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2. Definice pojmu

2.1. Frontcooking

Gastronomické technologie a technika se vyviji v zavislosti na novych trendech a
kopiruji pozadavky trhu. Jednim z nich je frontcooking. Jde o vyraz prevzaty
z anglictiny, ktery se sklada ze slova: front , Celni, pfedni“ a cooking ,vafit®, tedy ¢elni
vareni. Frontcooking muze mit nékolik podob a mezi ty zakladni pouzivané ve svété
patfi:

Oteviena kuchyné = restaurace nabizi pohled do zakulisi pfipravy pokrmud. Hosté
mohou kuchare sledovat pfi praci. NejrozSifenéjSi formou oteviené kuchyné jsou
dnes restaurace rychlého obcCerstveni. Zde se pouZzivaji vétSinou polotovary.
Stale se ale rozSifuje i mnozstvi provozoven, kde prosklené stény kuchyné
nabizeji zakaznikim jedine¢ny pohled do ,zakulisi“ pfipravy pokrmd. Host si tak
muaze na viastni o€i ovéfit profesionalitu prace, Cerstvost surovin, hygienu na
pracovisti...

Chief Table = stll umistény pfimo u stolu hosta a je C€asto vyuzivan pro
uzavienou spolecnost, kterou obsluhuje pfimo kuchynsky personal oddélené od
restaurace. Jde o to, byt zcela vtazen do vyroby, byt v pfimém kontaktu a
soustfedit se jenom na samotné jidlo. Je to trend, se kterym maji nejlepSi
americké restaurace velky uspéch.

Klasicky frontcooking = vafeni pfed hostem, kdy uz mame vSechny suroviny
pfipravené a pfed hostem je jen dohotovime. Jednotlivé slozky musi byt peclivé
pfipraveny. Konecny proces pfipravy jidla v pfitomnosti hosta by nemél trvat
pFilis dlouho. Kromé vyuziti specialnich pfipravnych stolt a vozikua je velky duraz
kladen na specialni odsavaci techniku.

Fine dining = nejvyssi forma frontcookingu. Pfedstavuje situaci, kdy host vnima
atmosféru mista skutecné vdemi smysly a aktivné koriguje praci personalu podle
svych predstav, pfedevSim po strance vybéru surovin a dochuceni. Podniky,
které nabizeji tuto sluzbu, se vyznacuji designovym prostfedim promyslenym do
sebemensiho detailu v propojeni s architekturou a Casto i s vyhledem do okoli
podniku. Nabizené pokrmy jsou pfipravovany z nejjakostnéjSich, mnohdy
netradiCnich a exkluzivnich surovin. Pokrmy samoziejmé doplfiuji napoje
vybirané s velkou péc¢i sommeliérl (enogastronomie = snoubeni vina
s pokrmem). Personal je vytrénovan k bezchybnému profesionalnimu chovani.

Zvlastni formou frontcookingu jsou televizni pofady o varfeni, Ci vefejna
kucharska show.

UKOL: Které medialné znamé kuchare od nas i ze svéta znate vy?



VSechny formy frontcooking provadi vzdy kuchaf, coz je rozdil oproti klasické
zazitkové gastronomii ve stylu slozité obsluhy vysSi formy (flambovani,
tranzirovani...). Kuchar tak potfebuje kromé kvalifikace v gastronomii také znalosti
v oblasti zakaznického servisu, v komunikaci a prodeji. Jeho povinnost je informovat
hosta o spravném vybéru ingredienci a jejich kombinaci. BEhem vareni ¢asto bavi
hosta zabavnou formou o zajimavostech pouzitych potravin. Casto se sam host
muze i fyzicky podilet na pfipravé, ktera je doprovazena napfiklad zvukovymi efekty
a nestandardnim osvétlenim. Ve frontcookingu mohou pracovat jen skuteCni
profesionalové — pfijemni, komunikativni a jazykové vybaveni kuchafi, protoze
restaurace tohoto typu radi vyhledavaji cizinci.

Frontcooking zahrnuje vSe, co Clovéku umozni nezapomenutelny prozitek z vyborné
jidla a jeho bezchybné prezentace, dokonaleného servisu, krasného prostredi a cela
navstéva probiha v pfijemné atmosféfe. Pokud se vSechny prvky spoji v jeden
harmonicky celek, pak miZeme hovofit o dokonalé sluzbé a zazitkové gastronomii.

2.2. Foodstyling

DalSim trendem je foodstyling. Jde také o vyraz pfevzaty z anglictiny, ktery se sklada
ze slova: food ,jidlo, pokrm“ a styling ,uprava®“, tedy uprava a aranzovani jidla pro
finalni servis hostim. Jime i o€ima, kochame se barvami a strukturami, vnimame
chut, vzhled, vlni i konzistenci jidla. Jidlo tedy vnimame vSemi svymi smysly a proto
je esteticka uprava jidla velmi dllezita. Struktury i barvy jidla by mély byt pékné a
pfijemné, jidlo musi hosta lakat k ochutnani.

