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Pojd'me spolecné vypatrat co se skryva pod anglickymi ndzvy CHRISTMAS PUDDING,
YORKSHIRE PUDDING ¢i BLACK PUDDING, o kterych zatim vime jen to , Ze nemaji s tim
nasSim od dr. Oetkera viibec nic spole¢ného.

Co budeme potiebovat? Encyklopedie, kuchatky, internet a nakonec i spordk, nezbytné
suroviny, vafecky, fot'ak a spravné naladéné chutové bunky.

Vzdélavaci cil :

V ramci tohoto projektu by si déti mély rozsifit své znalosti anglickych realii, konkrétné
zjistit néco o anglické kuchyni, poptipad¢ o vanocnich tradicich.

S pomoci encyklopedii, kuchatek, ale predevs§im internetu by mély najit (poptipadé pielozit)
informace k danym hesltim a nejzajimavéjsi poznatky sepsat pro ostatni na PC. Vybrany recept pak
vyzkousSet v praxi, samy ochutnat a v nasledné anket¢ se zeptat i na nazor ostatnich.

Jak Sel projekt

Na prvni tfihodinovou schiizku si uz néktefi z nas ptinesli poznamky o tom, co v§echno o
anglickém pudinku zjistili. Navzdjem jsme si vymeénili informace a uvédomili si, ze pudinkt
existuje vice druhii. Nakonec jsme vybrali tii nejznamé;jsi, rozd¢lili se do tfi skupin a kazda skupina
se na jeden puding specializovala. Postupné jsme se vystfidali v patrani na internetu a vyhledavani
ceskych i anglickych text. Nakoukli jsme i do encyklopedii ve Skolni knihovné, ale bez uspéchu.
Neocenitelnym pomocnikem se stal slovnik. Jedna specializovana skupina se dokonce zdafile
pokusila o preklad z ptiivodniho anglického receptu na vano¢ni pudink. Pro praktickou cast projektu
jsme hledali vyrobek, na ktery by nase sily stacily. Vybrali jsme Yorkshire, ktery ov§em nevypada
jako nas pudink, ale spis jako Cesky svitek.

Béhem projektového dne jsme se tedy pokusili pievést Yorkshirsky pudink z teorie do
praxe. Réno jsme se sesli ve Skolni kuchytice, uvézali si zastéry a pustili se do vafeni. Zacali jsme
¢eskym vanilkovym, aby bylo s ¢im srovnavat. Zatimco pudink chladl, tfidili jsme ziskané infor-
mace, vylepSovali pteklady a vSe davali do pocitace.

Pak pfislo to hlavni. Rozpalili jsme troubu ( Yorkshirsky pudink se totiz pece! ) a dali se do
pripravy tésta. Postupovali jsme piesné podle navodu, ale vysledek nas trochu prekvapil — o
nafouknutych ,téstovych vinach* nikde nic nepsali. Ale co, na chut’ byl pfesné podle nasSich
predstav: neslany, nemastny, neutralni, prosté ¢ekajici na n¢jakou slanou nebo sladkou polevu.

Po kratké navstéve televizniho Stdbu a skupinovém foceni jsme podnikli s obéma pudinky
ochutnévaci vypravu po skole. Zde jsou nékteré z odpovédi téch, kteti ochutnali a kterych jsme se
ptali jak jim chutna.
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Reakce na €esky puding: ,,Vynikajici »Miam
»Je nejlepsi!l™

Reakce na yorkshirsky pudink: ,,Dobry!*“ ,, Malo sladky.“ ,,S masem ano.” ,,Vypada jako
palacinka.” ,,To je pudink?!*“ ,,Na sladko bych to snédla.* ,,Snédl bych to se v§Sim!*“ ,, S vepfovym
vzdycky.“ ,,Ne, nechutnd.” ,,Ano, velmi chutna.” ,,Neni to Spatné.“ ,,Vyborny!* ,,Dobry,
zajimavy.*

Jak vidite, co ¢lovek, to jiny nazor. Je ale potieba pfiznat, Ze ten Cesky jsme vylepsili
Slehackou a ovocem, zatimco ten anglicky jsme nechali ,,jen tak. Péci k nému hovézi a polévat ho
Stdvou z masa jsme si netroufli. Ale ur¢it€¢ by mu to u mnohych ochutnavact ziskalo body navic.

