TIME

‘ tréninkové, inovacni,
metodické a edukacni tymy skol
Y : \ —/ poskytujicich stiedni odborné vzdélani

Registracni cislo projektu:
CZ.1.07/1.3.00/14.0018

Kaleidoskop moderni gastronomie

SOUTEZNI GASTRONOMIE
PRO ODBORNE SKOLY

Urceno pro dalsiho vzdélavani pedagogickych pracovnikil
strednich odbornych skol gastronomickych obort

a Gostronomic
Frenstit pod Radho$tém

Stredni Skola hotelnictvi a gastronomie,
Frenstat pod RadhosStém, prispévkova organizace
Marianska 252, 744 01 Frenstat pod Radhostém

evropsky (R i< Ei;r ; @ Moravskoslezsky

socidlni, , MINISTERSTVO SKOLSTVI OP Vadélavani kraj
fond v CR EVROPSKA UNIE MLADEZE A TELOVYCHOVY pro konkurenceschopnost

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI



TIME

tréninkové, inovacni,

metodické a edukacni tymy skol
poskytujicich stiedni odborné vzdélani

Registracni cislo projektu:
CZ.1.07/1.3.00/14.0018

Autori
Bc. Machula Jan
Bc. Kubénova Jitka

Lektor
Martin Slezak

Rok vytvoreni vzdélavaciho programu

S _a®
i * * e 5 p
evropsky RN . Moravskoslezsky
socialni , MINISTERSTVO SKOLSTV OP Vzdélavani kraJ
fond v CR EVROPSKA UNIE MLADEZE A TELOVYCHOVY pro konkurenceschopnost

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI



Soutézni gastronomie pro stiedni Skoly

Uvod

Tato studijni opora byla vypracovana Skolnim tymem metodikd odborného vzdélavani
organizace Stredni Skola hotelnictvi a gastronomie, Frenstat pod Radhostém, prispévkova
organizace vramci projektu Moravskoslezského kraje ,TIME, (tréninkové, inovacni,
metodické a edukaéni tymy $kol poskytujicich stfedni odborné vzdélani)“. Skola je jednou
ze Ctyr partnerskych skol kraje, které se zapojily do realizace planovanych aktivit projektu
zamérenych na podporu odborného vzdélavani prostfednictvim dalSiho vzdéldvani
pedagogickych pracovniku.

Z tad pedagogickych pracovnik(l Skoly byl vytvoren realizaéni tym, ktery spolupracuje
s vyznamnymi odborniky z praxe a zastupci zaméstnavatell s cilem zajistit ve vzdélavacich
programech co nejtésnéjsi vazby na potieby praxe i vyvojovych tendenci v oboru
gastronomie. Tento tym zajiStuje cely proces pripravy i realizace vzdélavacich programd,
kterému predchazel prizkum ke zjisténi zajmu a potfeb pedagogl v oblasti dalSiho
profesniho vzdélavani.

Vytvofeny vzdélavaci program se sklada z vice modul(i a pro potfeby projektu byl nejdfive
pilotné ovéren vramci vzdélavani pedagogickych pracovnikli Skoly a nasledné inovovan
na zakladé zpétné vazby a ziskanych poznatkd. Takto ovéreny vzdéldvaci program urceny
ucitellm odbornych predmétd, uciteldm odborného vycviku a ucitelim praktického
vyucovani pro obory vzdélani skupiny ¢. 65 Gastronomie, hotelnictvi a turismus je urcen
k akreditaci pro potteby dalSiho vzdélavani pedagogickych pracovnikd (DVPP). V zajmu Siteni
priklad( dobré praxe a vyuziti vystupl projektu bude program naddle Skolou, ktera se stane
regionalnim oborovym centrem, nabizen i po ukonceni projektu.



Soutézni gastronomie pro stiedni Skoly



Soutézni gastronomie pro stiedni Skoly

POKYNY KE STUDIU

Vzdélavaci modul ,, Soutézni gastronomie pro stredni Skoly“

Cilem vzdélavaciho modulu je pripravit ucitele na roli trenéra soutéznich dovednosti.
Vzdélavaci modul je koncipovan tak, aby umozinil uditeli — trenéru ziskat potrfebné
védomosti, umoznujici vést zaky pfi pripravé na odborné gastronomické soutéze.

U absolventU se predpoklada orientace v gastronomii a znalost odborné terminologie. Modul
je tedy urcen uciteldm odborného vycviku, uditellim praktického vyucovani a ucitelim
odbornych predméta.

Cil studijni opory

Uchazedi si osvoji terminologii z oblasti soutézni gastronomie. Ziskaji poznatky o jednotlivych
typech gastronomickych soutézi. Absolventi modulu budou seznameni se zdroji informaci.
Ziskaji védomosti, umoznujici vybér vhodnych surovin a technologickych postupl. Osvoiji si
dovednosti potfebné k pouzivani technického vybaveni soutéznich studii. Ziskaji zaklady
estetického citéni potrebného k finalni Gpravé soutéznich vyrobka.

Charakteristika vzdélavaciho modulu

Uchazedi jsou vedeni k tomu, aby ptipravovali své Zaky a studenty na soutézni vystoupeni
vsouladu s hygienickymi a bezpecCnostnimi predpisy, gastronomickymi zdsadami
a soutéznimi pravidly.

Obsah studijni opory se zaméruje na:
» seznameni se s tématem soutézni gastronomie
rozdéleni soutézni gastronomie
studend kuchyné — témata a zadani
tepld kuchyné vystavena za studena — jeji témata a zadani
vysvétlené pojm
praktické ukazky - priprava, lesténi, vystaveni
podiové vystoupeni — cviéna kuchyné
pfiprava na vareni, jaké chyby délame, ¢eho se vyvarovat
hodnoceni

tajny spotrebni ko$

vV V.V V V V V V V V

prakticka ukazka s komentarem o chybach
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Organizace vyuky

Modul je organizovan jako jednodenni vzdélavaci seminar s dotaci 10 hodin:
» teoreticka ¢ast modulu bude probihat na odborné uc¢ebné
» prakticka ¢ast se uskutecni na odborném pracovisti

Metodické postupy a postupy hodnoceni vysledkt vyuky

Modul je koncipovan formou prednasek, praktickych ukdzek, praktického cviceni,
samostatné prace.

ze

Uspésné a prijemné studium s timto uéebnim textem Vam preji autofi studijni opory.
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Soutézni gastronomie pro stiedni Skoly

Cil
Na uvod jsou uvedeny cile, kterych mate dosahnout po prostudovani
dané kapitoly ¢i absolvovani praktického cviceni.

Klicova slova

Klicova slova predstavuji metadata, kterd Vam usnadni vyhledavani
v informacnich zdrojich mimo tuto oporu.

Cas ke studiu

Cas potiebny k prostudovani kapitoly, realizaci praktického cvi¢eni
vcetné vykladu, instruktdzZe a diskuze.

Shrnuti pojma

Na zavér kapitoly jsou zopakovany zakladni pojmy, které si ma
Ucastnik vzdélavaciho programu osvojit.
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1 Soutézni gastronomie — tvod

Gastronomické soutéze nabizeji jedineCnou moznost, jak sledovat a prakticky ovéfit
skutecné trendy moderni gastronomie. Predstavuji také atraktivni zplsob, jak zviditelnit
praci uciteld odborného vycviku, praktického vyucovdni a odbornych predmét(i a zaroven
prezentovat Uroven a odbornost Skoly.

Ucast na téchto podnicich studentiim piinasi zpestieni vyuky odbornych predmétd a praxe,
v pfipadé dobrého umisténi také vyznamné motivuje Zaky k hlubSimu zajmu o gastronomické
obory.