Foodstyling je tzv. tfeSniCkou na dortu kuchafovy prace a korunuje ho z rutinniho
zaméstnance na umélce, stava se mistrem své kuchyné a umoziuje mu pouzit
veskerou jeho kreativitu a fantazii.

2.3. Odborna terminologie

Seznamime se s modernim slovnikem gastronomie, ktery vétSinou vychazi
z anglickych nebo francouzskych vyrazu.

Amuse bouche = mala slana chutova sousta pro povzbuzeni chuti s netradi¢nimi
kombinacemi surovin a chuti. (Jsou vhodna k nabidce jako mala pozornost podniku v
ramci marketingu).

Bio Foods = pokrmy, které oslovuji zakazniky pecujici o své zdravi. Pochazeji z bio
produkce, bez pouZziti chemie pfi jejich péstovani a vyrobé.

Convenience Foods = primyslové predpfipravené polotovary, potraviny a pokrmy,
které zefektivni, zrychli a ulehi praci v kuchyni. V zahranici je nazyvaji ,vyrobky se
zabudovanou sluzbou®.



Ethno Foods = pokrmy, které jsou pfipraveny tradicnim zpusobem a zdravé
s pouzitim regionalnich, cerstvych potravin. Ethno pokrm mohou pfipravovat
nejriznéjsi narodni kuchyné, nebo i rozlicné kultury spojené svym plvodem a
kulturou, napf. z oblasti Asie, Mexika, Andalusie apod.

Fast Foods = pfiprava pokrmd, jejich servis (zpravidla samoobsluzny) a také
konzumace probiha rychle a na stejném misté. Jidlo mize byt konzumovano pfimo v
restauraci nebo zabaleno tak, aby jej bylo mozné vzit s sebou. V zahraniCi se
nazyvaji take out, take home, take away, carry out nebo to go.

Finger Food = pokrmy, které se konzumuji rukou. V Evropé jsou takto nazyvany
pokrmy, ke kterym nepodavame pfibory. Trend provazejici vSechny etnické sméry, at
se jedna o Spanélské tapas, americké Appetizers, nebo asijské Dim Sum. Mala
sousta drzena prsty a pojidana z ruky. Uvedeny zpusob nabidky malych soust ma
své vyuziti, napf. pfi coktail party, wine party, rauty, studené pfedkrmy apod.

Functional Food = strava s léCivymi u€inky. Pokrmy, které maji vysokou vyZivnhou
hodnotu s obsahem ucinnych latek j-vitamind, vlakniny, probiotickych, ale i dalSich
zdravi prospivajicich latek. Bohuzel mnohdy jde o modifikované potraviny.

Fun Food a Fancy Food = ozdobné/zabavné potraviny. Tento smér vyjadfuje
atraktivni show, tvarci a kreativni ¢innost kuchafe a zaroven designera. Prvorada je
kvalita pouzitych surovin, ktera pfedstihuje kvantitu.

Fusion cuisine = styl, pfi kterém je zakladem tradi¢ni regionalni kuchyné obohacena
netradi¢ni exotickou kuchyni. Jde o smés pokrmu pfipravovanych pomoci vzajemné
promichanych tradi¢nich postupu. Zde je velky prostor pro oziveni regionalnich
receptll v Ceské kuchyni. Tento styl vyzaduje velké mistrovské schopnosti pfi
spojovani dvou nebo vice gastronomii, napf: mexické a francouzské kuchyné,
dalnovychodni a sttedomorské nebo japonské a argentinskeé.

Hand Held Food = pouziti riznych slozek potravy pfedstavujici snadné preneseni
a uchopeni pokrml, napf. ,jedlym obalem®. Idealni pro nahly pocit hladu pfi
cestovani nebo pfi sledovani sportovniho zapasu na stadionu apod. Tento styl je
vyrazné ovlivnén mistnimi tradicemi.

Instinkt Food = smeér, ktery muze pomoci alergikim, ale i dalSim skupinam
spotiebiteld potravy, ktera je vybirana s ohledem na nasSe instinkty. Mduze jit o
nezpracované potraviny i vyrobky. Pokrmy a napoje jsou posuzovany podle Cichu,
vzhledu, chuti a peclivé vybirany s ohledem na preference, pfipadné odpor k né¢emu
konkrétnimu.

Junk Food = pokrmy rychlého obc&erstveni v podobé& smazenych a sladkych pokrmi
bez vyZivovaci hodnoty. Dr. Michael Jacobson — mikrobiolog (vegetarian), v roce
1972 zalozil Centrum pro védu a zdravi (USA) a oznadil timto vyrazem uvedené
pokrmy, které dale oznacil jako podradné jidlo a prazdné kalorie.



