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Na uvod

aneb

Editorial

Vazeni rodice, mili Zaci, kolegové,
absolventi a pratelé nasi skoly,

do rukou se vam dostava prvni
Cislo naseho noveého skolniho
magazinu. Ve chvili, kdy Ctete
tyto radky, jesté nema jméno. Za
chvili vysvetlim proc€. Hned na
Uvod chci ale fici, ze jsem rada,
Ze jsme vytvorili dalsi prostor, ve
kterém vam muzeme ukazat, ¢im
nase Skola zije, co se nam dari
a predevsim predstavit lidi, ktefi ji
kazdy den spolecné tvori. 9
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KATERINA MRVOVA
reditelka skoly a predsedkyné
redakcni rady

Casto Fikam, e skolu délajf lidé. Z4ci, ucitelé,
zaméstnanci, absolventi, rodice i nasi
partneri. Kazdy z nich svym dilem prispiva k
tomu, jaka nasSe Skola je, jaké v ni panuje
prostfedi a jaké jméno si dlouhodobé buduije.

Jsme skola se 140letou tradici, ale zaroven
jsme také Zivym organismem, ktery se
neustéle rozviji. Ménime a modernizujeme
vyuku, budujeme nové odborné ucebny,
podporujeme nadané a motivované zaky,
Ucastnime se domécich i zahranicnich
soutézi a spolupracujeme s vyznamnymi
osobnostmi a partnery z gastronomické
praxe. Pfedevsim se ale snazime, aby nasi
zaci dostali co nejlepsi prilezitost naucit se
svuj obor, uspét v ném a jednou na ngj byt
hrdi — stejné jako na svou Skolu.
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A pravé o tom by mél byt i nas novy magazin. Pro¢ ale nema jméno?
Protoze jsme pfipravili prvni ¢islo ¢asopisu, ktery méa byt prostorem,
ktery tvofi predevSim nasi zaci. To oni si vyberou, jak se ma jmenovat.
Oni budou od dalSiho &isla tvofit podstatnou ¢ast jeho obsahu. Maji-li
ho s laskou a zajmem Cist, at ho také pomahaji tvorit.

Nechceme v ném pouze zaznamenavat, co se ve Skole udalo.
Chceme vam predstavovat nase studenty a zaméstnance, radovat se
z jejich Uspéch, pfinaSet pfibéhy nasich absolventl, nahlizet do svéta
profesionalni gastronomie a ukazovat tfeba i obycejné chvile, které
spolecné prozivame kazdy vsedni den.

Jsem presvédcCena, ze mame o ¢em psat. V nasi Skole se stale néco
déje a za kazdym Uspéchem, soutézi, projektem nebo akci je prace
konkrétnich lidi, milych a schopnych lidi bez ohledu na vék i pozici.
Pravé jejich kazdodenni, casto nenapadna prace sklada obraz nasi
Skoly jako nikdy nekoncici skladacky — chuti, vini, pfibéhd,

Uspéchu a snu.

Preji proto naSemu novému magazinu, aby od druhého ¢&isla nasel
krasné jméno. Preji mu hodné zajimavych témat a vam vSem prijemné
Cteni. Budu rada, pokud se stane dalsim mistem, kde se budeme
pravidelné potkavat a kde budeme spolecné sdilet radost z toho, co

se nam dafrf,

Prijemné cteni.

Vase Katefina Mrvova,
feditelka Skoly a predsedkyné redakéeni rady



U jednoho
stolu...

Filip Sajler: ,Tuhle
cestu bych si vybral
znovu.“

Pred vice nez dvaceti lety ho Cesko poznalo
jako jednoho z Kluku v akci. Filip Sajler

ale u televizni kuchyné nezistal. Zkusenosti
sbiral v prestiznich restauracich po celém svéte,
vybudoval Perfect Catering a Perfect Canteen,
které v roce 2024 prodal americké spolecnosti,
a do Ceska privedl v roce 2023 nejprestiznéjsi
kuchafFskou soutéz na svété Bocuse d’Or.

Dnes je spolumajitelem HOPI
Chef Tech Food a stoji za
znackami Cibule Bistro, Perfect
Chefs a Eat Smart, které
propojuji poctivé jidlo, moderni
gastronomii a technologie.

Své zkusenosti shrnul také
v knize Kluk v akci, a kdyz
zrovna neresi jidlo a byznys,
zavodi na automobilovych
okruzich.

Pres vsechny role — kuchare,
podnikatele, televizni tvare
nebo zavodnika — ma ale

s dnesSnimi studenty jednu
dulezitou véc spolecnou. Také
Filip Sajler kdysi sedél v lavicich
nasi Skoly.
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Kdybyste se dnes znovu
rozhodoval o své profesni
draze, byla by gastronomie
opét jasnou volbou®?

Ano. A mozna jesté s vétSim prfesvédcenim nez
tehdy. Dnes uz totiz vim, Ze gastronomie neni jen
profese. Je to zplsob premysleni o svété. Kdyz
jsem zacinal, chtél jsem hlavné dobfe vafrit. Dnes
mé fascinuje cely pfibéh jidla — od farmare pres
vareni a technologie az po chvili, kdy si rodina
sedne ke spole¢nému stolu. Jidlo ma obrovskou
silu spojovat lidi. Je souc¢asti kultury, zdravi

I kazdodenniho zivota. A pravé proto bych si tuto
cestu vybral znovu.

