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Jak to vypada
V restauraci oceme
michelinskou
hvézdou nam povi
Robert Malina

Dale se také dozvite, jak se
pete svatomartinska husa nebo
ktery kapesnik je vhodjsi.
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Uvodni slovo redakce

Mili ¢tendi,

je tady novy Skolni rok, a to znamena, Ze vychdmiviécislo Skolnihotasopisu. Najdete zde spoustu
novinek z fiznych zajimavych a inspirativnich akci, které sélyidd z&atku letoSniho Skolniho roku.
| letos Zistava stejné sloZeni redakce, tak jako vioni: Viairygarova (G2) a Kristyna Quardova
(G2). Budeme rady, kdyZ se s nami giitd o nové napady a né&ty, kterymi by se mohl n&&asopis
vylepSit a obohatit. Ktomu Vam posta otewit si naS redaktorsky email:email-

gastronom@hotelovkafren.ca miZzete nas zahrnov&imkoli, co Vas napadne, kreat&ise meze

neklado®
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Zahraniéni stdz - Bavorsko

Letos jsem podniklitmesicni staz (30. 6. - 30. 9. 2016) do bavorskélistan Bergen. Cestoval jsem
z Ostravy vlakemis Prahu a Mnichov, z Mnichova pak uz na cilovéaniSesta celkavtrvala 13
hodin a neobesla se bez celni kontroly se psy.figezgu do
Bergenu m vyzvedli zandstnanci mého pracoviStNasedli
jsme do auta, kterym jsme se z 540 ietadmdské vysky
vyvezli az do 1170 m.

Pracoval jsem tedy na horské chd@rindling-Alm, a to
nejen s Nmci, ale i s Poldky, kié tam pracovali jako
o &% kuchai. Byli to brati a jeden znich tam &A do tef

Séfkuch&e. Zprvu jsem d&al ¢iSnika. Ta prace nebyla zvtaBaraina, pracovni obleni civilni se
zastrou, hlavni ukol —,prosté to odnes* AvSak zlomovy bod fiSel po 2 tydnech, kdy oba kudha
onemocsli a ja se okamz#t presunul do kuchyh

Opet prace v civilu se zasou. Musel jsem secit piipravu
vSech jidel, samdejme Ze rektera jidla byla pedgipravena
a ja jsem je musel jen dokiih Ale nauil jsem se vt

typickou bavorskou kuchyni, cozZ je rrapcurrywurst (curry

klobasa), bratwurst (grilovaci klobasa), germkndgéheny

knedlik s vanilkovym krémem), kasespatzle (syropécte) =
a daldi. Z kuchyh uz jsem se do servisu nedostal. N =

personalni jidlo jsem si dlouho zvykal, ale fig@l jsem mu na chiujelikoz to bylo p#ad jedno a to

samé, a i kdyz to bylo zdarmasite, Ze se to nedalo jist kazdy den.

OvSem po jednom &sici se opt vratil Séfkucha a gijel novy praktikant z Mdarska. VSichni jsme
spolu pracovali v kuchyni, ziskali jsme od ostatnpodniki prezdivku internacionalni kuchynCo se
ty¢e kolektivu, nemohl jsem si&iovat, naprostd spokojenost, ale dovolil bychicti Ze na takové
chat by nevydrzel kazdyJ4 tuto stdZ ovSem mohu jen doporit, osamostatnite se, a pocit byt
odkazany sdm na sebe je zkuSenost, na kterou jerktaenarazite. Martin Bortel, H4
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Jak to vypada v prazské restauraci s oc&mim michelinské hwzdy?

To Vam rekne nas student z H4 Robert Malina

R&d bych se s Vami p&lil o cennou zkuSenost&rvence letoSniho roku. dlisem mozZnost poznat

