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PREDSLOV 

„Povedz mi čo ješ a ja ti poviem, kto si“ (Jean Anthelem Brillant- Savarin). 

Slávny výrok francúzskeho filozofa a právnika v jednej osobe, zakladateľa modernej vedeckej 

gastronómie a gurmána 19. storočia, sa zakladá na pravde. Gastronómia ako teória kuchárskeho 

umenia tvorí dôležitú súčasť kultúrnych dejín národov. Povýšená na vedu, bola od nepamäti 

ovplyvňovaná rôznymi činiteľmi, ktoré určovali jej vývoj. 

Gastronómia predstavuje neustále sa vyvíjajúci segment, v ktorom sa intenzívne prejavujú nové 

trendy. Medzi faktory, ktoré najvýraznejšie prispievajú k dynamickému vývoju gastronómie, 

patrí celkové zvyšovanie úrovne spoločnosti, preferencie a požiadavky zákazníkov, meniaci sa 

životný štýl a zlepšujúca sa ekonomická situácia. Ľudia využívajú služby spoločného 

stravovania v čoraz väčšej miere. Zároveň sú vzdelanejší, informovanejší, skúsenejší a ich 

požiadavky na kvalitu narastajú. Vzhľadom k tomu, že gastronómia a zariadenia spoločného 

stravovania nadobúdajú v spoločnosti čoraz väčší význam, je nevyhnutné venovať pozornosť 

ich rozvoju a skvalitňovaniu. Predpokladom k tomu je sledovanie najmodernejších trendov 

a ich následné zavádzanie do praxe. 

Oblasť hromadného stravovania v súčasnosti jednoznačne ukazuje na trend zvyšovania kvality 

a na zmenu formy. V rôznych typoch stravovacích prevádzok sa možno stretnúť s príkladmi 

kreatívneho prístupu ku gastronómii a zvyšovania kultúry stravovania. Veľký dôraz sa kladie 

predovšetkým na kvalitu a zdravší spôsob stravovania.  

Príprava jedál je v pravom zmysle slova najhumánnejšou činnosťou človeka, ktorá predpokladá 

jeho určité fyzické i psychické vlastnosti, ako aj dobrý vzťah a záľubu v tomto povolaní. Tieto 

vlastnosti, ako aj dobrý vzťah k príprave jedál sa plne uplatnia iba vtedy, keď sú podložené 

jednak primeranými vedomosťami o správnej výžive, ako aj o obsluhe a pravidlách stolovania, 

ale v prípade prípravy jedál i zručnosťou, skúsenosťami, tvorivou fantáziou a odbornou 

vynaliezavosťou. 

Cieľom predkladaného učebného textu je umožniť študentom študijného programu Potraviny 

a technológie v gastronómii, ale aj odbornej verejnosti, získať základné vedomosti z oblasti 

gastronómie, o jej súčasných trendoch, o systémoch a spôsoboch obsluhy a pravidlách 

stolovania. Snahou je tiež oboznámiť čitateľov o gastronómií vo svete a zároveň získať prehľad 

o základných skupinách potravín rastlinného a živočíšneho pôvodu a ich uplatnení

v gastronomickej praxi.
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