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Slezska univerzita hosti kuchare z péti zemi
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OPAVA — Pét dni, pét narodl a jejich narodni kuchyné. V pondé€li kuchyné Slezska,
v utery madarskd pfimo z Budapesti, pak lotySska z Rigy a ukrajinskd z Odésy
a nakonec, v patek, tradi¢ni jidla Slovenska z regionu Presova. To je zakladni osa
mezinarodniho workshopu, ktery v tomto tydnu poiada Ustav lazefistvi, gastronomie
a turismu (ULGAT) Filozoficko-ptirodovédecké fakulty Slezské univerzity v Opave.
Ale neni to tak Gplné jednoduché. Jakysi podtitul setkani by se dal charakterizovat jako
nové trendy v tradicni kuchyni. Zkratka, na opavském setkani se vzajemné kuchati a
zastupci partnerskych vysokych i stfednich Skol seznamuji s tim, jak lze moderné
pojmout gastronomické tradice. Alespon v kuchynich.

,»Na nase pozvani pfijeli na opavsky workshop partnerské
instituce sdruzené v ramci S$vycarské nadace pro
vzdélavani v hotelnictvi Fondation pour la Formation
Hoteliere. Pod zastitou nadace se kazdorocné konaji
mezinarodni Konference, které se jsou vénovany
teoretickym otazkam a vysledkim vyzkumu v oblasti
turismu, hotelnictvi a astronomie.

V loiiském roce v Bukuresti jsme prezentovali zazitkovou gastronomii, které se Ustav
lazenstvi, gastronomie a turismu soustavné vénuje, letos v cCervenci budeme


http://inoviny.slu.cz/index.php/udalosti/1400-slezska-univerzita-hosti-kuchare-z-peti-zemi

v Manchestru prezentovat vysledky vyzkumu
v oblasti Slezské kuchyné. Setkani, které tento
tyden probihd na ptdé Slezské univerzity, je ale
predevsim pracovni,” fikd k workshopu
prorektorka pro studijni a socialni zalezitosti
Slezské univerzity v Opavé PhDr. Radmila
Dluhosova, Ph.D., koordinatorka mezinarodniho
setkani, ktera se na akci také wujala role
piekladatelky. Kuchatsky workshop se kona
teprve potteti v historii, poprvé se uskutecnilo
v roce 2011 v PreSové a po nasledujicim
v bulharském Plovdivu jej ted’ hosti Slezska univerzita.

Zakladni myslenka je tedy jasnd: navzijem se seznamit s tim, co kde a jak d¢laji,
co je pro tu kterou zemi typické a takeé, jaké jsou zde aktualni trendy. Tyto poznatky se
pak v jednotlivych skolach zakomponuji do vyukové praxe a nasledné, prostfednictvim
absolventll 1 plisobeni na vefejnosti, pfenaseji do praktické gastronomie. Snahou je také
dosdhnout vzajemného porozuméni a zintenzivnéni interkulturnich vztahti mezi
spolupracujicimi institucemi. ,,Jsem osobné velmi rada, Ze se ndm pomalu dafi ménit
nazor, ze jidlo slouzi jen k tomu, abychom si zaplnili Zaludky, ale Ze jej stale vice lidi
zacina vnimat jako urcity prvek kultury naroda, soucast historie a tradice regionu a do
jisté miry i pfedmét suverenity naSeho kraje, soudi prorektorka DluhoSova.

Tyden v Opavé ale nestravi zahrani¢ni odbornici jen v kuchyni univerzitniho
gastrocentra, které je hlavnim mistem setkéni. Ucastnici workshopu si v Opavé uziji
také pestry program, i kdyz i ten bude ve své podstaté¢ vénovan gastronomické praxi.
Vydaji se napiiklad do Rohova na typické hospodské posezeni, ve sttedu pak zamifi na
Kruzberk a ochutnaji tamni pstruhy, zavitaji také do Ostravy, kde si uziji jednak
degustaci moravskych vin a také poznaji nocni Zivot na vyhlaSené Stodolni ulici. ,,Patek
bude takovy uklidiiujici, ztistaneme v Opavé, spoleéné se projdeme po meésté, jehoz
krasu nasi hosté velmi oceniuji, a hlavné se zde setkame se zastupci Hotelové akademie
v PreSové a Katedry turizmu a hotelového managementu PreSovské univerzity,
se kterymi dlouhodoba spoluprace davno prekrocila hranice pouhych oficialnich
a formalnich setkani,* avizuje PhDr. DluhoSova.

V SirSich  souvislostech je také nutné
si uvédomit, Ze gastronomie je v fadé zemi
povazovana za doslova umélecky obor a je mu
ve vzdelavacim systému veénovana piislusna
péce. Napiiklad ve Velké Britanii 1ze studovat
gastronomii az do doktorské urovné. Naopak u
nas neni vibec ojedinély nazor, Ze
' ; vysokoSkolské  vzdélani je pro  oblast
_— R ki gastronomie zbyte¢né. I proto se doktorka
DluhoSové spole¢né s odbornym asistentem ULGAT Mgr. Alexandrem Burdou vypravi
letos v Cervenci na dal$i z konferenci nadace La Fondation pour la Formation Hotelicre
do anglického Manchesteru, kde se budou seznamovat také s tim, jak se vzdélavaji
odbornici pro oblast gastronomie na britskych ostrovech.

»Nejedeme tam jen jako pasivni Gi€astnici, vezeme s sebou také prezentaci nasi slezské
kuchyné¢, historie regionu a jeho tradic. Kdyz jsme pied péti lety piedstavili na



fece jen chceme byt slezskymi patrioty. Uz proto, ze se citime byt obyvateli

ceme se vice vénovat zdejSim gastronomickym tradicim a potravinam. Také
n to workshopu se prvni den varila staroslezska kuchyné a nikoli ¢eska narodni,*
konstatuje zavérem Radmila DluhoSova.

E}Ci ¢eskou kuchyni jako takovou, vzbudilo to velky ohlas naSich partnerd.

Be. Martin Kiis, vztahy s veiejnosti
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Olbrichova 25, 746 01 Opava
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Slezska univerzita v Opavé vznikla po listopadu 1989 nejprve jako dvé fakulty
Masarykovy univerzity v Brné a ndsledné Zikonem Ceské ndrodni rady 7 9. Cervence
1991 pak 7 téchto dvou fakult vznikla Slezska univerzita se sidlem v Opavé. Jedna se
o verejnou vysokou Skolu sidlici v Opavé a Karviné. V soulasné dobé ma Ctyri
soucdasti: Filozoficko-p¥irodovédeckou fakultu v Opavé, Obchodné podnikatelskou
fakultu v Karviné, Fakultu veiejnych politik v Opavé a Matematicky ustav v Opavé.
Na ustavech, katedrach a specializovanych pracovistich univerzity v soucasnosti
studuje na osm tisic posluchacii.

Vice o univerzité a déni na ni najdete na www.slu.cz a www.inoviny.slu.cz
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