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ÚVOD 

Pojem „tradičná gastronómia“ sa stáva v poslednej dobe veľmi populárny a pre 

popularizáciu urobili veľa aj známi šéfkuchári a televízne relácie. Pri trochu hlbšom zamyslení 

si uvedomíme, že definovať niečo ako tradičné, lokálne a miestom definované je veľmi ťažké, 

pretože ľudia migrovali a rovnako s nimi cestovali aj produkty, polotovary 

a stravovacie zvyklosti. Pre potrebu definovať, čo je to tradičná kuchyňa je najskôr dôležité 

vysvetliť, aj ostatné druhy kuchýň a následne hľadať odlišné znaky. V historickom kontexte 

využitia surovín a slovenskej kuchyne sú venované prvé dve kapitoly.  

Tretia kapitola je venovaná prierezu európskej kuchyne. Ponúka pohľad do krajín 

gastronomických aristokratov (Francúzska, Talianska) no zároveň sa snažíme spomenúť aj 

gastronómiu Balkánu, post sovietskych krajín, Rakúsko-Uhorskej monarchie, prípadne čoraz 

populárnejšej Škandinávie. Nasleduje kuchyňa svetová a určite je Vám jasné, že nie je možné 

obsiahnuť celú paletu rôznorodých chutí a korenín, ktoré jednotlivé národy so sebou prenášali 

z generácie na generáciu. Následné kapitoly sa venujú aj párovaniu potravín, prípadne 

molekulárnej gastronómii. Samostatnú kapitolu si zaslúži aj hodnotenie reštaurácií. V tejto 

kapitole sme trochu limitovaní autorskými právami jednotlivých bodovacích systémov, no 

v budúcnosti práve táto kapitola bude reflektovať všeobecný záujem o hodnotenie 

a klasifikáciu zariadení, ktoré ponúkajú domácu, uhlíkovou stopou nezaťaženú stravu. 

Podobne ako pri experimentálnej francúzskej kuchyni, nech je Vám táto kniha inšpiráciou 

pri samostatnom i spoločnom bádaní nepoznanými časťami svetových gastronomických 

tradícií. Rovnako ako je typické konzumovať jedlo v spoločnosti, aj predmet „Výroba 

tradičných potravín a jedál“ si kladie za cieľ tieto jednotlivé ingrediencie spájať a vytvoriť 

odkaz ročníkom, ktoré prídu po Vás. Tento dokument, preto nikdy nebudeme považovať  

za ukončený, preto sú jednotlivé verzie kapitol označené verziami, zároveň je potrebné 

poznamenať, že skriptá vznikli ako PBL projekt výuky a každá verzia novej kapitoly vznikla 

ako revízia „nasledujúcich kriticky mysliacich ročníkov“. Mali sme pocit, že každým rokom 

príde niekto, kto bude mať potrebu túto kapitolu doplniť, pridať nové a zároveň významný 

pokrm z palety národných jedál, na ktoré sa doposiaľ pozabudlo. A to je len dobre, pretože 

pamäť a kuchyňa národa je definovaná svojou rozmanitosťou. 

Autori. 
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