Praci a vyvoj Anny Jefabkové sleduji jiz tfetim rokem a od té doby, jak z jeji zavérecné prace vyplyva,
se v orientaci v gastronomii vyrazné posunula kupfedu

Vybér tématu, jeZ spojuje uméni, gastronomii a tradice v pohrani¢nim kraji nasi vlasti, ktery byl
prakticky jeSté neddvno osidleny prfedevsim némeckym obyvatelstvem hodnotim jako odvainé a
nadprimeérné narocné. Obzvlast, jedna-li se o oblast, kterd v tomto sméru nebyla dosud dikladné
probadana a popsana.

V zévérecné praci mne zaujalo studentcino nadsené pojeti mistni architektury a jeji usilovna snaha o
ziskani puvodnich receptur, které jsou pro tento kraj typické. Vzhledem k obyéejnosti plvodnich jidel
shledavam kombinace surovin a servisu zobrazené v praci, jako pfijemné inovativni. Zvlasté pak
cenim vlastni ndvrhy na vyrobu talifl majici inspiraci v mistech jeZ jsou pro Broumovsko typicka a k
nimZ ma Anna ocividné velmi viely vztah.

Rozsah zpracovani k danému tématu hodnotim jako odpovidajici. Doporucoval bych vice se zaméfit
na popis gastronomickych zvyklosti v okoli jinych mést kralovéhradeckého kraje, a porovnal je s
nyné&jsim jiznim Polskem.

Studentka ma nakroéeno spravnym smérem a z prace lze poznat, Ze se chce oboru vénovat naplno a
dlouhodobé.

Doporuéuji se nadale vzdélavat nejen v oblasti gastronomie a uméni krajd Ceské Republiky, ale celé
Evropy. Pfedevsim pak od klasické francouzské kuchyné aZ po zajimavé kombinace surovin severnich
a vychodnich evropskych narod(. Odbornik v gastronomii, jeZ chce vybudovat kvalitni podnik, se pak
dobre zorientuje ve svém vlastnim stylu tvorby.
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