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UVOD

Pojem ,tradicnd gastronémia“ sa stdva v poslednej dobe velmi populdrny a pre
popularizciu urobili vela aj zndmi §éfkuchdri a televizne relacie. Pri trochu hlbSom zamysleni
si uvedomime, ze definovat’ nieco ako tradi¢né, lokalne a miestom definované je vel'mi t'azke,
pretoze ludia migrovali a rovnako s nimi cestovali aj produkty, polotovary
a stravovacie zvyklosti. Pre potrebu definovat’, ¢o je to tradicna kuchyna je najskor dolezité
vysvetlit, aj ostatné druhy kuchyn a nésledne hl'adat’ odlisné znaky. V historickom kontexte

vyuzitia surovin a slovenskej kuchyne st venované prvé dve kapitoly.

Tretia kapitola je venovana prierezu eurdpskej kuchyne. Ponika pohlad do krajin
gastronomickych aristokratov (Franctzska, Talianska) no zaroven sa snazime spomenut’ aj
gastronomiu Balkanu, post sovietskych krajin, Rakusko-Uhorskej monarchie, pripadne ¢oraz
popularnejiej Skandinavie. Nasleduje kuchyiia svetova a uréite je Vam jasné, Ze nie je mozné
obsiahnut’ celu paletu roznorodych chuti a korenin, ktoré jednotlivé ndrody so sebou prendsali
z generacie na generaciu. Nasledné kapitoly sa venuju aj parovaniu potravin, pripadne
molekularnej gastronoémii. Samostatnu kapitolu si zaslizi aj hodnotenie resStauracii. V tejto
kapitole sme trochu limitovani autorskymi prdvami jednotlivych bodovacich systémov, no
v budlcnosti prave tato kapitola bude reflektovat vSeobecny zaujem o hodnotenie

a klasifikaciu zariadeni, ktoré pontkaji domacu, uhlikovou stopou nezat'azenu stravu.

Podobne ako pri experimentalnej francuzskej kuchyni, nech je Vam tato kniha inSpiraciou
pri samostatnom i spolo¢nom badani nepoznanymi Castami svetovych gastronomickych
tradicii. Rovnako ako je typické konzumovat jedlo v spoloc¢nosti, aj predmet ,,Vyroba
tradicnych potravin a jedal”“ si kladie za ciel tieto jednotlivé ingrediencie spajat’ a vytvorit’
odkaz ro¢nikom, ktoré pridu po Vas. Tento dokument, preto nikdy nebudeme povazovat
za ukonceny, preto su jednotlivé verzie kapitol oznacené verziami, zaroven je potrebné
poznamenat’, ze skripta vznikli ako PBL projekt vyuky a kazda verzia novej kapitoly vznikla
ako revizia ,,nasledujucich kriticky mysliacich ro¢nikov*. Mali sme pocit, Ze kazdym rokom
pride niekto, kto bude mat’ potrebu tito kapitolu doplnit’, pridat’ nové a zarovenn vyznamny
pokrm z palety narodnych jedal, na ktoré sa doposial’ pozabudlo. A to je len dobre, pretoze

pamadt’ a kuchyna naroda je definované svojou rozmanitostou.

Autori.
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