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11. Manazérske zhrnutie:

Kracové slova:
slovenska gastronémia, domace varenie, vel’kovyroba, stravovacie zvyky, Séfkuchari,
zaregistrované slovenské pol’nohospodarske a potravinarske produkty

Strucna anotacia:

Hlavnou témou a problematikou v klube odbornikov bola ziskat poznatky spojené so
slovenskou kuchynou.

12. Hlavné body, témy stretnutia, zhrnutie priebehu stretnutia:
- charakteristika slovenskej gastronémie
- stravovacie zvyky
- Sétkuchari
- jedlo ako samostatna atrakcia

I. ¢ast’ prednasky- Charakteristika slovenskej gastronémie

Slovenska gastronomia aj doteraz ¢erpa z obdobia Rakusko-Uhorska. Iba po druhej svetovej
vojne bola Ciastocne uzavretd a prenikalo do nej relativne malo novych vplyvov.
Gastronomia za to nemohla, pohyb tovarov a myslienok nebol taky rychly ako v sucasnosti.
V 90. rokoch nastal prudsi rozvoj, ktory u néas bol znasobeny zmenou spolocenského
zriadenia a otvorenim hranic po roku 1989. Toto ,,dobrodruzné“ obdobie charakterizuje
predovsetkym radost’ z novoobjavenych jedal a potravin. Zacali sme sa ucit’ pripravovat’ jedla
medzinarodnej kuchyne aj v domacnostiach, rozsirilo sa rychle stravovanie, naplno sa zacali
pouzivat’ polotovary a pridavné latky vo vyrobe. V minulosti bolo u nds bezné doméace
varenie a konzervovanie, boli sme privyknuti na striedmost’ a obCasnii nedostupnost’
niektorych surovin. Po novom sme vSak nadobudli dojem, ze vSetkého je dostatok a je
jednoduchsie kupit’ vSetko hotové. Velkovyroba postupne stlacala ceny a drahSie vyrobky
dovtedy ur¢ené len majetnej$im sa Coraz viac zacali vyrabat’ v dostupnejsej cene, no logicky
v ochudobnenej forme, najlepSie vidiet' eSte aj dnes na Sunkéach, udeninach a syroch.
Prebiehajuce ekonomické zmeny a reformy uz len definitivne potvrdili hlavni podmienku
nasej gastronémie — nizku cenu, ktorej sa postupne prispdsobilo nielen stravovanie, ale 1 celé
odvetvia. Nakoniec to ovplyvnilo domdce varenie a stravovanie v gastronomickych
zariadeniach. Postupne sa menila legislativa, iba potravinarskym normam sa nie vzdy
podarilo ustrazit’ kvalitu a predovSetkym dohl'ad nad jej dodrziavanim. Malé podnikanie v
oblasti gastrondmie a potravinarstva sa rozbiehalo len vel'mi pomaly a muselo prekonavat
mnohé prekazky. RuSenie podnikovych jedalni a zavedenie gastrolistkov od roku 1991
postupne prerobilo restauracie na zariadenia, kam sa nechodi ochutnavat’ dobra gastronémia,
ale ¢o najlacnejSie sa naobedovat’. Psychologickll cenu jedla pritom urcila nominalna hodnota
tychto listkov. Majitelia reStauracii potom uz len hl'adali spdsoby, ako z tohto limitu ziskat’
maximum zisku. Nizke ceny a neustale odkrajovanie z kvality potravin je neudrzatelné, ¢o
sa znovu prejavilo napriklad v televiznych programoch. Konecne sa na scéne objavili kuchari
profesiondli a zacali hovorit’ o tom, ako dostat’ zakaznika do reStauracie aj mimo obeda. Kvoli
tomu vSak museli zmenit’ svoje jedalne listky z ,,rozpravkovych* jedal na rozumné a sezonne
menu.