gastronomii nejvy3ssi kvality €R, a to v prazském hoteRadisson Blue Alcron*****,

Jak mozna &kteti vite, Séfkuchatohoto hotelu je pan Roman Paulus. Hotel mé& wbstaurace,
Z nichZ jedna je hotelova restaurace s kvalitnéheih i zazitkovou gastronomii a druha restauraxe, t
je pra¥ ocergna jednou michelinskou kzdickou. A tef’ uz k praci. Ze z&atku si ¢ testovali, jak se
stavim k praci atd. Pak kdyZz poznali, Ze asicnmalo umim a gastronomiegrbavi, tak mi zé&ali
davat ¥ZSi a sloZigjSi ukoly. Samoiejme, Ze jsem #dkdy dostal praci, ktera &nviibec nebavila, ale
musel jsem ji uélat. Nagiklad mou prvni praci v michelinské kuchyni bylcdjeni lisovaného
trhaného ho¥ziho masa podle pravitka na hranoly, které byly x2xtn velké. DalSi takovou
Lprijemnou” praci bylo loupani langust. Na tuhle prfggm se zpgatku sice &Sil, ale po prvni
oloupané langustijsem zjistil, Ze jejich pevny krutiye plny ostii, a nez jsem oloupal vSechnyglm
jsem celé ruce rdezané. Naopakekdy jsem dostal praci, u které jsem mohl byt kradtiTieba kdyz
mé nechali zpracovavat ryby - tzn. oSkrabat, vyktckigfiletovat a nakonec wznout tiné ¢asti.

Tato prace mbavila, protoZe se u ni musite n&titelné soustedit, a to hlava u ¢asti filetovani.

S naistajicimi zkuSenostmi jsem postupoval celou kuchyd giloh, ples cukréinu, az
k michelinské restauraci. Tam jsem pracoval dvayyd@ylo nico neuvtitelného vidt vSechny ty
technologické postupytipravy pokrni v praxi a zarove se stykat s lidmi, k& meli stejny pohled na
gastronomii jako ja4. Nebyla to ale jen prochazkZovou zahradou,&kdy to taky bylo dost slozité.
Pristup v tomto hotelu je negtitelné seridzni a na Urovni. Byl jsem moc rad, kdyZ jsenzélenil do
kolektivu a oni n¢ zatali bréat jako vic nez jen stazistu. Pokud by v&#jac¢co zajimalo, tak se &n

miZete zeptat osobnnebo se podivat na webovky Alcronu.

A samozejme velké dik mii k pani Uhléové, které se podito mi tuto stdz zprogedkovat 3}

ENVOFORUM

Dne 29. 9. 2016 se studentkidly H4 z&astnily za doprovodu Mgr. Zdenky Ondruchové Konfiere
mladych aneb ENVOFORUM pro um i nadi budoucnost.
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Cel& akce se konala pod zastitou hejtmana Moraleskského kraje Miroslava Novéka v kulturnim
domé Na Rybnéku v Opae.

Jméno konference Vam prozrazuje, Ze jsmgynu ¢est se seznamit s aktualnimi ekologickymi
problémy naSeho prdsdi, v @mz Zijeme. Spokn¢é se studenty sdnich Skol z okoli jsme zhlédli
projekt Emise vytvieny kreativnimi studenty Slezského gymnazia v @padiky nimzZ tento
ambiciézni napad vznikl. Dale pak jsme si uzili gnam trochu blaznivého a legrdho pana
Smokemana a jeha'g@dnasku o ne/ekologickém topeni, kterou viodiopkoval zajimavymi pokusy
a otazkami. Gymnazisté z H#wa nam pedstavili projekt Monitoring kvality ovzduSi pomoci
pasivniho vzorkowge. Bihem olkidové gestavky jsme i moznost prohlédnout sitz na ngieni
imisnich koncentraci a diskutovat ve foyeru. S pihyaludky zé&al 2.blok gednasSek o dopray
napiklad prezentace iiho Bilka o n&ieni imisi a jejich dopadu na zdravi obyvatelstvalyGQrvni
den byl zakoden olEerstvenim a sodi o wcné ceny. Ta probihala préstinictvim telefofi. DalSi
den se uskutmilo setkani vSech opavskycléastniki konference zapojenych do projéka jejich
spole&ny vystup na kralovnu hor - Lysou horu. My jsmelbyaou horu sice neSly, ale osvobozené na

jeden den ze Skoly jsme si konferenci uZilyrekwapiv se i dozedély nové zajimavosti.

Burza Skol Gemma

Ve dnech 2. 11. 2016 — 3. 11. 2016 se konala v Modi&ng burza Skol Gemma 2016, na které se
prezentovalo 34 Skol Ziznych kraji. NaSe Skola igdstavila vSechny své obory. Nawgtikim jsme
ukazali, co vSe umimetf’ aiz to bylo vyezavani ovoce a zeleniny, zdobeni p#ani modelovani nebo

piiprava koktejl tzv. ,na miru“. No to vite, Zze vSem chutnalo.
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Tradi ¢€ni svatomartinska husa

Mésto FrensStat pod RadhesSt a Hotelova
tradicné soutZ o originalni recepturu na
martinskou husu. V letoSnim dwoku se
ptihlasilo 9 origindlnich receptur. Odborna
komise sestavajici ze zastupceésta, zastupce
AKC a paéadajici Skoly vybrala 3 top recepty.

