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Oslavy sv. Vavrince v duchu vyborné zabavy

V letognim roce se SOS
a SOU VlaSim, jako jiz
tradi¢né zucastnila Oslav sv.
Vaviince v Kladné. Celou
akci poradalo statutarni
mésto Kladno ve spolupraci
se stfedoCeskou pobockou
Asociace kuchait a cukraru
CR.

Tradici tohoto jiz 16.
ro¢niku byla ucast mnoha
gastronomickych Skol,
kvalifikace Mistrostvi CR ve
vafeni kotlikovych gulasa,
carvingova show. DalSim
zpestfenim byla kuchatska
show Romana Pauluse.

NaSe Skola  se
prezentovala

opet
pokrmy

BT

ceské kuchyné¢ a pokrmy

zaméfenymi na zdravou
vyZivu.

Letosniho ro¢niku se
zOgastnil tym SOS a
SOU VlIasim ve slozeni:
Veronika Chvalnikova,

Dagmar Charvatova, Helena
Vosatkova, Alena Zvarova a
Martin Zvara.

Vsem patii podékovani za
podporu ceské gastronomie
a za jejich vzornou
reprezentaci Skoly v obdobi
letnich prazdnin.

text & foto: Martin Zvara
ucitel odborného vycviku
¢len predstavenstva

‘waes behmadeje o2
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Cukrarka vi, Ze chut’ mou¢niki neni v receptu, ale vumu

Prazdninovy rozhovor Deniku:
Cukraika nemusi byt vidy buclata
Zena, které vyloudi usmév pohled
na plech s kolacky. Potvrzuje to i
Monika Véglerova z BeneSova.

S Monikou jsme se do minulého
tydne nikdy nevid€ly. Piesto jsme
béhem chvile naSly spolecnou
fe¢ a pracovni rozhovor se zacal
meénit v pijemné pratelské setkani.
Stacilo, aby nad mym pracovnim
stolem wuvidéla fotografii svého
bratra, predstavitele vymahace
Rudovského ze seridlu Ordinace v
rizové zahrad¢, s vénovanim.

Jak jste se k profesi cukraiky
viastné dostala?

Kdyz jsem koncila zakladni skolu,
nem¢la jsem presnou piedstavu, co
bych chtéla dal délat. TakzZe profesi
cukratky mi viceméné vybrali
rodi¢e. Mozna proto, Ze u nas bylo
zvykem kazdy vikend péct néco
sladkého, mozna kvuali tomu, Ze
jsem babicce 1 mamince uz coby
malé dit€¢ s pefenim pomahala,
mozna pro krasnou vini vanilky.
Nevim. V kazdém ptipad¢ to byla
spravna volba. Mam povolani,
které je zaroven 1 mym konickem.
Moc rodic¢tm dékuji za ten skvély
napad.

TakZe vas cukraiina i Zivi?

Nedélam cukraiku jako takovou,
ale uz jedenact let ucim na
vlasimské stfedni odborné Skole
a odborném ucilisti. Tam kromé
teorie madme 1 praktickou vyuku,
kdy tfeba dcélame z takzvané
mléné modelovaci hmoty razné
ozdoby na dorty, nebo se dévcCata
pfi hodindch odborného kresleni
uc¢i kreslit bilkovou glazurou.
Tudiz si na tésto také sdhnu.

Ted’ ucite. Ale co po Skole? Délala
jste Fremeslo?
Samoziejmé. V dobé, kdy ja jsem

chodila na skolu, jsme se ucili vzdy
proné&jaky podnik. Ja konkrétné pro
Stredoceské pekarny a cukrarny,
nynéj$i benesovskou Beneu, kde
jsem byla od skoly az do matetské
s prvnim synem.

Jak vipomindte na bezstarostnd
Skolni léta?

Jajsemseucilav Libusin¢ uKladna
myslim si, ze ted’ to ucilisté uz ani
neexistuje takze jsem bydlela na
internate. Ten byl v polich, z jedné
strany Sachta, z druhé vinaticka
véznice. Takze od autobusu nas
muselo chodit vzdycky nékolik
holek najednou, abychom se
nebaly. To bylo docela zajimavé. A
také si pamatuji, Ze jsme méli dveé
Skolni cukrarny a do jedné z nich si
chodil kupovat nase vyrobky herec
Karel St&dry. Takova celebrita. To
bylo pro nés mladé holky néco!

Vas bratr Miroslav Dvordk je
znamy herec. Jak by to dopadlo,
kdybyste si vyménili role?

