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SKOLSTVI

Velky Gspéch zaka cakovické gastronomicke
$koly Davida Prochazky

» V poloviné ledna se na brnén-
ském Vystavisti uskutecnil 22. ro¢-
nik mezinarodni soutéze Gastro Ju-
nior Brno — Bidvest cup 2016, ktera
byla uréena pro zaky obord kuchar,
cukrar a ¢isnik.

V letosnim roéniku tohoto kléni zméfi-
lo své sily téméf sto soutéZicich a to ve
trech oborech. Cakovickéa gastronomic-
ka skola méla své zastoupeni v kategorii
kuchaf. V ni uz podruhé soutézil Zak tie-
tiho ro¢niku oboru stfedniho vzdélani
s vyuénim listem, David Prochazka.

Ten si vylosoval tzv. black box, ktery ob-
sahoval tresku, avokado, krevety a koko-
sové mléko.
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B&hem 45 minut musel David z téchto
a dalsich doplnikovych surovin pfipravit
¢tyfi porce hlavniho pokrmu a nezapo-
menout pfitom na skvély servis. Pfed za-
¢atkem vafeni mél David k dispozici 30
minut na konzultaci se svym trenérem,
ucitelem Robertem Bardkem a poté ode-

vzdal poroté nazev svého menu: Posiro-
vana treska na ltizku s avokadovym pyré
s holandskou omackou a tatar z kofeno-
vé zeleniny s pecenou krevetou, doplné-
ny bylinkovym olejem.

Pfi ptipravé tohoto pomérné narocné-
ho pokrmu David prokazal veliké od-
borné dovednosti a zkusenosti, ale i pfes
jeho profesionalni praci jsme spolecné
s jeho spoluzaky a utiteli proZili nékolik
horkych chvil pfi dokoncovani a servisu
pokrmu, protoZe nebylo jasné, zda Da-
vid soutéz stihne dokoncit v casovém
limitu,” vzpomina na napinavy pribéh
soutéze feditelka ¢akovicka SOU a SOS
Véra Novakova. ,Vse ale dopadlo na vy-
bornou a uderem 45. minuty David zve-
dl k prezentaci talif s ukazkovou porci,”
dopliuje.

Ve velkém sale brnénského hotelu Vo-
ronéz pak probéhlo slavnostni vyhlase-
ni vysledkd soutéZze Bidvest cup 2016
a pfani viech ¢lenll soutézniho tymu
¢akovicka skoly bylo vyslyseno - David
Prochéazka se umistil ve zlatém pasmu
a ziskal tak zlatou medaili. Se svou rados-
ti se mohl podélit s ostatnimi ¢leny tymu
i soutézicimi na nasledném rautu v re-
prezentativnich prostorach hotelu Voro-
néz, kde se ukazalo, Ze v soutézi Gastro
Junior nejde jen o umisténi a soutéz
samotnou, ale také o setkavani se mla-
dych kuchaf s dlouholetymi odborniky
v oborou a kucharskymi velikany.

Z4ci z Francie ,,na zku$ené*

v Cakovicich

V rdmci dlouhodobé spoluprace Cako-
vické gastronomické 3koly s francouz-
skym lyceem Augusta Escoffiery z mésta
Eragny, které lezi v oblasti Versailles, pfi-
jeli do Cakovic dva zaci francouzského
lycea.

Jednalo se o zaky tietiho roéniku obo-

ru cukrar, ktefi u nas absolvovali mésic-
ni odbornou staz. Nejvétsi dil odborné
¢asti staze probihal na Spi¢kovych pra-
covistich (cukrarna, pekarna a pracovis-
té studené kuchyné) gastronomického
provozu Globusu Zli¢in, jenz je jednim
z mnoha pracovist odborného vycviku
¢akovickych student.

Vzhledem k tomu, ze francouzsti cukrafi
hovofili pouze francouzsky, pomohli jim
v prvnich dnech staZze na pracovisti uci-
telka francouzstiny Lucie Rezkova a zak
tretiho ro¢niku oboru gastronomie To-
mas Frejka, ktery v minulém roce absol-
voval roéni staz na francouzském lyceu
ve Versailles.

,Po prvnich dnech zapracovani mohli
#aci z Francie na pracovisti plsobit sa-
mostatné a za pomoci nasich zaku a in-
struktord odborného vycviku, ktefi se
diky nim naucili nékolik zakladnich fran-
couzskych frazi, stravili staz zajimavou
praci a ziskavanim novych zkudenosti na

tomto spickovém pracovisti,’ vypravi fe-
ditelka Véra Novakova.




s ]

pro své hostitele ,Den ¢eské kuchyné”
a mladi kuchafi si pro tento den vybra-
li a samozfejmé i sami pfipravili typicky
¢esky pokrm knedlo-zelo-vepfo”.

Prvni dva dny Zaci absolvovali specidlni
jazykovou animaci specidlné zaméfrenou
na kuchynské prostfedi, od tfetiho dne
pak zacali pracovat v jidelné.

JPrazéti Zaci byli zcela zapojeni do béz-
ného provozniho dne nasi jidelny. Zaci
zvladlii problém s feci a ovladli dost od-
bornych nazvl,” chvali kucharka z jidel-
ny institutu I1AJ Isabel Pisarski.

Projekt Tandem existuje jiz Sestnact let
a v jeho ramci kazdoro¢né pfijizdi i né-
mecti u¢fiové na praxe do prazské skoly.

Text: Michal Kdva a Jakub Cdstka

Se svymi nové nabitymi dovednostmi se
pochlubili svym kamarad(m z cakovické
skoly na velkém dni otevienych dvefi -
Gastrodni, kde prezentovali mnoho svych
vyrobk, které pfipravili pod vedenim udi-
tele odborného vycviku Roberta Baraka.

Nedle odborné ¢&asti staze pfipravila
pani ucitelka Rezkova spolu se Zaky Sko-
ly pro stazisty i dalsi program - prohlidky
Prahy, navstévy sportovnich a kulturnich
akci a prohlidky dalsich pracovist odbor-
ného vycviku. V rdmci spoluprace s fran-
couzskou $kolu vycestuje nékolik ¢ako-
vickych zakd v ¢ervnu tohoto roku za
zkuSenostmi do Francie a ja véfim, Ze je-
jich pobyt v novém podnétném prostie-
di pro né bude stejné dobfe zvladnutou
vyzvou, jakou byla pro francouzskeé zaky
staz v Praze,” usmiva se pani feditelka.

Cakoviéti zaci vafili némecky
Stejné jako do ¢akovické gastronomické
gkoly pfijeli studenti z Francie, tak skupi-
na Ctyf zakyn a jednoho zaka odcesto-
vala do Némecka, konkrétné do anna-
berského IAJ - Institutu pro vzdélavani
mladistvych.

Ayménni Zaci jsou diky projektu Pro-
gram podpory odbornych praxi od Ko-
ordina¢niho centra cesko-némeckych
vymén mladeze Tandem dva tydny u nas
ve Skole, aby absolvovali v rdmci svého
studia zahranic¢ni staz. Za tuto dobu se
zaci nejen seznamili s némeckou kuchy-
ni, ale poznali také spoustu nového,” fika
Jannine Baumann z projektového man-
agementu |AJ. Cakovicti zaci pfipravili