Recepty se ifipravovaly dne 4. 11. 2016 v
Gastrocentru Hotelové Skoly pod dohledem samotrgidioh receptur a ve spolupraci gitelem
odborného vycviku Bc. Martinem Majerem a jeho ®&e skupiny - Marka &ky a Jakuba
Chovance. Zvizila receptura autorek z Fgvic Marcely Bednfové a Katény Kubalové za
Beskydskou husu s jablky a rakytnikem, kedlubnowgetim, ¢ervenym zelim gervenou cibuli a
Skvarkovymi knedliky podle balky MaruSky. ®sné na 2. mist skortila receptura autorek z Basky
Terezie Vinohradské a Klary Markové za Svatomaktms husu natzku ze suSenych hrusek,

podzimnim dyiovym zelim,

cibulovym zelim a jemnym chlupaty
knedlikem. Naietim mis¢ se umistil
kolektiv senioft z Domova Hortenzie
ve Frenstd pod Radho$m za |
Martinskou husu p#nou pomalu,
cervené zeli na vinduSené s jablky a
kienem a nadychané bramboro
knedliky. Autorky vitzné receptury
byli ocerény v sobotu 12. 11. 2016
ramci Martinského trhu na frenStatském gétn

KALEIDOSKOP MODERNI GASTRONOMIE

Hotelova Skola FrenStat pod RadRko$trealizovala 7. 8. a 12. 11. 2016 akreditovany
vz&klavaci program MSMT¢. j. 136/2016-2-57 vyti@ny v ramci projektu TIME
(tréninkové, inovani, metodické a edukai tymy Skol poskytujicich sdni odborné vadani
CZ.1.07/1.3.00/14.0018). Program bykem nejen &itelam odbornych pedntta, witelim
odborného vycviku, gitelam praktického vytiovani gastronomickych a hotelovych Skol, ale
také zamistnan@dm gastronomickych provéznebo soukromym osobamiad veejnosti.
Vzdélavaciho programu se &astnilo 11 zajemc Program se skladal Zemoduli.
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Etnickou kuchyni a zasady, jak pouZivat exotické ingrediencdgekba jak je aplikovat v
moderni kuchyni, fednasel Séfkuchiaestaurace Palffy Palac Praha Samavan Kandadu

Tématabarmanstvi, vybaveni baru novymi typy invertty aktualni koktejly dnesni doby a
bar managementi@dnasel a praktickyipdvadl Bc. Adam Navratil z barmanské skupiny

Barmani Zlin.

TématuP¥ilohy 3. tisicileti se ujali zkuSeni lekioz projektu TIME ziad witela odborného
vycviku Hotelové Skoly Frenstat p. Rigr. Jitka Kub énova a Bc. Jan Machula.Ugastnici

vzklavaciho programu si vyzkouSelfiipravit 15 drulii netradénich giloh k pokrmam.

VSechny moduly propojoval e-learning zpracovanynidvzkuSenou lektorkou z projektu

TIME Ing. DaSou Mi ¢kalovou.

Den prevence na Hotelové Skole

4. tijen 2016 nebyl okdejnym vyuwovacim dnem. Byl Dnem prevence. A co se pod timto
nazvem skryvalo? PrograpEXIT tour, se kterym na nasi Skoluili nadSenci z KAM

Frydlant nad Ostravici.

Na avod vSechny zakygitele i vedeni Skoly vétocviéné rozeltal a naladil koncert americké
rockové kapelyDIVINE ATRACTION. Dale pro jednotlivéttdy nasledovaly dva bloky
pirednasek na aktualni témata, hapikana a vztahy v kolektivu, sex, laska a vztahy,
kyberSikana a nebez{dCT, zavislosti, naboZenstvi a sekty, holocaligto prednasky vedli
lektori, kteti predali nejen dlezité informace, ale i své vlastni zkuSenosti.&sti programu

byly aktivity americké kapaly,dnem kterych si holky a kluci spales zazpivali, zasogEili a
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hrali rizné hry. A navic si s rodilymi mlgimi procvkili angli¢tinu. Na za¥r jsme se oft

vSichni sesli vdlocvicne, kde prokshlo zakoreni a zaz#ly posledni songy.
Za organizaci pétpodtkovani Skolnimu preventivnimu tymu a SRP hoteldw#ys které

akci financovalo. Mdfiroslava Pichova

Latkovy, nebo papirovy kapesnik?

