Rozhovor s hlavni kuchaikou $kolni jidelny ZS a MS Pastviny pani Alenou
Cernou

Mame za sebou Den Spanélské kuchyné. Zajimalo nas, jak se na tento velky den pfipravovaly pani
kucharky.

Musely jste projit néjakym skolenim?

Jely jsme do Prahy, kde Asociace kolnich jidelen CR poradala workshop v Makroakademii. Tady jsme
se pod vedenim kuchare ze Spanélska seznamily s tradi¢nim $panélskym tfichodovym menu, které
jsme potom pfipravily détem v nasi skole.

Kde jste sehnaly recepty?

To je jednotny celorepublikovy recept vymysleny tak, aby vyhovoval vSem kuchynim. Tradi¢ni
Spanélska studend polévka andaluské gazpacho, valencijskd paella a platky pomerance s medem a
olivovym olejem.

Takze jste si nijak neménily recepturu?

Ne, ta musela zUstat stejna. Jenom jsem si dovolila mensi zménu. Do tradi¢ni studené polévky
gazpacha se ddva syrova cibule a ¢esnek. Ale oboje je v syrovém stavu hodné agresivni, tak jsem to
trochu orestovala. Ale to je vse.

Pfipravovaly jste celé menu z ¢erstvych surovin?

Ano, kromé fazolek. Pouzily jsme mrazené, protoze v tuto rocni dobu se Cerstvé Spatné shanéji. Ale
jinak bylo vSechno cerstvé. DlleZité pro nas bylo, aby se nam v tak velkém mnoiZstvi porci podafilo
udrzet zeleninu kfupavou aZ do okamziku, kdy jsme servirovaly jidlo na talit. Ke zchlazeni predvarené
zeleniny jsme pouzily nejen studenou vodu, ale také studeny vzduch z otevienych oken.

Pamatujete si jesté, kolik surovin musely pani kuchaiky zpracovat?

Pripravovaly jsme 40 kg paprik, 20 kg okurek, 70 kg rajcat, okrajely 180 kusti pomerancl a uvarily 50
litrd vyvaru.

Davaly jste tam i Safran? Ten pry do plivodni paelly patfi.
V této byl taky Safran. VSe, co tam ma byt, tam je. | rozmaryn.
Kdy jste rano zacinaly s vaifenim?

Normalné zac¢indme v 6 hodin. My jsme si den predem vse odistily a druhy den vafrily. A jesté byl
dllezity vyvar, tim se paella zalévala.

Nase kuchyné vafi i pro mateiskou skolku. Mohly i déti ze Skolky ochutnat Spanélské menu?

Skolka méla to stejné, akorat mali stravnici neméli studenou polévku, ale rajskou. Gazpacha jsme se
trochu baly. A pomeranc¢ nemély déti s medovou zalivkou.

Chtéla byste si Den Spanélské kuchyné zopakovat, nebo to bylo moc naroéné?

No, kdyZ takhle pracujete denné, tak vdm to ani nepfijde. Tohle je dfina a kdo neni v kuchyni, tak to
nevi. Pro mé je dilezZité, abych dobfe uvafila, a jsem rada, kdyz to stravniklim chutna. TakZe ja i moje
kolegyné se snaZzime, aby strava neobsahovala sacky a pytliky, polotovary. Vse vafime z Cerstvého.
Délame si své vyvary, omacky, pouzivame Cerstvé suroviny, bylinky.



A uzila jste si to? Vafeni menu cizi kuchyné?

Mné je to v podstaté jedno, co vaiim. Hlavni pro mé je, kdy? vidim, Ze to lidem chutna. Ze pak
slySime, Ze to bylo dobré. To je pro nas odménal

Rozhovor s vedouci kuchyné Rizenou Markovou
Jak jste si uZila Spanélsky den?

Bylo to néco nového. Samotny Spanélsky den nebyl tak hrozny. Ale ten den doptedu, to bylo
narocné. Musely jsme vafit normalni obéd jako pokazdé a navic si pfipravovat suroviny na den dalsi.
Rekla bych, e v den D jsme si tak od 11 hodin zacaly uZivat.

Chtéla byste si to zopakovat?

No, ze zacatku jsme byly pevné rozhodnuté, Ze ne. Ale ted' jsme trochu na vazkach. A ¢lovék rychle na
to zlé a obtiZzné zapomene. Tak uvidime, co pfinese pfisti rok.
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