Jaky jste byl student? Patfil
jste mezi ty, ktefi uz od
zaCatkl presné védeli, kam
chtéji smérovat?

Nebyl jsem student, ktery mél ve véem jasno. Byl
jsem ale velmi zvidavy. Vzdycky mé zajimalo, pro¢
véci funguji prave tak, jak funguji. Nikdy jsem
nevéfil na zkratky. Dnes si myslim, Ze mnohem
dllezitéjsi nez talent je ochota ucit se kazdy den
néco nového. Profesionalni kuchyné mé naucila
jednu zasadni véc — nezalezi na tom, co mate
napsaneé na vysvédceni. Rozhoduje, jestli se na
vas ostatni mohou spolehnout, mate disciplinu

a stale na sobé pracujete. Vytrvalost a nevzdavat

Se.
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V €em podle vas spociva
kouzlo opravdu dobrého jidla?
V technice, surovinach, nebo
v Clovéku, ktery ho pfipravuje?

Ve vSech tfech vécech zaroven. Kvalitni surovina
je zaklad. Dobra technika je nezbytna. Ale ¢loveék
je tim, kdo jidlu dava dusi. Nejlepsi jidla, ktera
jsem kdy ochutnal, nebyla nutné ta nejslozitéjsi.
Byla pfipravena lidmi, ktefi do nich vlozili respekt,
zkuSenost a vlastni pfibéh a co nej€istsi suroviny.
To je néco, co zadny recept nenahradi. Recept je
délat to srdcem a byt profesionalni.
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Casto fikate, e v kuchyni je
dilezita jednoduchost. Pro¢ je
podle vas nékdy tézS8i pripravit
jednoduche jidlo nez slozity
pokrm?

Protoze jednoduchost nic neschova. Kdyz
pfipravite vyvar, omeletu nebo pecené kure,
kazda chyba je okamzité vidét. Nemuzete i
zamaskovat deseti ingrediencemi nebo slozitou
prezentaci. Cim déle vafim, tim vic obdivuji
jednoducha jidla. Jsou dikazem zku$enosti,

trpélivosti a respektu k surovinam. Co by mél m|ady kuchar umét
div — perfekini omacku, nebo
komunikaci s lidmi?

Perfektni omacku se Casem nauci témér kazdy.
Komunikace, pokora a schopnost spolupracovat
jsou mnohem vzacnéjsi. Gastronomie je tymova
disciplina. Nikdo nepostavi skvélou restauraci
sam. Dnes, kdyz vedu firmy a tymy, vidim jesté
vic nez dfriv, Ze lidské vlastnosti rozhoduiji

o dlouhodobém uspéchu vice nez samotné
technické dovednosti.

Vybudoval jste sit firemnich restauraci a cateringovych spolecnosti.
Kdy jste si uvédomil, ze nechcete byt jen kuchafem, ale take
podnikatelem? A je to spi$ pro zlost, nebo pro radost?

Nikdy jsem se nerozhodl byt podnikatelem. Chtél jsem fesit
problémy a délat véci, jak to citim. Nejprve Iépe vafit, potom
lépe obslouzit hosty, vytvofit lepsi prostiedi pro zaméstnance
a nakonec zménit zplsob, jakym lidé jedi v praci. Podnikani
je prostredek, nikoliv cil. Samoziejmé ptinasi spoustu starosti,
ale zaroveri moznost ménit véci ve vétsim méfitku.
A pravé to mé motivuje. Dnes je HOPI Chef Tech Food

n ) foodtech feseni, které spojuje to nejlepsi z kulinafského

. — umeéni, hi-tech technologie, skvélé suroviny z farem

C\C 75 a funkéni poznatky z vyZivy. Ménime zptsob, jakym Evropa
premysli o kazdodennim jidle bez kompromis(i — kvalitné,
zdravé a pohodiné. Mame znacky Cibule Bistro, Perfect
Chefs a Eat Smart.
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Co se ma ucit mlady ¢lovék,
ktery vi, ze chce podnikat v
gastronomii?

Nestaci byt dobry kuchaf. Dne$ni gastronomie

je propojenim femesla, ekonomiky, technologii,
marketingu, logistiky a prace s lidmi. Budoucnost bude
patfit tém, ktefi dokazou spojovat rizné obory. A pokud
bych mél vypichnout jednu praktickou véc, pak jsou to cizi
jazyky, fokus na chytra feSeni, inovace a hledani novych
moznosti s chuti pracovat a nevzdavat svoje vize,
pracovat na vizi je zaklad.

Co by mél student
gastronomické skoly délat uz
béhem studia, aby mél po
maturité naskok?

Nemél by ¢ekat, az Skola skonci. Kazda brigada, kazda
staz, kazdé setkani se zkusenymi lidmi je investici do
budoucnosti. Doporucil bych cestovat, ucit se jazyky

a nebat se zac¢inat od téch nejjednodussich Cinnosti.
Pravé tam vznikaji pevné zaklady. Precetl bych si knihy
od Bati, to je 8kola pro osobni rozvoj i management lidi.
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Jaké vlastnosti hledate u lidi,
které prijimate do svého tymu?

