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5. Kod projektu ITMS2014+

312011AGYS

6. Nazov pedagogického klubu

Pedagogicky klub bez pisomného vystupu -
Klub odbornikov hotelovej akadémie

7. Datum stretnutia pedagogického klubu

22.6.2022

8. Miesto stretnutia pedagogického klubu

SPOJENA SKOLA,

Néamestie Sv. Stefana 1533/3

Dunajska Streda 929 38

¢. m. 309

Org. zlozka : Stredna odborna $kola rozvoja
vidieka s VIM Namestie sv. Stefana 1533/3
Dunajskd Streda 929 38

9. Meno koordinatora pedagogického

Ing. Eva Nagyova Csapaiova

Klubu
10. Odkaz na webové sidlo zverejnenej www.dunagro.sk
spravy www.trnava-vuc.sk

11. Manazérske zhrnutie:

Kracéové slova:

Talianska kuchyna, Cerstvé suroviny, cestoviny, vino, talianske pochutky

Struéna anotacia:

Hlavnou témou a problematikou v klube odbornikov bola charakteristika talianskej

kuchyne.

12. Hlavné body, témy stretnutia, zhrnutie priebehu stretnutia:

Hlavnou témou stretnutia bolo ur¢it’ charakteristické znaky talianskej kuchyne.

I. ¢ast’ prednasky- Talianska kuchyna



http://www.trnava-vuc.sk/

Jedna z najobl'ibenejsich kuchyn v ramci celého sveta je prave talianska kuchyia. Samotny
Taliani st znami dokonalou kombinaciou Cerstvych surovin, z ktorych nasledne vznikaju tie
najlepsie kulinarske zazitky. Milovnici cestovin si vzdy pridu na svoje prave v Taliansku.
Talianski §éfkuchari su v§ak majstrami aj pri priprave ryb, zeleniny, Sunky ¢i syra. Nesmieme
zabudnt’ ani na uzasnu chut’ pravého talianskeho vina.

I1. &ast’ prednasky- Cerstvé suroviny

Vzhl'adom na geograficku polohu Talianska je zrejmé, ze Cerstvost’ potravin pre kucharov
nie je ziadny problém. Medzi zdkladné suroviny pri priprave receptov patri miso, morské
plody, huby, zelenina, ovocie, tvrdé syry, no nesmieme zabudnut’ ani na sladké pokrmy, v
¢om taktiez Taliani vynikaju. Ide najma o dezerty, zakusky a talianske zmrzliny. Ak sa vam
uz podarilo navstivit’ Taliansko, urcite ste zaznamenali aj kaviarne na kazdom kroku. Kéva
je snad’ pre kazdého Taliana neodmysliteI'nym Zivota budi¢om.

I11. ¢ast’ prednasky- Talianske cestoviny

Taliansku kuchynu preslavili ich cestoviny, ktoré sa v reStauraciach pripravuji po celom
Taliansku, poznaju viac nez 400 druhov cestovin. Z tych najzname;jsich su to penne,
caneloni, fusilli, gnocchi, Spagety, macaroni, tagliatelle, linguine, lasagne alebo plnené
tortellini ¢i ravioli.

IV. ¢ast’ prednasky- Vino

Medzi najznamejSie talianske vina bezpochyby patria Lambrusco, Barolo, Brunello di
Montalcino, Amarone, Montepulciano d’Abruzzo ¢i Chianti. Ich nezabudnutel'na chut’ vam
ostane na jazyku eSte dlho po dopiti posledného dusku vina. Taliansko sa radi do
skupiny najvacsich producentov vina v Eurdpe. Vino sa tu pestuje doslova od
najsevernejSieho bodu Talianska az po Siciliu.

V. ¢ast’ prednasky- Talianske pochit’ky

Najznamejsie talianske syry snad’ uz pozna cely svet. lde o syry mozzarela, parmezan ,
Provolone, Ricottu, Pecorino ¢i Mascarpone. SuSend Sunka z Parmy chuti delikatne a je
taktiez znama po celom svete.

Z lahddok pripomenime suSené paradajky, hl'uzovky, nakladané articoky, huby, olivy,
baklazany, kapary, ancovi€ky, Gdeniny bezné aj z diviny a mnoZzstvo susenych salam.

