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Pitnast ziakov druhého

a 5tvrtého rocnika Strednej
odbornej skoly obchodu

a sluziebv Cadci v $tudij-
nom odbore hotelova akadé-
mia ziskavalo nové vedo-
mosti a zruénosti na pozi-
ciach ¢asnik a kuchar v Spe-
cializovanych retauracidch
v portugalskom meste Bra-
ga. Vratili sa plni zaZitkov

a novych skisenosti a zruc-
nosti, ktoré nadobudli pocas
3 tyzdiiov stravenych v tejto
nadhernej krajine v ramci
projektu Erasmusplus. Ten
pontika prilezitost pre Ziakov
strednych odbornych §kal
zlepsit si svoje zruénosti, ale
aj spoznat tito stredomor-
skii krajinu, jej kultiru

a histériu.

Dva roky Zakania

,Prave v odbore hotelova
akadémia sa Ziaci pripravuji
na manazérske funkcie, ale
skor ako ich zaén vykona-
vat, potrebuji poznat celko-
v pripravu, aby nasledne
vedeli dobre organizovat
a viest svojich podriadenych.
Uz v druhom roéniku, teda
este pred pandémiou, sme
mali moZnost zapojit sa do
studijného programu v Por-
tugalsku pre rozvoj mladého
gastronéma ako sti¢ast od-
bornej skoly, covid viak
vsetko zmenil. Podarilo sa
nam to aZ po dvoch rokoch,
ale stilo to za to,“ hovori
ucitelka Andrea Mraveova,
ktor4 deti pocas tejto zahra-
nitnej praxe sprevadzala.

»Detiboli po prilete do
Portugalska spociatku pla-
ché, obévali sa, &ito vietko
zvladnu. Ved portugalski
kuchyfia je od tej nasej od-
lisn4, vyuziva Cerstvé suro-
viny, vela zeleniny, byliniek,
korenin a miluje ryby aj dary
mora vo vietkych podobach.
Ale musim povedat, Ze sa vo
svojej praci velmi zdokona-
Lili, vratili sme sa v3etci plni
zazitkov, decka spoznali no-
vych ludi,” ozrejmuje An-
drea Mravcova

Zahraniénu cestu do Por-
tugalskaabsolvovali aj Stvz-
tacka Daniela Barankova
a druhicka Aneta Kralova.
Daniela sa pre Stidium na
tejto skole rozhodla z toho
dovodu, Ze v budiicnosti by
cheela vlastnit svoju gastro-
prevadzku, reStauraciu, pri-
padne maly hotel.

»Zaujimalo ma, ako fun-
guje ekonomika, a presved-
¢ilo ma hlavne to, Ze tito
kola mi umoziiuje cestovat
do zahrani¢ia a ziskavat tam
sktisenosti & uz pri obsluhe
hosti, vareni, praci nare-
cepcii,” hovori Daniela.

Pre drubia¢ku Anetu bola
tato cesta do Portugalska
tiplne nova skiisenost. Jej

cielom bolo hlavne zlepsit si
jazykové znalosti, popritom
spoznat krajinu, Iudi a oka-
sit nové jedld a systém prace
v zahraniéi, ktory je odliSny
od toho nasho na Slovensku.
»Spomeniem napriklad to,
Ze v Portugalsku je pondelok
deti volna, teda sa nepracuje.
Na prax sme nastupovali te-
da az v utorok a pracovali
sme aj v sobotu, ktora je
normalnym pracovnym
dfiom. Boli sme rozdeleni do
viacerych prevadzok v meste
Braga. Je to najstarSie por-
tugalské mesto, v ktorom sa
nachadza neuveritelnych 92
kostolov. Niektori z nas po-
mahali v kuchyni, ini boli
zaradeni na poziciu ¢asni-
ka,“ vysvetluje Aneta.
»Dalsim rozdielom je na-
priklad aj to, Ze v poobed-
nych hodinach je v Portu-
galsku povinnd siesta, ktora
trva od tretej do Siestej ho-
diny. V tomto ¢ase st zatvo-
rené skoro vSetky reStaura-
cie. Pracovali sme teda od
jedensstej do tretej popo-
ludni a potom sa pokracova-
lo aZ po sieste od Siestej.
Vsetci pocas siesty oddycho-
vali, boli otvorené len su-
permarkety,“ dopliuje.