Po celém svété se kaZzdorocné konaji desitky, mozna i stovky nejrlznéji zamérenych
gastronomickych soutézi. Soutézi se v mnoha kategoriich, jak vékovych, tak i technickych.
Utkavaji se kuchafi a cukrafi v soutézich regionalnich, celostatnich i mezinarodnich z nichz
nejvyznamnéj$i jsou kuchaiské olympiady (IKA)'. Tyto akce jsou sportovnimi podniky
v pravém smyslu slova. Jsou zde k vidéni jednotlivci i tymy, trenéfi i manazefi, casoméfrici
i rozhodci, presnéji feCeno komisafi. Také pfiprava, predevsim v pfipadé prestiznich
mezindrodnich soutézi, vyzaduje dlouhodobou a profesionalni pfipravu.

Uspé&ch na t&chto akcich byva &asto startem strmé kariérni drahy.

Na tomto misté musime uvést jednu dllezitou informaci. Studijni opora, ktera se Vam
dostava do rukou, je pouze jakymsi rddcem pro pfipravu zakl na soutéze. V zadném pripadé
ji nelze vnimat jako striktni navod, pfi jehoZ dodrzeni budou soutézici a jejich trenéfi ziskavat
vyhradné prvni mista.

Soutézni gastronomie ma samoziejmé sva pravidla, respektujici hygienické, bezpecnostni
a profesni normyz, presto vsak zlstava ,volnou” disciplinou. Tato volnost je dana jednak
rychlymi zménami trend(l v gastronomii a také osobnim ptistupem kazdého soutézZiciho
a trenéra. Je ziejmé, Ze jedno soutéini zadani mUZe mit nespocet variant feSeni. Je
na resiteli, jak do svého vyrobku, pfi dodrZeni vySe zminénych zdsad, promitne svou fantazii,
kreativitu a pfedchozi zkusenosti.

Také musime pripojit svou omluvu tém z Vas, ktefi zde hledaji podrobnéjsi informace,
tykajici se soutézi ¢isSnikd, barman, baristd ¢i cukrard. Tito se samozrejmé také zucastnuji
gastronomickych soutézi, tato opora je vSak zamérena na obory kucharské.

Ostatnim obordim se vénuji dalsi moduly projektu TIME.

1 Mezinarodni kuchafska vystava IKA. Tato soutéz, bézné zndma pod oznacenim , kuchatska olympiada“, se kona jednou
za 4 roky.
2
»  Zékon ¢. 258/2000 Sb. o ochrané vefejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich zakonti, ve znéni pozdéjsich predpisit
»  Zékon ¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné
a doplnéni nékterych souvisejicich zakont, ve znéni pozdéjsich predpist
»  Vyhlaska ¢. 137/2004 Sb. o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pii
¢innostech epidemiologicky zavaznych, ve znéni vyhlasky ¢. 602/2006 Sb.
»  Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového
prava, zfizuje se Evropsky tifad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin
Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin
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2 Prehled soutézi pro juniory

Cil

prostudovanim kapitoly ziskate:
» prehled o typech soutézi pro juniory
» zdakladni informace o podminkach a prostfedi vjakém

h g N~

i

— Cas ke studiu
@ 2 hodiny

Jak bylo uvedeno vyse, kona se kazdoro¢né v Ceské republice nékolik desitek nejriiznéjsich
gastronomickych soutézi (Skolnich, regionalnich i narodnich s mezinarodni ucasti). Neni
v moznostech jedince (trenéra) ani organizace (Skoly), zucastnit se vSech téchto soutézi.
Proto je tfeba vybirat ty z nich, které maiji tradici, prestiz a tedy i kvalitu. Ta spociva v poctu
soutézicich (Sirsi konkurence) a predevsim v odbornosti komisafl. Na prestizni soutézi lze
oCekavat skutecné a certifikované odborniky.

soutéze probihaiji

Klicova slova

Gastro Junior Nowaco Cup, Gastro Hradec, IKA, AKC, vystavni
kategorie, pddiova vystoupeni

Ostatné, naprostd vétSina soutézi pro juniory, studenty a Zaky odbornych skol, je
koncipovana velmi podobné, tedy podle stejnych ¢i velice podobnych pravidel. V pripadé
kucharskych soutézi je dnes standardné pouzivano schéma svétové kuchaiské olympiady
IKA.

vewvs

Nejaktualnéjsi informace o konani gastronomickych soutézi, prehlidek ¢i kulinarskych akci
naleznete na strankach Asociace kuchat a cukrait Ceské republiky (AKC CR)?, kterd byva
poradatelem nebo partnerem naprosté vétsiny kucharskych a cukraiskych soutézi.

3 http://www.akc.cz/
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2.1 Gastro Junior Nowaco Cup

Mezinarodni mistrovstvi CR, souté? kuchafd, ¢idnikd a cukrari-juniord do 21 let (od roku
2013 se zvysSuje vékova hranice na 23 let), konana od roku 1993.

Tohoto klani se mohou zucastnit:

= kuchati— podiové vystoupeni, pfiprava hlavniho pokrmu v ¢asovém limitu

= cukrati— podiové vystoupeni, pfiprava dezertu ¢i moucniku v casovém limitu

= ¢iSnici — pfiprava tabule pro dvé osoby, plnéni Ukolu sloZité obsluhy a jazykova
zkouska

V této soutézi je vidy zadana hlavni, a pro vSechny Ucastniky povinna surovina, podobné
jako zaméreni pokrmu (regiondlni, mezinarodni apod.). Znovu zavedenou novinkou je tajny
spotiebni koS, coZ je seznam surovin, znéhoz si soutéZici dvacet minut pred svym
vystoupenim vylosuje dvé polozky a tyto musi zapracovat do svého pokrmu. DuleZité je,
aby tyto suroviny byly ve vysledném pokrmu znat.

Na pfipravu ¢tyf porci pokrmu ma kazdy soutézici ¢asovy limit 45 minut.

SoutéZ probihd dvoukolovym zplsobem, zregionalniho kola ceského a moravského
postupuje do brnénského finale po patnacti soutézicich z kazdého oboru. Pole startujicich je
doplnéno o ucastniky ze zahranici.
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2.2 Gastro Hradec

CARVING CUp

SoutéZz konanad v Hradci Kralové, kazdoro¢né vdubnu, jiz od roku 1995. Prehlidka
kuchaiského a cukrafského uméni, Narodni soutéZ kucharG a cukrarti Ceské republiky.
Soutézi zde tymy i jednotlivci, seniofi a juniofi.

Jednd se o vystavni soutéz, znamena to, Ze soutézici pfivezou a vystavi predem pfipravena
jidla. Exponaty predstavuji pokrmy studené kuchyné, pfipadné teply pokrm, vystavovany
ve studeném stavu. Cukrafi vystavuji slavnostni dorty, vytvorené na volné téma, misu Petits
Fours, Ci talifové dezerty. Dalsi soutéZzni kategorii je carving (vyfezdvani ovoce a zeleniny).

vv s

Obor kuchar — soutézni discipliny:

= dvouporcova restauracni misa

= slavnostni misa pro 8 osob, s ukazkovym talifem 1 porce a dvémi omackami
= 4 porcova restauracni misa — ovo-lacto vegetarian

= 3 chodové restauracni menu

= 8 chodové gurmanské menu

= 8 druhd fingerfood - 4 teplé a 4 studené

= 6 raznych druhl predkrm

= 6 rGznych druht hlavnich jidel

Obor cukrar — soutézni discipliny:

= slavnostni dort

= 4 r(zné dorty s vykroji

= 6 rdznych talifovych desert(

= pralinky 8 druh( 4 10ks

= deserty mini s dekora¢nim monumentem 8ks
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Slavnostni osmiporcovd misa