Nejdfive charakter a az potom zku$enosti.
Hledam lidi, ktefi maji pokoru, jsou spolehlivi,
chtéji se ucit a neboji se prevzit odpovédnost.
Dovednosti Ize ziskat, i kdyZ je dobry prisecik.
Pristup k praci a zZivotni hodnoty se méni
mnohem obtiznégji.

L W
Jak dllezité jsou podle vas
zahrani¢ni zkusenosti? Co vam
osobné daly staze v zahranici?

Byly naprosto zasadni. Naucily mé discipling,
pokore a otevienosti. Clovék zjisti, ze existuje
mnoho spravnych cest a Ze svét je mnohem
vetsi nez jeho vlastni zkuSenost. Kazda zemé
premysli o jidle jinak a pravé to je nesmirné
inspirativni. Také poznate, Ze nejste
stfedobod, svét je velky.

Zari 2026



Priblizila televize lidem skute¢né vareni?

Myslim, Ze ano. Na8im cilem nikdy nebylo ukazovat
gastronomii jako néco nedostupného. Naopak jsme chtéli lidi
povzbudit, aby se nebali vafit doma. Televize samoziejmé
nékteré véci zjednodusi, ale pokud diky porfadu za¢ne vice
lidi pfipravovat Cerstvé jidlo pro své blizké, pak to splnilo svij
ucel.

Co maji spole¢ného zavodni trat a profesionalni kuchyné?
Disciplinu, prfesnost a tymovou praci. V obou pfipadech
rozhoduji detaily. Usp&ch neni dilem jednotlivce, ale celého
tymu. A stejné jako na zavodni trati i v kuchyni plati, Ze kdyz
na okamzik ztratite koncentraci, byva pozdé.

Jak vypada obycejny den Filipa Sajlera”?

Takovych dnli neni mnoho, ale kdyz pfijdou, snazim se je
vénovat rodiné. Nejvétsi radost mi dnes délaji uplné obycejné
véci — spole¢na snidané, vafeni doma, sport nebo ¢as

s détmi. Clovék Sasem zjisti, e nejvé&tsim luxusem neni to,

co vlastni, ale ¢as, ktery mize vénovat lidem, na kterych

mu zalezi. Jinak bézny den je stale hodné intenzivni prace.
Jakeé je vase zivotni nebo kucharské krédo?

Kdo je pripraven, neni prekvapen. Nikdy nepfestat byt
studentem. Jakmile ziskate pocit, ze uz vSechno vite,
prestanete rlst. Pokora, zvédavost a chut ucit se jsou podle
mé vlastnosti, které ¢lovéka posouvaji cely Zivot. A never give
up!

Myslite si, ze se dnes mladi lidé boji neuspéchu vic nez
drive?

Mozna ano. Socialni sité ukazuji hlavné vysledky, ale malokdy
cestu, ktera k nim vedla. Kazdy uspéch stoji na stovkach
chyb, o kterych se nemluvi. Ja jsem jich udélal také mnoho.
Dnes je ale vnimam jako investici do zkuSenosti. Neuspéch
neni opak uspéchu. Je jeho soucasti. Dillezité je vzit si
zkuSenost, zvednout se a jit dal.

Kdybyste mél studentiim predat jedinou radu do Zivota

a budouci profese, jaka by byla?

Budte zvidavi. U¢te se jazyky. Cestujte. Pracujte s lidmi, ktefi
jsou lepsi nez vy. Neporovnavejte se s ostatnimi, ale sami se
sebou. A hlavné nehledejte zkratky. Skutecny uspéch
nevznika pres noc. Je vysledkem tisici malych rozhodnuti
délat svou praci kazdy den o néco lépe nez véera.

Zitra znovu a lépe. Pracujte tvrdé, ale i chytre.

INFORMACE A

FILIP SAJLER

Filip Sajler patfi mezi znamé tvare ceské
gastronomie. Proslavil se nejen jako kuchatr,
ale také jako moderator a popularizator
moderni gastronomie. Divaci ho znaji
predevsim z poradu Kluci v akci, kde
spole¢né s Ondrejem Slaninou ukazoval,
Ze vareni mlze byt jednoduché, kreativni
a hlavné zabavné. Vedle televizni tvorby se
vénuje také gastronomickym projektim,
cateringovym sluzbam a vzdélavani v
oblasti gastronomie.

Foto: archiv Filipa Sajlera

Kucharska
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140 let. A porad
nam chutna

Sto ctyricet let

To uz je vék, kdy by Clovék mél mit pravo
trochu zpomalit. Nase skola se ovSem
rozhodla udélat pravy opak. Otevrela dvere,
zaplnila nadvofi hosty, roztancila studenty,
nachystala slavnostni raut, zakrojila dort

a zacala slavit. A bylo co.