Co se tyka brasky, myslim si, Ze by
se toho zhostil uplné v pohodé. Je
velice Sikovny. Takové palacinky,
buchty s povidly, ale ijeho oblibeny
maslovy dort by s pfehledem upekl.
A co vic, jeste by to bylo vyborné.
A ja pted kamerou? Vite, ze bych
si to docela zkusila? Zajimalo by
mne, jestli bych dokazala zahrat
pfesny opak toho, co jsem. Jako
Mirek. V civilu je totiz hrozné
mily, hodny, nekonfliktni. Mozna
bych to také dokazala.

Mpyslite si, Ze cukraiina je vaSim
celoZivotnim povolanim?

To nedokézu fict. Vyucila jsem se
cukratkou, pracovala jsem jako
cukraika, nyni tuto profesi vyucuji.
Ale jestli jako cukrarka odejdu do
dichodu, to nevim. Na to, aby
¢lovek fekl néco, Ze to tak bude, je
doba prili§ vrtkava.

BENESOVSKY

denik.cz

www.benesoveky. denik.cz

Co byl vas prvni cukraisky pocin?
Na sviij Upln€ prvni samostatny
vyrobek sinepamatuji. V paméti mi
ale utkvély jedny maminy kulaté
narozeniny. To mi bylo asi osmnéct
let a ja ji upekla dvoupatrovy dort.
Mamka se rozplakala radosti.
Vibec netusila, Ze ji ho udélam.

Sbirate staré recepty. Myslite si,
Ze je moziné podle nich vyrobit
vyrobek, ktery ma stejnou chut’
jako za dob babicek?

Pokud ano, tak je to maly zazrak.
Diiv byly uplné jiné ingredience.
Ruc¢né stloukané maslo, i mouka
byla jina. Peklo se v kamnech.
Zadna elektrika, plyn. Ale
nemusime chodit do minulosti.
Tieba babovka, kterou déld moje
mamka, nechutnd v mém podani
nikdy jako od ni. Tu umi jen a jen
ona. Chut’ neni v receptu, ale v
jejich rukéch.

Monika Voglerova:

- cukraika;

- s manzelem a dvéma syny Zije v Benesové;
- vyudila se v Kladné, kde si poté dodélala

maturitu;

- délkoveé vystudovala v Ceskych Budéjovicich
VS pedagogickou;

- rada pece, sbira staré cukrarské recepty
a jezdi na kole.

Pii naSem rozhovoru jste
nékolikrat zminila svého
bratra. Je vidét, Ze jste
si hodné blizci. Co jemu
nejvice pecete?

Ten méa rad takové ty
klasick¢é maslové dorty.
Korpus, tézky, ni¢im
nesizeny maslovy krém.
Tim mu udéldm vzdycky
velkou radost.

Kdy? jesté ziistaneme u
televize. Prihlasila byste
se do néjaké kulinarské

Mate  rada  sladké?
Nevypadate totiz na to.

Mam a moc. J4 na rozdil
od brasky moc nemusim
ty tézké maslové, ale
naopak takové odlehcené
zakusky s tvarohem nebo
s jogurtem a ovocem.
Ale takové buchty s
povidly... Ned4dvno jsem
dostala dobry recept na
néco podobného, jako
je medovnik. Davam
tam zakysanou smetanu
a Svestkova povidla. A

reality show?

Ne. Vadi mi, ze tam
dochdzi k poniZovani
soutézicich. Ti lidé tam
jdou v dobré vite, Zze
néco ukdzi, a oni je pouze
urdzi. To je hlavni divod.
Strach z kamer, nebo Ze
bych nevyhréla to by mi
asi tolik nevadilo.

kdyz se to hezky ulezi,
ten korpus provlh¢i, to je
mana nebeska.

prevzato z:
www.benesovsky.denik.cz
(autor Martina Kreckova)

RECEPT NA LETNi ZAKUSEK - OVOCNY DORT

Korpus

4 celd vejce

160 g krupicového cukru
1 vanilkovy cukr

Stdva z ¥ citronu

180 g polohrubé mouky

Vejce, krupicovy cukr, vanilkovy cukr a citronova $tava se
vySlehaji do husté pény. Do té se opatrné vmichd prosata
mouka. Hmota se nalije do pfedem vymazané a hrubou
moukou vysypané kulaté formy. Peceme 25 az 30 minut pfi
180 stupnich Celsia.