Gastro Junior Nowaco Cup a Gastro Hradec jsou nejvyznamnéjSimi soutéZznimi podniky.
Pravidelné se jich ucastni velky pocet soutéZicich, v€etné zahrani¢nich. Maji dobré
organizaCni zajisténi, naleZitou publicitu a propagaci. Hodnoticimi komisafi jsou zde
bez vyjimky gastronomicti odbornici, sami povétSinou se soutéZnimi zkuSenostmi, a to
i na svétové urovni. To vSe garantuje vysokou odbornou Uroven soutéZe a Uspéchy na téchto
soutézich jsou skutecné cenény.
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Regionalni a mistni soutéze

SoutéZze regionalni a mistni, pofadané vétSinou odbornymi gastronomickymi Skolami
& subjekty, podnikajicimi v gastronomii®, nabizeji také moZnost porovnat sily s konkurenci.
Schéma soutézi byva podobné soutézim ,velkym“, zadani vSak byva volnéjsi, nemusi byt vidy
uréena povinna surovina ¢i spotiebni kos. Také pocet pfipravovanych porci mlze byt snizen
a7 na dvé. Casto byvaji tyto soutéZe zaméfeny na regionalni gastronomii.

Jmenujme nékolik nejzndméjsich:

» Moravsky kuchaf > O pohar Beskyd
» AHOL Cup » PriessnitzGv dortik
» Gastrofestival Ostrava > Lazensky poharek
» Moravsky pohar

Shrnuti pojmu

Gastronomické soutéZze umoznuji Skole prezentovat svou odbornou
uroven. Nabizeji pedagoglm informace o soucasnych trendech
a Ucastnici se zaky a studenty motivuje khlubSimu zajmu o
gastronomii. Kazdorocné se kona nékolik desitek soutézi,
zamérenych na  nejraznéjsi dovednosti Zakh a student(

z

gastronomickych oborl vzdélavani.

NejdulezitéjSimi soutéznimi prehlidkami jsou GASTRO JUNIOR
NOWACO CUP a GASTRO HRADEC.

4 Jako poradatelé, organizatofi ¢i generalni sponzofi zde vystupuji kuchatska studia, mistni profesni organizace a firmy, jejichz

¢innost souvisi s gastronomii.
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3 Priprava soutézniho vystoupeni

» Védomosti, potfebné ke spravnému zpracovani soutéznich
zadani

Zadani soutéze, soutézni propozice, zdroje informaci

m Kli¢ova slova

{ cil
J Prostudovanim této kapitoly ziskate:
N
A

_— Cas ke studiu
@ 5 hodin

NejdalezZitéjsim krokem k uspéchu v jakékoliv soutézi, tedy i gastronomické, je kvalitni
ptiprava.

3.1 Zpracovani zadani soutéze

Teoreticka pfiprava spociva v prvni fadé v dakladném prostudovani propozic, neboli
soutéZniho zadani. Je nutné promyslet kaZzdou polozku zadani (pfedepsané suroviny,
spotrebni kos$, vybaveni soutézniho pracovisté, pozadavky na hygienu a organizaci
prace, Casové limity, kritéria hodnoceni apod.). V pfipadé jakychkoliv nejasnosti
v zadani se nebojte pozadat organizatory o dopliujici informace.

Neméné duleZitd je pecliva priprava pisemnych podkladi (nékdy také jako
korespondencni ¢ast soutéZze) pro komisafe soutéZe (kalkulace, postupy, libreta
apod.). | drobny nedostatek v pisemné ptipravé, napf. chybné uvedena gramai
suroviny, muze vést k bodové ztraté, ktera vas ve vysledném hodnoceni odsune
mimo medailové pozice.

Pisemné pripravé by mélo predchazet studium aktualnich informaci o trendech
v gastronomii. Dostupnym zdrojem informaci je internet, nejznaméjsi jsou zirejmé
stranky AKC €R, GASTRO NEWS, FOOD SERVICE. Vybornym pramenem jsou
informace z poslednich roénikél IKA olympiady. Cerpat Ize také z ¢asopist a knih
zabyvajicich se gastronomii, za pozornost stoji predevsim némecko jazyéné publikace
-dobré napady a tipy mlZete objevit i v tzv. lifestylovych magazinech.

Neni samoziejmé nutno pouze kopirovat, vlastni napady a inovace, pokud spliuji
kritéria moderni gastronomie, jsou vzdy kladné hodnoceny.

11
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Priklad zadani soutéze Gastro Junior Nowaco Cup

SoutézZni ukol - obor kuchar:

Pfiprava 4 porci moderniho teplého pokrmu s hlavni a odleh¢enou pfilohou v ¢asovém
limitu 45 minut. Pokrm je soucasti tfichodového restauracniho menu pro mezinarodni
klientelu.

Zakladni surovinou je kuchynsky zpracované, neochucené mleté maso od firmy
NOWACO. Kazdy soutézici obdrzi 400 g neochuceného veprového mletého masa od firmy
NOWACO a 400 g neochuceného hovéziho mletého masa od firmy NOWACO, pticem? je
povinen pouzit minimalné 100 g smési na jednu porci. Vhodné mnoZstvi a pomeér
jednotlivych mas je soucasti soutézniho ukolu.

Soucasti reSeni zadani, je povinné pouZiti dvou surovin z tajného spotiebniho kose, které
si soutézici vylosuje 20 minut pred svym vystoupenim.

Smés mletého masa Ize kombinovat s jinymi druhy mas, dal$imi surovinami a chutovymi
doplnky tak, aby se nepoprel charakter mletého pokrmu.

Soutézici si ostatni suroviny zajisti sam dle vlastni Gvahy.

SoutézZici je povinen si pfipravit a dopravit suroviny na soutéZ podle platnych
hygienickych predpisu.

Na pripravu pred soutéZznim vystoupenim je k dispozici manipulacni prostor, kde se
soutézici mlze pripravit, nesmi vsak zacit pracovat.

Pfi soutéZnim ukolu mulZe soutéZici v prvnich 25ti minutach k tepelné pfipravé vyuZit
pouze varnou plochu.

Maximalni prekroceni ¢asového limitu u soutézniho ukolu je 5 minut, potom je soutézici
diskvalifikovan.

Neni povoleno pfinést s sebou hotové predpfipravené suroviny (krajené, strouhané atd.)
nebo ozdoby.

Pfedem jsou povolené nasledujici pFipravy:

zelenina, houby, ovoce — omyté a ocisténé, ale ne nakrdjené nebo tvarované

brambory - omyté a oloupané, ale ne nakrajené nebo tvarované

zakladni koncentrované vyvary a masové stavy (vakuované nedochucené)

pevna tésta

suroviny mohou byt odvazeny

12
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Vs 7 Vs

Priklad Feseni zadani

Duseny zavitek v Sunce Serrano dekorovany pecenymi kralicimi ledvinkami a kotletkami
(1) , bramborové livance (2) prokladané houbovym ragu (3), tykvové pyré (4), glace
s redukci portského vina (5).

SUROVINOVA KALKULACE: 4 porce

SUROVINY (¢istd vdha) 1 2 3 4 5

600
80
40

mleté maso

smetana 30%

vajecny bilek

bylinky (oregano, tymidan)

sul

pepf
krali¢i h¥bet s.k.

