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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

Kurz moderni gastronomie

23.05.2013 - Lubor Cernobila

Ve dnech 14. a 15. kvétna 2013 probéhl v nasi skole dvoudenni kurz moderni gastronomie. Zucastnilo se ho 16
vybranych 24k oboru Kuchar - &isnik v rémci projektu OPVK Inovacni technologie v odbornych pfedmétech a
odborném vycviku uméleckych femesel a obor( gastro (CZ.1.07/1.1.38/01.0015).

Pod vedenim lektora Jana Folka Zaci pripravovali Spickové degustacni menu o osmi chodech v soucasné
r v M r . s . . 7 . . 3 . 7 . V. Vs v o
moderni Uprave. Zaci ziskali teoretickeé znalosti a zejména praktické dovednosti pfi priprave pokrmu podle
. Vv o e .
nejnovejsich trendu moderni gastronomie.

Moderni gastronomie se v souc¢asnosti zaméruje pfedevsim na:

= Cerstvost a kvalitu surovin

= Setrné technologické postupy pFi piipravé pokrmd
=  P¥prava pokrm{ bez pouZiti mouky

= QOrientace na Cerstvé bylinky

= Vyuziti netradi¢nich surovin

= Vyuziti neobvyklych kombinaci chuti

= Vybér inventare a Uprava pokrm{ na talifi

VSechny pokrmy z degustacniho menu zaci ochutnali.

Pro inspiraci a pfedstavu o napini kurzu pfrikladame celé menu s nazvy jednotlivych chodi:

=  Tunakové carpaccio s tapenadou ze zelenych oliv a susenych rajc¢at zdobené listovym salatkem s
pomerancovymi filatky a italskou cibbatou

= Karotkovy krém s masem ze slavek marinovanych v bazalkovém pestu, parmazanova tycinka z listového
tésta

=  Gratinovany kozi syr potfeny lipovym medem na salatku z mladych $penatovych listd ochucenych malinovym
viniagrette

= Spagety s rajéaty a erstvou bazalkou

=  Grilované filatko z morského vlka s maslovou rybi omackou na Salotkovém rizotu a grilovaném zeleném
chrestu

=  Hovézi licka konfitovana v silné omacce z ¢erveného vina a kofenové zeleniny, mackané brambory s jarni
cibulkou

= Variace italskych syrl s domacimi hor&icemi z jablek, pomeran&l a hrusek

= Cokoladova panacotta s omackou z &erstvych blum a rdZového pepte

Za organizaci kurzu dékujeme zejména ucitelce odborného vycviku oboru kuchaf/kucharka Alené Stolafikové .

Ctenost &lanku: 25
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