Népli

600 g jahod

0,5 It smetany ke slehdni (33% tuku)
1 ztuzovac

1 Zelatina

Vychlazeny korpus se prokroji a naplni jednou polovinou
vySlehané smetany. Druhou polovinou smetany potifeme
horni ¢ast korpusu, ozdobime jahodami a polijeme agarovou
polevou (zelatinou).

Varte s nami (z netradi¢nich, zapomenutych ¢i originalnich receptii)

Vlasimské bramborové §isky sypané Pracharandou

Pracharanda (tfid¢eji prachanda) je praskova ptisada do pokrmi
vyrabéna ze suseného ovoce, piredev§im hrusek. Pracharanda
se vyrabi mletim, strouhanim nebo drcenim suseného ovoce
hmozditem. Podle zvyklosti se li$i i samotny postup suseni,
nékteré recepty uvadéji suseni celych ploda (véetné jadtincu),
jiné pracuji s vykrajenym ovocem.

Na 10 porci potiebujeme:

2400 g vafenych brambor, 30 g soli, 3 vejce, 600 g hrubé mouky,
240 g krupice, 150 g Pracharandy, 300 g rozpuseténého masla,
300 g mouckového cukru a vodu na vateni.

Postup:

Uvafené brambory nastrouhame, osolime, pfidime mouku,
krupici, vejce, zZloutek a vypracujeme tésto. IThned z néj vytvaru-
jeme valeCek, odkrajujeme stejné malé kousky, ze kterych vy-
valime malé $isticky a vhazujeme je do osolené vrouci vody,
vafime 10 minut. Sisky posypeme pracharandou a pielijeme
rozpusténym maslem.

Podblanické kudlanky (neboli Kulajda)

V nasem regionu se kulajdé fika kudlanky. Pravdépodobné nazev
souvisi s nafe¢nim slovesem zakudlat nebo zakudlit (zakudlena
polévka je napf. na Chodsku kazda, ktera je zahusténa moukou).
Jméno polévky kulajdy ma téZ rizné krajové obmény, napt. na
Vyso¢iné kudlavka a u Milevska kulimajda.

Na 10 porci potiebujeme:

3 litry vody, 420 g brambor, Spetka kminu a soli, 9 kulicek
nového koteni, 15 kuliéek pepre, 8 ks bobkovych listd, 100 g
cibule, 0,5 1 podmasli, 0,25 1 §lehacky, 100 g hladké mouky na
zahusténi, 5 vajec, 2 1zice sekaného kopru, 10 g susenych hub a
ocet dle chuti.

Postup:

Brambory okrajime a dame vafit. Pfidame stl, kmin, nové
kofeni, cely pepf, bobkovy list, (kofeni je nejlépe dat do sitka
nebo do bilého platéného sacku, aby se 1épe po uvareni vybra-
lo) na kousky nakréjenou cibuli a houby. Kdyz jsou brambory
uvafené, pfidame podmasli. Ve §lehac¢ce rozmichame mouku a
za stalého michani vlijeme do polévky. KdyZ je polévka moc
husta, pfidame vodu. Pokud je fidkd, rozmichame v trosce stu-
dené vody 1zi¢ku hladké mouky a za stalého michani vlijeme do
polévky. Chvili povaiime. Pak ptidame rozslehana vejce. Pokud
nechceme, aby se v polévce srazila, nechame ji napted vychlad-
nout. Nakonec vmichame kopr. Pfevatfeny ocet piidavame az do
talife podle chuti.



ZkousKy kuchait — ¢i§nikia v SOS a SOU Vlasim

Na konci cervna probéhly zavérecné
zkousky triletého oboru Kuchari -

cisnik. Malé ohlédnuti prindsi pani
Hordlkova v krdtkém clanku.

Zéci tyto zévére¢né zkousky jiz
nékolik rokd vykonavaji dle Jednot-
ného zadani, které je realizovaného
Néarodnim  ustavem  odborného
vzdélavani.

Vloni dokumentovala tyto zkousky
Ceskéa televize a také letos byl o

praktické zkousky z fad odborné
vefejnosti velky zdjem. Vyznam-
nym c¢lenem zku$ebni komise
byla zastupkyné hospodarské
komory a tradi¢né se hodnoceni
zaka ucastnili zastupci z pracovist
odborného vycviku napf. Aqua-
palace Resort Prague - Cestlice,
Corinthia Praha ...