100
120
40
15 10

krali¢i ledvinky 8ks
sunka sus. SERRANO

olej olivovy

demi glace 120

160
40

brambory

vajecny Zloutek

majoranky Cerstva

200
100
40

hliva Ustficna

smetana 30%

salotka

160
600
20 20

tykev maslova

kureci vyvar

maslo

bily pept
vino portského typu

g |0 | (o (0w (0™ [|o® (0@ (0@ (0™ 0@ |0 |0 (0@ (09 (09 |09 (09 (09 (09 (09 (09

600

Hmotnost hotového pokrmu: 360g/1 porce
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TECHNOLOGICKY POSTUP

Mleté maso promichdme se smetanou lehce naslehanymi bilky. Smés dochutime soli,
pepfem a nasekanymi bylinkami. Ze smési vytvarujeme valecek, ktery zabalime do platkd
susené Sunky. Rolku opeceme na oleji a ddme do trouby dopéci (15 minut, 160°C). Spolu
s rolkou peceme ocistény krali¢i hrbet a ledvinky, ochucené soli a peprem.

Brambory jemné nastrouhame nebo rozmixujeme, pridame Zloutky, sdl a cerstvou
majoranku. Vzniklé tésticko rozdélime na olejem vymazany plech (3 livance na porci)
a upeceme v troubé (10 minut, 160°C).

Nakrajenou Salotku zpénime na masle, pfiddme na prouzky nakrdjenou hlivu, orestujeme
a kratce dusime. Pfiddme smetanu, sll a pepr a svafime na potrebnou hustotu.

Na kosticky nakrajenou tykev orestujeme na masle , zalijeme kurecim vyvarem, osolime
a uvarime do mékka. Scedime, rozmixujeme a dochutime bilym peprem.

Do vypeku po opékdni masa rozpustime demi glace, pfidame redukci portského vina a podle
potfeby osolime. Stavu svafime na potfebnou hustotu, dochutime soli.

14
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3.2 Prakticka priprava

Prakticka pfiprava, tedy vlastni trénink soutéziciho, je ¢asové (a vétSinou i financné)
nejnarocnéjsi. | peclivé vypracovana teoreticka pfiprava zpravidla projde Upravami,
nebot ne vse, co jsme si ,na papife” naplanovali, funguje beze zbytku v redlnych
podminkach. Proto je nutné mit na pfipravu soutéZiciho dostatecny ¢asovy prostor
a vzdy pocitat s rezervou na ,,dopilovani” detaild.

Pokud chcete pomyslet na predni umisténi, zvlasté v pripadé republikovych
mistrovstvi, pocitejte s tim, Ze pfiprava soutéZniho vystoupeni zabere i vice nez sto
hodin (studium podklad, sbér informaci,planovani, ndkupy surovin, trénink).

Pokud to financni a technické podminky skoly dovoli, je vhodné vytvorit soutézicimu
podminky (vybaveni a usporadani pracovisté), odpovidajici podminkam soutéznim.

vv s

Vyobrazeni soutézniho studia a popis vybaveni je zpravidla soucasti propozic.

myci stdl
konvektomat
pracovni st
chladici stdl

| =
|

pracovni st 4

pracovni st 7

elektricky sporak (10kw) 4

pracovni st

. mrazak — cukrafi (230V) —

0. mikrovinna trouba 2
(pouze cukrafi)

“. L
LS
HWwoONORWNE

3
18

3
2
-
1

6
[ 5
5 om  __|

15



Soutézni gastronomie pro stiedni Skoly

Soutézni studio

Shrnuti pojmu

TéZko na cvicisti — lehko na bojisti.

Pecliva priprava je zdsadni pro Uspésné soutézni vystoupeni. Dllezita
je priprava teoretickda - zpracovani zaddani, sbér relevantnich
informaci, vypracovani pisemnych podkladd pro komisare. Prakticka
pfiprava, tedy vlastni trénink soutéZiciho, vyZaduje trpélivost
a dostatek Casu.

16
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4 Zakladni principy soutézni gastronomie

Cil

A{ Prostudovanim kapitoly ziskate :
» znalost zakladnich principd soutézni gastronomie
» védomosti a dovednosti potfebné ke spravné finalni Upravé
A
— Cas ke studiu
@ 4 hodiny

Popsat prfesné, jak mda vypadat moderné upraveny pokrm je velice nesnadné a kazda definice
brzy pozbyvd platnosti. Dlvodem je rychly vyvoj gastronomie a také skutecnost,
Ze gastronomie je predevsim jakousi volnou disciplinou, v niz maze kuchar uplatnit fantazii
a ndpaditost. Opravdu pevnych zasad, jichz se musi skutecny gastronom drzet, neni mnoho,
o0 to vice prostoru vSak zUstava pro kreativitu kazdého trenéra a soutéziciho.

soutéznich vyrobku

Klicova slova

soutézni pravidla, vystavni kategorie, pédiové vystoupeni,
lesténi vyrobku, prezentace vyrobkd, hodnoceni

4.1 Vystavni kategorie

Ve

ZAKLADNI PRINCIPY SOUTEZNi GASTRONOMIE

Vystavni kategorie (studené pokrmy, teplé pokrmy vystavované ve studeném stavu):

= spravny vystavni talif by mél sestavat z nejméné tfi hlavnich ¢asti a tfi vhodnych
doplikd

= mély by byt pouzity praktické postupy pfipravy pokrmd, s vynechanim nadbytecnych
a nevhodnych ingredienci

= maso by mélo byt krajeno spravné a Cisté, Cervené maso by mélo byt upraveno
medium (rGZové) tak, aby pfi lesténi nevystupovala krev

17
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= zelenina musi byt krajena nebo turnovana (tvarovana) jednotné

= aby dekorace, zdobeni a omacky zlstaly déle Cerstvé, nemély by se zcela dovafrit,
ale dobfe glazovat aspikem

= vyhnéte se vSem nejedlym ¢astem
= jidlo pripravované jako teplé, ale vystavované za studena, musi byt nalezité
glazovano aspikem

= vystavované porce jidla musi vahové odpovidat druhu (pfedkrm, hlavni jidlo...)
a specifikovanému poctu osob

=  omacniky s omackami by mély byt plnény pouze do poloviny

= vSeobecné by vahy porci mély odpovidat standardnim normam a nutriénim
hodnotdm

= platky masa by mély byt prezentovany krajenou stranou nahoru

= kapky, krapniky ¢i jiné nerovnosti, vzniklé pfi glazovani, neptsobi vzhledné a mély by
byt peclivé odstranény

= méné zkusenym ucastnikim se doporucuje, aby si nedavali priliS vysoké cile, a aby
pfi praci co nejvice dbali na Cistotu stylu své prace

= vSechny exponaty by mély byt radné oznaceny nazvem vyrobku, jak na vystavnim
stole, tak v prihlasovacim formulati

= dochvilna prezentace vystavovaného vyrobku v pfedem uréeny Cas je nezbytné nutna

= originalita — nové napady

= pocetni sladéni porci mas s pfilohami (v pfipadé osmi porcové misy musi byt pocet
jednotlivych vyrobkud délitelny osmi)

= spravna kombinace barev, chuti a vzhledu

= snahou by mél byt vyrobek s pfirozenym a chutnym vzhledem

= spravné tepelné zpracovana masa (ne pfilis krvava nebo sucha)

= krajend masa spravné prezentovana, skldadana ve spravném poradi

» dobfe glazované nebo potahované vyrobky (aspik, chaud froid)

= spravné pojmenovani vystavovaného vyrobku je povinné

= oblohy a prilohy musi vytvaret s hlavnim pokrmem harmonizujici celek, a to pokud se
tyCe mnozstvi, chuti i barvy. VSe by mélo byt v souladu s nejnovéjsimi poznatky
moderni kulinafské védy. Vhodna, z kulinarského hlediska bezchybna, metoda
pfipravy

= zvlastnosti této kategorie vyrobkl je, Ze se vétSinou vystavni pokrmy neochucuji,
koreni a predevsim sll, zplsobuji zménu barvy a uvolnuji z vyrobkl vodu, cozZ vede
k nezadouci zméné konzistence.