Lego food, puzzle food = pokrmy zejména v kategorii cukrafskych vyrobkl a
atraktivnich dezert(. Sladké lahudky jsou sestaveny z drobnych prvkd s vyuZitim
kucharovy kreativity s dokonalym aranzma na talifi.

Novel Food = nové druhy potravin, surovin a pochutin, které do nynéjSka nebyly ve
stravovani znamy nebo nebyly konvenénim zplasobem pfipravovany.

Slow Food = menu o vice menSich chodech, které vytvareji s napoji harmonicky
ladény celek, ktery pfinasi gastronomicky zazitek. Vyrobci a restaurace se spojili v
hnuti s cilem protestu proti rychlému obc&erstveni (zapojilo se vice nez 122 zemi).
Cilem je zachovat kulturu stravovani a stolovani s ohledem na regionaini tradice a
zdravi.

Wellness food = zdravy pristup ke stravovani, ktery je spojen s fyzickym i duSevnim
zdravim, z vyvazeného mnozstvi zakladnich zivin: sacharidd, tukd, bilkovin, vitamina,
minerall a vody. Z 80% ovliviiujeme zdravi sami a pouze z 20% pusobi dédi¢né
dispozice a okolni vlivy.

UKOL: Odpovéz na otazky minimalné tfemi vétami.

Jaky typ pokrmu vas zaujal a pro¢?

Jaké typy pouzivate ve svém stravovani?



3. Zakladni pravidla pro frontcooking
3.1. Hygiena

e Striktni dodrzovani vSech pravidel osobni hygieny je nutnou samoziejmosti,
protoZe na personal je soustfedéna vesSkera pozornost hosta.

e Pripravené pracovisté musi byt vzdy ,jako ze Skatulky“ a to jak pfed zacatkem
prace, v jejim pribéhu i po skonceni.

e \/Sechny suroviny jsou pfedem precizné pfipravené a Ciste.

e Pfi praci dodrzujeme pravidla hygieny minimem dotyku s potravinami,
profesionalni jistotou a pouzivanim jednorazovych hygienickych pomucek.

3.2. Trendové obleceni kuchare

Jen dobfe obleCeny a vypadajici kuchar, ktery se citi ve svém obleCeni dobfre, je
pfipraven predstoupit pfed hosta, podrobit se jeho kritickému pohledu a obstat se cti.

Stylové a pohodIné pracovni rondony z kvalitnich stalobarevnych, antibakterialnich a
prodysnych latek jsou nezbytnou soucasti pracovniho obleCeni kuchare. Dnes uz
nemusime dodrzovat jen dominantni bilou barvu, ale je dullezitd jednotnost
personalu. OblecCeni je typické vyraznymi optickymi detaily (barevné déleni rondond,
knofliky, druky, limce, kapsy, Satky...). Rukavy kuchafskych rondont by meély byt
minimalné %; nejlépe dlouhé s ohrnovaci manzetou. Nutnou soucasti rondonu je
prsni a rukavova kapsa. Rondon z kvalitniho materialu je prodySny s vzduSnymi
otvory pod priramkem a na zadech vzdusné otvory. V takovych muze kuchar klidné
pracovat hodiny a pfesto je jeho pracovni obleCeni i on sam stale ve formé a
schopen obstat pred zraky hostu.

Kuchaiské kalhoty jsou z lehkych a vzduSnych materialt, které zaroven dodrzuji
vSechny zasady BOZP. Stfih zaruCuje pohodinost a prakti€nost. Obvykle maji 2
kapsy vpfedu a 2 vzadu a kromé toho je nezbytna uzka boc¢ni kapsa na pinzetu.
Kalhoty se obvykle pohybuji ve Skale od bilé pfes vSechny odstiny Sedi az po ¢ernou.
Velmi trendy jsou rizné vzory typu prouzek a kostka v riznych variantach bilé, Sedé
a Cerné. Vyjimkou nejsou ani orientalni vzory vhodné pro urcité typy provozoven.

Jako pokryvku hlavy uz davno nevolime lodi¢ku, ktera ma pouze symbolicky a
esteticky vyznam. S ohledem na hygienu a hosta volime vzdy typ pokryvky hlavy,
ktery je vhodny pro stfih vlasi kuchafe. Vybirat muzeme ze Siroké nabidky typu
kucharskych Cepic, Satka a siték. Vhodny si vybere urcité kazdy.

