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UvVoD

Cielom predkladanej publikécie o gastrondmii je sprostredkovanie
zékladnych poznatkov z problematiky, ktorej ovladanie je
nevyhnutnou sti€ast'ou prace manazéra na gastronomickom tseku.
V texte ide o prienik rozli¢nych poznatkov, nielen o vyzive, ale aj
tovaroznalectve, technoldgii pripravy pokrmov, technoldgie odbytu
(resp. marketingu ponuky) ap.

Historia gastronomie je pre nas poucenim, ako sme dospeli
k stcasnému stupiiu poznania, rozmanitosti gastrondémie a co
bolo rozhodujuce pre skladbu nasho jedalneho listka tak ako ho
pozname dnes. Gastronémia by pritom nemala predstavovat’ len
sposob ako uspokojit’ zakladnu potrebu cloveka, ale mala by
zohladnovat aj zakladné zasady spravnej vyzivy. Rozlicné latky
vplyvaju na ¢loveka r6znym sposobom. Rozhodujuce pre zdravie
Cloveka je aj spravne a pravidelné stravovanie a reSpektovanie
vedecky zdovodnenych poznatkov o vyzive. Diferencované
stravovanie predstavuje prispdsobovanie stravy potrebam
stravnika v zavislosti od veku, pohlavia, vykonavanej prace
a inych faktorov. Diétne stravovanie pomaha ¢loveku v obdobi
lie¢by alebo uzdravovania prostrednictvom podéavania vyvazenej
stravy s oh'adom na ochorenie. Spravne stravovanie ¢loveka
v modernej dobe predpoklada aj poznanie nutri¢nej a energeticke;j
hodnoty jedla. Cielom snazenia v modernej gastronémii je okrem
prijemného zazitku z konzumacie jedla poskytnut’ predovsetkym
vyvazené jedla bohaté nielen po energetickej stranke, ale aj po
stranke nutri¢nej. Na dosahovanie takéhoto vysledku je potrebné
poznat’ spravne technologické postupy a vhodne ich aj aplikovat’.
Mnozstvo jedal v sucasnosti je pripravovanych bez zohl'adnenia
prisnych zasad danych pre technologické postupy. Vysledkom
su v lepSom pripade sice chutné jedla, ktoré ale nie st zdraviu
prospesné. Kvalitu v gastrondmii mézeme hodnotit’ predovsetkym
senzoricky podl'a vzhl'adu, tvaru, farby, vone, chuti a konzistencie
jedal. V tomto pripade hovorime o pohl'ade zakaznika — hosta.
Délezitym prvkom gastronomie je aj spravne zostavenie jedalneho
a napojového listka, ktoré predstavuju pre kazdy gastronomicky
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podnik zakladny nastroj ponuky. V tejto oblasti sme u nas skor
svedkami chaosu, ako koncepcnosti. Zasady, ktoré sa vytvarali
kedysi desiatky rokov a priamo stviseli s uroviiou gastronémie
pohltila modern4 doba. Stale vSak platia isté vSeobecne uznavané
principy, ktoré by sme mali pri zostavovani jedalneho listka
akceptovat’. Rovnako k dobrej gastrondmii patria aj dobré napoje
a predovSetkym kvalitné vina. Zésady stolovania su taktiez
potrebnou sucast’ou gastronoémie, ktoru by mali ovladat’ nielen
profesionali, ale aj vSetci, ktorym na Grovni stolovania zalezi.
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