Co sa tyka chodov jedla v Taliansku, servirovanie je obohatené o predjedlo, prvy chod, druhy
chod a na zaver sladky zakusok, ovocie ¢i kvalitné talianske syry.

Po jedle byva v Taliansku zvykom pitie kdvy, ku ktorej sa obvykle objednava pohdarik
tvrdsieho alkoholu, napriklad tradi¢né grappa alebo sambucca.

Pre taliansku kuchynu je typické, Ze pri Uprave mésa $éfkuchari hojne pouzivaju vonné
bylinky, ako st bazalka ¢i Salvia.



https://www.foodfest.sk/ako-na-to/ako-pripravit-lososa/
https://www.foodfest.sk/varenie/dezerty-recepty/
https://sk.wikipedia.org/wiki/Talianska_kuchy%C5%88abGTiMNRHyaxd0faPdTKtI4LQ
https://www.foodfest.sk/cestoviny-s-lososom-a-cuketou/
http://www.candyman.sk/zdravystyl/11-mytov-pravd-o-alkohole-u-mladistvych/
http://www.candyman.sk/zdravystyl/11-mytov-pravd-o-alkohole-u-mladistvych/

Zavery a odporucania:

Ako na zaver sme si spolo¢ne naformulovali otazky na tému aké st charakteristické znaky
talianskej kuchyne

A zhrnuli sme odpovede na tieto otazky:

1. Aké suroviny uprednostiuju v talianskej kuchyni?
2. Ktoré su najobl'ibenejsie talianske cestoviny?

3. Ktor¢ druhy talianskych vin st najzndmejsie?

4. Ktoré su najznamejsie talianske pochutky?

V zavere cClenovia klubu spolo¢ne konsStatovali, Ze tato téma je velmi zaujimava.
Odporucame zaviest’ do vyucovacieho procesu nasej skoly.

Vypracoval (meno, priezvisko) Bc. Jolana Foldesova, DiS.
Déatum 22.6.2022.

Podpis

Schvalil (meno, priezvisko) Ing. Eva Nagyové Csépaiova
Déatum 22.6.2022.

Podpis

Priloha: Prezencna listina zo stretnutia pedagogického klubu
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PREZENCNA LISTINA

Miesto konania stretnutia: SPOJENA SKOLA, Namestie Sv. Stefana 1533/3, 929 01
Dunajské Streda

Org. zlozka : Stredna odborna $kola rozvoja vidieka s VIM Namestie sv. Stefana 1533/3
Dunajské Streda 929 38

Datum konania stretnutia: 22.6.2022

Trvanie stretnutia: 14:00 - 17:00

Zoznam Ucastnikov/€lenov pedagogického klubu:

¢. | Meno a priezvisko Podpis Institacia

1. |Ing. Eva Nagyova Csapaiova Spojend Skola Namestie Sv.
Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 01

Org. zlozka : Stredna odborna
Skola rozvoja vidieka s VIM
Namestie sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 38

2. |PaedDr. Csilla Mészaros Spojena Skola Namestie Sv.
Stefana 1533/3

Dunajska Streda 929 01
Org. zlozka : Stredna odborna
Skola rozvoja vidieka s VIM
Némestie sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 38




Magr. Szabolcs Nagy Spojena skola Namestie Sv.
Stefana 1533/3

Dunajské Streda 929 01
Org. zlozka : Stredna odborna
Skola rozvoja vidieka s VIM
Namestie sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 38

Bc. Jolana Foldesova, DisS. Spojena §kola Namestie Sv.
Stefana 1533/3

Dunajské Streda 929 01
Org. zlozka : Stredna odborna
Skola rozvoja vidieka s VIM
Namestie sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 38

Mgr. Roland Gaal Spojena skola Namestie Sv.
Stefana 1533/3

Dunajska Streda 929 01
Org. zlozka : Stredna odborna
Skola rozvoja vidieka s VIM
Némestie sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 38

Mgr. Matilda Csanoova Spojena Skola Namestie Sv.
Stefana 1533/3

Dunajska Streda 929 01
Org. zlozka : Stredna odborna
Skola rozvoja vidieka s VIM
Némestie sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 38

Ing. Gabriela Nyariova absencia Spojena Skola Namestie sv.
Stefana 1533/3

Dunajska Streda 929 01

Org. zlozka : Stredn4 odborna
Skola rozvoja vidieka s VIM
Namestie sv. Stefana 1533/3
Dunajské Streda 929 38