Pro ostatni &asti pracovniho obleCeni (napf. spodni pradlo a ponozky) plati

Vigwviv s

materialt a pohodiny stfih. Mél by byt urcité stalobarevny, antibakterialni a prodysny.
Proto doporu€ujeme do prace jiny typ nez na bézné noseni v civilnim zivoté.
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Pracovni obuv musi splhovat pfisna kritéria kombinace bezpecCnosti i funkénosti.
Proto nosime vzdy specialni obuv urenou pro praci kuchafe. Dnes je v nabidce
mnoho pohodinych modeld riznych typu.

3.3. Komunikace s hosty
Nejlepsim nasim komunika&nim prostfedkem je USMEV ©.

Cilem frontcookingu je pobavit hosta — show — a zaroven vyhovét vSem jeho
pozadavkum a preferencim pfi Upravé pokrmu pfimo pred nim.

S hosty nevedeme pfi praci osobni rozhovor, vzdy jen na bazi profesionality.

Kuchaf pracuijici pfed hostem je s nim v blizkém kontaktu a musi znat zakladni
pravidla obchodni psychologie.

Nepouzivat vulgarni ani slangové vyrazy. Odbornou terminologii hostu
vysvétlime tak, aby nemél pocit, Ze ho pouCujeme, ale pouze bavime.

Pozor na nechténé projevy neverbalni komunikace a zlozvyky.

Ukol: Pfedved nékteré negativni neverbalni projevy kuchare pfi frontcookingu.

3.4. Zasady prace pri frontcookingu

Spravné pfipravené pracovisté je dulezitym faktorem pro spravny budouci prabéh
frontcookingu. VSe musime mit po ruce, nelze si ,odbihat® ani pro suroviny ani
pro potfebny inventar.

Kuchafr pracuje vzdy sam oproti SO, pfi praci stoji vzdy vzpfimené a pracuje tak,
aby mu hosté vidéli pohodIné pod ruce a nemuseli se naklanét.

Kvuli zpfistupnéni frontcookingu hostim je vdechno zvolené pracovni nacini bud
nizké (typ panev), nebo Ciré (sklenéna misa) nebo pracujeme pfimo na pracovni
desce (napf. open gril).

Rovnani inventafe ma vzdy svou propracovanou logiku pro urcity typ pokrmu.
Nemélo by dochazet ke kfizeni cest (od pocatku k finalizaci).

Suroviny brat postupné z jedné strany ke druhé, nedojde ke kfiZzeni rukou.
Host se aktivné podili na vyrobé svého pokrmu, je tfeba ho vtahnout do ,akce®.
Na dochuceni kofenim a soli pouzivame efektné&jSi mlynky.

Na zacCatku prezentujeme zakladni suroviny nenasilnou formou, aby host
zaregistroval jejich Cerstvost a vzhled, na konci nezapomeneme prezentovat
finalni porci na talifi s pouzitim pravidel foodstylingu.
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4. Porovnani tradic a trendl ¢eské kuchyné

typicka Ceska poléevka "trendova" obména

typicka Ceska priloha "trendova" obména

typicky Cesky hlavni pokrm | "trendova" obména

typicky Cesky moucnik "trendova"” obména

typicky Cesky studeny pokrm/| "trendova" obmeéna




Mezi nejvyznamnéjSimi trendy nasi gastronomie patfi navrat k pdvodnim receptim,
ale jiz v odleh¢ené formé&. Po dlouhém kopirovani zahrani¢nich kuchyni se opét
vracime ke kofenim nasSich tradi¢nich pokrmd. Musime si ale pfiznat, Ze nespornou
nevyhodou nasi ptvodni kuchyné je jeji jednotvarnost, tézkost a servis velkych porci.
To samoziejmé nevyhovuje souCasnému zivotnimu stylu, ktery oproti tradicni kuchyni
preferuje mensi porce, vétSi mnozstvi podavané zeleniny a mensi mnozstvi tuka.

Hlavnimi pozadavky souCasné gastronomie jsou jedineCnost, originalita a Cerstvost
regionalnich a sezonnich potravin nejlépe v bio kvalité. Zpracovani surovin
spravnymi technologickymi postupy za pouziti modernich technologii je
samozfejmosti.

5. Zakladni pravidla pro foodstyling
5.1. Tradiéni servis (,,out” servis)

e Jednotlivé slozky jsou sestaveny do jedné porce. Pfi jednoduchém servirovani se
talif rozdéli na tfi Casti.

e Platky masa a omacka lezi v dolni Casti talife, aby host mohl krajet maso na
kousky. Omackou se maso vétsinou prelévalo, Stavou se podlévalo.

e Sytici slozky (brambory, ryze, téstoviny) lezi v levé Casti talife.

e Zeleninové pfrilohy lezi v pravé horni Casti.

Tradi¢ni podavani - servis pokrmu:

5.2. Spolecna pravidla obou servisu

Tepla jidla se serviruji vZdy na pfedehfatém talifi.

