Projekt Erasmus+ - KA2, spoluprdace Skol (2018-2021)

Projekt "Good food, better health" se zaméfuje na budovani evropského partnerstvi

mezi $kolami zaméFenymi na gastronomii z Italie, Polska, Portugalska a Ceské republiky s cilem posilit
rozvoj praktickych procesli vymény a porovnavani riznych kulinarskych tradic a gastronomickych
zkusenosti. Projekt se zamértuje na problematiku zdravych a vyvazenych stravovacich model(, sniZovani
plytvani potravinami, propagaci gastronomickych tradic a posilovani profesnich dovednosti student(
téchto skol. Jeden z hlavnich cild je také posileni spoleéného dédictvi evropské gastronomie, rozmanitosti
a kvality zemédélsko- potravinarskych vyrobkd a ziskani povédomi o regionalnich potravinach a jejich
vyuziti v kuchyni.

Béhem projektového obdobi (plivodné planovaného jako dvoulety pro roky 2018-2020, vzhledem ke
covidové pandemii byl projekt prodlouzen do 2021) studenti navstivi partnerské zemé a seznami se

s mistnimi gastronomickymi zvyklostmi. Prvni ndvstévu absolvovali nasi studenti v hostitelské skole

v portugalské Fatimé od 4.2. - 9.2.2019. NejvétSim zazitkem bylo samoziejmé vareni, kde si spolecné se
studenty z ostatnich zemi seznamili s mistnimi surovinami a vyzkouseli portugalské recepty jak dezert(,
tak také hlavnich jidel. Asi nejvétsi obavy byly z receptl na ptipravu rybich specialit, nebot nékteré ryby
vidéli studenti poprvé. Kromé vareni navstivili nasi studenti i nedaleké mésto Ourem, kde je sidlo
partnerské skoly a pfivital je tu také mistostarosta mésta. ZaZitkem byl také mistni trh, kde se prodavalo
prakticky vSe, ale nejvice si budou nasi studenti asi pamatovat i nepfijemné pachy z prodavanych ryb a
nalozenych tresek.

Dojmy z portugalskych jidel nejlépe zprostredkuji viemy student(:

Pripravovat ryby byl pro nas byl zazitek. Ty morské potvory jsme vidéli poprvé v Zivoté. Taky jsme si museli
zvyknout na rybi zapach, ktery nam pfisel zprvu neprekonatelny. Vareni bylo z celého projektu nejvétsi
zabava. Naucili jsme se plno novych receptl a vyzkouseli nové metody”, vzpomina studentka hotelnictvi,

Tereza.

Mistni trh s rybami. Studenti pfi workshopu v kuchyni portugalské skoly.

Kromé préce na gastronomickém projektu zbyl také ¢as na kulturné historické pozndvani mésta, pfi
kterém si studenti prohlédli samoziejmé krestanskou baziliku a novy chram — vse se zasvécenym
vykladem portugalského ucitele Sergia. V krdsném pocasi a krdsnou pfirodu si také uZili pésiho vyletu po
tzv. svaté cesté za misty zjeveni Panny Marie tfem portugalskym détem v r. 1917, na jejichZ zakladé se

z tohoto mista stalo svétové proslulé kfestanské stfedisko.



Fatima — poutni okrsek

Zazitkem byla také navstéva Ctvrté Belém v Lisabonu, kde si studenti prohlédli Pamatnik moreplavci se
sochami vyznamnych portugalskych moreplavct, Belémskou véz a klaster sv. Jeronyma, prosluly tzv.
manuelskou gotikou. Pronikli také do chodu mistni lisabonské dopravy, v metru jim chybéli pojizdné
schody — zvlast, kdyz byli obtézkani svymi docela tézkymi kufry. No a nesmime zapomenout na asi
nejemotivnéjsi zazitek a to zazitek z letu, pro nékteré to bylo poprvé a do letadla vstupovali se smisenymi
a mozna i spiSe s ustrasenymi pocity.

Prohlidka Lsabonu.

Cesti studenti absolvovali také druhé setkani, tentokrat v polské $kole v Gdarisku (z4fi 2019). BEhem
tohoto setkani se sezndmili s nékterymi typickymi polskymi recepty, méli moZnost porovnat kulinafské
tradice a posilit gastronomické zkusenosti. Hlavnim tématem bylo vyuZiti potravin barevného spektra, tzv.
,barvy zdravi“. Pro polské setkdni bylo nutné upravit recepty, se kterymi se studenti setkali v Portugalsku,
a to tak, Ze méli vyuzit regionalni potraviny urcené barvy u uréenych portugalskych receptl. Nase skola
méla za ukol vyuzit potravin Zluté barvy a pretvofit jedno hlavni jidlo a jeden dezert. V rdmci setkani v
Polsku si studenti uZili nejen projektovych aktivit, ale také hezkého pocasi pfi prochdzkach u Baltského
mofe a prohlédli si historické pamétihodnosti v nadherném historickém centru Gdansku.

Upraveny portugalsky recept

(,,Chicken in clay pot“) za pouZiti mistnich potravin ve Zluté barvé.



Ptipravu portugalského dezertu jsme si vyzkouseli jiz v koncem kvétna a zacatkem Cervna u pfileZitosti
zajisténi pohosténi pfi celostatnim setkani pedagogl k problematice podavani Zadosti poradaného
Narodni agenturou v Praze.

V ramci jejiho dvoudenniho
praktického workshopu ECVET nase skola prezentovala zkusenosti z mezindrodnich projektd a mimo jinych
pfedstavila tento portugalsky dezert (,,Queijadas*) pedagogiim z Ceska a Slovenska.

Preddvani Europasu studentum po mobilité

v Polsku.



Zacatkem dubna 2020 méli do nasi Skoly pfijet studenti a vyucujici z partnerskych Skol z italské Batipaglie
(Neapolsko), portugalské Fatimy a polského Gdansku. Mélo se jednat jiZ o tfeti mezinarodni setkani

v rdmci tohoto projektu. BohuZel epidemiologicka situace nedovolila toto setkani uskutecnit. Proto bylo
pozadano o prodlouzeni tohoto projektu a dalsi setkani se uskutec¢ni formou virtudIni mobility. P¥i
mobilité v Ceské republice se bude jednat o problematiku tradi¢nich a regionélnich potravin
registrovanych u EU a sniZovani plytvani potravinami. Zahranic¢ni studenti ziskaji povédomi o regiondlnich
potravinach a jejich vyuzZiti v kuchyni a vyuzivani tzv. zbytkovych potravin a s cilem snizovani plytvani
potravinami.