,»Vyborny!*“ | Je skvélej ,Je lepsi!®

Co jsme zjistili o jednotlivych pudinkach

Vanoc¢ni pudink - Christmas pudding

Tradi¢ni recept na tmavy a vlacny puding: (pfelozeno z anglického originalu )

Prisady:

3 unce mouky

5 unci strouhanky

5 unci tuku

1 a Y4 libry namichaného suseného ovoce
1 maly pomeran¢

1 maly citron

1 vafené jablko

2 vejce

1 polévkova IZice sirupu

Y2 1zi€ky koteni

2 1Zicky skoftice

Y2 1zicky muskatového ofisku

1 mald mrkev

6 unci cukru (hnédého nebo bilého)
4 unce kandované kiry

Spetka soli

Pracovni postup :

Suché ingredience se promichaji a pak smisi s vySlehanymi vejci a ostatnimi
tekutinami. Vymastime dno formy na puding a smés do ni namackame. Navrch dame voskovany
papir a folii. Vafime 2 hodiny v tlakovém hrnci nebo 4 hodiny na vodni 14zni. Dobfe zabaleny se
potom pudink necha prolezet. Dtive se délal i nékolik mésicii pfed vanocemi.

Podava se polity omackou z brandy nebo whisky, kterd se zapaluje. Zdobi se
vetvickou cesminy, tradi¢niho symbolu vanoc.



Zajimavosti:

K piipravé vanocniho pudinku se vazi rizné tradice. Napiiklad kdyZ se pudink
pfipravuje,tak kazdy ¢len rodiny si jde pro Sté€sti zamichat. Nebo se dovniti ukryji mince pro Stésti
toho, kdo je potom najde ( a nevylomi si zub).

Black pudding

»Black pudding® je néco jako nase krvava jitrnice nebo jelito. Ve Velké Britanii se k hlavni
ingredienci, kterou je veptova krev, ptfidava cibule, 1j nebo nakrajené veptové sadlo, ovesna mouka
nebo vlocky, je¢na krupice, stl a smés kotfeni. Bud’ se vati v parkovém stiivku nebo se pece ve
vodni 1azni v nadobé¢ a pak se kraji na platky. Popularita ,,cerného puddingu® stale roste a objevuje
se na jidelnim listku fady restauraci.

A jesté jedna zajimavost. Rodnym krajem ,,Cerné¢ho pudinku* musi byt hrabstvi Lancashire.
Koné se tam kazdoro¢ni ,,Svétova soutéz v hodu ¢ernym pudinkem*. Podstatou této soutéze je hod
»cernym pudinkem* do fady Yorkshire pudinkt s cilem jich co mozné nejvice srazit dolt.

Yorkshirsky pudink

Yorkshirsky pudink je klasicka, tradi¢ni ptiloha k roastbeefu. Neni to pudink, alespofi ne
tak, jak si vétSina lidi pudink pfedstavuje. Jde spiSe o ndkyp. Hlavni je k ¢emu slouZi a nikoliv co to
je. V anglické kuchyni slouzi jako velka ndhrada za brambory, ryzi nebo jiné skrobovité ptilohy
k masu. Je kiupavy na povrchu, kypry uvnitf a velmi chutny.

Suroviny

400 ml mléka

4 vejce

250 g hladké mouky
Spetka soli

Spetka pepie

tuk na vymazani pekace

Postup pripravy

Kazdy ma sviij zptsob, jak délat tento puding. Nejprve smichame 4 vejce se 400ml mléka a
v mise rozSlehdme. Smés nechame 15 minut usadit. KdyZ si smés vajicek a mléka dostatecné
odpocinula, ptidame po lzicich celkem 250g prosaté mouky - pomalu jednu 1zici za druhou a stéle
michdme v mixeru. V tomto stadiu se vétSinou nechava puding odpocinout, ale to neni nutné.