Oba striedala dobrd
nilads |

Pri prvom prichode do pre-
vadzky sa Aneta obavala, éi
sa bude vediet aspoii trochu
dorozumiet. ,,Vedtici boli
v5ak velmi mili, vietko mi
ukazali, trpezlivo vysvetlo-
vali, snaZili sa byt velmi
priatelski. Nie je vinimkou,
Ze pocas prace sa v reStaura-
cii aj v kuchyni spieva, pa-
nuje tam velmi dobra nala-
da. Bola som zaradena do
kuchyne, kde som sa stretla
so zaujimavymi vecami.
Krajala som chobotnicu, Ii-
pala krevety, pripravovala
zalievku do kvasenych uho-
riek. V Portugalsku skoro
vsetko robia s kyslym nale-
vom, &iuZ ide o ovocie alebo
zeleninu,” opisuje pracu

v zahraniéi.

Daniela sa nauéila ¢apovat
pivo na portugalsky spdsob.
»~A musim povedat, Ze je to
tplne iné ako unds na Slo-
vensku. Na zaciatlku sme
umyvali riady, krajali zeleni-
nu na pripravu jedal, neskér,
ked som sa dostala na rajéon
k obsluhe, pomahala som
vymyslat koktailové menu,
kedZe mam uz skiisenosti ako
barmanka. Vysvetlili mi,
ktoré vina st rozlievané,
ktoré sa predavajii po fla-
siach, ako obsluhovat hosti,
ako sa k nim spravat, ako ich
oslovit v portugaléine,” ho-
Vori s tym, Ze gastronomia
Portugalska je velmi rozma-
nitd a mé vela vplyvov.
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7V kuchyniZiaci pod dozorom skisenych majsteriek pripravovali tradi¢né portugalskeé jedia.

V kuchyni i i
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»Jetokuchytia, ktora je sti-
Castou znamej stredomor-
skej kuchyne, pretoze chlieb,
olivovy olej a vino sa pouZi-
vaji ako prisady v celej kra-
jine. Tato kuchyria je vSak
ovplyvnena arabskou a Spa-
nielskou kuchyfiou. Niet
preto divu, Ze v tejto krajine,
do ktorej sme cestovali, sada
velmi dobre najest. Gastro-
némia Portugalska je roz-
maniti a tiez ma kvalitné
suroviny, ktoré pochadzaji

z mora. Ryby a makkyse st
v ich strave bezné, takze je to
velmi zdrava a chutna ku-
chyfia,” ozrejmuje Daniela

a dodava, Ze prekvapenim
bol aj vztah medzi majitelmi
prevadzky a zamestnanca-
mi.

,Videla som, ako pekne sa
moZe zamestnavatel spravat
k svojim zamestnancom.
Obaja majitelia pracovali
kazdy defi s nami, pracovali
rovnako ako my, ak nie viac.
Aj ja by som sav budicnosti
chcela k svojim zamestnan-
com spravat rovnako. Uka-
zali, ako méZe panovat

v praci veselad atmosféra,
dobri nalada. Zaspievali sme
im slovenské piesne, oni
nam portugalské. Ukazali
nam, Ze v kazdej situicii sa
dé vzijomne pomahat si, &1
uZ pri préci, alebo v stikromi.
Napriklad, ak bolo treba, aj
géfkuchar isiel pomahat

s umyvanim riadu,*

s ismevom hovori Daniela.

Fatima aj viny v ocedne

Prave tato cesta do Portu-
galska ma utvrdila v tom, Ze
som si vybrala velmi dobri
Skolu. Velmi sa mi pacilo, Ze
v kuchyni panovala, dd sa
povedat, aZ rodinna atmo-
sféra. Okrem toho sme zazili
aj mnohé tsmevné situacie.
Boli sme aj na vylete pri oce-
4ne. Aj ked bola voda stude-
n4, nik sa neokudial a vietci

sme skon¢ili v jeho vinach.
Navstivili sme ptitnické
miesto Fatima. Stretli sme
studentov z inych Statov,
Macedénska, Ceskej repub-
liky, Polska, Slovinska aj
Bulharska,“ priblizuje dru-
hacka Aneta.

Pre Danielu boli zaZitkom
aj spolo¢né prechadzky, pri
ktorych spoznavali mesto.
,Namestia so svietiacimi
stromami. ZaZili sme velmi
vela nezabudnutelného.

