIONAUX

Tereza : Bonjour & tous, et bienvenu dans un nouveau podcast, avjourd’hui on va parler de

plats traditionnels francais, je vais vous en présenter 12. Pourquoi 12 ? Parce que cela
correspond aux 12 régions de la France métropolitaine, on ne va pas parler des iles
aujourd’hui. C'est intéressant parce que chacune de ces régions ont des spécialités, et pour
vous en parler, quoi de mieux que de faire appel & un francais natif !

- Tereza : Ahoj vdichni, vitdm vds u nového podcastu, dnes si budeme povidat o tradi&nich
francouzskych jidlech, ptedstavim vam jich 12. Pro& 127 Protoze to odpovid& 12 regionim
Francie, o ostrovech dnes mluvit nebudeme. Je to zajimavé, protoze kazdy z téchto regiond
md své vlastni speciality, a abychom vam o nich povédéli, co je lepsiho nez se zeptat rodilého
Francouzel!

I I Olivier : Bonjour Teri, merci de m'accueillir dans ton podcast !
- Olivier : Ahoj Teri, diky za pozvani do podcastu!

I I Tereza : Tu as vécu toute ta vie en France et aujourd’hui je t'ai proposé de venir pour nous
parler un peu des plats traditionnels francais, on aimerait en savoir un peu plus sur les
spécia|ités, d'ou elles viennent, comment ga se prépare, si tu en as déj(‘l go(té et si c'est bon
ou pas par exemple.

. Tereza : Cely Zivot Zije§ ve Francii a dnes jsem ti navrhla, abys ndm ptigel povypravét o
tradiénich francouzskych pokrmech, radi bychom se dozvédéli néco vice o specialitéach,
odkud pochdzeji, jak se pfipravuji, zda jsi je nékdy ochutnal a zda jsou naptiklad dobré nebo
ne.

I I Olivier : Ecoute avec grand plaisir | Je ne t'apprends rien en te disant que la cuisine en
France est vraiment considérée comme une religion, c’est hyper important pour nous de
respecter les traditions & travers de bon petits plats, ¢ca fait partie de notre identité au méme

titre que le drapeau francais, tu vois. C'est vraiment inscrit dans nos génes de Francais on va
dire !

Olivier : Poslouchej, velmi rad ! Asi se nedozvi§ nic nového, kdyz ti Feknu, ze vafeni je ve Francii

opravdu povazovéno za ndbozenstvi, je pro nds velmi dilezité ctit tradice prostfednictvim
dobrych jidel, je to sou¢dst nasi identity, stejné jako francouzska vlajka, chépei. Je to opravdu
zapsdno v nadich francouzskych genech!
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Tereza : Génial | Dans ce cas je te propose de commencer par nous décrire le plat
traditionnel de ta région d'origine ; la Bretagne !

Tereza : Skvélé! V tom p¥padé navrhuji, abys zagal popisem tradiéniho pokrmu tvého rodného
kraje: Bretané!

Olivier : Ecoute avec plaisir, alors en Bretagne je connais beaucoup de spécialités, et on
pourrait en faire un épisode entier, mais j'ai décidé de te parler des plus connues, & savoir les
crépes et les galettes. Les crépes sont sucrées et les galettes sont salées, c’est pas compliqué
mais c’est important parce qu'il y a beaucoup de monde qui confondent les deux et qui disent
« les crépes salées » et « les crépes sucrées ». Les crépes salées ¢ca n'existe pas : une crépe
salée c’est une galette ! Il faut oublier les crépes salées !

Olivier : Poslouchej, velmi r&d, takze v Bretani zndm spoustu specialit a mohli bychom o nich
natogit cely dil, ale rozhodl jsem se ti tict o t&ch nejzndméjsich, coz jsou crépes a galettes.
Crépes jsou sladké palaginky a galettes jsou slané palagky, nenf to slozité, ale je to dilezité,
protoze je spousta lidi, ktefi si tyto dvé véci pletou a tikaji "les crépes salés" a "les crépes
sucrées". Nic takového jako "les crépes salés" neexistuje: "une galette" je sland palaginka!
"Les crépes salés" zapomeiite !

Olivier : La préparation c'est pratiquement identique, & la différence que je crois qu'on met
de la farine de sarrasin dans les galettes pour les rendre un peu plus épaisses un peu plus
lourde et de la farine classique avec un petit peu de sucre dans les crépes en gros. Aprés, si tu
veux, tu peux les préparer comme tu veux, sur les galettes tu vas mettre des choses salées
forcément, du jambon, des ceufs, tu mets un peu ce que tu as sous la main, ce que tu as dans le
frigo, ca permet de finir les restes c'est plutét pratique.

Olivier : P¥prava je téméf totoznd, jen s tim rozdilem, ze do palaginek davame, myslim,
pohankovou mouku, aby byly trochu hustdi a t&z&i, a do sladkych palaginek klasickou mouku s
trochou cukru. Pak, kdyz chce§, mize¥ si je ptipravit, jak chce§, na slané palaginky das
samoziejmé slané véci, unku, vajicka, dd&s trochu toho, co md&g po ruce, co mdés v lednici, to ti

umozni dojist zbytky, je to pomérné praktické.
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Olivier : Et pour les crépes sucrées tu peux les manger soit nature, soit en mettant un petit peu

de sucre, soit du Nutella, de la confiture, ce que tu veux. Nous javoue qu'en Bretagne on les
met surtout avec du caramel, du caramel au beurre salé c’est souvent comme ¢a que ca se
fait mais aprés il n'y a pas vraiment de régles.

. Olivier : A sladké palaginky mozes jist bud’ oby&ejné, nebo s trochou cukru, nebo s Nutellou,
marmeldadou, s &imkoli chced. Musim se ptiznat, Ze v Bretani pouzivdme nejeastéji karamel,
slany karamel, tak se to &asto dé&l4, ale pak uz vlastn& nejsou zadné pravidla.

I I Tereza : Génial, merci pour cette description, je crois que maintenant on pourrait enchainer
tout de suite avec la Normandie vu que clest juste & cété. Donc est-ce que tu pourrais nous
décrire un plat typique quon peut retrouver souvent en Normandie ?

h Tereza : Skvélé, d&kuji za tento popis, myslim, ze bychom mohli jet rovnou do Normandie,
protoze je hned vedle. Mohl bys tedy popsat typické jidlo, které se v Normandii &asto
vyskytuje ?

I I Olivier : Alors, écoute pour la Normandie, je pense que les tripes & la mode de Caen sont
plutét adaptées. Les tripes, je pense que tu vois ce que cest, jen avais déj&a mangé en
République tchéque je me rappelle, c’est de l'estomac de vache, enfin de I'estomac de beeuf
pour étre précis, on pense beaucoup que c’est du cochon mais ce n'est pas le cas c'est surtout
du boeuf ou du veau éventuellement.

h Olivier : Takze poslouchej, pokud jde o Normandii, myslim, ze drétky na zpsob z Caen jsou na
mist&. Dritky, myslim, Ze vi§, co to je, uz jsem je jedl v Cechdch, to si pamatujy, je to kravsky
zaludek, no hovézi zaludek, abych byl presny, &asto se to povazuje za prasedi zaludek, ale
neni to tak, je to vétdinou hovézi nebo ptipadné teleci.

I I Olivier : Moi je n‘aime pas du tout ¢a jaime pas la texture, jaime pas la téte que ca q, je
trouve que cest un peu bizarre, jaime pas l'aspect en bouche, jaime pas comment clest
cuisiné c’est vraiment pas mon truc mais il y en a beaucoup qui aiment ¢a. Ca a un gout trés
fort, fait un peu penser & l'andoville et ca peut se cuisiner de plein de manieres différentes.