Naplnény talif nesmi byt pfeplnén, jeho okraj musi byt Cisty.

Talif je poloZen pfed hosta tak, aby se znak nachazel naproti hostovi.

5.3. Foodstylingovy servis (,,in“ servis)

Ne kvantita ale kvalita.

Zeleninova obloha nebo dekorace vzdy ochucena.

Jedna teplota pokrmu na jednom talifi (napf. teply zeleninovy salat).
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Vyvazenost — dvé nebo tfi barvy jsou lepSi nez jedna.

Tvar — je dobré si pfipravit vice jak dva razné tvary a formy. Dulezity je také podil
rozdilné vysky.

Struktury — rovnovaha riznych struktur, aby na talifi nebylo nic stejného.
Chuté se ovliviiuji navzajem pfi kombinovani surovin — pozor!

MensSi velikost porce a jeji umisténi na vétsSim a zajimavem talifi.
5.4. Servirovaci nadobi

Zakladni pravidlo = vjednoduchosti je krasa. Servirovaci nadobi musi
s podavanym pokrmem ladit. Nejlépe se uplatiuji rizné tvary snéhobilého
nadobi, na kterém pokrm nejlépe vynikne. Z modrého a zeleného inventare
nechutna.

Talife — velky mélky talif pokrm pékné& oramuje a umoziuje nam pohrat si
s aranzovanim. Na hranatych nebo ovalnych talifich vyniknou jednoduSe
naaranzované pokrmy. Je vhodné je doplnit elegantnimi pfibory.

Polévkové misky a misy — vrozmérné mise bez ozdob lze servirovat rizné
polévky, téstoviny. Omacky k namaceni nebo drobné pfilohy servirujeme
v malych misti¢kach.

Servis v rendliku nebo kotliku — na podlozku, ktera chrani stal pfed spalenim;
nebo na trojnozku se sviCkou, ktera udrzuje teplotu pokrmu. Pfed servisem je
treba rendliky/kotliky nahfat.

Drevéné prkénko — bélené dfevo se hodi k zelenym a ¢ervenym potravinam nebo
ke grilovanému masu servirovanému v chlebovych plackach. MenSi dievéna
prkénka lze pouzit jako prostirani k chodu, ktery tvofi malé misky, napf. ryze a
restovanym masem, tatarak s oddélenymi surovinami na michani apod.

Cajové 8alky — hodi se na predkrmy nebo malé mnozZstvi pokrm( vyrazné chuti.

Alternativni materialy a tvary — smaltované misy (retro), cinové nadobi — jidlo je
nutné podlozit pergamenovym papirem, abychom zabranili pronikani kovoveé
pachuti do jidla. Nadobi z pfirodniho kamene - z mramoru, bfidlice, zuly; nadobi
ze skla, tradi¢ni nadobi z keramiky.
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llustracni fotografie:

www.RajGastronomie.cz

EXCLUSIVE LINE
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5.5. Priklady vybaveni

frontcooking

pomtiicky pro foodstyling a

Vykrajovaci nuz, sada nozl na krajeni, vykrajovatka a dlatka vSech typU

e Flambovaci pistole na rychlé ozehnuti nebo karamelizovani

e Struhadla

e Formicky

e Pinzeta pro praci s drobnymi nebo kifehkymi ozdobami

e Pasirovac k pfipravé omacek, polévek, protlakd, dipt, mousse...

e Stétec a stérky na malovani a glazovani

e Specialni tlakové lahve iSi na pény (mousse), polévky, omacky pfilohy apod.

llustraéni fota:

‘%
*“?Q
\

www. carving-studio.e IJ \

//7///’?/7/
_, si///i/i’

|
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5.6. Navrhy servisu

typicka ceska poléevka foodstylingovy servis

typicka Ceska priloha foodstylingovy servis

typicky €esky hlavni pokrm |foodstylingovy servis

typicky cesky moucnik foodstylingovy servis

typicky €esky studeny pokrm |foodstylingovy servis

14




5.7. Prakticka ukazka tradicniho servisu:

Polévka se nejcasteji serviruje v hlubokém talifi nebo v Salku o objemu 0,33 I.

@

L

Trendy servis podle foodstylingu naSich oblibenych polévek.

Krémoveé polévky jako je brokolicovy krém, Spenatova, hraskovy kréem Ize dekorovat
kvalitni smetanou do riznych obrazcd.
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Hlavni jidlo - tradi¢ni servis

Dfive se na talife davalo co nejvice
pfiloh, aby bylo vidét, Zze pokrm je
opravdu bohaty, Soucasny trend je
opacny. Talife zuUstavaji zCasti
prazdné a k jidlu se doplfiuje to, co se
vizualné i chutové hodi.