Mozna to totiz

ani vsichni nasi soucasni studenti nevéd:
Stredni Skola gastronomie U Krbu je pfimym
pokraCovatelem prvni gastronomické Skoly, ktera
byla v Praze zalozena uz v roce 1886. Tehdy
patfila mezi takzvané skoly pokracovaci

a zaCinala jako Skola Cisnicka. Vlastné jeste
presnéji — vycepnicka. Od vycepnické Skoly
gastronomickych skol v zemi? Za 140 let jsme
urazili docela slusny kus cesty.
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Dvere byly dokoran
Oslavy zacaly ve 13 hodin a tentokréat se dvefe
Skoly neotevrely jen studentim spéchajicim
do vyuky. Vzdyt dneska se neuci! Otevrely

se vSem. Soucasnym i byvalym pedagogim,
studentim, absolventim, pozvanym hostim

i t&m, ktefi se chtéli prosté podivat, jak Skola
po 140 letech vypadé. Ne, ze by si to nékdo
pamatoval od zacatku. Ale byvalych studentd,
ktefi znali Skolu pred deseti Ci dvaceti roky, téch
ten den prislo nepocitané.

|f'.(’{i¢: ER!

A bylo se na co divat

Vlastng, takhle se to fika v béznych Skolach.
V naSem pfipadé bude lepsi fici, ze bylo co
ochutnavat — oc€ima, ale hlavné chuti. V jedné
ucebné vzniklo malé historické muzeum,

v dalsi literarni koutek, jinde galerie
osobnosti. Stacilo popojit o nékolik dveri dal
a Clovék se mohl vydat do tropl za exotickym
ovocem a korenim. Tvorily se kvétiny

z marshmallow a kvétinové muffiny, pekly se
babovky s korfenim, michaly napoje, hraly hry
a kvizy. Zivo bylo v pocitadovych ucebnéch

i u 3D tiskaren.

A samoziejmeé
se sportovalo,
tancilo a zpivalo.

Zkratka bézny Skolni den.
Tedy skoro.
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Hosté zblizka
| zdaleka

Na oslavu dorazili zastupci nasSeho zfizovatele,
ale také mnoho dal$ich vyznamnych hostu.
Poprat nam prisel radni pro oblast Skolstvi,
sportu a volnoCasovych aktivit, pan Antonin
Klecanda, nebo reditelka odboru Skolstvi,
mladeze a télovychovy, pani Lenka Némcova.
Nekteri hosté to k nam méli opravdu daleko.
Prijeli totiz také nasi pratelé z partnerskych
Skol v némeckém Bamberku a slovenskych
Kosicich.

Jednim z Cestnych hostu byl pan Ladislav
Spacek, ktery ve svém prani kole pfipomnél
néco, na co bychom pfi pohledu do minulosti
neméli zapominat: ,Skola U Krbu je proslula
tim, Ze ma cit pro inovace, pro vSechno nové
a uci své zaky veécem, které budou
potrebovat, at budou pracovat kdekoli ve
sveté." A Skole popral, aby se ji dafilo stejné
dobre, jako se ji podafilo se svymi tradicemi

s

projit predchozimi 140 lety.
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Sto ctyricet let
u jednoho stolu

Slavnostni ¢ast programu odstartovala na
Skolnim nadvori, kde moderator privital hosty.
Pak promluvila nase pani feditelka. Ta v ramci
svého zahajovaciho projevu predala cestna
uznani zaméstnancum, ktefi ve Skole pusobi déle
nez 25 let.

ZARI 2026



Tradice a inovace

Dveé slova, ktera se nékdy tvari jako protiklady.
U néas se toho dne docela dobfe snesla vedle
sebe. Historické muzeum a 3D tiskarna.
Vzpominky absolventd a soucasni studenti.
Sto Ctyricet let historie a Skola plna lidi, ktefi
teprve premysleji, co udélaji se svymi 140 lety,
které maji jesté pred sebou.
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Vzkaz tém, kteri prijJdou po nas

A prave proto mozné nejhezci okamzik celé oslavy
nepotfeboval dort, hudbu ani plny talif. U slavné skolnf
lipy byla symbolicky zakopana casova kapsle, ktera ma
budoucim generacim pfipomenout, jak nase skola
vypadala prave ted. V roce, kdy slavila 140 let.

Je v tom vlastné néco hezky troufalého. Cely den jsme
se ohlizeli do minulosti — a nakonec jsme poslali zpravu
do budoucnosti. Jednou ji mozna nékdo otevre.

My u toho nejspis nebudeme. Ale Strednf Skola
gastronomie U Krbu snad ano. A tieba se tehdejsi
studenti na chvili zastavi a budou pfemyslet, kdo byli

ti lidé, kteri tu pred mnoha lety studovali, ucili, varili,
smali se, slavili a nakonec pro né schovali do zemé
maly vzkaz. No, byli jsme to MY! Na chvili jsme dostali
do rukou Skolu se 140letou historii. Pridali jsme k ni
svUj maly kousek. A ted je fada na téch, ktefi pfijdou po §
nas.

pinthetey!

Prvni gislo naseho nového skolniho magazinu je na svété.

Ma ¢&lanky, rozhovory, fotografie i redakci. Jenom jméno mu jaksi chybi.

A pravé tady potiebujeme vas. Vyhlasujeme soutéz o nejlepsi nazev naseho
8kolniho magazinu. Zapojit se mohou vsichni studenti nasi skoly.

