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1 CHARAKTERISTIKA NOVYCH TRENDOV V GASTRONOMI|

Porozpravat dévody vzniku novych trendoch v stravovani.
Charakterizovat sp6sob stravovania Amuse bouche, Bio Food a Ethno Food.
Vysvetlit rozdiely medzi Fast Food stravovanim a Finger Food.
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4. Opisat raw Food a uviest jeho znaky.

5 Vysvetlit sposob preddavania jedal a ndapojov priamo na ulici.
6 Charakterizovat zazitkovu gastronémiu.

7

Opisat sucasné trendy vo wellness gastronomii.

2 NOVE TRENDY V STRAVOVAN(

Rozmach restauraénych zariadeni a r6znych druhov podnikov vo verejnom stravovani zaznamenal
vyuZivanie inovativnych technolégii, novych postupov varenia a sposobov pripravy jedla. ZvySenie
mobility, prijmov a malo ¢asu obyvatelstva prindtila ludi ¢astejSie navStevovat verejné stravovanie
mimo vlastnej domdcnosti. Podobne nastali velké zmeny v Zivotnych a stravovacich navykov
obyvatelstva, ktoré mali dopad na zdravu vyzivu a zdravie ¢loveka.

V sucasnej dobe sa velkd pozornost venuje dodrziavaniu hygieny, bezpecnosti potravin a priprave
pokrmov. Sucastou gastrondmie sa v poslednych rokoch stali moderné trendy v stravovani, s
ktorymi sa stretavame uplne takmer vSade, v reStauraciach, supermarketoch, ale aj na navsteve u
priatelov.

3 STRUCNA CHARAKTERISTIKA NIEKTORYCH MODERNYCH TRENDOV V
GASTRONOMII

Amuse Bouche - je malé predjedlo. ZvyCajne md jedno alebo dva susta. Podava sa v
gastronomickom podniku pred konzumaciou jedla. Od predjedla sa lisi v tom, Ze nie je objedndvané
z jeddlneho listka od zakaznika, ale je poddvané zadarmo a iba podla vyberu séfkuchara.

Casto sa viak stdva ukdzkou umenia a predvddzania $éfkuchara. Je servirované na
Specidlnom porcelane, zaujimavych tanieroch, poharoch alebo na velkych polievkovych lyZiciach v
azijskom style.




Obr. 3.1 Nakladand detskd repa Amuse Bouche

Ethno Food - ide o etnickd kuchyiu s rozmanitym suborom gastronomickych zariadeni, ktoré
poskytuju nielen Specificky druh jedal a napojov, ale tiez priblizuju hostom blizke a vzdialené krajiny,
i ndboZenstva, ku ktorym sa viaZzu jedla. Pre dokonaly zazZitok treba prisp6sobit nielen jedl|3, ale aj
interiér podniku, ktory pripomina krajinu alebo regién. V kuchyni zriadenej mimo domovskej krajiny
dochadza ¢asto k urcitej uprave jedadl, aby viac vyhovovali chuti miestneho obyvatelstva.

Casto sa pouzivaju menej ostré omacky a koreniny, ktoré by mnohi hostia neboli schopni
skonzumovat.

a) Japonska kuchyria b) Indicka kuchyna

Obr. 3.2 Ethno Food

Fast Food - ide o tzv , rychle obcerstvenie”. Jedlo sa pripravuje, aj predava v rovnakom ¢ase. Priprava
jedla je velmi rychla. Vela krat sa konzumuje pri ch6dzi a to zabalené v papierovom alebo plastovom

obale.




ZvyCajne maju tieto jedla vysoku kalorickd hodnotu a povaZujeme ich za nie velmi zdravy
druh stravy. Za najvacsie kritiky fast foodov sa povazuje podiel na globdlnom naraste obezity, narast
nezdravych stravovacich navykov u dospelych aj deti, nizka kvalita podavanych jedal, nadmerné
pouzivanie umelych ingrediencii a mnohé dalsie.

Obr. 3.3 Sortiment fast foodu

Finger Food - doslovny preklad ,,prstové jedlo”, ¢o znamen3, Ze sa konzumuje prstami, a to zvyéajne
na jedno alebo dve susta. Servirujeme ho na spolocenskych akciach a tento druh jedla sa konzumuje
po stojacky a bez priboru. Finger Food moézZe byt tematicky ladeny podla narodnych kuchyn, napr.
taliansky (mini pizze), japonsky (sushi), mexicky (nachos), Spanielsky (tapas) a iny.

Obr. 3.4 Mix prstového obclerstvenia na pdrty

Raw Food - v preklade ide o surovu stravu. Raw food potraviny sa konzumuju v ich najpovodnejsej
podobe, neprechadzaju tepelnou Upravou, teda nezohrievaju sa vysokou teplotou, nepecu sa,
nevaria, neprazia ani sa nepasterizuju. Pripravované su bud za studena, alebo pri nizkych teplotach
40 az 48°C. Pri tychto teplotach nedochadza k modifikacii vyzivnych latok a potraviny su potom
maximalne vyuzitelné pre ludsky organizmus.




Obr. 3.5 Surovd strava

Street Food - jeho podstatou je, Ze jedla a napoje su pripravované priamo na ulici alebo na inom
verejnom mieste, ako je napriklad trh alebo veltrh. Casto sa jedlo preddva z prenosného stanku
alebo potravindrskeho vozika. Niektoré jedla su regiondlne, ale mnohé sa rozsirili aj mimo ich
regionu povodu. Vacsina jedal su zaradenych do kategdrie finger food a fast food. V porovnani s
reStaurdciou su aj lacnejsie.

Obr. 3.6 Trvala street food ulicka v meste

Zazitkova gastronomia - predmetom zazitkovej gastrondmie nie je samotné jedlo, ale obsluhujuci
personal, ktori sa meni z poskytovatela sluzby na hostitela a inscenatora zazitku. Oblubenou
atrakciou pre hosti je ,front cooking” teda otvorena kuchynia, v ktorej host vidi, z akych surovin a za
akych podmienok sa jedlo pripravuje. Dal$im modernym trendom, ktory vyvolava u hosta zazitok je
grilovanie na rozpalenom kameni, kedy si host sam pripravi svoju porciu jedla priamo pred sebou za
stolom resStaurdacii. Tento druh pripravy jedla preferujd najma barbeque restauracie.
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Obr. 3.7 ZdZitkovd gastrondmia

Wellness gastrondmia - povazujeme ju za top trend v sucasnosti. Hovorime o trende zdravého
Zivotného Stylu spojeného s prirodou, kondiciou v zdravom Zivotnom Style. Zdujem o tento sp6sob
Zivota odrdza aj nova kategorizdcia ubytovacich zariadeni — wellness hotel, ktora zahfia i prvky
raciondlnej kuchyne. Pri priprave jedla sa uprednostfiuje surova zelenina a ovocie, hydinové maso,
kralik a ryby. Zaroven sa obmedzuje sol, rafinované cukry, ZivocisSne tuky. Priprava jedla sa
uskutoénuje modernymi spésobmi Upravy.
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1. Vymenujte nové trendy v stravovani.
2. Vysvetlite hlavné znaky gastronomického zariadenia Amuse Bouche.
3. Charakterizujte etnickd kuchyniu. Porozpravajte, ¢i mate s Ethno Food

zariadenim osobné skusenosti.

4, Opiste organizaciu pripravy a predaja jedal vo Fast Foode.
5. Popiste vyhody a nevyhody stravovania priamo na ulici — Street Food.
6. Charakterizujte zazitkovu a wellness gastronémiu. Uvedte v ¢om sa lisia.
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