Olivier : Vibec mi nechutng, nelibi se mi ta konzistence, nelibi se mi, jak to vypadd, ptipadd mi

trochu divny, nelibi se mi,jc1|< to chutnd v Ustech, nelibi se mi, jak se to varfi, neni to nic pro me,
ale spousta lidi je m& rada. Maji velmi vyraznou chut, je trochu podobnd "andouille" a da se
pfipravit na mnoho roznych zpsobd.
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Olivier : Pour la petite anecdote je suis allé manger & Pluherlin dans un restaurant qui faisait
les meilleures tripes de France parce quiil a des concours tous les ans et ce restaurant-lg,
enfin le chef en tout cas cuisinier avait gagné depuis 5-6 ans & chaque fois la médaille d'or
des meilleures tripes de France, et méme les meilleures de France jai trouvé ca vraiment pas
bon. Donc moi c’est pas mon truc, mais voild, aprés il y en a a qui ¢ca peut plaire c’est vraiment
tres trés fort comme viande donc cest assez particulier.

Olivier : Pro malou anekdotu jsem se byl najist ve mésté Pluherlin v restauraci, kter& délala
nejlepsi dritky ve Francii, protoze se tam kazdy rok potadaji soutéze a tato restaurace, no ten
$éfkuchat kazdopddné vyhrdl zlatou medaili za nejlepsi drétky ve Francii za poslednich 5-6
let, a i ty nejlepsi ve Francii mi pfiély opravdu nedobrd. Takze to nenf nic pro m&, ale jsou lidé,
ktefi to maji radi, je to hodné& silné maso, takze je to dost specifické.

Tereza : Javoue que moi jadore les tripes mais juste la maniére dont on les fait en république
tcheque, plutét sous forme de soupe parce quen France on les fait cuisiné dans un bouillon de
je sais pas quoi et aprés on a juste de l'eau avec des tripes dedans, ca m'attire pas.

Tereza : Musim se pfiznat, ze dritky miluju, ale tak, jak se d&laji v Cechdch, ve formé polévky,
protoze ve Francii se va¥ ve vyvaru z nevim z &eho a pak je tam jen voda s drétkami, to mé
nelaka.

Tereza : Maintenant je te propose de se déplacer dans une autre région ol on est
actuellement en ce moment oU on fait se podcast parce que on vit & Nantes s'il y a des gens
qui nous connaissent pas encore on habite & Nantes depuis 4 ans, Olivier déja depuis au
moins 7 ans je crois ...

Tereza : Ted doporuéuji se presunout do jiného regionu, kde préavé jsme, kde ted' nahréavame
Nantes uz 4 roky, Olivier myslim uz nejméné 7 let.

Olivier : Neuf !

Olivier : Devét |
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Tereza : Neuf ans ? Pas mal | Et donc on va voyager un petit peu dans la région Pays de la

Loire et on va vous parler, ici il n'y a pas vraiment de plats typiques ou traditionnels mais
plutét des aliments je dirais.

. Tereza : Devét let? To nenf §patné! A tak budeme trochu cestovat po regionu Pays de la Loire
a povime vdm ... tady nejsou Uplné typickd nebo tradigni jidla, ale spide potraviny, fekla bych.

I I Olivier : Oui, des aliments, des biscuits, des bonbons, ce genre de choses il n'y a pas vraiment
un plat trés spécifique.

- Olivier : Ano, jidlo, sutenky, sladkosti a podobné&, nenf tu dpIné specifické jidlo.
I I Tereza : Donc qu'est-ce que tu vas nous présenter dans cette région ?
h Tereza : Co ndm tedy v tomto regionu predstavi§ ?

I I Olivier : En effet, il n'y a pas vraiment un plat traditionnel dans la région des pays de la Loire,
par contre il y a deux choses qui sont assez répandu en France c'est les rillettes, donc les
rillettes du Mans. On peut en retrouver partout en France, je me demande si on peut pas en
retrouver en République tchéque aussi, je crois en avoir déja vu, des rillettes du Mans, dans un
pot rouge. Non ? Ca ne te dit rien 7 Bon !

- Olivier : V regionu Pays de la Loire skute¢n& neexistuje zadny tradiéni pokrm, ale ve Francii
jsou pomé&rné& roziitené dvé véci, a to rillettes, tedy rillettes du Mans. Ve Francii je najdete
viude, zajimalo by mé, jestli je nenajdete i v Ceské republice, myslim, ze jsem je uz nékde
vidél, rillettes du Mans, v &erveném kaligku. Ne ? Nic ti to netfik&? Dobte!

I I Olivier : En tout cas, elles sont assez répandues, elles sont trés bonnes c'est des rillettes de
porc, c’est donc du cochon, et on a également les sablés Nantais, c’est des petits biscuits secs
qui ont une forme de rondelle un peu plat et ca se mange & peu prés nimporte quand, avec
un café, comme ¢a, pour le snack. Donc c’est on va dire les deux choses qui nous représentent
au pays de la Loire.
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Olivier : Kazdopdadné jsou docela roziiteng, jsou velmi dobré, jsou to veprové rillettes (trhané

maso se sadlem), tedy vepfové, a mame také Nanteské sugenky, to jsou malé suché sugenky,
které jsou kulatého, trochu plochého tvaru a jedi se témé&¥ kdykoli, ke kave, takhle, na svaginu.
Takze to jsou dvé& vé&ci, které nds reprezentuji v regionu Pays de la Loire.

I I Tereza : Je crois qu'on devrait aussi dire que les rillettes existent aussi avec de la viande de
canard, de l'oie, du poulet.

. Tereza : Myslim, ze bychom méli také tici, ze rillettes existuji také s kachnim, husim nebo
kutecim masem.

I I Olivier : Oui, effectivement, ca peut prendre plein de déclinaisons les rillettes en France.
- Olivier : Ano, ve Francii skute&né existuje mnoho variant t&chto rillettes.

I I Tereza : Parfait | On va se diriger un peu plus vers le sud et on va passer dans la région
Nouvelle Aquitaine et le plat traditionnel c’est un plat que moi j'aime pas, et cest le poulet
basquaise.

. Tereza : Perfektnil Vyddme se jedté o n&co jizn&ji a projdeme regionem Nouvelle Aquitaine a
tradiénim pokrmem, ktery nemdm rada, je baskické kure.

I I Olivier : Effectivement, le poulet basquaise cest vraiment le plat typique de la nouvelle
aquitaine. Moi j'aime bien parce que jaime bien le poulet. En fait c’est un poulet qui est cuit
au four avec plein de légumes donc c'est vrai que pour certains ¢a peut paraitre assez sec, il
y a pas vraiment une sauce qui va avec, cest juste du poulet et des [égumes. Mais je trouve
qu'ensemble ga va plutét bien. Moi j'aime beaucoup mais c’est quoi toi ce qui te manque, c'est
I'aspect un peu, la sauce, le golt ? Clest juste « poulet-légumes » qui ne te fait pas réver quoi
clestca ?

- Olivier : Baskické kute je skute¢né& typickym pokrmem regionu Nouvelle Aquitaine. M&m ho
rad, protoze mdm rdad kute. Ve skutenosti je to kufe, které se pede v troubé se spoustou
zeleniny, takze je pravda, ze né&komu mize pfipadat ponékud suché, neni k nému zadna
omégka, je to jen kute a zelenina. Ale myslim, ze dohromady to jde docela dob¥e. Mné& to moc
chutnd, ale co ti chybi, je to aspekt, om&gka, chut? Je to ten fakt, ze to je jen "kute a
zelenina", ktery t& neptesvédéil, je to tak?
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Tereza : Je pense que ca et aussi le fait quil y a que, je pense que cest des poivrons, cest
juste une sauce de légume comme ¢a qui flotte dedans, encore la sauce c’est pas vraiment
une sauce cest juste de I'eau avec du bouillon de légume. En fait je n‘aime pas de base le
poulet cuit & l'eau. Jaime bien quand c’est au moins un peu réti ou grillé & la poéle mais
comme ¢a je trouve que c'est un peu trop « sain », un peu trop « diététique », c’est pas mon
truc !