® Chaud froid (¢ti ,,86[d] froa”) je oznaceni pro svétlou ¢i tmavou omacku, pouzivanou k potahovani hotovych vyrobki. Toto
ma pokrm vzhledové vylepsit a také ¢astecné konzervovat. Tato technika se oznacuje jako ,,napé”, nékdy se uziva pocestény
vyraz ,napirovani”.
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Vystavni kategorie (studené pokrmy, teplé pokrmy vystavované ve studeném stavu) - lesténi
vyrobku

= |esténi — timto nazyvame finalni Upravu pokrm0 (v dnesni dobé pouZivanych uz jen
na vystavach, odbornych soutézich, mezinarodnich vystavach, svétovych poharech
a olympiadeé)

= dfive byla tato technologie pouZivana pfi pfipravé studenych bufetd ¢i rautl, dnes se
od ni jiz upousti — prevazuje Cerstvy vzhled a Cerstvé nakrajené produkty

= |eSténi je jedna z nejnarocnéjSich fazi pripravy na soutéz a vystaveni soutézniho
vyrobku ¢i pokrmu, zaroven je to jedna z nejduleZitéjSich Cinnosti, 60% uUspéchu
vystavovaného produktu zdvisi na jeho nalesténi aspikem.

Pomucky pouzivané pfi lesténi:

Zelatina sypka, voda, nadobky, led, $tétce rGznych velikosti, paratka, polystyrénova deska,
chirurgické rukavice, teplomér, folie, talife, nerezové mrizky, plynovy horak.

Technologicky postup:

Produkt, ktery chceme nalestit, leStime vidy jednotlivé — tedy jednotlivé kousky, platky, Ci
samostatné vyrobky, vidy po celém jejich povrchu. Tyto kousky musime pred lesténi radné
vychladit na cca 0-3°C. Pokud lestime malé prvky, pouzivame pdaratka a polystyrénovou
desku (leStény kus napichneme na pardatko, po aspirovdni fixujeme v polystyrénové desce).
V pripadé vétsich vyrobkd pouzivame nerezové mrizky ¢i nerezova plata.

Studena kuchyné

Zde je nutné také dodriet spravné technologické postupy, vyvarovat se nesmysinych
skulptur lepenych aspikem, i sloZitych povrchovych Uprav, ¢asto se hledi i na ¢asovou
narocnost pripravy téchto studenych vyrobkd — proto dnes jiz odbouravame slozZité naplné
ve tvaru Sachovnic, ¢i mfizkované povrchy a jinak slozitd seskupeni studenych vyrobk.

Tepla kuchyné, za studena vystavovana

Veskeré teplé pokrmy museji byt pripraveny realisticky, dodrZovat skutecné a realné
technologické postupy je zasadou €. 1. Dnes jiZz nepouzivame opalovani, naznacovani mrizek,
¢i falSovani technologickych postupl barvami. VSe se kontroluje, komisafi byvaji prednimi
odborniky a maji rizné metody na prozkoumani vystaveného talire.
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Lesténi vyrobkd

Jednou z pouzivanych metod je metoda 3 aspikl — sloZitd, ale pfinasejici kyZzeny Uspéch.
Postup lesténi soutéznich vyrobka:

= pfipravime si aspik 60, 80, 100, - ¢islo znamena gramy Zelatiny nal litr vody

=  produkt lestime tim zplsobem, Ze namacime od nejsilnéjSiho aspiku, nebo aspik
nanasime stétcem — dle toho jaky zplsob ndm vyhovuje — po nejslabsi

= wvrstva 100 — je vrstva zatahovaci, srovna veskeré nerovnosti a necistoty, které
na fezu mohou vzniknout a ddle brani rozpousténi a znecisténi nasledujicich vrstev

=  pouzijeme jesté jednu vrstvu 100 a dale pak po dvou vrstvach 80 a 60 — vidy zdlezi
na vychlazeni nanaseného aspiku — pokud je pfilis teply, rychle nam stéka, pokud je
uz studeny, tvofi pfilis silnou vrstvu — zde doporucujeme teplotu aspiku o 5 - 8°C
vysSi, neZz je pokojova teplota, pficemz pokojova je max. 27°C — a leStény kus
vychlazeny na max. 8°C

= mezi kazdou vrstvou je tfeba produkt vidy znovu radné vychladit

= pfi findlnim dokoncovani a Cisténi pouzivame chirurgické rukavice, jelikoz bychom
mohli mastnou a teplou rukou poskodit finalni lesklou a hladkou vrstvu

4.2 Pddiova vystoupeni

V této discipliné je mozno se setkat s riznymi zadanimi soutéznich ukold. Soutézicim muze
byt jednotlivec — kuchar, pfipadné kuchar + commi (pomocnik kuchare), soutézi ale také celé
tymy. Zadani se také lisi poctem pripravovanych porci — od dvou aZ po desitky porci. Rozdily
mohou byt i v rozsahu pripravovaného menu — od jednotlivych pokrm0 aZ po kompletni vice
chodova menu.

Zasady pripravy teplého pokrmu

=  méjte na paméti, Ze zasadnim kritériem hodnoceni (na rozdil od vystavni kategorie) je
chut!!

= soutézni pokrmy by mély respektovat zasady racionalni vyzivy, ale v rozumné mire
(jidlo zdravé byt mze, ale dobré byt musil)

= pouzivejte zasadné Cerstvé suroviny

= vyhybejte se potravinovym nahrazkam

= nesnazte se za kazdou cenu vymyslet komplikované kombinace chuti — méné je
v tomto pripadé vice

= kvalitni a ndpadity pokrm lze pfipravit i z béZnych a dostupnych surovin
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7 s

= omezte pouzivani exkluzivnich surovin, porotci sleduji také ekonomiku ptipravy
pokrmu

= dbejte na peclivou pripravu a predbéznou Upravu surovin (v povoleném rozsahu)

*= masové a zeleninové stavy by nemély Cinit pokrm nevzhlednym

= vyhnéte se vSem nejedlym surovinam (véetné zdobeni vétvickami bylinek)

= pripravované porce jidla musi vahové odpovidat druhu (pfedkrm, hl.jidlo...),
specifikovanému poctu osob a druhu menu

= naprostou vétsinu pokrm( je nutné doplnit poctivou omaékou nebo masovou $tavou
— poctivd, znamena ne pouze vypek ¢i naredény demi glace

= platky masa by mély byt prezentovany krajenou stranou navrch

= Sikmé fezy jsou momentalné , out”

= samoziejmosti by mély byt spravné tepelné zpracovana masa (ne pfilis krvava nebo
naopak sucha)

= nutricni kvalita, rozmanitost, vyvazenost a stfidmost

= okraje talifl musi zlstat vidy volné, jinak neni moziné tento vyrobek pfipustit
k hodnoceni

= nepodcenujte dobu trvani vydeje hotového pokrmu. Pét minut je maximum, pokud
maji dostat komisafi pokrm ve spravné vydejni teploté a v ¢asovém limitu.

= body navic mlzZete ziskat za smysluplné vyuziti veskerého vybaveni soutézniho studia
(tepelna sonda, udrzovaci zafizeni, tepelny most apod.)

4.3 Inventar k prezentaci soutéznich vyrobku

Suroviny jsou radné zpracovany, jidlo uvareno, nastal ¢as servirovat, prezentovat. Nyni mlze
kuchaf naplno uplatnit své estetické citéni, realizovat svou predstavu o tom, jakym
zpusobem prezentovat pokrm hostu.

