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ÚVOD Ú
Úvod
Človek potrebuje pre svoj život energiu, ktorej zdrojom sú živiny prijímané potra-
vinami. Rovnako ako sa vyvíja spoločnosť, vyvíjajú sa aj odbory, ktoré sa zaoberajú 
produkciou a spracovaním potravín a tiež prípravou pokrmov. Odbor, ktorý sa zao-
berá prípravou a podávaním pokrmov a nápojov, sa nazýva gastronómia. Tento od-
bor sa zmenil za posledné desaťročie tak, ako máloktoré iné odvetvie. Dôvodom je 
zmena preferencií a požiadaviek stravníkov. Ľudia viac využívajú služby cestovného 
ruchu, sú vzdelanejší, skúsenejší a tiež náročnejší, cestujú do zahraničia, stretávajú 
sa s novými informáciami, technológiami a surovinami. V zariadeniach spoločného 
stravovania, ale aj v domácnostiach, sa mení vybavenie za modernú techniku, ktorá 
umožňuje úsporu energie a času a pripravované pokrmy a nápoje si zachovávajú ma-
ximálny obsah živín. Použitie moderných zariadení však neprináša len jednoznačné 
výhody. Problém vzniká napríklad nesprávnym používaním mikrovlných rúr alebo 
teflonových nádob. Ďalšiu hrozbu predstavuje import moderného, rýchleho spôso-
bu stravovania, ktorý so sebou prináša celý rad rizík. Je nesporné, že na popredných 
miestach úmrtnosti nielen na Slovensku, ale aj v iných krajinách sa vyskytuje vyso-
ké percento úmrtí na kardiovaskulárne a onkologické ochorenia, cukrovku 2. typu, 
obezitu a  iné chronické ochorenia neinfekčného pôvodu. Práve strava a  spôsob 
stravovania patria do skupiny ovplyvniteľných rizikových faktorov, ktoré je možné 
minimalizovať vlastným prístupom a správnym spôsobom použitia. 

Cieľom vysokoškolskej učebnice je oboznámiť študentov bakalárskeho štúdia 
odboru výživa ľudí s vývojom gastronómie a so základmi spoločného stravovania. 
V ďalších častiach sú uvedené charakteristiky základných druhov potravín a ich po-
užitie v jednotlivých technologických postupoch prípravy pokrmov, zmeny a straty 
živín vplyvom technologických zásahov na potraviny, vznik nežiaducich produktov 
počas tepelnej úpravy a možnosti ich minimalizácie a charakteristika základných po-
krmov ako sú predjedlá, polievky, omáčky, minútkové pokrmy, múčne jedlá a pod. 
V záverečnej časti je prehľad najvýznamnejších kuchýň, ktoré sú súčasťou svetovej 
gastronómie. Veríme, že študenti v jednotlivých kapitolách nájdu návod na to, ako 
pripravovať pokrmy z hľadiska zachovania maximálnej výživnej hodnoty použitých 
potravín a získajú všeobecné vedomosti z oblasti gastronómie. 
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