Tereza : Myslim, Ze to a také to, Ze je tam ta, myslim, ze to jsou papriky, je to prosté
zeleninovd omdégka, ve které to plave, zase ta omdgka neni vlastné omdaeka, je to jenom voda
se zeleninovym vyvarem. J& vlastné nemdm réda varené kute. Mam ho réda, kdyz je aspo#
trochu pe&ené nebo smazené, ale takhle mi to pfijde moc "zdravé", moc "dietni", to neni nic
pro mé!

Olivier : OK'!
Olivier : Dobre!

Tereza : Par contre un plat que jadore en France, et que je pourrais le manger tout le temps
si ce n'était pas si loin de chez nous c'est en Occitanie, on peut trouver du cassoulet. Je suis
vraiment tombée amoureuse de ce plat dés la premiére fourchette, donc Olivier va vous en
dire un petit peu plus maintenant.

Tereza : Nicméné jedno jidlo, které ve Francii miluji a které bych mohla jist potad, kdyby
nebylo tak daleko od domova, je cassoulet. Tento pokrm jsem si zamilovala na prvni vidligku, a
tak vam o né&m Olivier nyni povi trochu vic.

Olivier : Alors cest vrai que le cassoulet moi jaime beaucoup aussi, on en trouve un peu
partout en France il est vendu en conserve, alors c'est pas forcément ce qu'il y a de meilleur
dans les boites de conserve, mais le mieux cest le cassoulet qui est fait maison ou qu'on
retrouve dans les restaurants.

Olivier : Je pravda, ze cassoulet m&m taky moc rd&d, ve Francii ho najdete viude, prodavé se v
konzervach, takze neni to nutné nejlepsi v konzervach, ale nejlepéi je cassoulet, které se déla
doma nebo které najdete v restauracich.




FRANCOUZSTINA S TERI

LES PLATS REGIONAUX

I I Olivier : En fait c’est un plat & base de haricots blancs qui sont cuits avec de la viande, de la
viande de porc, des saucisses de Toulouse, des grosses saucisses et également on peut y
mettre des carottes mais c’est surtout beaucoup de viande et des haricots blancs. Cest un
plat qui est mijoté pendant pratiquement 24 heures pour la préparation donc c'est trés long &
faire, la viande est trés trés tendre ca se découpe & la fourchette c’est vraiment vraiment tres
trés bon, rien que d’en parler ga me donne envie d’en manger !

h Olivier : Je to vlastn& jidlo, jehoz zakladem jsou bilé fazole, které se vaii s masem, vepfovym
masem, toulouskymi parky, velkymi klob&sami a také do n&j mozete dat mrkev, ale je to hlavné
hodné& masa a bilych fazoli. Je to jidlo, které se vati skoro 24 hodin, aby se pFipravilo, takze se
to dél& velmi dlouho, maso je velmi velmi kiehké, dd& se krgjet vidligkou, je to opravdu velmi
velmi dobré, jen kdyz o tom mluvim, m&m chut to jist!

I I Tereza : En effet, ca me met l'eau & la bouche déja | Mais par contre on va continuer &
voyager plutét parce que sinon ca risque de mal se terminer, qu'on va prendre la voiture et on
va faire 5 heures de route & Toulouse !

- Tereza : Opravdy, uz ted se mi sbihqji sliny! Ale na druhou stranu budeme pokragovat v
cestovdni, protoze jinak by to mohlo §patn& dopadnout, tak, ze vezmeme auto a pojedeme 5
hodin do Toulouse!

I I Olivier : Oui, on serait capable !

h Olivier : Ano, byli bychom toho schopni !

I I Tereza : Pour un bon cassoulet pourquoi pas | Mais on va se diriger plutét vers la région
Provence-Alpes-Céte d'/Azur et & on a trois plats qui sont assez typiques. Dans un premier
temps il y a la bouillabaisse, puis on a la ratatouille et aussi une bonne salade nicoise.

- Tereza : Na dobré cassoulet, pro& ne ! Ale my se vyddme spite do regionu Provence-Alpes-

Céte d'Azur a tam mdme tfi zcela typickd jidla. Pfedeviim je to bouillabaisse, pak mame
ratatouille a také dobry nigoisky salat.
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Olivier : OK, donc pour la région Provence-Alpes-Cote d’Azur, c’est le sud de la France, c'est
vrai quiils ont pas mal de spécialités mais la premiére ¢a va étre la bouillabaisse qu'on a
choisie, c'est la plus connue, alors pour le coup « connue » mais moi, je ne I'ai jamais godtée
parce qu'on la trouve vraiment que dans le sud. En gros, c’est un plat avec plein de poissons &
lintérieur. C'est vraiment un mélange de poisson, c’est des poissons de roche, donc c'est pas
des poissons qu'on trouve en plein mer, ca va étre par exemple la langouste, araignée de
mer, ce genre de chose, des moules par exemple qui vont cuire ensemble et qu'on
accompagne de croltons et, si ma mémoire est bonne, d'une sauce « rouille », c’est une sorte
de mayonnaise, & base d'huile et d’épices, de piment et voila. Je pense que ga doit étre plutét
bon parce que jaime bien le poisson, mais je saurais pas me prononcer parce que j'en ai
jamais godte.

Olivier : Dobfte, takze co se tyée regionu Provence-Alpes-Céte d'Azur, to je jih Francie, je
pravda, ze maji pomé&rn& hodné specialit, ale prvni bude bouillabaisse, kterou jsme si vybrali,
je nejzndméjii, nebo "zndmd", ale nikdy jsem ji neochutnal, protoze se vyskytuje jen na jihu. V
podstaté je to jidlo se spoustou ryb uvnitt. Je to opravdu smés ryb, jsou to ryby skalni, takze to
nejsou ryby, které najdete v mofi, budou to napfiklad langusty, krab pavouéi, takové véci,
naptiklad mudle, které se budou vatit dohromady a ke kterym p¥idavame krutony a, pokud mé
pamét neklame, omdaekou "rouille", to je takovd majonéza, na bdazi oleje a koteni, chilli
papricky a je to. Myslim, ze to musi byt docela dobré, protoze mdm rad ryby, ale nevim to,
protoze jsem to nikdy neochutnal.

Olivier : La deuxieme spécialité qui vient de cette région-la cest la ratatouille. Donc la
ratatouille, je pense qu'on la connait tous. Ratatouille, c’est des légumes cuits & la poéle
pendant trés longtemps, un mélange de légumes qu'on peut accompagner de plein de choses,
de viande, de poisson, qu'on peut manger nature, c'est un plat qui est plutét bon et qui est
assez sain parce qu'on rajoute rien en fait, on rajoute pas de gras, clest juste des légumes,
qu'on va cuire pendant un certain temps avec des épices.

Olivier : Druhou specialitou pochdzejici z této oblasti je ratatouille. Ratatouille, myslim, ze ho
viichni zndme. Ratatouille je ze zeleniny, kterd se velmi dlouho vati na panvi, je to smés
zeleniny, ke které se dd& ptidat spousta véci, maso, ryby, mize se jist i bez nigeho, je to docela
dobré jidlo a je docela zdravé, protoze se do n&j vlastné nic neptidavd, zadny tuk, je to jen

zelening, kterd se uréitou dobu vaii s kofenim.
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Olivier : Donc c’est pas mauvais, moi, c'est pas mon plat préféré, la ratatouille, mais, voila, ca
dépanne quand on a plein de légumes, quon a pas envie de perdre, on peut les cuire
rapidement et ¢a fait le job.

Olivier : Takze to nenf $patné, ratatouille neni mé oblibené jidlo, ale je to rychlé reseni, kdyz
mdte spoustu zeleniny, kterou nechcete plytvat, mizete ji rychle uvatit a udéla to svou préci.