Kazdy kucharsky vytvor lze naservirovat nékolika zpUsoby. V ucebnicich jsou popsany tradi¢ni
zpUsoby ukladani pokrmi na talit. Poucka tika, Ze priloha se poklada vlevo, maso vpravo,
$tdvou maso podlévame, omackou naopak prelévame. V soutéini, a tedy uréité moderni
a trendové gastronomii, je tento zplsob dokonce povaZovan za konzervativni a pro soutézni
komisafre mulzZe byt dokladem nedostatku kreativity a invence soutéZiciho a zaroven
dlvodem ke snizeni bodového hodnoceni.

Snahou modernich gastronomu je zprostifedkovat hostu také esteticky zazitek. Pokrmy jsou
slozeny a uloZeny na talit tak, aby vynikla barva a tvar jednotlivych ¢asti pokrmu.
Nejkvalitnéjsi a vétSinou nejdrazsi surovina musi pokrmu dominovat (vzhledem, nikoli
hmotnosti), proto ji umistujeme do stfedu talife, ¢asto na pfilohu. Schovavat maso na dno
talite pod vrstvu omacky, by bylo znevazovanim Usili, vénovaného jeho pfriprave.

Dal$im dlvodem, proc sklddat pokrm vice nebo méné oddélené, je moznost nabidnout hostu
ochutnani kazdé casti zvlast. Hovofime opét o pokrmech moderni gastronomie, tyto se
skladaji z minimalné Ctyr, ale i vice komponenta.
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doporucené sloZeni s
* maso (mozZnoive

e tézka pfiloha

¢ lehka ptiloha

(zpravidla zelenina) / i

teply hlavni pokrm vystavovany za s

e omacka (nebo glacée)

Inventar

Mimo vlastniho uloZeni jednotlivych ¢asti pokrmu na talif je pro konecny vysledek dllezity
také vybér vhodného inventare, talife, misy ¢i plata. Tvarem talife, jeho velikosti nebo
barvou Ize snadno zvyraznit jinak jednoduchy pokrm. Naopak v pripadé jidla, které je samo
o sobé dokonalé, volime talif jednoduchy, tak aby neodvadél pozornost od vlastniho
pokrmu. Obecné lze fici, Zze nejlépe vynikne pokrm na bilém, kulatém talifi, bez ruSivych
ozdob a ornamentd.

Nadoby a talife povolené pro servis:

Studené pokrmy
Sttibrné talite, stfibrnd plata, zrcadla, misy z nerezové oceli, leSténé drevo, porcelan
a sklenéné nadoby.

Tepla jidla
Stribrné nadobi, sttibrna plata, plata z nerezové oceli, médéné nadobi s povrchovou
Upravou, hlinéné nadobi (ur¢ené pro pouziti v troubach), porcelanové jidelni servisy
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4.4 Hodnoceni

Zpusob hodnoceni vétSiny soutéZi je podobny. Komisafi ptidéluji za kazdou hodnocenou
polozku body, jejich soucet nebo bodovy primér poté rozdéli soutézici do pasem, danych
pfedem stanovenym bodovym rozpétim

Bodové rozpéti v jednotlivych pasmech miize byt napft.:

1. zlaté pasmo 200 - 250b.
2. stfibrné pasmo 150 - 199b.
3. bronzové pasmo 100 - 149b.
4. diplom za ucast 0-99b.

Dale je stanoveno, podle poctu bod(, absolutni poradi na prvnich tfech mistech.

Vyrobky soutézni gastronomie, at uz studené nebo teplé, jsou posuzovany podle velice
prisnych méfritek a kritérii. Mnohé parametry, jichz ma vyrobek dosahovat jsou uréeny pfimo
v zadani soutéZe, ale podstatnou ¢ast vysledného hodnoceni tvofi pravé trendovost
a modernost Upravy pokrmu ¢i vyrobku.

Kritéria hodnoceni:

= vybér pokrmu — kvalitni zpracovani zakladni suroviny a volba vhodnych pfiloh

= chut - je vhodnoceni rozhodujici (zkuSeni komisafi, i v pfipadé nedochucovanych
vystavnich vyrobk(, dokaZzi odhadnout vyslednou chut)

= kreativita —sledovat trend, ale byt ,jiny”

= sezonnost — vychazet z toho, co je pravé na trhu

= technika — zru¢nost kuchare a dodrzeni ¢asového limitu
= ekonomika — plytvani sniZzuje bodové hodnoceni

= dodrZeni zasad racionalni vyzivy — omezit tuky, cukry
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Priklad hodnotici tabulky

sludioves wysloupeni max 40k, chotivd GOb - celkmea 10000 max
studiove vystoupeni cdeékdme body-pokud Spatné 26 40h
ﬁpn‘wa, hygiena minus 10b max
ohetfenl a zabaleni? - 2 b
cloupani nakrajeni? -2 b
pouEivansd surovinykvalitay - 2 b
profesni obledeni?- 2b
pomdcky® -2k

pracovnl Snosk miirus 10k max
dodriovani hygieny, Jistotar 20
smysElupine vareni® 2b

spravnd pomickyinapr.noze] 2h
kontrafa nad pfipravou 2h

[ Zil nablzendho wybavern -2b

technologie - mihus 10b max
prace 56 surovinou 2b
spracovini spotfebnibo kodae 2h
nove technaiogis 2b

spravnost tech, Postupd 2k
Odpad 2b

celkem

\rylflci mirtus 10k max
piipravenast wwdeje 2k
rychlost s pighled 2k
Clslola 2h w il
zhythky - odpad Zb
teplala 2h

o . S celkem
‘celkem wstnupeni 4tk minus odedtens body s 400
chut'ove hoednNoCen sdesitams bady de Bkalning hoanasant 10 najhark] - G60b
[chut (1-10) minus max 20b
|pouzite suroving? (mlx,prel{nmhlnnvanl minobic) - 100
sianost, sladkost kyselost - u}wazem = 10b
I-':III'I'III-StEI‘lEE (_]E to jak ma byt?) - 10b

Cialkezm

kombinace surovin { 1-5) minus max 5!IJ
serannost, suroviny K sobd hodicise 8 ne -hb

vzhled (1-5) minus max Sh
sbejnd poree, Sistoba provedani - 5h

calkem

celkam

_Eatﬁ_'nhni knﬁnvyuiiti, rpracovani (1-10) minus max 20b
(zapracovani surovin do pokrmu 10b max
technotogicke zpracani tsjnych surovin 10b max |

g e celkerm
celKern Za chut ___60b minus odeltend body  [max GE

celkem za obé& kategorie
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V tomto pripadé je stanoven 100 bodovy zaklad, z néjz se body odeditaji

studiové vystoupeni max 40b, chutové 60b - celkem max 100bod0

studiové vystoupeni odecitdme body-pokud Spatné -2b

40b

priprava, hygiena minus 10b max

oSetreni a zabaleni?-2b

oloupdni nakrdjeni? -2 b

pouzivané suroviny(kvalita) - 2 b

profesni obleceni?- 2b

pomucky? -2b

celkem

pracovni ¢innost minus 10b max

dodrzovani hygieny,Cistota? 2b

smysluplné vareni? 2b

spravné pomdicky(napf.nozZe) 2b

kontrola nad pfipravou 2b

vyuziti nabizeného vybaveni -2b

celkem

technologie minus 10b max

prace se surovinou 2b

zpracovani spotifebniho kose 2b

nové technologie 2b

spravnost tech. postupt 2b

Odpad 2b

celkem

vydej minus 10b max

pfipravenost vydeje 2b

rychlost a prehled 2b

Cistota 2b

zbytky - odpad 2b

teplota 2b

celkem

celkem vystoupeni 40b minus odectené body

max 40b

chutové hodnoceni odeditdme body dle $kolniho hodnoceni 10 nejhorsi | 60b

chut (1-10) minus max 30b

pouzité suroviny? (mix, pfekombinovani, mnoho) - 10b

slanost, sladkost, kyselost -vyvazeni - 10b

konzistence (je to jak ma byt?) - 10b

celkem
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kombinace surovin ( 1-5) minus max 5b

sezonnost, suroviny k sobé hodici se ¢i ne -5b

celkem

vzhled (1-5) minus max 5b

stejné porce, Cistota provedeni - 5b

celkem

spotiebni kos-vyuziti, zpracovani (1-10) minus max 20b

zapracovani surovin do pokrmu 10b max

technologické zpracovani tajnych surovin 10b max

celkem

celkem za chut 60b minus odectené body

max 60b

celkem za obé kategorie

A
Rozprava s komisafem
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Shrnuti pojmu