Ted je jiz ptipraveny jit do trouby. Hlavnim kli¢em k co nejuzasnéjsimu yorkshirskému
pudingu je co nejvic rozpalend trouba. Radéji pouzijeme rostlinny tuk, protoze tak nekouti jako
jiné tuky. Teplotu nastavime na 250 C. Pe¢eme po dobu 20-30 minut a béhem té doby by mél
puding nabyvat na objemu a lesknout se jako kralovska koruna.



Obvykle se podava s pecenym hovézim masem, opékanymi brambory a zeleninou. Ale 1ze
ho jist 1 na sladko - s dZemem, studenym krémem nebo polity zlatym sirupem.

Reflexe

,O tomto tématu jsem nic nevédéla a ted’ jsem zjistila spoustu zajimavych véci. Nejen ze mé
to zajimalo, ale i bavilo.*

,»lento projekt se mi velmi libil. Bavilo m¢ vaieni ...., pobavily m¢ vyroky nékterych ucitelt
pfi ochutnavce.*

,Hlavné¢ mé bavilo vafeni a chozeni s ochutndvanim po jinych skupinach. A bylo to tady fajn
a byla legrace.*

,Prekvapilo me¢, ze BLACK PUDDING je vlastné tlacenka nebo jitrnice a ze se yorkshirsky
pudink podavé s hovézim masem..... A bavilo mé¢ rozdévat pudinky a poslouchat ndzory na ng.*

. Nejvice mé bavilo chodit po §kole a poslouchat co na ty pudinky fikaji ugitelé. Cekala
jsem, Ze anglicky pudink bude jiny, ale jsem spokojena.*

»Bavilo mé chozeni po tfidach a také jak jsme varili. Nékdy mi vadilo, Ze nékteii obcas
neméli co dé€lat. Jinak to bylo velmi zabavné. Pobavily mé odpovédi ucitelii. Nékdo ani nevédél, ze
anglicky pudink existuje. J& dosud taky ne.*

,» Tak celkové si myslim, ze se nam nas projekt povedl. Vétsinou jsme porad néco délali,
takze jsme se nenudili a bavili jsme se.*

A na zaveér jesté jedno strucné shrnuti, kde je prosté vsechno. Véetné optimistického zavéru.
,» Zjistili jsme, Ze anglicky pudink se pece! Mysleli jsme si, Ze se nam to upece velmi dobie,

ale stalo se, Ze nam na anglickém pudinku vyrostly obrovské vlny. UZ nikdy nebudeme péci
anglicky pudink. PRISTE ZKUSIME NECO JINEHO !*



Prilohy

HORICI VANOCNI PUDINK

PUDINK S VETVICKOU CESMINY



Mrs Mackie's Christmas Pudding Recipe
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A traditional recipe for a rich dark moist pudding. Ideal to be served with a
brandy or whisky sauce.

The Ingredients

To make 2 x 2 pound or 4 x 1 pound puddings

3 ounces of flour

5 ounces of bread crumbs

5 ounces of suet

174 pounds of mixed dried fruit
1 small orange

1 small lemon

1 small cooking apple

2 eggs

1 tablespoonful of treacle

72 teaspoonful of mixed spice
Y5 teaspoonful of cinnamon

72 teaspoonful of nutmeg

1 small carrot

6 ounces of sugar (brown or white)
4 ounces of candid peel

Pinch of salt




The Method of Mixture

Mix flour, bread crumbs, suet, and mixed dried fruit into a large bowl. Add grated
orange and lemon rind and juice. Add grated cooking apple. Mix well. Add eggs,
treacle, spices and grated carrot. Add sugar, candid peel and salt. Mix well.
(Optional ingredient tablespoon of whisky or brandy).

Allow mixture to stand over night in a covered bowl.

Place mixture into well greased pudding bowls. Cover with grease proof paper
and secure with string.

Pressure cook according to pressure cooker instructions.

Allow to mature for approximately one month before final serving.

The Serving

Warm through using a saucepan of water on a low heat for two hours
approximately, being careful not to let any water enter the pudding or the
saucepan to boil dry. DO NOT MICROWAVE.

The pudding may then be flamed at the table. Pour over the pudding two
tablespoons of high proof whisky and set alight.

Ideally serve with a brandy or whisky sauce.
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