Olivier : Et pour terminer, on ne pouvait pas passer & céte de cette région sans parler de la
salade nicoise. La salade nigoise, on la retrouve partout en France, vraiment, dans
pratiquement tous les restaurants on retrouve la salade nicoise. Alors, attention parce quil y a
beaucoup de déclinaisons, il y a plein de restaurants qui vont dire qui proposent une salade
nicoise mais c’est des déclinaisons, c’est pas la vraie de vrai. La vraie salade nicoise, donc
elle vient de Nice comme son nom lindique, c’est une salade qui est assez simple, avec des
légumes de saison en général, donc des tomates, des poivrons, des artichauts, en gros c’est ca
la base de légumes. Apres, il y a des ceufs également dedans et deux poissons : des anchois
et du thon. Voila | Aprés : huile d'olive, des olives noires également qu'on trouve dans le sud, il y
a pas plus en fait dans cette salade, c’est une salade qui est trés simple, qui est trés saine. Moi
pour celles que j'ai goltées, alors je n‘ai jamais gouté la vraie de vraie, parce que les anchois
jaime vraiment pas ¢a, je trouve ca trés salé trés iodé mais pour les déclinaisons que jai
goutées dans les restaurants j'avais trouvé ca trés bon. Aprés, & voir, le jour ou on ira dans le
sud éventuellement on pourra la golter mais voila | ca a l'air assez sympa et en tout cas trés
sain, trés bon pour la santé.

Olivier : A na zdvér bychom nemohli projit touto oblasti, aniz bychom se zmili o salatu

nicoise. Salat nigoise najdeme ve Francii opravdu viude, prakticky ve viech restauracich.
Takze pozor, protoze existuje mnoho variant, je mnoho restauraci, které nabizeji salat nigoise,
ale neni to ten pravy. Pravy saldt nicoise pochdzi z Nice, jak uz ndzev napovidg, je to saldt,
ktery je pomé&rné jednoduchy, se sezénni zeleninou obecné, takze rajéata, papriky, artyéoky,
to je v podstaté ten zeleninovy zéklad. Potom jsou v ném jedté vejce a dvé ryby: andovigky a
tuidk. To je vie! Potom: olivovy olej, &erné olivy, které se také vyskytuji na jihu, vic v tomto
salatu neni, je to velmi jednoduchy saldt, ktery je velmi zdravy. Co se tykd téch, co jsem
ochutnal, tak jsem nikdy neochutnal ten pravy, protoze nemém rad an&ovigky, pfipadaji mi
hodné slané a jodované, ale z t&ch variant, které jsem ochutnal v restauracich, mi p¥ipadaly

velmi dobré. Potom se uvidi, v den, kdy pojedeme na jih, ho budeme moci pfipadné ochutnat,

ale vidite! Vypadd to docela hezky a kazdopadné velmi zdravé, velmi dobré pro zdravi.
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Tereza : Je ne sais pas si je dirais que la salade Nicoise est trés trés saine parce que on 'y
trouve quand méme beaucoup d'huile d'olive et en méme temps de la mayo.

Tereza : Nevim, jestli bych fekla, ze salat Nigoise je velmi, velmi zdravy, protoze obsahuje
hodné& olivového oleje a majonézy zaroven.

Olivier : Il y a de la mayonnaise dedans ? Je ne suis pas sor !
Olivier : Je v ném majonéza? Nejsem si jisty!

Tereza : Je crois que oui, je ne suis pas sire mais en méme temps avec beaucoup dhuile
d'olive je vois pas ...

Tereza : Myslim, e ano, nejsem si jistd, ale zdroven s velkym mnozstvim olivového oleje si
nemyslim ...

Olivier : Oui c’est pas faux | Aprés I'huile d’olive pour le coup clest trés bon pour la santé mais
il faut juste pas en mettre trop, cest surtout la quantité je pense qui peut faire que ce soit un

plat qui soit trés bon ou pas pour la santé.

Olivier : Ano, to je pravda! Vzdyt olivovy olej je zdravi velmi prosp&iny, jen si musite ddvat

pozor, abyste ho do n&j nedali pfiliE mnoho. Myslim, ze pravé mnozstvi déla pokrm velmi

v v

prosp&énym nebo neprosp&inym pro vage zdravi.

Tereza : Tu as raison mais en méme temps c’est quand méme de l'huile d'olive donc il faut y
aller vraiment ... pas en mettre beaucoup ! Je ne sais pas ! Cette salade personnellement elle
m'attire pas du tout parce que je déteste les olives, les anchois c’est pas mon truc non plus
donc je trouve que déja les choses indispensables pour cette recette je les aiment pas. Donc
je ne vois pas comment je pourrais aimer cette salade. Peut-étre une de ses déclinaisons sans
ces deux ingrédients |

Tereza : M&% pravdu, ale zdroveh je to pordad olivovy olej, takze by se na to mélo jit ..

7 v/

neddvat ho moc! J& nevim! Mné& osobné tenhle salat vibec nelakd, protoze nesndiim olivy,

an&ovigky taky nejsou moj $alek kavy, takze jsem zjidtuji, Ze mi nechutnaji véci, které jsou pro

tento recept zdsadni. Takze nechdpu, jak by mi tento salat mohl chutnat. Mozné nékterd z
jeho variant bez t&chto dvou ingredienci!
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I I Tereza : En revanche il y a des plats que jadore et je pourrais les manger tous les jours, et ils
se trouvent tous dans la région Auvergne-Rhéne-Alpes et c'est la tartiflette, la raclette et la
fondue. Méme si je crois que la fondue c'est plutét un plat qui vient de suisse mais on l'appelle
fondue savoyarde.

- Tereza : Na druhou stranu jsou jidla, kterd miluji a mohla bych je jist kazdy den, a viechna se
nachdzeji v regionu Auvergne Rhéne-Alpes, a to tartiflette, raclette a fondue. | kdyz si myslim,
7e fondue je jidlo pochdzejici ze Svycarska, ale nazyvéme ho tu fondue savoyarde.

I I Olivier : Oui en fait la fondue, on va commencer par la fondue, & l'origine c'est un plat suvisse
mais en fait on a fait une variante francaise qu'on appelle la fondue savoyarde en utilisant du
fromage de Savoie. Donc c’est un mélange de beaufort, de comté et d'emmental. Le principe
de la fondue c’est que tu prends ces trois fromages, tu les mets dans une sorte de casserole, tu
fais fondre ces fromages, tu les mélanges, et tu as ta fondue savoyarde !

h Olivier : Ano, fondue, za¢neme s fondue, pivodné je to $vycarsky pokrm, ale ve skute&nosti
jsme udélali francouzskou variantu nazvanou savojské fondue s pouzitim syra ze Savojska. Je
to smés syrd Beaufort, Comté a ementdl. Princip fondue spo&ivd v tom, ze vezmes tyto t¥i syry,
dd&g je do jakéhosi kastrolky, tyto syry roztavi§, promichd&$ a md&g savojské fondue!

I I Olivier : Et aprés comment ¢a se mange ? Souvent tu prends des croutons ou du pain sec de
la viande et tu viens tremper ton morceau de pain ou ton morceau de viande dans le
fromage. Donc tu vois, alors c’est un repas qui est vraiment trés trés riche qui est trés lourd
c'est pas « light » du tout, parce que c’est que du fromage, mais c’est vrai que c’est trés bon.
Souvent ¢a s'‘accompagne de vin blanc, et de la charcuterie, de la salade. Le deuxieéme plat
qu'on a c'est la raclette, donc la raclette ¢a pour le coup c'est des tranches de fromage qu'on
va faire fondre.

- Olivier : A jak se pak ji? Casto si vezmes krutony nebo suchy chléb a namoé&s si kousek chleba
nebo kousek masa do syra. Takze chdpes, ze je to jidlo, které je opravdu velmi syté a velmi
t&7ké, neni vobec "lehké", protoze je to jenom syr, ale je pravda, ze je velmi dobré. Casto se k
n&mu poddvd bilé vino a uzeniny a salat. Druhym pokrmem je raclette, coz jsou platky syra,
které roztavime.
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I I Olivier : Alors il y a plein de fromage qu'on peut faire fondre souvent cest du fromage &
raclette de Savoie aussi je pense, mais ca peut étre plein d'autre chose, ca peut étre du
beaufort, de I'emmental, le fromage qu'on aime en fait, quon vient faire fondre dans une
petite raclette une petite coupole en acier qu'on vient faire fondre et quon dépose ensuite
sur des pommes de terres, sur de la charcuterie c'est pareil c’est un plat dhiver qui nest pas

tres [éger non plus et qui est excellent !