Gastronomické soutézZe Ize rozdélit na dvé kategorie:

Vystavni a pddiové vystoupeni

Zasady soutézni gastronomie vychazeji z obecnych pravidel, platnych
pro praci v gastronomii. Respektuji odborné, profesni, hygienické
i pravni normy:

>

>

v

Zikon €. 258/2000 Sb. o ochrané verejného zdravi a o zméné nékterych
souvisejicich zakona, ve znéni pozdéjsich predpist

Zakon €. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné
a doplnéni nékterych souvisejicich zdkonu, ve znéni pozdéjsich predpisl
Vyhlaska ¢. 137/2004 Sb. o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby a
o0 zasadadch osobni a provozni hygieny pfi cinnostech epidemiologicky
zévaznych, ve znéni vyhlasky ¢. 602/2006 Sb.

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002, kterym se stanovi
obecné zasady a pozadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky urad pro
bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin

Zasady také vnimaji vyvoj trendi v gastronomii, z cehoz vyplyva,
Ze se nejedna o zasady neménné. Pravé tato volnost dava
soutéZicim a trenérim prostor pro realizaci vlastnich napadu a
uplatnéni kreativity, pfedevSim v oblasti finalni Upravy pokrmi a
pouzZivani inventare.
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5 Bylinky a jejich pouziti v kuchyni

Cil
Af Prostudovanim kapitoly ziskate:
Prehled o nejbéznéjsich bylinkdch a mozZnosti jejich pouziti v kuchyni
Cas ke studiu
@ 1 hodina

Tato kapitola je zafazena z jediného dlvodu. Jak bylo jiz zminéno vyse, u kazdého pokrmu je
dalezitad chut. Soutéini gastronomie zasadné nepouziva primyslové vyrabéna ochucovadla,
kofenici smési Ci univerzalni kofeni typu Vegeta.

Kuchaf by si mél vystacit se soli, zakladnimi druhy kofeni, vlastni chuti pouZitych surovin
a Cerstvymi bylinkami!
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Pouziti nékterych druhi bylinek

Korenim se nazyvaji rozmanité casti rostlin, nejcastéji plody a kvéty, koreny, listy a poupata.
Vyzivna hodnota je zanedbatelnd, dodavaji vsak pokrmim viané a povzbuzuji chut kjidlu,
napomahaji traveni a mnohé obsahuji dlezité mineralni latky.

V nasledujicim prehledu uvadime druhy, pouZivané predevsim jako zelené koreni, tedy
v Cerstvém stavu.

Bazalka
M3 velmi vyraznou chut, vyborné se hodi do jidel italské kuchyné. Pouziva se jak Cerstva, tak

varena, na zeleninové pokrmy, téstoviny, veprové maso, jatrové knedlicky, bilé omacky,
salaty, pomazanky, ryby, mletd masa.

]
-
.
-
q

- 3

Bedrnik
Jako koreni se pouziva jak listi bedrniku, tak i kofen. Jemné nasekané listky se pridavaji

do zeleninovych polévek a omacek.

Celer
Zelena nat obsahuje vitamin A a C, z mineralG hlavné draslik. Celerovym listem se kofeni

polévky, omacky, zeleninové salaty, pouziva se pfi zapékani i duSeni masa se zeleninou.
Pridava se do mletych mas a polévek.

(

X
al
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Dobromysl (oregano)

Podporuje chut k jidlu. Pfidava se do pizzy, rizota, Spaget, omacek, do marinad na grilovana
masa. Ddle pfi pripravé skopového a teleciho masa. Nezbytna je pfi pripravé masa
"na divoko".

Estragon
Koreni pouzivané na celém svété. Pouziva se k aromatizovani vinnych a ovocnych
octli, do bylinkového madsla, do omacek a majonéz, pti nakladani zeleniny, do salatd,
polévek, marindd a omelet. Vyraznda viné i chut.

Fenykl

Péstuje se pro aromatické semeno. Fenyklem korenime néktera peciva, pernik, majonézové
nebo kyselé zalivky k zeleninovym salatiim, zavareniny, syry. Cerstvy $tavnaty rapik lze pouzit
podobné jako $alotku, jemnou nat Ize pouZit na dozdobeni pokrm ¢i nasekanou do zélivek.

Kapary
Jsou poupata z trnitého kere kapary, rostouci divoce v jizni Evropé a uZivaji se k pripravé
pikantnich omacek, k riznym masitym pokrmidm. U nas jsou k dostani jen ve slaném nalevu.
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Kerblik

Jemné listky s lehkym petrzelovym aromatem se pouZivaji Cerstvé. Nevarime!. Pfidavaji se
do bramborové nebo zeleninové polévky, vhodné na drlibez, jehnéci maso, tvarohové,
vajecné a syrové pomazanky.

Kopr

Je nepostradatelny pro ptipravu jidel z okurek, hodi se dobfe i k rybé, jidlim z brambor
a vajicek, studenym omackam doddava pikantni prichut,prosté hodi se vSude kde bychom
pouzili petrzelkovou nat.

Koriandr

Medové kolacky, marcipan, lusténiny, zavareniny, drabezi pastiky, kapusta, mrkev, ¢ervend
fepa. Polévky, ryby, octy a oleje. Pfijemné ochuti bramborové tésto, vyborné se doplfiuje
s citrénem.

Levandule
Jako koreni se pouzivaji listy, nebo snitky s kvéty pfi pripravé francouzské, italské a Spanélské
kuchyné, a to vidy v malém mnozstvi spolu s rozmarynem.
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Libecek

Byva oznacovan i jako koreni maggi. ListeCky, tenké stonky i omyté a ususené koreny se vafri.
Vyborné se hodi do polévek a omdacek. Vyznacuje se silnym arématem, pouzivejte ho proto
opatrné. Ochuti pfi vareni brambor nebo lusténin, pfidavame jej do bramborovych
a lusténinovych polévek, rybich a masovych vyvar(, do saldtl, mletych mas, tvaroh,
pomazanek, beSamelu, bylinkového masla, sekaného (mletého) maso. Priddvame pro
aromatickou chut v malém mnoZstvi.

Majoranka

PouZiva se jak Cerstva tak suSena, napfiklad do uzenin a jatrovych pastik, do zeleninovych
a masitych polévek, do nadivek. Péstuje se jako jednoleta bylina. Pouzivdame v sezéné
Cerstvou, v zimé susenou do polévek, gulasli, dusenych i pecenych mas, ke kachné, huse,
do lusténinovych pokrm(, mletych mas, jitrnic, skopového masa a samoziejmé pfi pripravé
tradicnich ¢eskych bramborovych pokrmu.

