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V ramci projektu Leonardo da Vinci vyjela na prelomu kvétna a €ervna na
pracovni stdZ dalSi skupina Zak( nasi Skoly. A tentokrat do mésta Antony pobliz
Pafize. Sest stazistli z oboru kuchaf se nemohlo dockat, az na vlastni oci uvidi
monumentalni mésto z vrcholu Eiffelovy véze. OvSem cesta k onomu vyhledu
nebyla jednoducha. Nejprve jsme museli zvladnout orientaci a logistiku dopravy
ve velkomésté. DuileZité bylo také natasovani. Museli jsme skloubit nase
pracovni povinnosti s neutuchajicim n&porem turistd. Nakonec se nam to
podafilo, tfeti pokus o vystup byl Gspé&Sny a podle reakci stazistll stal za to.
Samoziejm&, Ze jsme se v prlbéhu tfi tydn( snaZili vidét co nejvice
z véhlasnych pamétihodnosti a nasat neopakovatelnou atmosféru Pafrize.
Nevynechali jsme ani ve€erni prochazku po Montmartru.

Skupinu stazistd tvofilo 6 nad3enct oboru Kuchaf.
Skupinka to byla osobnostné velmi rdiznoroda, ale
touhu né€emu novému se naucit méli vSichni. Své
povinnosti na  pracovistich  plnili  svédomité
a s nadsenim a myslim, zZe skvéle reprezentovali
nasi Skolu na dvou pracovistich (Calixir a Au Panier
des Halles), ktera zajiStovala cateringové sluzby
v oblasti Pafize. NaSi partnerskou Skolou bylo
Lycée des Métiers Théodore Monod v Antony. To,
co stazistim pfinesl pobyt ve Francii, dostatecné
vystihuje citace ze zpravy U(Castnika staze -
Dominiky Schikorové ze tfidy CKM3:

.Moje pfinosy z kuchafského oboru? Budu si moc
dobfe pamatovat preciznost, kterou jsem se naucila ve spolupraci s francouzskymi kolegy. Naucila
jsem se Cistit a upravovat morské plody, pfevazné tepelné upravované (restované, zapecené ve
specidlnim tésticku nebo opecené). Musle sv.Jakuba orestované na olivovém oleji, po vychladnuti
zabalené v Sunce a napichnuté na ozdobné péaratko s rajcetem nalozenym v bylinkach a olivovém
oleji. Casto pouZivanou surovinou byl nap¥. losos, méta (na ozdobu), rajéata v rlizné podobé, kozi syr.
Také jsem se ve studené kuchyni nauéila nezvyklou Upravu jednohubek. Naudila jsem se rlizné zdobit
a dekorovat minizadkusky jedlym zlatem a stfibrem. Na ovocné dorty pouZzivali Cerstvé i suSené ovoce
(jahody, maliny, borCivky, ostruziny). Pfipravovala jsem truffles polité ¢okoladou a zdobené suSenymi
jahodami, vyrabéla jsem Cokoladova lizatka. ProtoZze se béhem praxe s cukrafinou moc nesetkavam,
prekvapila mé kombinace bananu naloZzeného do citronové Stavy a obaleného v kokosu. Bylo Uzasné
a prijemné sledovat Séfkuchare, kdyz pfipravoval jednoduchy talif piny barev a pro nas nepoznanych
chuti, ochutnala jsem naloZena minirajcatka s jahodami v balsamicovém octu. Nebo vySlehany krém,
listové minipiroSky polité karamelem. Na Francouzech se mi libi, Ze si s tim jidlem hraji a svou praci
udeélaji precizné a detailné ji dovedou az dokonce. Na pokrmu nesmi byt zadna chybicka a kazdy
kousek pokrmu musi byt stejny a propracovany (chutové ibarevné). Pobyt ve Francii mi svym
zplsobem zvysil sebevédomi a naucil mé vazit si lidi kolem mé a také brat svou praci s lictou a brat ji
hravé. Kuchafina je zabavné uméni, kterému je potfeba se vénovat a dat do toho kus sebe, tak jako
Francouzi. Francouze, se kterymi jsem se béhem pracovni stdZe setkala, kuchafina bavi a jde to na
nich vidét.
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