- Olivier : Takze existuje spousta syr0, které se daji roztavit, asto je to myslim také savojsky syr
raclette, ale mize to byt spousta jinych vé&ci, mize to byt Beaufort, ementdl, syr, ktery mame
vlastné radi, ktery se roztavi v malém « raclette » (jednd se o takovou mini panvigku), malé
ocelové panviéce, kde se roztavi a pak se da na brambory, na uzeniny, je to stejné, je to zimni
pokrm, ktery také nenf ptili§ lehky a ktery je vynikajici !

I I Olivier : Et enfin le dernier plat c’est la tartiflette. Donc on est encore & base de fromage,
c'est la région du fromage ! La tartiflette, c’est dans un plat. En fait, on fait revenir des
pommes de terre, on les met dans un plat, on rajoute par-dessus des lardons, des oignons de
la créme fraiche éventuellement et du fromage, alors souvent c’est du reblochon qu'on utilise
pour faire ce plat. C'est un plat qui est excellent aussi qui est trés riche qui est trés lourd, faut
pas trop en manger, on pourrait en manger tous les jours mais il faut pas le faire ! Si jamais tu
devais choisir un plat toi entre la tartiflette, la raclette et la fondue, pour ce midi par exemple
tu prendrais lequel ?

- Olivier : A kone&né& poslednim pokrmem je tartiflette. Stéle jsme u pokrmd zalozenych na
syrech, je to region syrd! Tartiflette je v mise / pekaeku. Brambory se vlastné osmazi, vlozi do
misky, pfid& se na né& slaning, cibule, ptipadné zakysand smetana a syr, &asto se k ptipravé
tohoto pokrmu pouzivé syr Reblochon. Je to taky vynikajici jidlo, je velmi syté, t&zké, nemélo by
se ho jist moc, mohli byste ho jist kazdy den, ale to byste neméli! Kdyby sis mé&la vybrat jidlo
mezi tartiflette, raclette a fondue, které by sis vybrala k ob&du?

I I Tereza : Ce que je voudrais rajouter avant de te répondre c'est que la tartiflette, il existe
aussi pas mal de déclinaisons et celles quon fait chez nous je crois que c'est plutét ta version
bretonne !

h Tereza : Nez ti odpovi, rdda bych dodala, ze existuje také mnoho variant tartiflette, a ty,
které déldme doma, jsou podle mé& spite tva bretafniskd verze!
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I I Olivier : Mais c’est possible, ouais | Avec de la créme fraiche, ouais, tu as raison !
- Olivier : Ale je to mozné, ano! S &erstvou smetanou, ano, ma$ pravdu!

I I Tereza : Parce que je pense que dans cette région, normalement ¢a se fait aussi avec du vin
blanc. Mais si je devais choisir un plat pour ce midi, je crois que .... J’en sais rien du tout ! Je
voudrais manger les trois. Je les aime beaucoup trop | Ce serait trop difficile de choisir !
Aprés jaime bien la raclette parce que tu peux choisir de la charcuterie dont on a envie en
fait. Jaime bien. Mais la tartiflette, non, je sais pas.

h Tereza : Protoze si myslim, ze v této oblasti se obvykle déla i s bilym vinem. Ale kdybych si
mé&la vybrat jidlo k dnegnimu ob&du, myslim, Ze .... J& nevim! Nejradéji bych snédla viechny tti.
Mdm je moc radal Bylo by ptili§ t&zké si vybrat! Ale mam réda raclette, protoze si mizes
vybrat libovolné uzeniny. To mam rada. Ale tartiflette, ne, j& nevim.

I I Tereza : Peut-étre la fondue non, fondue, Je trouve que c'est bon de temps en temps, mais
c'est juste de tremper ton pain dans le fromage, il y a pas, ca n'a pas une valeur ajoutée, mais
la tartiflette, la raclette, c'est quand méme ... Ca demande un peu plus de préparation ou la
raclette? Pas non, non plus. Il faut juste acheter des charcuteries, des fromages et faire cuire
les pommes de terre. Mais je ne sais pas. Je pense que |&, aujourd'hui, une bonne tartiflette.
Mais on I'a déja mangée il y a deux semaines.

- Tereza : Moznd ne fondue, fondue si myslim, ze je &as od &asu dobré, ale je to jenom
namd&deni chleba do syra, to nemd Zadnou ptidanou hodnoty, ale tartiflette, raclette, to je
jedté ... vyzaduje to trochu vic pfipravy nebo raclette? Ne ne, ani to ne. Staéi koupit n&jaké
uzeniny, syr a uva¥it brambory. Ale ja nevim. Myslim, ze dneska bych zvolila tartiflette. Ale my
uz jsme to jedli pfed 2 tydny.

I I Tereza : Bon, on va avancer un petit peu sur les régions et je pense qu'il y a une région
spécifiquement qui va plaire aux gens parce qu'on y mange des escargots et aussi du boeuf
bourguignon. Et c'est la région Bourgogne-Franche-Comté. Donc est-ce que tu peux décrire
ces deux plats en bref ?

Tereza : No, ted’ se trotku posuneme ddl v regionech a myslim, ze je tu jeden region, ktery si

lidé oblibi, protoze se tam jedi éneci a také hovézi po Burgundsku. A to je region Bourgogne-
Franche-Comté. M0zes tedy struéné popsat tato dvé jidla?
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Olivier : Deux plats intéressants, effectivement, le boeuf bourguignon et les escargots. Le boeuf
bourguignon, c'est un beeuf qui est cuit pendant trés longtemps. Trois & 4 h au moins. Et c'est
un boeuf qui est cuit dans un bouillon de légumes & base de vin rouge, de vin de Bourgogne.
C'est un plat qui est trés long & préparer, qui est trés long & cuire, mais qui est excellent. Et je
pense qu'on a méme, on |'a méme fait en recettes d'ailleurs sur ton Instagram.

Olivier : Dvé& zajimavd jidla, hovézi po Burgundsku a $neci. Hovézi po Burgundsku je hovézi
maso, které se vari velmi dlouho. Nejméné tti az &tyti hodiny. A je to hovézi maso, které se vari
v zeleninovém vyvaru z &erveného vina, burgundského vina. Je to jidlo, které se dlouho
ptipravuje, dlouho vati, ale je vynikajici. A myslim, ze jsme ho dokonce dé&lali v receptech na
tvém Instagramu.

Tereza : C'est ca !
Tereza : Je to tak !

Olivier : Donc si jamais vous souhaitez I'essayer, hésitez pas & aller faire un tour sur Instagram.
Et le deuxieme plat de cette région, enfin plat ? Oui, on peut considérer que c'est un plat.
C'est des escargots qui nous viennent de la région Bourgogne-Franche-Comté, les escargots
cuits ... je suis pas un expert des escargots, mais de mémoire, on les cuit au four et souvent
avec une sauce beurre & I'ail. Donc aprés, on aime ou on n'aime pas. Moi, je ne suis pas un
grand fan des escargots, j'en ai trés peu mangé. Ce n'est pas un plat qui est trés courant, en
tout cas dans notre région Pays de la Loire.

Olivier : Takze pokud byste to n&kdy cht&li vyzkouget, nevdhejte a podivejte se na Instagram.
A druhé jidlo tohoto regionu, no jidlo? Ano, mizeme ho povazovat za pokrm. Jsou to $neci,
kteti pochdzeji z regionu Bourgogne-Franche-Comté, vareni ¥neci... Nejsem odbornik na
neky, ale podle paméti se va¥i v troubé a &asto s &esnekovo-mdslovou omdackou. Takze
potom, bud' vam chutnaji, nebo ne. Nejsem velkym pfizniveem &neks, jedl jsem jich velmi mdlo.
Neni to pfilig &asté jidlo, alespon v nagem regionu Pays de la Loire.

Tereza : Mais tu manges pas mal des bigorneaux, ou plutét des escargots de la mer, non?