Mata peprna

Cerstvé listky priddvdme do ovocnych saladtl, ovocnych napojd, bowli, ze suené
pfipravujeme caj proti plynatosti, Zzaludecnim a Zlu¢nikovym potizim. Do skopového masa,
kurata, tvarohu do octa. PouZijeme jen docela malé mnoiZstvi, je silné aromaticka.
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Medurnika citrénova

Listy silné voni jako citronova klira. Hodi se do saldtovych zalivek a do sladkych ovocnych
jidel. Listky jsou vhodné i na zdobeni. Susené listky se pouZivaji na ¢aj. Pouzivame k ochuceni
limonad, ovocnych salatd a vSude tam, kde pouzivame citrénovou $tavu.

¥

SN

Pazitka
Pouzivame ji Cerstvou i zmrazenou do hotovych polévek, omacek, k vejcim, tvarohu,
pomazankam, do omelet.

Petrzelova nat

Pro vylepseni chuti se pouziva jak hladka (plocholistd) tak i kaderava petrzel. Petrzelova se
uplatni vSude tam, kde pouzivdame pazZitku. Je v kuchyni nepostradatelnd pro jemnou
aromatickou chut a svézi i dekorativni vzhled zejména ve studené kuchyni. Nema chybét
v nadivkach, polévkach, salatech, pridavame ji k vejcim, tvarohu, syrim, téstovinam,
sekanym masum.
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Rozmaryn

Listky jsou Spicaté a tvrdé. Pfidavaji se do polévek, masitych a rybich jidel, karbanatk( a do
drlibeZe, téstovin a zeleninovych salatl. Je silné aromaticky s vyraznou pryskyfi¢nou vani.
Rozmaryn mUzZeme vafit, syrovy je pfilis tuhy.

Reficha

Lehce ji vypéstujeme sami, napf. na vaté nebo v kofenacdi. Ma velmi kofenénou chut
s ofechovymi tény a je bohatd na vitamin C. Pouzivd se jen cCerstvd. Pokud ji nechame
prerlst, tmavne a ziskava nepfijemnou hotrkou pachut pfipominajici cpavek.

Saturejka

Chutna jemné palcivé a vynikd zejména v lusténinovych a obilninovych jidlech (zvyraznuje
jejich chut), vhodna do bramborovych polévek, zeli, kapusty, houbovych pokrm(, nadivek.
Casto pouzivana pfi nakladani zeleniny v octé. Je zndma ze staroceské kuchyné pfi Upravé
zvérinovych jidel a smetanovych omacek. PouZijeme jen malé mnozstvi listu.

Salvéj

Je silné aromaticka. Pro vyraznou chut pouzZivame jen nékolik ¢erstvych listk(l, pfimérené
suSenych, které staci pokrm provonét. Pouziva se pfi pripravé skopového a jehnéciho masa,
ryb, karbanatkl, ke kachné. Vafri se s jidlem. Je silné aromaticka,proto poZijeme jen malé
mnoZstvi a nebo Spetku susené.
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Tymian
Je nepostradatelny predevsim v kuchyni italské a francouzské. Listky se pouzivaji Cerstvé,
a lze je vafit i se stonkem. Hodi se k ¢esneku, Salvéji, oreganu, estragonu a majordnce.
Kofenime jim opatrné pro velmi aromatickou az Stiplavou chut.  Je nezbytny pfi pfipravé
nékterych omacek, lusténinovych jidel, sekanych mas, zvéfiny, ryb, vaje¢nych pokrmd,
zeleninovych pokrm. Nepostradatelny ve stfredomotské kuchyni.
%
$ =
.} o L -
- "}*}‘

o

o

Vsechny vysSe zminované bylinky Ize snadno péstovat. Staci truhlik a slunné misto, treba
i na okennim parapetu.

Pripadné prebytky mlzZete ususit, ale skutecni gastronomové si vyrabéji bylinkové oleje.

Postup je docela snadny:

Bylinky Ize prosté macerovat (louhovat) nékolik tydn( az mésicli v oleji, a poté prefiltrovat.
Rychlejsi je ,,tepla” cesta. Olej zahrejte na cca 80 - 90°C a bylinky do néj vlozZte, nechejte
do druhého dne vylouhovat. Opét prefiltrujte.

Pokud ale nemate ¢as, mUZete bylinky v oleji lehce fritovat, rozmixovat a pouZit ihned.

K pfipravé bylinkovych oleji pouZivejte pouze kvalitni oleje, chutové i aromaticky neutrdini
(Fepkovy, slunecnicovy nebo hroznovy), panensky olivovy neni vhodny, ma vlastni chut
i vani.

Bylinkové oleje maji Siroké pouiiti pfi pripravé marindd, dresinkd, zalivek do salatq,
minutkovych Uprav mas, ale také je muzete pouzit k dozdobeni pokrma.
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Shrnuti pojmu

Chut pokrmd je zasadnim kritériem hodnoceni. V pfipadé soutézniho
pokrmu je Zaddouci pouzivat pouze sual, zakladni druhy koreni
a predevsim cerstvé bylinky. Je moZno pripravovat si vlastni smési
kofeni, zasadné vsak nepouzivdme praimyslové vyrabéné korenici
smési ¢i ochucovadla.
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6 Obrazova priloha

Rybi variace osmi porcové misy
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Finger Food
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v s

Pfipraveno k lesténi
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Pouziti polystyrénové podlozky
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L, Vyliti“ talife omackou a zalesténi aspikem

Pouziti rukavice béhem dokoncovani
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Dokoncovani pomoci horaku

Finalni Uprava vyrobku
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Pouzité zdroje informaci:

Asociace kuchaf a cukrafd Ceské republiky [online]. c2001-2012,
[cit. 2012-04-15]. Dostupné z: <http://akc.cz/typ-akce/souteze>

Interni materialy poskytnuté panem Martinem Slezékem, Skola chuti, Tursko

Interni materialy poskytnuté panem Vladimirem Pickou, Soukromé kucharské studio,
Pelhfimov
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Poznamky




TIME

tréninkové, inovacni,

metodické a edukaéni tymy Skol
poskytujicich stfedni odbomé vzdélani

Registracni Cislo projektu:
CZ.1.07/1.3.00/14.0018
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Projekt Moravskoslezského kraje TIME je zaméren na podporu odborného
vzdélavani a navrh podminek a nastrojd k nastaveni krajského systému
specifického odborné a profesné orientovaného dalsiho vzdélavani

pedagogickych pracovnikd (DVPP) v Moravskoslezském kraji pro potreby

vybranych kategorii pedagogickych pracovnikd stfednich odbornych skol.

Vzdélavaci programy byly vytvoreny Skolnimi tymy metodikl odborného
vzdélavani z partnerskych skol, které zapojily do realizacnich tym0 vyznamné
odborniky z praxe a zastupce zaméstnavatell s cilem zajistit co nejtésné&jsi
vazby na potreby praxe i vyvojovych tendenci v prislusSném oboru. Tyto tymy
zajistuji cely proces pripravy i realizace vzdélavacich programl od tvorby,
pilotniho ovérfeni, inovace na zakladé zpétné vazby a ziskanych poznatkd,
naslednou realizaci v ramci vzdélavani pedagogl jinych Skol i akreditaci
téchto program{ pro potieby DVPP. Takto mohou byt vystupy projektu dale
Sireny prostrednictvim pilotnich partnerskych skol, které v roli regionalniho
oborového centra zajisti specifické DVPP pro potteby ucitelli odbornych
predmétd, uciteld odborného vycviku a praktického vyucovani z vybranych

oblasti i po ukonceni tohoto kraiského proijektu.

Tento vedalavaci program byl wytvaren ve spaluprac s odbaraiky 2z praxe v rémei projektu Moravskostezskehn kraje
a je urden udiitelim cdbosnyeh predmihd, odborndho wyoviku a praktickeha vwulovani na strednich odbarreh Skoldch phslutného aborového ramdient,

s g - : I I ‘/9 Moravskoslezsky
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