Soutéz o nejlepsi nazev naseho
Skolniho magazinu ,g

Hledame jméno originalni, snadno zapamatovatelné a takové, které bude
patfit pravé k nam — ke Stfedni $kole gastronomie U Krbu.
Své navrhy posilejte na e-mail bartal@ssgukrbu.cz

Vitézny navrh se stane oficidlnim nazvem naseho magazinu a jeho autor

¢i autorka ziska prima cenu. Tak snad s va8i pomoci uz brzy ziskame své
skute¢né jméno. Do té doby totiz mdzeme slavit narozeniny. Svatek zatim ne.
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Posledni dny minulého skolniho
roku se nesly ve znameni
sportu, pohybu a predevsim
dobre nalady.

Sportovni dny nabidly zakim moznost
na chvili odlozit Skolni povinnosti,
protahnout se, zasoutézit si a uzit si
spolecny Cas trochu jinak nez v lavicich.
Nechybélo nasazeni, tymova spoluprace,
zdrava soutézivost ani spousta
zabavnych momentu.

A protoze takové chvile stoji za to si
pfipomenout, pfinasime vam nékolik

fotografii, které zachycuji atmosféru

zavéru skolniho roku.
SSG U KRBU 13

Zari 2026



-]
m
04
X
-]
O
n
n




Tvare nasi skoly...

Zbynék Metelka

Casto ho potkate s fotoaparatem v ruce. A to nepochybné znamena, ze se ve
Skole prave déje néco zajimavého. Zbynék Metelka je totiz nejen ucitel

a Séfkuchar, ale také clovék, ktery prostrednictvim fotografii, videi a prispévku
na socialnich sitich zachycuje kazdodenni zivot nasi Skoly. Snazi se ukazat, ze to
vSechno neni jen o vyuce, ale také o lidech, zazitcich a radosti ze spoleénych
uspécht. Jak se dostal k ucitelské profesi? Co ho na ni nejvice bavi? Jaky je
rozdil vtom vést kuchyni a plnou tridu? A jaké to je divat se na skolu objektivem
fotoaparatu? O tom vSem jsme si povidali se Zbynkem Metelkou v prvnim cisle
naseho skolniho magazinu.

Jsi ucitelem, séfkucharem a zaroven
Clovékem, ktery plni obsahem skolni
socialni sité a web. Jak se vlastné
stalo, ze se v8echny tyto role potkaly
v jednom Zivot&?

Celkem jednoduse. Mam totiz
takovou neposednou povahu. Miluju
turistiku, dobré jidlo, rad fotim a uz
od mladi jsem se ,hrabal”

v pocitacich. Kdyz jsem tehdy travil
dvanact i vice hodin denné v kuchyni,

potfeboval jsem ve volném Case Jaky je nejvétsi rozdil mezi vedenim profesionalni kuchyné
vyrazit do pfirody s fotakem. a vyukou studentt? A maji tyto dvé profese néco

A pravé tak vznikl napad véechno spole¢ného?

propojit. Zalozil jsem blog

Gastrovylety s cilem navs$tévovat Urcité. Jak mi jisté sam potvrdis, prace ucitele je
zajimava mista, predevsim farmy ' predevsim o pfipravé a chuti neustale se uc¢it novym

a rtizné gastronomické provozy. g vécem. A v gastronomii to plati dvojnasob. Bez kvalitni
Postupné se z négj stal rodinny pripravy to v profesionalni kuchyni nefunguje a je to
cestovatelsky web a ja diky nému natolik dynamicky obor, Ze kuchaf, ktery na chvili pfestane
ziskal novinafské i fotograficke sledovat nové trendy, moderni postupy nebo technologie,
zkugenosti. Ty se dnes snazim zurodit velmi rychle ztrati krok.

pii tvorbé obsahu pro $kolni web A jaky je tedy rozdil mezi vyukou a vedenim kuchyné?

a socialni sité. Upfimné fe¢eno, téch podobnosti je mozna vic nez

rozdild. V kazdé kuchyni musi fungovat sehrany tym, jasné
nastavena pravidla, vzajemny respekt a dobra
komunikace. Ve skole je stejné dulezZita dGvéra, oteviena
komunikace a vzajemny respekt mezi zakem a uditelem.
Bez toho se neda dobfe pracovat ani v kuchyni, ani ve
tridé.
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Vzpomenes si na okamzik, kdy
sis rekl: ,Ano, gastronomie |e
pfesné to, co chci délat?"

Urcité. Moje profesni
smeérovani vyrazné ovlivnil muj
starsi bratr, kterého dnes ZAci
znaji jako vedouciho
odborného vycviku. Pravé

v jeho Slépéjich jsem se na
konci zékladni skoly vydal.
Nikdy nezapomenu, jak mé
jako malého ucil vafit gulas.
Byl a stale je mym velkym
vzorem. A vlastné mé
nasmeéroval i k uCitelstvi.
Premyslel jsem o tom uz dfive,
ale bez jeho povzbuzeni bych
se k tomuto kroku asi nikdy
neodhodlal.