Tereza : Ale ty ji§ hodn& mrkagek, nebo spi§ motskych $neks, ze?
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Olivier : Oui, oui, c'est exact. On trouve des ... alors, ce qu'on appelle des escargots de mer.
C'est effectivement les bigorneaux. Donc ¢a, ¢a se retrouve beaucoup quand on est proche
de la céte. Mais les escargots, on va dire les escargots d'élevage, les escargots qu'on trouve
dans le jardin, c'est un peu moins courant. On en voit parfois dans les plats surgelés, quand on
va faire des courses. Mais au restaurant ou autre, ce n'est pas forcément tres, trés courant.

Olivier : Ano, ano, ptesné tak. Existuji... no, Fikame jim mofiti plzi. To jsou vlastn& mrkagi. Takze
to je n&co, co &asto najdete, kdyz jste pobliz pobrezi. Ale hlemyzdi, teknéme chovani
hlemyzdi, hlemyzdi, které najdete na zahradg, jsou o néco méné obvykli. Ob&as je uvidite mezi
mrazenymi jidly, kdyz jdete nakupovat. Ale v restauracich a tak ddle, to nemusi byt nutné velmi
Casté.

Tereza : Moi, j'aime bien les escargots, mais je pense que je les aime, surtout parce qu'il y a
une bonne sauce beurre & I'ail et c'est ca ce qui me plait. Mais les escargots en tant que tel,

sinon, je ne suis pas fan.

Tereza : J& mdm ¥neky rdda, ale myslim, ze je mam rdda hlavné proto, ze je v nich dobrd ta

gesnekovo-mdslovd omdeka, a to mam rada. Ale $neky jako takové jinak moc nemusim.
Olivier : OK'!

Olivier : Dobrte !

Tereza : Maintenant on va continuer plus vers le haut, donc on se dirige vers la région Grand-
Est.

Tereza : Nyni budeme pokra&ovat vice nahoru, takze mitime do regionu Grand-Est.

Olivier : La région Grand Est ol on retrouve deux plats phares - la choucroute et la
flammenkuche. Donc la flammenkuche, je ne sais pas vraiment si on le prononce avec I'accent
allemand ou pas parce que c'est vraiment & la frontiére.

Olivier : Region Grand Est, kde jsou dvé& stézejni jidla - choucroute a flammenkuche. Takze
flammenkuche, opravdu nevim, jestli se to vyslovuje s némeckym ptizvukem nebo ne, protoze je
to opravdu na hranici.




FRANCOUZSTINA S TERI

LES PLATS REGIONAUX

Olivier : Flammenkuche, c'est ... moi, j'aime bien, c'est un peu comme une pizza, alors c'est pas
du tout une pizza, mais ¢ca ressemble un peu. C'est une base de pate feuilletée ou dessus qu'on
va mettre de la créme fraiche, des oignons et des lardons. C'est tout simple et vous mettez ca
au four et en une dizaine de minutes, c'est prét. C'est tres simple & faire et c'est trés bon. Le
deuxieéme plat, c'est la choucroute. Et |8, je te propose de le décrire, toi. Parce que c'est vrai
que la choucroute t'en a fait plus que moi. Je pense que tu la connais mieux, donc c'est une
base de ... tu peux nous raconter comment tu prépares une bonne choucroute par exemple.

Olivier : Flammenkuche je... j& to m&m rdd, je to trochu jako pizza, no vlastné to vibec pizza
neni, ale trochu to tak vypadd. Je tam zdklad z listového té&sta, na ktery ddvame &erstvou
smetanu, cibuli a slaninu. Je to velmi jednoduchég, vlozite to do trouby a asi za deset minut je
to hotové. Je to velmi jednoduché na ptipravu a je to velmi dobré. Druhym pokrmem je
choucroute. A tady ti doporu&uji ho popsat. Protoze je pravda, ze choucroute dé&la &astgji
nez j&. Myslim, ze ho znd$ |épe, takze je to zdklad pro .. mize$ ndm Fict, jok pfipravujes
dobrou choucroute ?

Tereza : Alors moi, j'ai jamais fait une choucroute de ma vie. Moi, je fais la soupe aux choux
tchéque, ce n'est pas du tout la méme chose, mais c'est pas grave. Je peux vous le décrire.
Vous cuisinez du chou tout simplement. Et avec ¢a, vous rajoutez des pommes de terre cuite &
l'eau et en plus de la charcuterie, ou plutét de la viande, un peu que vous voulez, on peut y
trouver de la poitrine de porc, des saucisses, de ... je ne sais pas quoi d'autre. Ben il y a pas
mal de trucs. C'est un peu encore un mélange. Vous posez ¢a juste sur 'assiette comme ¢a -
pommes de terre, choux et de la charcuterie et vous le mangez comme ¢a.

Tereza : Takze jsem nikdy v Zivoté nedé&lala choucroute. D&lam &eskou zelthagky, to vibec nenf
ono, ale to nevadi. Mdzu vdm to popsat. Prosté se uva¥ zeli. A k tomu se ptidaji varené
brambory a na to se ptidd uzenina, nebo spi§ maso, cokoliv chcete, mizeme tam najit bagek,
klobdsky, ... nevim, co je$té. No, je toho hodné. Je to zase takovy mix. Prosté si to date takhle
na talif - brambory, zeli a uzeniny a takhle to jite.

Olivier : Et tu aimes bien ?

Olivier : A chutnd tito ?
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Tereza : J'avoue que je préfére la soupe aux choux tchéque parce que j'aime bien quand
c'est un peu mélangé. Il y a plus de golt parce que juste comme ¢aq, le chou cuit un peu &
l'eau ou aux lardons, un peu assaisonné, c'est trés légérement assaisonné. Les pommes de
terre cuite & I'eay, il n'y a pas vraiment... il y a pas de goot et le reste, c'est un peu sans goit.
Je trouve que ¢aq, c'est fade.

Tereza : Pfizndm se, ze mdm radé&ji eskou zelfagku, protoze mi chutnd, kdyz je to trochu
smichané. Je tam vic chuti, protoze jen tak, zeli vatené troéku ve vodé nebo se slaninou, trogku
dochucené, je to jen velmi lehce ochucené. Ty varené brambory, tam to neni dplné... tam to
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nemd z&dnou chut a ten zbytek je trochu bez chuti. Pfijde mi to mdlé.

Olivier : OK, pour ma part, c'est vrai que je préfére aussi ta soupe aux choux tchéque. Je
trouve qu'elle a beaucoup plus de godt, elle est beaucoup plus relevée. La choucroute, j'en ai
mangé une fois ou deux, c'est vraiment pas ma spécialité. Je ne suis pas forcément trés fan
non plus parce que je trouve ca assez acide. Alors apres, il y a peut-étre des manieres de la
cuisiner pour que ce soit plus doux. Mais c'est vrai que je trouve pas que ¢a a un go(t
incroyable. Ce n'est pas mon plat préféré.

Olivier : Dobfte, co se mé ty&e, je pravda, ze mam také rad&ji tvou &eskou zelha&ku. Myslim, ze
m& mnohem vic chuti, je mnohem vice dochucend. Choucroute jsem jed| jednou nebo dvakrat,
ale neni to moje specialita. Ani j& nejsem nutné& jejim velkym p¥iznivcem, protoze mi ptipada
dost kysela. Ale moznd existuji zpdsoby, jak to uvafit, aby to bylo jemngjsi. Ale je pravda, ze
podle mé& nechutnd nijak zasné. Neni to mdj oblibeny pokrm.

Tereza : Mais ce qui est intéressant, c'est qu'en Bretagne, on peut trouver aussi, ou & la céte,
on peut trouver des déclinaisons. Donc on peut trouver la choucroute oU au lieu de la

charcuterie ou de la viande, on y trouve du poisson.

Tereza : Zajimavé ale je, ze v Bretani miZete najit, respektive na pobtezi mizete najit rizné
varianty. Takze mozete najit choucroute, kde misto uzenin nebo masa najdete ryby.