Vyjimkou neni ani zdobeni nékterymi
druhy jedlych kvétd nebo pouzivani
molekularni gastronomie.



Pfi porovnani studené kuchyné minulosti a sou€asnosti je nasnadé, Zze peené musli
ozdobené dokonalou spiralkou z cukety nebo kousku cerstvého fiku se syrem s
modrou plisni doplnénému platkem suSené Sunky se uz zkratka lidové jednohubka,
odborné chutovka nebo kanapka podle velikosti, fikat neda.

Autor: kucerovadd

Ve studené kuchyni dnes maji
své misto pravé fingerfoods,
fingerspoons, amuse-bouche a
jiné  drobna umélecka dila
uzasnych kombinaci chuti.

Nastésti nafezové misy plné uzenin a
syri uz maji své misto jen na
domacich  amatérskych  oslavach.
Profesionalni gastronomie sméfuje od

kvantity ke kvalité.
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6. Regionalni suroviny a jejich pouziti

Ukol: Dopli podle pokynf.

Zivodigna
regionalni
surovina

Tepla kuchyné:
Polévka
Pfiloha
Hlavni pokrm

Studena kuchyné:

3 rtizné vyrobky

18




Ukol: Doplii podle pokynti.

Rostlinna
regionalni
surovina:

priklad

Tepla kuchyné:

Polévka
Pfiloha
Hlavni pokrm

Studena kuchyné:
3 rtizné vyrobky

Korfenova zelenina

Kostalova zelenina

Listova zelenina

Plodova zelenina

Ostatni druhy zeleniny
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rF\e’onglrl:;T:l, Tepla kuchyné:
SL?rovina' Studena kuchyné:
' Polévka 3 razné vyrobky
- Priloha

priklad Hlavni pokrm
Ovoce
Obilniny
Lusténiny
Brambory
Houby
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7. Tradi¢éni regionalni pokrmy v ramci staroéeskych svatkii
Ukol: Dopli podle pokyn.

Tradiéni teplé pokrmy:

StaroCeské , Tradiéni studené pokrmy:
svatk Polévka 3 riizné vyrobk
y Piloha yrobry
Hlavni pokrm
Vanoce

Silvestr a Novy rok

Masopust
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Tradiéni teplé pokrmy:

StaroCeské . Tradiéni studené pokrmy:
svatk Polévka 3 rtzné vyrobk
y Pfiloha yrobey
Hlavni pokrm
Velikonoce
Dozinky
Posviceni
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8. Bylinky a zelenina z nasi zahrady
Ukol: Pojmenuj bylinky na obrazku (napovéda — nazvy jsou v nasleduijici tabulce).
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Bylinka

Pokrm teplé
kuchyné

Vyrobek studené
kuchyné

Rozmaryn

LibecCek

Tymian

Salvgj

Majoranka

Kopr

Mata

Materidouska
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8.1. Zasady prace s bylinkami pfi foodstylingu

e Listy se tradi¢né pouzivaji ke zdobeni a oblozeni jidla. PropUj¢uji mu svézi chut,
aniz soupefi o pozornost s hlavnim prvkem, také ozvlastnuji celkovou kompozici.

e DuleZita je Cerstvost a kvalita bylinek.

e Snitky bylinek oplachnéte vodou a poskozené vyhodte. Zbavte je vody
v odstfedivce na salat.

e Chcete-li ke zdobeni pouzit jen jednotlivé listky, otrhejte je ze stonku.
e Talif vylozte navihéenymi papirovymi utérkami, na které rozlozte listky.
¢ Prikryjte potravinovou fdlii a az do podani uchovejte v chladnicce.

e
Salatova véZiCka:

Jehnédi kotlety na luzku zelenych fazolek jsou
zdobeny svazecky bylinek

Dekorace klicky:
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8.2. Jedlé kvéty pri foodstylingu

Mezi nejedlé patfi kvéty Salvéje, verbeny, hrachoru, lobelek, narcisu, oleandru,
kvetouciho tabaku, maku setého, azalek, rododendrond, kaly a nékterych
orientalnich kvétin — ty mohou vyvolat zvraceni.

Kvéty mizeme pouZzivat k jidlu v podobé okvétnich platku, celé Cerstvé i kandované
kvéty. Obecné Ffe€eno, k jidlu Ize uzit vS8echny kvéty, které nejsou jedovaté, horké
nebo jinak nepozivatelné a jez nebyly oSetfovany pesticidy.

Kvéty pouzivame vzdy jen plné rozvinuté, dozralé a ,ve formé“. Tedy nikdy ovadlé,
vybledlé, nebo poupata. Kvét je dekoracni sam o sobé&, zaroven ma zajimavou chut.

Pokapané olivovym olejem, citronem, octem balsamico, kokosovym mlékem nebo
vinaigrette jsou lahddkou, kterou si host nemuze nechat ujit.