Uplné& prvni okouzlenf
gastronomii ale pfislo mnohem
dfive. Kdyz jsem chodil asi do
prvni tridy, vzali mé rodice do
luxusni restaurace. V té dobé
¢isnici nenosili tricka s logem
pivovaru, ale bilé kosile

s motylky. VSechno pusobilo
slavnostné a elegantné.
Dodnes si pamatuji, ze jsem
mél svickovou s pofadnou
porci Slehacky a nakonec
obrovsky zmrzlinovy pohar.
Jenze nebylo to jen jidlo,

co me tenkrat okouzlilo.
Fascinoval mé hlavné ruch
restaurace a ta zvlastni
atmosféra, kdy vdechno musf
fungovat jako dobfe sehrany
tym. A pravé to mé na
gastronomii bavi dodnes.

SSG U KRBU 16 Zafi 2026



Co té na praci se studenty nejvice bavi? A co té
naopak dokaze nejvic potrapit?

Nejvic me bavi ta energie a radost ze Zivota, kterou
mladi lidé maji. Kazdy zak je jiny, kazdy je nécim
vyjimecny, a prave to déla ucitelskou praci
zajimavou. Béhem Skolniho roku jsem zazil spoustu
krasnych momentd, kdy si studenti navzéjem
pomahali a podporovali se. Dodnes si vybavuiji
situaci, kdy o prestavce cela tfida pomahala
spoluzakovi s matematikou. Kdyz to nakonec
zvladl, radovali se z jeho Uspéchu snad jesté vic
nez on sam. Pfesné kvuli takovym okamzikim

méa podle mé Skola smysl.

Mam radost, kdyz jsou zaci ve Skole radi a kdyz
pochopi, Ze Skola nenf jen povinnost, ale i misto,
kde mohou ziskat zkuSenosti, které jim jednou
pomohou v Zivoté i v profesi.

Mrzi mé, kdyz nékdo svuj ¢as ve Skole promarni jen
proto, Ze nema chut se néco naucit. A asi nejvic mi
vadi povysSovani se nad ostatni. Zdravé sebevédomf
je skvéla vlastnost, ale ¢lovék by mél byt predevsim
pokorny. V gastronomii, stejné jako v Zivote,
nakonec rozhoduji schopnosti, ochota pracovat

a respekt k druhym.

Casto t& vidame s fotoaparatem v ruce.
Co je podle tebe na skolnim Zivoté nejhezéi
zachytit?

Jednoznacné jsou to emoce. Radost a
Usmévy, kdyz se zékim néco podari. At uz ve
tridé, v odbornych uc¢ebnach nebo pfi Skolnich
soutéZich. Skolnf rok je neuvé&fitelné pestry,
porad se néco deéje. Probiha spousta kurzd,
soutézi a dalSich akci, takze je stale co fotit

a sdilet. A pravé to mé na tom bavi. Nemam
réad strojené ateliérové fotografie. Mnohem
radéji zachytim okamzik, kdy se kuchari
povede prvni holandska omacka nebo
posirované vejce. Kdyz mé cukrari poprosi,

at vyfotim jejich povedené éclairky. Ale stejné
tak mam rad i ty dsmévné situace, kdy pfi
michani koktejlu v Sejkru vyleti vicko a napoj
je najednou Uplné vSude. Samostatnou
kapitolou jsou pro mé slavnostni chvile, jako je
vysvedceni. Tam uz nejde jen o fotografie.
Jsou to okamziky pIné emoci, na které budou
studenti i jejich rodice vzpominat jesté dlouha
léta.

SSG U KRBU
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Jaké zkuSenosti z profesionalni gastronomie se
snazi§ predavat studentim?

V profesionélnich kuchynich restauraci a hoteld
jsem stravil téméer pétadvacet let. Snazim se proto,
aby vyuka nebyla jen o ucebnicich, ale hlavné

o zkuSenostech z praxe. Do hodin ¢asto zapojuiji
skutecné situace, které jsem zazil, a ukazuji
studentim, jak to v riznych gastronomickych
provozech opravdu funguje. Chci, aby védéli,

ze gastronomie neni jen o receptech. Kazdy den

je jiny, pfinasi nové situace, pozadavky hostl i Séfu
a nekdy je potfeba béhem par minut vyresit
problém, ktery se nedal predvidat. Pravé schopnost
zachovat klid, pfemyslet a poradit si je podle mé
stejné dllezita jako umét dobre uvarit. Pokud se mi
podafi studentim predat alespon ¢ast zkuSenosti,
které jsem za téch pétadvacet let ziskal, budu mit
pocit, ze moje prace ma smysl.

Kdyz zrovna neucis, nevaris ani nefotis, ¢im
nejradéji travis volny ¢as?

Jednoznacné s rodinou. Jak uz jsem fikal na
zacatku, miluji cestovani, takze kdyz je prilezitost,
snazim se vSechny vytahnout na néjaky vylet.

Po letech stravenych v gastronomii si jako ucitel
konec¢né uzivam volné vikendy. O to vic se snazim
rodiné vynahradit Cas, ktery jsem dfive travil

v praci. Mame také fenku stafordsirského
bulteriéra. S oblibou fikam, ze je to ,bojové"
plemeno, protoze se boji GpIné vseho. Je to ale
neuveéfitelny mazel a plnohodnotny ¢len nasi
rodiny, ktery vyzaduje spoustu pozornosti.