Olivier : Oui, c'est ce qu'on appelle la choucroute de la mer. Tu as tout & fait raison.

Olivier : Ano, tak se k& choucroute z mote. M&$ naprostou pravdu.
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Tereza : La région qui nous attend, c'est Hauts-de-France avec ses moules frites.
Tereza : Cekd nds region Hauts-de-France se svymi muglemi a hranolky.

Olivier : Alors on continue notre tour de France avec le plat incontournable les moules frites,
qu'on trouve donc d'origine en Hauts-de-France. Parce qu'il y a énormément de parcs &
moules, on en trouve aprés un peu partout en France. On trouve méme ... j'en ai vu & Paris
aussi. Ca se fait un peu partout. Souvent, c'est servi proche de la céte. Pourquoi ? Parce que
les moules doivent étre servies trés, trés fraiches, c'est & dire qu'elles sont péchées le matin et
il faut qu'elles soient servies I'aprés-midi. Donc souvent, il faut que ce soit servi proche du
producteur. On peut en trouver sur Paris ou dans d'autres régions, mais souvent, c'est des
moules congelés. C'est pas forcément trés bon. Donc pour les moules frites, rien de plus
compliqué. Aprés, il y a plein de maniéres de les cuisiner. Nous, en Bretagne, on va les cuisiner
au cidre, en Normandie, on va les cuisiner & la créme. Apres, je pense en fonction de |& ob on
se trouve, ca peut étre cuisiné de plein de manieres différentes. Moi, mes préférés, c'est au
cidre, trés clairement. Mais voild, aprés ¢a, c'est chacun ses golts.

Olivier : Pokra&ujeme tedy v naiem putovdni po Francii, a to neodmyslitelnym pokrmem
moules frites, ktery se povodné nachdzi v Hauts-de-France. Protoze se zde nachdzi mnoho
muglovych parkd, najdete je ve Francii viude. Dokonce je mizete najit... Vidél jsem je i v PaFizi.
D&ld se to prosté viude. Casto se poddvaji pobliz pobiezi. Pro¢ tomu tak je? Protoze musle se
musi poddvat velmi &erstvé, to znamend, ze se lovi rdno a musi se poddvat odpoledne. Casto
se tedy musi poddvat v blizkosti vyrobce. Mizete je sehnat v Patizi nebo v jinych regionech,
ale &asto se jednd o mrazené musle. Nemusi byt nutné moc dobré. Takze na slavky s hranolky
neni nic slozitého. Poté existuje mnoho zpdsobd jejich ptipravy. V Bretani je va¥ime s ciderem,
v Normandii je vafime se smetanou. Potom si myslim, ze podle toho, kde se nachdzite, se dajf
vafit na mnoho riznych zpdsobd. Pro mé je jednoznagné nejoblibengjéi s ciderem. Ale pak uz
zdlezi na chuti kazdého z nds.

Tereza : Parfait. On va enchainer un petit peu plus. On va en lle de France, la région que tout
le monde connait en République tchéque parce que c'est la région parisienne. L&, on y trouve
Paris. En ce qui concerne les plats, on peut y manger soit un croque-monsieur ou par exemple

de la soupe & I'oignon. Ca dépend. Il y a surtout pas mal d'autres choses, mais ...
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Tereza : Perfektni. Pokradujme jeité chvili. Jedeme do lle de France, regionu, ktery v Ceské

v/v

republice zn& kazdy, protoze je to patizsky region. Tam najdeme Pafiz. Co se tyka jidla,

mizete si dat bud croque-monsieur, nebo naptiklad cibulagku. To zdlezi. Je tam spousta

dalsich véci, ale ...

Olivier : Oui, effectivement, il n'y a pas que des croque-monsieurs et de la soupe & I'oignon,
mais c'est un plat qu'on retrouve beaucoup & Paris. Je pense que le croque-monsieur, ca a été
inventé il y a assez longtemps, quand la ville a commencé & se développer. Les gens n'avaient
pas forcément trop le temps de manger le midi parce que Paris, c'est une ville trés grande.
Donc tu es beaucoup dans les transports, etc. Et donc le croque-monsieur, ¢a s'est répandu.
C'est deux tranches de pain de mie. Au milieu, on a fromage, jambon, fromage et c'est & peu
prés tout. Donc c'est trés simple & faire.

Olivier : Ano, opravdy, neni tam jen croque-monsieur a cibulagka, ale je to jidlo, které v Pafizi
najdete &asto. Myslim, ze croque-monsieur byl vynalezen uz docela ddvno, kdyz se mésto
zagalo rozvijet. Lidé neméli nutn& moc &asu na jidlo v dob& obéda, protoze Paftiz je velmi

v IVe

velké mésto. Takze &lovék hodné cestuje atd. A tak se croque-monsieur rozgiti

. Jsou to dva
platky toastového chleba. Uprostted mdte syr, dunku, syr a to je asi tak viechno. Takze je to
velmi jednoduché na p¥ipravu.

Tereza : On met aussi de la béchamel par-dessus avec du fromage, je crois, et aprés on met
ca au four.

Tereza : DAvd se na n&jak také beiamelovd omdacgka se syrem, myslim, a pak se to da do
trouby.

Olivier : Ouais, tu as raison, j'oubliais la béchamel qu'en général on met au-dessus du croque-
monsieur. En fait, I'avantage c'est que ga colte pas cher. C'est hyper facile & préparer, c'est
en une minute, c'est prét. La cuisson, c'est deux minutes au four et en fait, on peut en manger
un peu partout sur Paris, dans les brasseries, ca peut se manger, méme dans les boulangeries,
on en trouve aussi. Donc voild, c'est un plat qui est assez courant, assez répandu.

Olivier : Ano, md$ pravdu, zapomné| jsem na betamelovou omdéeky, kterd se obvykle dava na
croque-monsieur. Ve skute&nosti je vyhodou to, ze to neni drahé. P¥prava je velmi snadng, je
to hotové za minutu. V troubé se ptipravuje dvé minuty a v podstaté ho mizete jist skoro viude

v Patizi, v restauracich ho mozete jist, dokonce i v pekdarndch ho najdete také. Takze voild, je
to jidlo, které je docela b&zné, docela roziirené.
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Olivier : Le deuxieme plat qu'on retrouve assez, qui est traditionnel, de la région lle de
France, c'est la soupe & l'oignon. C'est une soupe & I'oignon, c'est tout ce qu'il y a de plus
simple. Aprés moi, je ne suis pas un expert en soupe parce que j'en fais pas beaucoup.
Souvent, je |'achéte déja toute faite ou je demande & ma femme de me faire une bonne
soupe. Mais j'en ai déj& mangé souvent. La soupe & |'oignon, & chaque fois que je I'ai mangée,
c'était & des mariages. C'était en fait au milieu de la nuit. Une fois que, tu sais, dans un
mariage, tu as un diner, aprés tu as ...

Olivier : Druhym tradi&nim pokrmem z oblasti lle de France je cibulagka, se kterou se
setkdvame pomérné &asto. Je to cibulové polévka, je velmi jednoduchd. Koneckoncd nejsem
odbornik na polévky, protoze jich moc nedélam. Casto ji kupuji hotovou nebo Feknu moji zeng,
aby mi uvatila dobrou polévku. Ale jedl jsem ji Easto. Cibulagky, pokazdé, kdyz jsem ji jed|, tak
to bylo na svatbdch. Bylo to vlastné uprostfed noci. Jakmile, vi§, se na svatbé na vedefti§, tak
pak mds...

Tereza : Ah oui, je me rappelle. On a fait un mariage oU j'ai aussi mangé de la soupe &
I'oignon. C'est la premiére fois que je I'ai mangée en France.

Tereza : Ano, vzpomindm si. Byli jsme na svatb&, na které jsem méla taky cibulagku. Bylo to
poprvé, co jsem ji jedla ve Francii.

