Studenti Gastroakademie se v Jihlave ucili,
jak pripravit steakové maso a jak grilovat
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Krajska OA, VOSZ a SZS, SOSS Jihlava hostila v zavéru kvétna dal$i odborny kurz pro zaky
zapojené do projektu Gastroakademie. Tentokrat se program zaméroval na steakové hovézi
maso, jeho zpracovani a techniky spravného grilovani. Vyvrcholenim dne plného informaci i
prakticky ukazek bylo spolec¢né grilovani se Skolnimi mistry kuchari.

,Kurz byl pro studenty cennou prilezitosti propojit teoretické znalosti s praktickymi dovednostmi a
zaroven ziskat hlubsi vhled do moderni gastronomie a profesiondlni prace se steakovym masem.
Pravé propojeni vyuKy s redlnou praxi povazujeme za klicové. Studenti si diky podobnym projektim
vyzkousi skutecné pracovni prostredi, nauci se reagovat na aktualni trendy v oboru a ziskaji
zkusSenosti, které vyuziji po nastupu do zaméstnani. Takova spoluprace skol s odborniky z praxe
zvysuje kvalitu odborného vzdélavani a pomaha mladym lidem I1épe uspét na trhu prace” pochvaloval
si ndméstek hejtmana Kraje Vysocina pro oblast $kolstvi Pavel Rehot.

Praktickd ¢ast kurzu probihala ve venkovnich prostorach skoly, kde se studenti pod vedenim
odbornik Michala Kouby a Davida Mutla z firmy Emifood seznamovali s jednotlivymi steakovymi
rezy z celého hrbetu jalovice. Praveé lokalni firma Emifood dodala pro kurz kvalitni hovézi maso a
zaroven zajistila odborny vyklad i praktické ukazky zpracovani masa.

Soucasti ukazky byl nizky rosténec (Striploin), svickova (Tenderloin), ze kterych se pripravuji znamé
T-bone steaky. Studenti se dale dozvédéli, kde konci ¢ast T-bone a zacinaji Club steaky, které
nasledné prechazeji do vysokého rosténce Rib Eye. Predstaveny byly také dalsi atraktivni rezy,
napriklad kvétova Spicka Picanha nebo Tomahawk steak, tedy vysoky rosténec ponechany na
dlouhém ocisténém zebru.

Teoreticka ¢ast programu nabidla studentim komplexni pohled na problematiku steakového masa.
Prednaska se vénovala rozdilim mezi jalovici, bykem, volkem a starsi kravou, vyznamu dostate¢ného
odlezeni masa po porazce i uloze kyseliny mlé¢né pri procesu zrani. Studenti se také seznamili s
rozdily mezi suchym a mokrym zranim masa, jejich vyhodami i specifiky.

Kurz se také vénoval informacim ohledné kvality chovu skotu, rozdilim mezi systémem Grass Fed a
Grain Fed, vyznamu humdanniho zachazeni se zviraty, hygiené a spravnému skladovani masa.
Nechybéla ani prakticka vyuka rozpoznavani mramorovani hovéziho masa a orientace v jednotlivych
rezech na anatomické mapé skotu.

Z&ci méli na zavér moZnost ochutnat rizné stupné propeceni steaki od rare aZ po well done a
porovnat chutové vlastnosti jednotlivych druht masa i zpusobu pripravy.

Gastroakademie je krajsky projekt, ktery odstartoval v roce 2015. Jeho cilem je kromé zvyseni kvality
odborného vzdéldvani v gastro oborech a vyuziti potencidlu kvality poskytovanych sluzeb vybranych
restauraci hlavné prohloubeni spoluprdce skol, zrizovatele a firem/restauraci. Také si klade za cil
zvysit motivaci Zaku k uc¢eni v odbornych predmétech a praktickém vyucovdni a motivaci pracovat ve
zvolené profesi. Do projektu jsou zapojeny ctyri skoly, které poskytuji odborné vzdéldvani ve skupiné
obort gastro, a Sest restauraci z Kraje Vysocina, kde probihd v redlném prostredi praktické
vyucovdni vybranych zdki druhych a tretich rocniki. Dal§imi aktivitami projektu jsou pak vzdélavani
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pedagogickych pracovniku, spolecne vzdélavani zaku, pedagogu a kucharu z restauraci s cilem
spolecne se dozvedet a v praxi si vyzkouset napriklad nové techniky vareni.

e Vice informaci Marie Sprinclovd, oddéleni rozvoje vzdéldvdni



https://www.kr-vysocina.cz/vismo/dokumenty2.asp?id=4137966&id_org=450008