A musim povedat, Ze sme
boli velmi dobra partia,
vietci sme si pomahali, aj
ked sme tam boli Stvrtaci
pomiesani s druhakmi. Me-

dzi nami vzniklo silné pria-

telské puto. Jediné, éo mi
vadilo, bolo to, Ze Portugalci
sti velmi nedochvilni. Vsade
a pri vietkom meskali. Inak
bol tento pracovny vylet
tizasny, a ak by bola eSte
moznost, urcite by sme to
cheeli zaZit znovu,” dodiva
stvrtacka. ‘
,Pobyt v Portugalsku bol
tiZasny a rada by som sa tam
eSte niekedy vratila,” prida-
va sa druhaéka Lucia Hodo-
fiova, ktora pracovala ako
¢asnicka pre vyssiu formu

¥ Vyletk ocednu bol pre Ziakov nezabudnutelnym zaZitkom .
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obsluhy. ,,Prica ma velmi
bavila, a ak vSetko vyjde tak,
akoma, cheela by som

v préci pokracovat, kedze
som dostala aj pozvanie, Ze
v auguste mozem opit na-
stuipit do prevadzky, v ktorej
som pracovala.

Deii portugalskej kuchyne
na _Eu__.nﬂn__

Po prilete sa Slovensko Ziaci
svoje nadobudnuté zruénosti
a vedomosti prezentovali na
Dni portugalskej kuchyne

v reStauracii Beskyd v Cadci.
Na hosti aj pribuznych, ktori
mohli vidiet deti priamo pri
praci, ¢akalo stvorchodové
menu zloZené z tradiénych
jedal, ktoré st u Portugalcov
velmi oblibené. Sikovné ru-
ky ziakov sa od rannych ho-
din nezastavili. Casnici pri-
pravovali slavnostné stoly vo
farbach portugalskej viajky,
v kuchyni panoval ¢uly ruch
a ozyval sa cinkot nabrise-
nych nozov a vrtenie vare-
siek,

,»Odborny vyevik je neod-
delitelnou a rovnocennou
zlozkou vzdeldvania v naSej
gkole, takZe je celkom priro-
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dzené, Ze sa ziaci cheti po-
chvalit rodi¢om, pribuznym,
priatelom, ale aj uéitelom

a majstrom odborného vy-
cviku, ako odborne povy-
rastli po¢as pobytu v zahra-
ni¢i. Menu, ktoré sme dnes
hostom podévali, sme zo-
stavili spolo¢ne so Ziakmi. Ti
sa predviedli v plnej parade.
Dali sina tom zaleZat, a tie
pokrmy boli skutocne také,
aké sme skiigali v Portugal-
sku. VSetky svoje praktické
zruénosti, ktoré pri pobyte
nadobudli, ziro¢ili pri prip-
rave tychto pokrmov,“ uva-
dza Pavlina Bulej¢ikovi, z4-
stupkyiia riaditelky pre od-
borny vycvik.

Carpaciio, caloverde,
feiojada

Pri obede mohli hostia
ochutnat tradi¢né predjedlo
carpaccio. Podla slov Stvrta-
ka Jifiho Prisca je predjedlo
nakrajané na tenké platky
podévané v surovom stave

a ochutené omackou.

»Zakladom pévodného
carpaccia bolo hovidzie mé-
so a majonézova omacka,
Neskdr sa carpaceiozacalo
pripravovat aj z tuniaka, lo-
sosa, pripadne zo zeleniny.

Polievka caloverde je tra-
di¢nou polievkou severnych™
regionov Portugalska pome-
novana podla oblasti Verde
pripravend zo zemiakov,
klobasy chourigo a na tenké
platky nakrijanej zeleniny
alebo kelu.

Zakladom hlavného jedla
feiojada sti farebné cierne
fazule s dusenym méisom
atideninou.

Slavnostné menu bolo za-
kondené dezertom péstel de
belém, ktory je symbolom
portugalskej vyToby slad-
kosti. Sklada sa zo starodav-
neho receptu z mesta Mos-
teirodos Jerénimos,“ opisuje
menu Jifi.

Hosti a pozvanych pri-
buznych o¢arili precizne
pripravené jedla nielen chu-
tou, ale aj modernym dizaj-
nom.

Medzi pozvanymi hostami
sme stretli aj Evu Polaskovd,
experta pre hotelierstvo,
cestovny ruch a gastroné-
miu Republikovej tinie za-
mestnavatelov.

»Tieto zahrani¢né pracov-
né staZe velmi pomahaji
Ziakom, ziskajii nové skiise-
nosti, a musim sihlasit, Ze
tato prezenticia bola na vy-
sokej tirovni. Vietkym drZim
prsty. Vzhladom na to, o
som tu zaZila a videla, ob-
sluhu, jedlo, nahliadla som
aj do kuchyne, myslim si, Ze
majii velki Sancu uspiet na
trhu prace,” hovori na zaver
Polaskeva.

7 Pavol Stolarik



