drava kuchyna, inovativne tech-
nolégie a cezhrani¢né spolupré-
ca. Aj takto by sa dali opisat
odborné dni, ktoré sa konali
8. a 9. aprila 2025 v Strednej
odbornej $kole obchodu a sluzieb

v Martine. Skola sa v tomto obdobi
stala centrom projektu s ndzvom Konvek-
tomat v kuchyni: moderné éra zdravej
gastron6mie, realizovaného v ramci pro-
gramu Interreg Slovensko — Cesko 2021 -
2027, konkrétne z Fondu malych projek-
tov podporujiceho cezhrani¢nud spolu-
pracu medzi Slovenskom a Ceskou
republikou. Cielom projektu je moderni-
zacia gastronomického vzdelévania a pre-
pojenie odbornych $kol zo Slovenska a
Ceskej republiky.

Na praktickych aktivitach sa zticastnili
ziaci hostitelskej skoly a partnerskej
Skoly — Strednej Skoly gastronémie a
obchodu v Zline. Pod vedenim odborni-
kov z praxe sa Studenti ucili pracovat
s konvektomatom — modernym gastrono-
mickym zariadenim, ktoré umoziiuje
efektivnu a zaroven Setrnu tepelnu tpra-
vu potravin pri zachovani ich nutri¢nych
hodnét. Expert z oblasti gastronémie
ucastnikom predstavil principy varenia
v pare, vo vakuu (sous-vide) a pri nizkej
teplote, ktoré zarucuju Setrné spracova-
nie surovin so zachovanim ich nutri¢nej
hodnoty. Prezentované boli aj techniky
pecenia a konfitovania, ktoré v kombina-
cii s modernymi trendami umoznuju
dosiahnut vysoku kvalitu a chutovid vyva-
Zenost pripravovanych pokrmov.

V praktickej asti Studenti pripravovali
pestré pokrmy vo forméte 5-porciovych
dévok. Na tanieroch sa objavili jedla ako
krélik na vine s kalette a kuskusom, karfi-
ol peceny na Ghee masle, zemiaky
s maslom, koprova espuma, pohankové
placky s dynovo-zemiakovym pyré, ako
aj krevety s ryzou in$pirované stredomor-
skou kuchyriou. Pri vareni sa kladol
doraz na chut, estetiku, vyzivovii hodno-
tu, sezénnost a efektivne vyuZzitie suro-
vin.

Projekt zaroven priniesol aj nové vyba-
venie Skolskej kuchyne, ktoré sa okamzi-
te stalo plnohodnotnou stcastou
vyucby. Vdaka tejto inovacii sa otvorili
nové moznosti praktického vyucovania,
prehlbovania spoluprdce medzi Ziakmi a
rozvijania ich odbornych i mékkych zruc-
nosti potrebnych pre moderni gastrono-
mickd prax.

Odborné dni neboli len o vareni. Sti¢as-
tou programu bola aj volnocasova aktivi-
ta - kipanie vaquaparku v Dolnom Kubi-
ne, ktord vyrazne prispela k vytvaraniu

priatel'skej atmosféry, vzajomnému spo-
znévaniu a stmeleniu kolektivov zo Slo-
venska a Ceskej republiky. Spolo&né
zéazitky mimo $koly upevnili vztahy
medzi Ziakmi a vytvorili zédklad pre dal-
$iu spolupracu.

Projekt Konvektomat v kuchyni:
moderna éra zdravej gastronémie bude
pokracovat v juni 2025, kedy sa uskutoc-
nia dalSie odborné aktivity zamerané na
techniky dusenia, zapravania a zapeka-
nia, ako aj na pripravu zdravych dezertov
vkonvektomate. Spaja sa tak tedria s pra-
xou, moderné varenie s tradicnymi hod-
notami a Skolské vzdeldvanie s redlnym
Zivotom v gastronomii.

Dakujeme EU a TSK za moZnost imple-
mentovat projekt, a vSetkym pedagd-
gom, odbornikom, Ziakom a partnerom,
ktori sa podielali na realizacii tohto
uspesného podujatia.
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