UZ je to zase tady. Doba nachlazeni, rymy a plingioldi. Cas

kapesnik. N¢kdo si k zarudlému nosuiglada latkovy kapesnik, jini
nedaji dopustit na kapeshky z papiru. Pokud ale oba druhy kapeén
pongiime co do z&be Zivotniho prosedi, pak jashivyhrava — swte

div se —stary dobry kapesnik latkovy.
Spotieba vody je velika

Na vyrobu jednoho latkového kapesnikuigba 165 lith vody a @i kazdém prani vyZzaduje
dalSich 0,15 litru.

Hlavni vyhodou textilniho kapesniku, diky niz bemlgému porazi svého papirového
Lrvala®, je totiz jeho Zivotnost a moznosti opakmého vyuziti. Jeden latkovy kapesnik je
mozné pouzit az 520krat. Naroky na vyrobu se tedioZi do mnoha let pouzivani.dareérné

vychazi na jedno pouziti uz jen neceliflir vody. Na prvni pohled na vodu m&marana
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vyroba papirového kapesniku tak doplaci na jehogetzové pouziti. Papirovy kapesnik vazi
asi jeden gram, jeho ,vodni“ bilance tak dosahulijir2.

Energie do koSe

Papirovy kapesték vychazi 1épe v mnoZstvi energie $pbbvané na jeho vyrobu, jenze
nasbirané plusové body zase rychle ztraci v pradadkgadu. Papirové kapesniky se znovu
nerecykluji a po kratkém pouZiti ké&ima skladce nebo ve spal@yw tom nejlepSim fipads

na kompostu. Vyrobci papirovych kapeshilse ¢asto zdrahaji vyréih kapesniky z
recyklovaného papiru, protoZze by nebyly taékke a snizil by se tim komfort pro uzivatele.
Pri pouzivani kapestiku vSak nejde jen o samotné kapékgj ale i o jejich obal. | toto
hledisko hraje do karet kapestuik l[atkovym.

Pri uvazeni vSech paramejrvéetré prani a Zehleni latkovych kapeshikvychazi jako
jednoznén¢ SetrrgjSi latkové kapesniky. Ekologicka 2atu latkovych kapesnikje 20krat
nizsi, pokud zapstavdme jen vyrobu a likvidaci. A asi 7krat niZ&ilyZz zahrneme i prani a
Zehleni latkovych kapesnik

Dopad kapesnikna Zivotni prosedi totiz nizeme snizit i my sami koncovi spebitele. A

to nejen jejich spéebovanym mnozstvim. tAuz pouzivame kapesniky latkove, nebo
papirové, Mizeme zakoupit oba typy vyrobené z bio baviny (anpapirové kapesniky se
mohou vyrobit z baviny). Ty papirové siireme poidit z recyklovaného papiru. Zahrani
obchody nabizi textilni kapesniky z konopi, ktexé&¢ srovnani s bavinou menarane. U

papirovych kapesnikize @rirodé vratit biomasu tim, Ze misto v koSi skor kompostu.
Pro damy a gentlemany

’M
Latkové kapesniky ale hraji prim, nejen co se&ety /2_:_,,‘
ekologie. Maji stale i svoji spalenskou hodnotu. A to i
navzdory mnohym lidem, kitepovazuji latkovy kapesnik

o5,
za davno fekonanou zalezitost a zmkany kapesnik v

4%

kapse je pro & naprosto odpudivaée. Kroms toho se

textilni kapesniky uplauji i dnes jako darek.

Mgr. Zd&a Ondruchova, koordinatoeVVvO
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Jak si zvykam na Hotelové Skole
Pred gichodem na Hotelovou Skolu mi ani nedochazelo,ndize byt stedni Skola velka
a kolik v ni mize byt ostatnich studeént Witelid. Nedovedla jsem sifpdstavit, co se bude

probirat teba v hodinach ekonomie.

Ze za&atku jsem se trochu bala kolektivu v niiigld, jaci moji spoluzaci budou, jak se budou
chovat a jak bude kazdy na ostatni reagovat. Rinmijsem se ied svou novouridou bala
mluvit nebo bavit se s nimi, ale myslim, zd t® neni az tak Spatné a Ze kolektiv v n&#it

je dobry.

Byla jsem pekvapena, Ze Skola nabizi tolik zajimavych a wditeh kuri a moZznosti

podivat se do zahratj kde nizeme ziskat praxi a mnoho pettnych zkuSenosti.