Co té ve tvé profesni kariéfe nejvic naucila chyba
nebo neuspéch?

Jednoznacné pokore. Jakmile si ¢lovék zacne
myslet, Ze uz vSechno zna a vSechno umi, vétsinou
prijde rychlé vystfizlivéni. Chyby k Zivotu patfi

a dulezité je se z nich poucit, nevzdat se a jit dal.
Stejné dulezité je divat se kolem sebe

a naslouchat lidem. Nikdy totiz nevite, od koho

se naucite to nejcenngjsi. Mlze to byt i nenapadna
pani, ktera si privydélava mytim nadobi, ale cely
zivot varila v téch nejlepsich hotelech a ma

za sebou obrovské zkuSenosti. Prave takova
setkani mi pfipomnéla, Ze clovék by mél zistat
pokorny a byt otevieny tomu ucit se od kazdého.

Kdyby sis mohl na jeden den znovu sednout do
skolni lavice jako student, co bys délal jinak?

A ¢emu bys dnes vénoval mnohem vétsi pozornost
nez kdysi?

Vlastné do Skolnich lavic znovu usedam. Uz rok
kazdych ctrnact dni v patek a v sobotu studuiji
pedagogiku. Uvédomil jsem si totiz, Ze nestaci jen
néco umét. Stejné dulezité je umét své zkuSenosti
predat dal tak, aby byly pro druhé srozumitelné

a uzitecné. Proto se porad uc¢im i ja. Kdybych

se ale mohl vratit do svych studentskych let, asi
bych mnohem vic poslouchal lidi kolem sebe

a nebal se ptat. Dnes uz vim, ze nikdo nevi vSechno
a ze kazda zkuSenost cloveka muze nékam
posunout. Mozna praveé proto mé studium dnes
tolik bavi. UZ se neucim proto, ze musim, ale proto,
Ze chci.

Jak by podle tebe méla vypadat idealni gastronomicka $kola za deset let?

A bude takhle vypadat ta nase?

Urcité bude, jsme prece nejlepsi! A jak by méla idealni gastronomicka $kola vypadat? Kazdého asi napadne,
Ze musi byt moderni, plna nejnovéjsich technologii a sou¢asnych gastronomickych trendd. To k tomu
samozfejmé patfi. Jenze dfive nebo pozdéji bude podobné vybaveni mit vétSina Skol.

Podle mé je ale mnohem dulezit&j$i néco jiného. Idealni $kola musi byt vstricna, férova, laskava a lidska.
Musi v ni byt ucitele, ktefi svou praci délaji srdcem a chtéji své zkuSenosti predavat dal. Lidé, ktefi dokazou
studenty pfipravit nejen na povolani, ale i na Zivot. A pfesné takovou $kolou podle mé jsme.

A véfim, Ze ji budeme i za deset let.

A jestli mohu na zavér néco vzkazat nasim studentim: az se vyucite, udélejte si maturitu. A potom si zabalte
batoh a vydejte se na staz do zahranici. Je vlastné jedno kam. Poznavejte nové zemé&, nové lidi i gastronomii
celého svéta. Jsou to zkuSenosti, které vam uz nikdo nikdy nevezme.
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Sest tydnu, i

Nékteré véci se ve skolni lavici A pak je jesté jedna moznost. Shalit kufr, poslat

“ . ’ studenta na $est tydnd tfeba do Spanélska
naucit nedaji. A to plati et P
a nechat ho, aby si to vSechno vyzkousel

| 0 sebelepsi Skole. MiZzeme na viastni kizi.
mluvit o gastronomii jinych zemi,

%it se cizi iazvky. trénovat Pravé takovou zkusenost si z Alicante privezl
L Jazyxy, tre Vojtéch Palka ze tridy G3A. A nebylo vdechno
odborné dovednosti rdzové — snad jen slunce, more a Spanélské
a vysvétlovat, Jak funguje speciality. Prvni pracovni zkusenost se totiz

v v s prilis nepovedla. O to zajimavéjsi je jeho
skutecny restaura¢ni provoz N ,
. . vypravéni o tom, co nasledovalo.
nékde v ciziné.
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Sest tydna v Alicante

Sest tydn( jsem stravil na staZi ve §panélském
Alicante. Chtél jsem poznat tamni gastronomii
trochu jinak nez jako turista, zlepsit se v cizim jazyce
a samozrejmeé ziskat nové zkuSenosti v kuchyni.

A téch zkuSenosti nakonec bylo mozna jeste vic,
nez jsem pred odjezdem cCekal.

Priznavam, ze jsem mél pred cestou docela obavy.
Nova zemg, novi lidé, neznamé prostredi

a predevsim restaurace, ve které budu pracovat.
Rikal jsem si, jaké to tam asi bude? A moje obavy
se bohuzel zpocatku ukéazaly jako opravnéné. Prvni
pracovisté nebylo v dobrém stavu a zkusenost s nim
nebyla takova, jakou jsem si od zahrani¢ni staze
predstavoval.