Praktické dovednosti zaka
byly hodnoceny velmi dobre,
ale bohuzel teoretické znalosti

nékteri zaci letos opravdu podce-
nili. Chybéjici védomosti si musi
pres prazdniny doplnit a v zafi si
cast zkousky, kterou nezvladli, bu-
dou muset zopakovat. Vsem, ktefi
7.6.2013 obdrzeli v Obradni sini
Vlasimského zamku vyucni list,
srdecné blahoprejeme.

text & foto: Marie Horalkova
yuov

... napsali o nas

Cldnek, ktery vysel ve zpravodaji
a na internetovych strankdch Kra-
jské hospodarské komoty.

U¢novské zkousky obori kuchar-
¢isnik ve SOS a SOU Vlasim

Dne 11.6.2013 se zucastnila
zastupkyné Krajské hospodarské
komory Stredni Cechy uéfiovskych
zkoudek  obord  kuchar-¢i$nik
ve SOS a SOU Vlagim. Zkousky
probihaly v krasném prostredi
Zamku ve Vlasimi, kde $kola sidli
a studenti predvedli své praktické

znalosti predmétu stolniceni a
pfiprava pokrmu. Studenti obort
kuchar - ¢iSnik  prezentovali
prostfeni slavnostni tabule na téma,
které si vylosovali pred nékolika
mésici. Vse si peclivé pripravili
a v tydnu od 10.-15.6.2013 svou
praci obhdjili. Dalsim predmétem
byla priprava slavnostniho menu
dle vylosovaného tématu. Studenti
pokrm uvarili, prezentovali a také
obhdjili zvolené suroviny, postup
prace a skladbu menu. Témito
zavérecnymi zkouskami ukonci
studenti své studium ve Skole

a vétsiné z nich jiz bylo nabid-
nuto zaméstnani ve firmach, kde
probihala jejich praxe.

odkaz na ¢lanek:
http://www.khkstrednicechy.cz/
zkousky-vlasim.php

Rozhovor mésice s naSim absolventem

Nedaleko bajné hory Blanik lezi vesnice Liboun,
ve které se dnes zastavime, nebot’ nasi pozvanku
na rozhovor piijal byvaly absolvent nasi Skoly Petr
Vesely (vyucni list ziskal v roce 2013).

Petife, mohl by ses nam krdatce piedstavit a
pripomenout, jaky obor jsi u nas studoval a co té
vlastné ke studiu pravé na nasi Skole vedlo?

Jmenuji se Petr Vesely, je mi 20 let a bydlim v
BeneSové. Na Vasi skole jsem studoval obor Kuchar -
¢isnik, ale nezZ jsem pfiSel k Vam, mé cesty smétovaly
na dvé jiné Skoly, kde jsem postupné zkousSel studovat
obor Truhlaf ale i Obrabé&¢ kovil. Ani jedno mi vSak
nevyhovovalo. Myslel jsem proto, ze mé obor na
zamku zacne bavit a tak se také stalo.

Jaké jsi mél piredstavy o Skole a jak se naplnily?
Predstavy jsem m¢l asi takové, Ze jsem se hlavné chtél
naucit vafit a vyzkouset, jak to v samotném provozu
kuchyné funguje. Za dobu studia jsem toho proSel
hodné¢ a mé piedstavy se opravdu naplnily.

Ktery ucitel té nejvice ovlivnil a jak?

Rekl bych, Ze pani ugitelka Jindrova, kterou jsem mél
na Technologii, protoze toho z oboru zna opravdu
hodné a kdyZ jsem néco veédél, fajn se s ni o tom
povidalo.

Jaké jsi mél zkuSenosti s praxi?

Byl jsem na praxi v prazském hotelu Corinthia
Towers, Aquapalace Praha Priihonice, v Restauraci
Fluidum, v Golf Resortu Konopi$té¢ a v Restauraci
Starda Myslivna Konopisté, takZe jsem toho proSel
hodné a to byl ptesné i mllj zdjem a cil, projit co
nejvice stfedisek a pochytit, jak to funguje jinde.
Musim fici, Ze to bylo vSude hodné podobné, tedy az
na vztahy v kolektivu :).

Mél jsi moZnost podivat se béhem studia do zahranici,
a co ti to prineslo?

Ano, vyuzil jsem moznosti Skoly a zdarma vycestoval
na tfitydenni stdZ do luxusniho mad’arského Corinthia
Hotel Budapest. Bylo to pro mé hodné& pfinosné, tedy
az na muj anglicky jazyk, ale byl jsem v kuchyni, tak
to zvladnout Slo :). Kazdy tyden jsem pfipravoval
néco jin¢ho - prvni tyden jsem piipravoval studenou
kuchyn, druhy tyden jsem byl na vydeji v persondlni
jidelné a treti tyden jsem pomahal v hlavni kuchyni.