Co se tyka odborného vycviku,éa jsem trochu obavu z toho, jak bude vSechno paibi

a jestli budu doke plnit zadané ukoly, ale myslim, Ze v reald neni zase tak hrozné.

Asi jedna z ¥ci, kterd, jak jsem si vSimla, ndd problém jen m& je zapamatovat si jména

ucitelt a ostatnich pracovnikHotelové Skoly.

Na zadané téma se neda zcela jednornadpowdét, protoZze ii mésice nejsou az tak dlouha
doba, ale zatim si, doufam, vedu a zvykdmidpbkdyZ se samaeajm¢ muj pohled a nazory

mohoucasem zmnit.
Autor: Viktorie Ondrtkova (¥ida G1)

Vitézna prace literarni soug€ze ,Jak si zvykam na Hotelové sSkole®

Pumpkin coffee

Dne 3. 11. 2016 jsme zkouSely na praxipmvit ;_,
pumpkin cappuccino za pomoci UOV Bc.AIicei"."
Uhlarové. Vidly jsme to u baristy Dritana Alsena
Némecka, ktery zkousi &ht nové ¥ci, tak jsme se|
nechaly inspirovat a Sly do toho také. A jak jsm;‘*

vlastre ucklaly?

Nejdiiv jsme si dyni umyly, rozidily a vydlabaly duZinu a seminka. Dyrjsme musely
pomalu zakivat, z&aly jsme vlaZnou vodou a postupsme gidavaly na teplat az k vaici.
Pak jsme dy& vytiely pomeratovou $avou. Riravily jsme si do nich espresso a vyslehaly
mlécnou Enu. Do dyni s espressem jsme nakonec nalévalinmlegnu se zakotenim latte

art. Atady je vysledek. G4 Nicol Ryparova a Lucidifigerova

10
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Prvni Uspéchy na sebe nenechaly dlouhéekat

Dne 20.10.2016se uskuténila barmanska soti hotelové 3koly Vincenze Priessnitze v laznich
Jesenik. Jednalo seld. roénik Lazeniského pohéaru.SougZze se zdastnilo 32 mladych barman
kategorie Junior Cocktail Competition. Této sdetse ot po roce dastnila i naSe Hotelova Skola a
poslala reprezentovat studentky Natalii Gebauerp¥bl a Kat&inu Matulovou, H3 pod vedenim
UOV Mgr. Jany Linhartove.

Ukolem bylo Ehem 5 minut namichat 3 koktejly kategorie Sparkli@gcktail, tudiz na konci
dolévany sektem, coZ bylo na tom asi to nejhor§gka 80% sod¥icich na tom ztratilo body. Po
ukonteni souwtZe byl pro vS8echny nachystan slavnostni raut - tiylero nas takova dobra odna za
cely den. Nasledovalo koteé vyhlaSeni sodite, kdyz ng vyhlasili nadruném misg, newfila jsem
tomu, ale pitom jsme byly vS8echny velmtdstné, Ze jsme U&re reprezentovaly a dovezly do Skoly
pohar. Nej¥tSi dik vSak pdt pani Linartové, kterd nas dokonal&ppavila, drinky vymyslela a

stat&n¢ nas doprovazela a podporovala.
Dékuji za moznost reprezentace Hotelové Skoly FrempStRadho&m.

Natalie Gebauerova, H4

11
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A néco na zasmati:

» Dva pravnici Sli na weeti. Porwili si kazdy kavu a vytahli sendie. Ribéhla servirka a
povida: “Panové, tady nesmite konzumovat vlasttiapmy!“ Oba pravnici se na sebe

jen podivali, pokgili rameny a vyménili si sendvée.

» ,Nasi specialitou jsou Snecitikd hlavni vrchni hostovi. ,Vim, jeden &nminule
obsluhoval!

KdyZ to Ben gepiskne s jidlem

Trochu statistiky na zawr - neuvéritelné!l!

V nasi kolni kavagnhjsme gipravili od roku 2014 do vydani tohox? 00034lki kavy.

Myslime si, Ze nejtsi dik pati nejen naSim Sikovhym a zZmym studentm, ale také naSemu
skwlému panu titeli Vangelisovi Christodulosovi, pod jehoZ ved®anjsme dosahli tak vysokého
¢isla v pd@tu piipravovanych kav. Vzdy se nam vSem snaZzi vyjitiwst i kdyZ je den “nakmy” nikdy
nerekne Nel©

VSem¢étenaram cela redakce fieje prijemné proziti vanaénich svatkii a astny novy rok.
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