Nasteésti jsme restauraci zménili. A najednou bylo
vechno jinak. Cerstvé suroviny, hygiena, pfistup

k praci — a predevsim pfistup k nam. Dostali jsme
moznost skutecné varit, zapojit se do provozu

a vydavat objednavky. A zjistit, ze poskladat

je spravné a dostat vSechno vcas k hostim neni
vzdycky tak jednoduché, jak to mozna zvenci '_ P
vypada. ot o
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A presné kvuli tomu jsme podle mé do Alicante
jeli. Nejen divat se, jak pracuji ostatni, ale sami
si to vyzkouset. Pracovat v jiném prostred;,

s jinymi lidmi a trochu jinym zptusobem, nez

na jaky jsme zvykli. Spolu se mnou tam byl

i Dan a postupné jsme si vytvorili dobré vztahy
s kolegy z restaurace. A asi nejen ty pracovni
— néktefi z nich se chystaji prijet za nami

do Prahy.

Staz ale samoziejmé nebyla jen kuchyné, prace
a objednavky. S klukama jsme poznéavali
Alicante, chodili na vylety a lodi jsme se vydali

i na nedaleky ostrov. Sest tydn( je dost dlouha
doba na to, aby cloveék prestal byt pouhym
navstévnikem a zacal alespon trochu poznavat,
jak se v jiné zemi skutecné Zije.

A praveé to pro mé bylo mozna stejné duilezité
jako samotna gastronomie. Museli jsme se

o sebe postarat, fungovat samostatné a zjistit,
ze rodice jsou najednou docela daleko

a neékteré véci za nas prosté nikdo neudéla.

Do Alicante jsme odjizdéli
hlavné za gastronomii.
Nakonec jsme si ale privezli
mnohem vic: nové zkusenosti,
vétsi samostatnost, nové
pratele a spoustu vzpominek.

Zafi 2026
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Stalo se, stane se. Staniz se!

Srdicka na spravném misté

Také letos jsou nasi studenti sou¢asti Srdickovych dnd, tradiéni vefejné sbirky organizace Zivot
détem na pomoc rodindm s vazné€ nemocnymi détmi. Ve dnech 21.-25. zafi se tak znovu potkava
Skola s nécim, co se v zadném z predmétud tak docela naucit neda: poméhat druhym. Studenti
stfednich Skol a ucilist pfi Srdickovych dnech nabizeji vefejnosti drobné sbirkové predméty a ziskané
prostfedky pak poméahaji rodinam, které se staraji o vazné nemocné déti. Jsme radi, ze u nas U Krbu
mame nejen Sikovné ruce a chytré hlavy, ale také srdce na spravném miste.

Pred Krbem? Za krbem? Kolem Krbu!

Nase Skola pofada verejnou Uklidovou akci s nazvem Kolem Krbu. A hleda 60 dobrovolnikd, ktefi
se neboji vzit do rukou pytle a naplnit je vSim, co patfi do kontejneru, a ne do travy. Hodinka prace

s partou kamaradu a kolegl. A potom odména. V 17.30 odloZzime pytle, rozdélame ohen, dame si
néco dobrého a k tomu opeceme burty. Rukavice a pytle zajistény. Dobrou naladu si pfineste vlastni.
Diky, ze se pripojite.

Cukrarsky soutézni tym hleda nové talenty

P2

Stante se soucasti toho nejsladsiho Skolniho tymu a pridejte se k tém, ktefi se neboji soutézit

— a vyhravat. Pod zkusenym vedenim instruktorky Moniky Janebové mlzete rozvijet svij cukrarsky
talent, naucit se nové véci a reprezentovat nasi Skolu na soutézich po celé republice. Nestihli jste
naborové setkani? Nevadi, jesté neni pozdé. Prihlasit se mizete na e-mailu:
janebovam@ssgukrbu.cz.

Tentokrat obsluhujeme... krale

Nasi studenti jsou zvykli obsluhovat vyznamné hosty. Tentokrat ale pdjdeme jesté o patro vys.
Vlastné& az na Hrad. V patek 18. z4f piijede na oficiani navstévu Ceské republiky jordansky kral
Abdallah II. s kralovnou Ranijou. Pri této pfilezitosti budou u statni vecere na Prazském hradé
obsluhovat také nasi studenti pod vedenim svych uciteld odborného vycviku. Bila koSile, pevna ruka,
upfimny Usmeév. A hlavné nic nevylit. Tentokrat totiz obsluhujeme krale. Snad nam pan Hrabal
odpusti, Ze ne anglického.

Chcete byt u toho?

Nas magazin neni ¢asopisem nékolika lidi. Je Casopisem
celé skoly.

Mate namét na ¢lanek? Chcete néco napsat, nafotit, natocit, nakreslit nebo nam jen
fict, o cem bychom podle vas méli psat? Ozvéte se. Studenti i zaméstnanci skoly jsou
vitani — a pokud vas prace na magazinu zacne bavit, mizete se stat i soucasti jeho

redakcéniho tymu. Prispévky a naméty posilejte na e-mail: bartal@ssgukrbu.cz
Tésime se na spolupraci a na jesté lepsi obsah.

SSG U KRBU 22 Zafi 2026


mailto:janebovam@ssgukrbu.cz




	Šest týdnů,
	Šest týdnů v Alicante


