Malí kuchtíci (osnova předmětu)

Pojďme si společně nasadit zástěry a proměnit školní kuchyňku v místo plné chutí, vůní a objevů. Naším cílem není jen uvařit si něco dobrého na zub, ale pochopit, jak suroviny fungují, jak s nimi neplýtvat a jak se u sporáku chovat jako skuteční profesionálové.

Naše kuchyně: Kde se vaření stává hrou
1. Startujeme: Bezpečí a hygiena na prvním místě
Než rozpálíme plotýnky, musíme se naučit základy „kuchařského přežití“. Ukážeme si, jak si správně mýt ruce, proč nosit zástěru a jak bezpečně zacházet s noži, aby neutrpěly naše prsty. Naučíme se také, jak udržovat na pracovní ploše pořádek, aby se nám mezi mísami nic neztratilo.
2. Svačinkoví mágové a studená kuchyně
Začneme s přípravou pokrmů, které nepotřebují oheň. Naučíme se míchat pomazánky z čerstvých surovin, krájet zeleninu na nejrůznější tvary a skládat obložené mísy, které budou vypadat jako umělecká díla. Zkusíme si připravit zdravé svačiny, které nám dodají energii na celé dopoledne.
3. Tajemství bylinek a kouzlo koření
Budeme zkoumat, co dává jídlu tu správnou jiskru. Seznámíme se s čerstvými bylinkami, naučíme se je poznávat podle vůně a zjistíme, které koření se hodí k masu a které do sladkého těsta. Vyzkoušíme si vyrobit vlastní bylinkovou sůl nebo ochucený olej, který si odneseme domů.
4. Polévka je grunt: Od vývaru po krém
Naučíme se, jak připravit poctivý základ jídla. Zjistíme, jak se vaří zeleninový vývar a jak z něj vytvořit jemnou krémovou polévku. Budeme trénovat trpělivost při loupání a krájení a ukážeme si, jak polévku správně dochutit a ozdobit krutony, které si sami opečeme.
5. Italská jízda: Těstoviny na tisíc způsobů
Vydáme se na jih a ovládneme přípravu pasty. Naučíme se, co znamená „al dente“ a jak připravit jednoduché, ale skvělé omáčky z rajčat, bazalky nebo sýra. Zkusíme si také, jaké to je vyrobit si vlastní domácí těstoviny jen z mouky a vajíček.
6. Pečeme s láskou: Sladké i slané tvoření
Ponoříme ruce do těsta. Naučíme se rozdíl mezi kynutým, křehkým a litým těstem. Upečeme si vlastní houstičky se sýrem a jako sladkou tečku vyzkoušíme nadýchané muffiny nebo klasickou bábovku. Zjistíme, proč je v kuchyni důležité vážit suroviny přesně na gram.
7. Zachraňujeme suroviny aneb Kuchyně beze zbytků
Ukážeme si, jak být šetrní k planetě i k peněžence. Naučíme se využít i zbytky, které by jinak skončily v koši – ze staršího pečiva vykouzlíme skvělou žemlovku a z odkrojků zeleniny základ na další polévku. Budeme přemýšlet o jídle moderně a zodpovědně.
8. Slavnostní hostina: Hostíme své přátele
Na závěr našeho snažení uspořádáme velkou společnou party. Naplánujeme si celé menu, prostřeme stůl podle etikety a pozveme hosty. Každý z nás bude mít svou roli – od hlavního kuchaře po obsluhu. Ukážeme všem, co všechno jsme se společně naučili a jak nám to v kuchyni ladí.

Naše kuchařské desatero
	Na co budeme dbát
	Jak to budeme dělat

	Čistota
	Uklízíme průběžně. Špinavé nádobí pro nás není nepřítel, ale součást práce.

	Ochutnávání
	Vždy máme po ruce čistou lžičku, abychom věděli, jestli jídlu něco nechybí.

	Týmová práce
	Jeden krájí, druhý míchá. V kuchyni táhneme za jeden provaz.

	Respekt k surovinám
	Vážíme si jídla a neplýtváme jím. Každý kousek zeleniny má svou cenu.



