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Zaklady gastrondémie

PREDSLOV

,, Povedz mi o jes a ja ti poviem, kto si““ (Jean Anthelem Brillant- Savarin).

Slavny vyrok franctizskeho filozofa a pravnika v jednej osobe, zakladatel'a modernej vedeckej
gastrondmie a gurmana 19. storocia, sa zaklada na pravde. Gastrondémia ako teoria kucharskeho
umenia tvori dblezitu stcast’ kulturnych dejin nadrodov. Povysend na vedu, bola od nepamati
ovplyviiovand réznymi ¢initel'mi, ktoré urcovali jej vyvoj.

Gastrondmia predstavuje neustale sa vyvijajuci segment, v ktorom sa intenzivne prejavuju noveé
trendy. Medzi faktory, ktoré najvyraznejsie prispievaju k dynamickému vyvoju gastronémie,
patri celkové zvySovanie urovne spolocnosti, preferencie a poziadavky zakaznikov, meniaci sa
zivotny §tyl a zlepSujica sa ekonomicka situdcia. Ludia vyuZzivaju sluzby spolo¢ného
stravovania v Coraz vacSej miere. Zaroven su vzdelanejsi, informovanejsi, sktisenejsi a ich
poziadavky na kvalitu narastaja. Vzhl'adom k tomu, Ze gastrondmia a zariadenia spolocného
stravovania nadobudajt v spolo¢nosti ¢oraz vacsi vyznam, je nevyhnutné venovat’ pozornost’
ich rozvoju a skvalitiovaniu. Predpokladom k tomu je sledovanie najmodernejsich trendov
a ich nasledné zavadzanie do praxe.

Oblast’ hromadného stravovania v sucasnosti jednoznac¢ne ukazuje na trend zvySovania kvality
a na zmenu formy. V réznych typoch stravovacich prevadzok sa mozno stretnut’ s prikladmi
kreativneho pristupu ku gastronémii a zvySovania kultary stravovania. Velky doraz sa kladie
predovsetkym na kvalitu a zdravsi spdsob stravovania.

Priprava jedal je v pravom zmysle slova najhumannej$ou ¢innostou ¢loveka, ktora predpoklada
jeho urcité fyzické i psychické vlastnosti, ako aj dobry vztah a zal'ubu v tomto povolani. Tieto
vlastnosti, ako aj dobry vzt'ah k priprave jedal sa plne uplatnia iba vtedy, ked’ st podlozené
jednak primeranymi vedomost’ami o spravnej vyZzive, ako aj o obsluhe a pravidlach stolovania,
ale v pripade pripravy jedal izruénostou, skusenostami, tvorivou fantaziou a odbornou
vynaliezavostou.

Ciel'om predkladaného uc¢ebného textu je umoznit’ Studentom Studijného programu Potraviny
a technoldgie v gastronémii, ale aj odbornej verejnosti, ziskat zakladné vedomosti z oblasti
gastronomie, o jej sucasnych trendoch, 0 systémoch asposoboch obsluhy a pravidlach
stolovania. Snahou je tieZ oboznamit’ Citatel'ov o gastronomii VO svete a zaroven ziskat’ prehl'ad
0 zakladnych skupinach potravin rastlinného a zivocCisSneho pdévodu aich uplatneni
v gastronomickej praxi.
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