Ukol: Pojmenuj kvéty na obrazku (napovéda — nazvy jsou v nasledujici tabulce)
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Kvétina

Pokrm teplé
kuchyné

Vyrobek studené
kuchyné

Sedmikraska

Maceska

Mésicek

LichorerisSnice

Ruze

Sefrik

PampeliSka

Dyneé
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8.3. Techniky krajeni pfi foodstylingu i frontcookingu
Spatné nakrajené suroviny zplisobi, Ze pokrm neméa zadany vzhled a chut.

Francouzské techniky krajeni:

Chiffonade:

Brunoise

Julienne:

Batonnets

Paysanne:
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8.4. Zeleninové chipsy pri foodstylingu a frontcookingu

¢ Na stll jako moderni snack
o Kfinalni dekoraci studenych i teplych jidel
e Jako doplnék studenych omacek, dipu a studenych polévek ' ) &
e K dekorovani a tvorbé originalnich Finger food, amuse-bouche

e Jemné solené kvalitni morskou soli

8.5. Bylinkové omacky, dipy, jus, mousse

Dekoruji, dochucuji a finalizuji pokrm, dotvareji chutovou vyvazenost pokrmu,
barevné ladi s pokrmem.

Zakladni pravidla prace s omackami: Surovina, ktera da omacce jméno a chut, musi
byt vysoce koncentrovana (houby, jalovec, kopr, zelenina apod.). Dulezity je vybér
tuku, ktery je nositelem chuti. Vyvary se pfipravuji ze zeleniny, masa a kosti. Také se
vafi z vina, které se zredukuje asi na osminu pavodniho objemu, aby unikl alkohol a
zustaly pouze vyznamné chutové prvky. Pevné cCasti zakladu pred dokoncenim
omacky prolisujeme a zaklad okofenime dfive, nez pfidame smetanu. Cim je

Vv s

jako mame zahusténého zakladu (napf. na 100 ml zakladu pfidame 100 ml smetany).

Priklady omacek s bylinkami:

e Ravigote — petrzel, pazitka llustracéni fota:
e Choron — estragon =z ]
e Bernska — estragon, petrzelova nat ==,

e Omacka z rajCat — bazalka

e Jogurtova bylinkova — rizné druhy bylinek, apod.

o Bazalkové pesto — bazalka, olivovy olej

Ukol: Charakterizuj rozdil mezi
omackou, dresingem,
vinaigrette, dipe, jus a mousse.
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8.6. Glazovana, karamelizovana a posSirovana zelenina
e Pouzivame zeleninu, ktera je dostateCné pevna.
e K poSirovani zeleniny pouzivame vyvar.

e Glazujeme a karamelizujeme tftinovym cukrem nebo medem, jako tuk je vzdy
kvalitni maslo.

e Citrusové 8tavy, vino, pivo, destilaty nebo likéry, octy apod. vyrazné ovlivni chut
zeleniny.

8.7. Priklady aranzovani priloh ve foodstylingu a frontcookingu

Kapustove vézZiCky:

Spagety ze zeleniny

Gratinované brambory:

Pyré z korenové zeleniny

Zeleninové chipsy:

Ukol: Sestav pravdépodobny technologicky postup pfiloh z obrazka.
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9. Slavnostni studené misy

Samostatnou kategorii kombinace frontcookingu a foodstylingu je servis Spickovych
vyrobkd studené kuchyné na misach bud pro hosty, nebo na vystavy vramci
gastronomickych soutézi. Pfi rovnani na misy se ale vzdy musi dodrzovat tato
zakladni pravidla:

Zadny samostatny vyrobek by nemél pfesahnout gramaz 50 g.

Neopakovat na jedné mise stejné nebo podobné tvary, barvy, suroviny a chuté.
Duraz je kladen na pestrost a pfitom harmonii. VSechny vyrobky na jedné mise
musi spolu ladit, musi se hodit ke spole¢né konzumaci.

Stejné jako u talifd nechavame vyrobek na mise vyniknout. Proto volime vhodny
tvar misy, material, barvu a hlavné velikost. V tomto pfipadé plati, ze by méla byt
zaplnéna plocha celé misy maximalné z 50% vyrobky a zbyvajici volny prostor
jim dava vyniknout.

Krajené vyrobky jsou skladany vzdy od tzv. Spalku, coz je zhruba 10 cm dlouha
nenakrajena €ast, napf. rolady. Ta je pfipravena k nachservisu — event. dokrajeni
pfed hostem.

Krajené vyrobky se zasadné rovnaji v poradi, v jakém byly krajeny, aby na sebe
mozaika navazovala. Rovnaji se vzdy jednim smérem tak, aby byly poslednim
fezem otoCeny k hostu a on mohl obdivovat jeho mozaiku, konzistenci a
profesionalni zpracovani.