Olivier : Et en fait, c'est souvent ¢a. C'est un plat dans les mariages. Alors je ne sais pas si ca
tient sa source des mariages, mais je sais qu'ils en parlent méme dans Astérix et Obélix, tu
vois, c'est que c'est vraiment un trés trés vieux plat. Et donc en fait, dans les mariages, c'est
assez courant parce que souvent tu as le diner de mariage, la soirée ol on danse et quand tu
commences & étre un peu fatigué vers 2 - 3 h du matin, eh ben, soupe & I'oignon pour tout le
monde, ¢a réchauffe tout le monde, ca redonne de I'énergie, c'est trés bon. Et puis c'est
pareil, c'est facile & préparer, c'est pas cher. Donc c'est vrai que c'est assez, c'est assez
sympa. Bon, voil&, ca vient de la région parisienne.

Olivier : A opravdu tomu tak &asto je. Je to pokrm, ktery se ji na svatbdch. Takze nevim, jestli
pochdzi ze svateb, ale vim, Ze se o ném mluvi i v Asterixovi a Obelixovi, vi§ ne, je to opravdu
velmi stary pokrm. A vlastn& na svatbdch je to docela b&zné, protoze se &asto potada
svatebni vedete, veder se tandi, a kdyz zag&inate byt kolem druhé az treti hodiny ranni trochu
unaveni, tak je cibulagka pro viechny, viechny zahteje, dodd energii, je to velmi dobré. A je to
stejné, snadno se to pfipravuje, neni to drahé. Takze je pravda, ze je to docela fajn. No a

pochdzi z patizského regionu.
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Tereza : Et pour terminer notre tour de France, la derniére région qui nous attend, c'est

Centre-Val de Loire avec sa tarte tatin. Donc on va finir sur un petit dessert. Donc j'espére
que vous avez déja assez mangé de plats principaux. On va finir sur quelque chose de sucré.

. Tereza : A na z&vér nadeho putovdni po Francii nds &ekd posledni region Centre-Val de Loire
se svym tarte tatin. TakZze si ddme na zd&vér dezertik. Doufdm tedy, ze uz jste sn&dli dost
hlavnich chodt. Zakon&ime si to n&&im sladkym.

I I Olivier : Alors la tarte Tatin, moi, c'est un dessert que j'adore. Vraiment. Je trouve ¢a vraiment
trop bon. C'est tout simple & préparer. Dans un plat, il faut étaler des pommes dans le fond du
plat, rajouter du sucre roux par dessus et ensuite terminer avec une pate, donc une péate
brisée qu'on vient mettre sur la préparation. Il faut mettre ¢ca au four pendant, je crois que
c'est une dix quinze minutes. Il faut que la pate mais surtout les pommes soient trés trés cuites
et en fait, elles vont devenir pratiquement en compote tellement elles sont cuites et vont
devenir trés trés molles. Et quand c'est servi, il faut retourner ce plat sur l'assiette.

h Olivier : Tarte Tatin je dezert, ktery miluji. Opravdu. Je opravdu moc dobry. Jeho pfiprava je
velmi jednoduchd. Do misky se na dno rozprosttou jablka, navrch se ptida hnédy cukr a pak se
to zakoné&i téstem, tedy kfehkym t&stem, které se d& na piipravu. Musi se to ho dat do trouby,
myslim, Ze na deset nebo patndct minut. Tésto, ale hlavné jablka musi byt velmi propegend, a
vlastné budou skoro jako kompot, protoze jsou tak propedend a budou velmi meékka. A kdyz se
to poddvd, musi se to na taliti obrdtit.

I I Olivier : Donc ¢a veut dire que sur le dessus de ton assiette, on va voir les pommes et pas la
pate. Et c'est |& oU c'est intéressant, c'est qu'en fait le sucre des pommes et le sucre roux
qu'on a rajouté va former une sorte de caramel qu'on va retrouver sur le dessus de la tarte.
Moi, j'adore le caramel, c'est mon petit c6té breton. C'est vraiment c'est une tarte qui est
vraiment succulente parce qu'elle est toute simple; c'est pommes, caramel, pate et ca fait trés
trés bien le job. C'est super simple & préparer et ¢ca colte pas cher aussi. Donc ¢a je vous le
conseille tres fortement, trés vivement.

- Olivier : To znamend, ze na tali¥i uvidime jablka, a ne tésto. A pravé v tom je to zajimavé, ze
ve skutenosti cukr z jablek a hnédy cukr, ktery jsme pfidali, vytvoti jakysi karamel, ktery
najdeme na horni strané koldge. Miluju karamel, to je ta &4st Bretagne ve mné. Je to opravdu
chutny koldg, protoze je tak jednoduchy; jsou to jablka, karamel, t&sto a Uplné to stagi. Je
velmi jednoduchy na ptipravu a neni ani drahy. Takze ho viele, viele doporuguji.
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Tereza : Merci beaucoup. Dites-nous en commentaire lequel de ces plats vous attire le plus?
Surtout, n'hésitez pas & vous abonner sur notre chaine HeroHero parce que vous pouvez y
retrouver toute la transcription avec la traduction. Donc n'hésitez pas & vous abonner pour
mieux comprendre ce podcast et aussi pour regarder quelques idées pour votre prochain
voyage en France.

Tereza : D&kuji mnohokrat. Reknéte ndm v komentdtich, které z téchto jidel vés nejvice
oslovilo? A nezapomefte se pfihlasit k odbéru nadeho kandlu na HeroHero, protoze tam
najdete cely prepis i s prekladem. Takze se nevdhejte pfihlasit k odbéru, abyste |épe
porozuméli tomuto podcastu a také se podivali na nékteré dalii ndpady pro vasi pfisti cestu
do Francie.

Olivier : Vous pourrez également y retrouver quelques recettes. Elles ne sont pas toutes dans
HeroHero, mais on en fait pas mal aussi. Ca permet d'apprendre du vocabulaire. Et puis voila
de cuisiner des plats frangais qui sont assez sympa.

Olivier : Najdete tam také nékolik recepti. Ne viechny jsou na HeroHero, ale délame jich
také dost. Je to skvély zplsob, jak se naugit slovigka. A mozete si zde uvafit i nékterd
francouzskd jidla, kterd jsou dost dobré.

Tereza : Sinon, de notre part, on vous souhaite une trés trés belle journée. Moi, je voudrais
remercier encore mon mari Olivier de nous avoir rejoint aujourd'hui.

Tereza : Jinak vdm z nadi strany pfejeme krdsny den. Radda bych jedté jednou podékovala
svému manzelovi Olivierovi, ze se k nam dnes pfipojil.

Olivier : Merci beaucoup de m'avoir invité et puis, merci & tous de nous avoir écouté. Ca nous
a fait super plaisir. En tout cas, on a pris du plaisir & faire ce podcast. Et puis voild, si vous
avez des idées, n'hésitez pas aussi & les mettre en commentaire. Si vous voulez que je
revienne, je reviendrai avec plaisir.

Olivier : D&kuji ti moc za pozvani a dékuji védm viem, ze jste si nds vyslechli. Bylo mi velkym
potégenim. V kazdém ptipadé jsme se pfi nataeni tohoto podcastu dobte bavili. Pokud mate
n&jaké ndpady, nevdhejte je napsat do komentdtd. Pokud budete chtit, abych se vratil, rad
tak uginim.
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Tereza : Et aussi si vous avez d'autres questions en ce qui concerne votre prochain voyage en
France. Si vous voulez des astuces ou des tips ce qu'il faut manger, ce qu'il faut visiter,
n'hésitez pas & m'envoyer un message sur Instagram ou sur HeroHero. On vous souhaite une

trés trés belle journée et bon appétit!

Tereza : A také pokud mate jakékoli dal3i otazky tykajici se vasi ptigti cesty do Francie. Pokud
chcete né&jaké tipy, co jist, co navitivit, nevéhejte mi napsat na Instagramu nebo na HeroHero.
P¥ejeme vdm moc a moc hezky den a dobrou chut!

Olivier : Bon appétit, effectivement ! Cau &au !

Olivier : Dobrou chut | Cau &au'!

Tereza : Ahoj ! Au revoir.

Tereza : Ahoj ! Na shledanou.