Jaké bylo tvé prvni zaméstnani a jak se ti v ném
libilo?

Prvni a vlastné zatim posledni je soucasna pozice
kuchate v této restauraci na Zamku v Libouni. Libi se
mi hlavné zdejsi prostiedi a fakt, Ze sem chodi trosku
odlisni lidé, ktefi dokazi ocenit mou praci.
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MiiZe§ nam tedy piedstavit restauraci ve které vaiis?
Rodiné Smutnych byl zdmek ve kterém je i restaurace
ve které pracuji vracen v restituci v roce 1994 v
naprosto dezolatnim stavu. Od té doby, tedy skoro
celych 20 let, se rodina snaZzila za pomoci dotaci dat
zamek do soucasného stavu. Diky jejich snaze a praci
vlastné znovu vSe obnovili. V horni ¢asti zamku je
moznost ubytovani, jsou zde také ctyii salonky pro
poradani nejriiznéjSich spoleenskych akei, jako jsou
oslavy, srazy, svatby ..., je tu jiZ zmin€na restaurace
s krasnou zahradkou a za zdmkem se budou jesté
dodélavat tenisové kurty.

Jakou zdejsi specialitu nam doporudis?

Jidla jsou tu skvéla opravdu vSechna, za sebe bych
urcité doporucil Pecené¢ho candata se Stouchanymi
bramborami a bylinkovym Spenatem. Pravé

s -

Stouchané brambory a bylinkovy §penat jdou vyborné
dohromady a candat peCeny na masle je vyborny.

Mas néjakou radu pro budouci absolventy naSi
Skoly?

Urcité mam. At sbiraji co nejvice zkuSenosti, protoze
se to do budoucna kazdému 100% hodi. Béhem
praxi urcité nezlstavejte na jednom misté, ale snazte
se projit co nejvice stiedisek. Urcite¢ také vyuZzijte
moznosti zdarma vycestovat na zahranicni staz, je to
zkuSenost k nezaplaceni.

Petie, dékuji za rozhovor a pieji hodné kucharskych
uspéchii.

text & foto: Bc. Ondrej Pojmon
Mgr. Gita Krizkova

pohled na zamek pred a po rekonstrukci (zdroj www.hrady.cz, www.jiskra-benesov.cz)

Ywr

Zacatek Skolniho roku ve znameni sportovnich soutézi

Y7 v

V zati se pod hlavickou nasi skoly opét konaji tyto
velké sportovni akce:

10.09. - 2. ro¢nik Pfespolniho béhu - Béhame s BK
Tour, ktery je urcen zakim zakladnich a stfednich
$kol, kdy 1ze mimo jiné postoupit az do celosvétového

finale, které se uskute¢ni v breznu pristiho roku v Iz-
raeli.

19.09 - 6. ro¢nik Béhu nadéje. Dalsi velmi popularni,
charitativni akce pro vSechny vékové kategorie. Akce
se kond v zameckém parku a zajistén je opét bohaty
doprovodny program a soutéze pro déti.

Zaroven se aktivné ucastnime 32. roc¢niku Corny
Stiedoskolského atletického poharu, kdy se druzstva
nejlepsich ze stfednich $kol okresu Benesov utkaji v
soutéznich klanich na atletickém stadionu ve Vlasimi.
Opét l1ze postoupit az do republikového finéle, které
probéhne 7-8.10. v Breclavi.

text: Mgr. Jarmila Vanickova
ucitelka TV

mm ASSK

DO REPUBLIKOVEHO
FINALE A ZISKEJ
POUKAZ PRO SVOJI

§ BK TOUR,

www.assk.cz a www.bktour.cz
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Pojd'te s nami

proti rakoviné!

Mimofadna humanitarni nezavodni akee
spojend s vefejnou sbhirkou, zaméfena
na boj proti rakoviné,

—
béh nadéje

—
www.behnadeje.cz

S0S a SO0U Viasim, Zamek 1 vas zve

19: za¥i 2013
zamecky park, Viasim

hohaty doprovodny program / soutée pro déti / Program zabina od 13.00 hod,
tym radia Blanik / obéerstveni ...
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Pojd’te s nami ?
proti rakovine! -
e e~ D€ Nadéje

na boj proti rakoviné.

Www.be-hnadeje.cz
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