Misu je mozné odekorovat zasadné jedlymi surovinami (napf. kvéty, klicky,
bylinky, carvingové ovoce a zelenina, pecivo...). Vyjimecné |ze dekorovat misu i
nejedlymi ¢astmi potravin, napf. krunyf, hlava ryby, stehenni kosti v dribezi...

Vyrobky na soutéZnich vystavnich misach je nutné ve 100% naglazovat, aby
vydrzely v nezménéném stavu nékolik hodin v teple na stolech ve vystavnich
salech. Tyto vyrobky nejsou pak nikdy urCeny ke konzumaci, z hygienického
hlediska jsou zcela znehodnoceny vlivem S$patného skladovani a kontaktu
s navstévniky vystavy.

Glazovani se provadi aspikem natiranim nékolika vrstev na kazdy jednotlivy
vyrobek ze VSECH stran. Tip: nejlépe vyrobky b&hem glazovani odkladat na
pomocnou mfizku (pfebytecny aspik steCe). Pozor, je to mravenci prace a kazdy
dotyk navic je na vyrobku vidét.

Doporucovany pomér Zelatiny na lesténi podle odbornikl je nejprve ve 100, 4x v
80 a pak v 50. Zakladni pomér 100 = 11 vody + 100g Zelatiny. Zalezi
samoziejmé, jaky obchodni typ Zelatiny pouZijete. VySe uvedené poméry plati
pro praskovou zelatinu (zname jesté platkovou, granulovanou).
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Ukol: Nakresli na rGzné tvary mis navrh rozmisténi 6 kus vyrobk studené
kuchyné z masa nebo ryb a 6 doplikl. Popi$ jejich nazvy, tvary a barvy.
Zdavodni svou volbu typt.
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10. Vyhodnoceni modulu

Odpovéz na otazku vzdy alespon tfemi vétami:

a) Co mé modul naucil?

b) Jaké zmény pfinesl modul do mé profesionalni prace?

c) Jaké vnimam vyhody a nevyhody frontcookingu a foodstylingu?

d) Jaky mam vlastni nazor na frontcooking a foodstyling?
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11. Vyuziti modulu pro predmét Fiktivni firma a pro obor

Cestovni ruch
NaSe Skola pfipravuje své zaky na prakticky zivot jiz od 1. roénikl ucCebnich i
studijnich oboru.

Prostupnost mezi obory Kuchar- CiSnik, Cukraf, Gastronomie a Cestovni ruch; stejné
jako mezi obory Zahradnik a Zemédélec-Farmar je velmi uzka.

Skola je oteviena pro $irokou vefejnost a nabizi cateringové a turistické sluzby
v ramci regionu. Je nutna provazanost jednotlivych obora, aby poskytované sluzby
meély uroven. Vramci cateringu zajiStujeme rdzné vystavy, spoleCenské akce,
turistické vylety a zajezdy. To je spojeno se stravovanim, turismem a ekonomikou.

V pribéhu Skolniho roku Skola pofada rizné akce zaméfené tak, aby vSechny
studijni a u€ebni obory se zapojily a ukazaly, co se v prubéhu roku naudily.

Pracovni obédy, seminafe, spoleCenské akce soukromého charakteru se konaji
v nasi Skolni vinarné nebo Skolni jidelné. Pravé zde maji naSi studenti a Zaci
prilezitost pfedvést trendovou moderni gastronomii. Snazime se pfipravovat pokrmy
z Cerstvych regionalnich surovin a mnohé suroviny jsou pfimo z naseho Skolniho
zahradnictvi. Pokrmy uvafené z Cerstvych surovin trendové naaranzované a
servirované u vkusné prostfeného stolu, to jsou nase priority.

------

Z&ci vech oborl vyjizdéji do zahraniéi na vyménné staze. Zejména zaci Cestovniho
ruchu a gastronomickych oborl nachazi uplatnéni v mezinarodnich hotelovych
fetézcich. Zahradnici, Zemédélci-Farmafi a studenti Cestovniho ruchu jezdi poznavat
rakouské a némecké farmare. Tam maji moznost seznamit se s agroturistikou,
ekoturistikou v zemich naSich sousedd a porovnat ji se stejnymi typy turistiky u nas
v Cechéach i pfimo v nasem regionu.

Planované konkrétni akce pro vyuziti tohoto modulu jsou:
e Dny otevienych dvefi
e SoutéZ Horecka misa 2014
o Skolni farmarské trhy
e Gastronomické soutéze Skolniho, regionalniho i celorepublikového vyznamu
e Prezentacni akce Skoly
e Catering
e Servis ve Skolni vinarné i Skolni kuchyni
e Kazdodenni prace v ramci odborného vycviku
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