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Uvod

Clovek potrebuje pre svoj Zivot energiu, ktorej zdrojom st Ziviny prijimané potra-
vinami. Rovnako ako sa vyvija spolo¢nost, vyvijaju sa aj odbory, ktoré sa zaoberaju
produkciou a spracovanim potravin a tiez pripravou pokrmov. Odbor, ktory sa zao-
bera pripravou a podavanim pokrmov a napojov, sa nazyva gastronémia. Tento od-
bor sa zmenil za posledné desatrocie tak, ako maloktoré iné odvetvie. Dévodom je
zmena preferencii a poziadaviek stravnikov. Ludia viac vyuzivaju sluzby cestovného
ruchu, st vzdelanejsi, skisenejsi a tiez naro¢nejsi, cestuju do zahranicia, stretdavaju
sa s novymi informdaciami, technoldgiami a surovinami. V zariadeniach spolo¢ného
stravovania, ale aj v domdacnostiach, sa meni vybavenie za modernu techniku, ktora
umoznuje usporu energie a ¢asu a pripravované pokrmy a napoje si zachovavaju ma-
ximalny obsah zivin. Pouzitie modernych zariadeni vak neprinasa len jednoznacné
vyhody. Problém vznika napriklad nespravnym pouzivanim mikrovlnych rur alebo
teflonovych nadob. Dalsiu hrozbu predstavuje import moderného, rychleho sposo-
bu stravovania, ktory so sebou prinasa cely rad rizik. Je nesporné, Ze na poprednych
miestach imrtnosti nielen na Slovensku, ale aj v inych krajinach sa vyskytuje vyso-
ké percento tmrti na kardiovaskuldrne a onkologické ochorenia, cukrovku 2. typu,
obezitu a iné chronické ochorenia neinfekéného povodu. Prave strava a spdsob
stravovania patria do skupiny ovplyvnitelnych rizikovych faktorov, ktoré je mozné
minimalizovat vlastnym pristupom a spravnym sposobom pouzitia.

Cielom vysokoskolskej ucebnice je oboznamit $tudentov bakalarskeho $tudia
odboru vyziva ludi s vyvojom gastronémie a so zakladmi spolo¢ného stravovania.
V dalgich castiach su uvedené charakteristiky zakladnych druhov potravin a ich po-
uzitie v jednotlivych technologickych postupoch pripravy pokrmov, zmeny a straty
zivin vplyvom technologickych zasahov na potraviny, vznik neziaducich produktov
pocas tepelnej Gpravy a moznosti ich minimalizacie a charakteristika zakladnych po-
krmov ako su predjedla, polievky, omacky, minutkové pokrmy, mucne jedla a pod.
V zaverecnej Casti je prehlad najvyznamnejsich kuchyn, ktoré su sucastou svetovej
gastrondmie. Verime, ze $tudenti v jednotlivych kapitolach ndjdu navod na to, ako
pripravovat pokrmy z hladiska zachovania maximalnej vyzivnej hodnoty pouzitych
potravin a ziskaji vSeobecné vedomosti z oblasti gastrondmie.
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