Slovenska  gastronomia-  zdkladnymi  zlozkami  slovenskej  stravy boli a
st mlieko, zemiaky a kapusta, z kombinacie ktorych sa pripravovali chutné jedla
Slovenskym narodnym jedlom su vS§ak bryndzové halusky, ktoré pre Slovakov znamenajt to,
¢o pre Japoncov susi a Talianov pizza. Mlieko sa pilo sladké aj kyslé, oblibené boli a
su mliecne vyrobky ako cmar, tvaroh, smotana, bryndza (slany ov¢i tvaroh) a ov¢ie syry. K
najoblibenejsim patria syrové korbaciky, idené i neudené parenice, oStiepky a bryndza.
Tieto syrové vyrobky si je mozné kupit' v kazdych potravinach na celom Slovensku.
Najlepsie vSak chutia priamo od vyrobcov najméi v podtatranskom regione Liptov.
Najtypickej$im slovenskym narodnym jedlom su bryndzové halusky so slaninou. Pre
Slovdkov znamenaji to, ¢o pre Japoncov susi a Talianov pizza. Su to halusky zo
zemiakového cesta pomiesané so Specialnym druhom ov¢ieho syra - bryndzou, ktoré chutia
najlepsie v tzv. kolibach alebo salasoch. Navrch porcie sa pridava oSkvarena slaninka spolu
s roztopenou brav€ovou mastou. K bryndzovym haluskédm sa najlepSie hodi ako napoj cmar
alebo kyslé mlieko. Slovensko sa moZe pysit’ nevSednou svetovou kuriozitou. Kazdoro¢ne sa
v horskej osade Turecka na upéti Velkej Fatry stretdvaju milovnici bryndzovych haluSiek
na celosvetovych majstrovstvach v ich vareni a konzumovani. Medzi tradicné domace
pokrmy patria aj iné jedla pripravované zo zemiakov (zemiakové placky, lokse), rozli¢nych
druhov ov¢ieho syra a kapusty. Dobrému slovenskému obedu nesmie chybat’ polievka -
kapustnica, cesnacka (niekde servirovana priamo v bochniku chleba), fazul'ovica s parkom,
hovédzi alebo slepaci vyvar. Tradicnymi slovenskymi mu¢nikmi st kolace z kysnutého
cesta alebo buchty plnené lekvarom, makom, tvarohom alebo orechami. Na Vianoce sa
pripravuje Stedrak, na koniec Fadiangov $isky s lekvarom. Zo Zahoriasa rozsiril
zaujimavy Skalicky trdelnik v tvare valca s otvorom vo vnutri. Ako zéhryz k vinu alebo pivu
st obl'ibené slané kolace (kapustnik, oskvarkové i zemiakové pagace). Gastronomickou
udalost’ou je Uc€ast’ na husacich hodoch, ktorymi je preslavend najmid podmalokarpatska
dedina Slovensky Grob. Zaujimava je aj dedinska zabijacka, ktoru vSak nie je 'ahké zaZit’ na
vlastnej kozi. Zabijackové Speciality (jaternice, tlaCenka, huspenina, oSkvarkova pomazanka
a pod.) si vSak v ponuke vo viacerych reStauraciach alebo stravovacich zariadeniach. V
sucasnosti dostala slovenska kuchyna eurdpsky charakter s vda¢Sou konzuméciou mésa a v
jednotlivych mestach a regionoch st zastupené 1 kuchyne s jedlami ostatnych krajin. Masovo
roz$irenym limonadam svetovych znaciek na Slovensku uspeSne konkuruji domace
nealkoholické napoje ako je Vinea a Kofola a pestry vyber miestnych stolovych mineralnych
vod. Specifickym slovenskym destilatom je borovika (napr. Spisska borovitka) palend z
borievky  (Juniperus  comunis).  Oblubenymi  slovenskymi  destilatmi  su
aj slivovica (najma BoSacka slivovica) a hriatd (zmes opraZzenej slaniny, lichu a medu). Na
horskych chatach si pytajte palenku s vylithovanym koreiom horca pod nazvom Horec. Z
likérov sa teSi obl'ube najmi Deménovka, vyrobend z lieivych bylin a lesnych plodov.
Okrem destilatov je vel'mi obl'ibené najma pitie piva. Slovenské piva maji vysoka kvalitu,
najlepsie znacky ako je Zlaty bazant, Smédny mnich alebo Topvar maji porovnatel'nt chut
s vybornymi ¢eskymi pivami. Na Slovensku sa pestuju aj kvalitné odrodové vina a tradicia
pestovania vini¢a tu siaha az do rimskych cias. Na juhovychode krajiny lezi svetovo
preslavena Tokajskd vinohradnicka oblast. Z malokarpatskych vin spomenieme znamu
raciansku frankovku modru.

Il. ¢ast’ prednasky- Stravovacie zvyky

Stravovacie zvyky obyvatel'stva vo vyraznej miere ovplyvnila aj dostupnost’ potravin a
sposob ich predaja. Kym v susednych krajinach ostali zachované mensie predajne a obchody
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s potravinami, u nds vyrastli obrovské hypermarkety, ¢asto niekol’ko naraz aj v menSom
meste. Zakaznici sa naucili tu kupit’ v podstate vSetko a nepotrebuju Specializované predajne
na zeleninu, miso alebo pecivo. Velkopredajne sa stali natol’ko dominantnymi, ze v
sucasnosti spoluuréujii pravidla stravovania Sirokych mas obyvatel'stva. Ovplyviiuju
dokonca aj resStauracie, ktoré u nich nakupuju suroviny namiesto vel'koskladov. Na druhe;j
strane velkopredajniam dodnes nevyrastla protivaha v podobe farmarskych zdruzeni ¢i
spolo¢nych trznic. Na zaciatku nového tisicroCia nastal celosvetovy obrat v gastronomii a
tato zmena zasiahla aj naSu gastronémiu. Mnohi kuchari pracovali v zahrani¢i a vratili sa
spéat’ na Slovensko s bohatymi pracovnymi sktisenostami. Zacalo sa viac hovorit’ o povode
potravin a spdsobe ich vyroby. Najviac vSak do gastronomie zasiahol fakt, ze sa zacali
zohladnovat’ vplyvy stravovania na zdravie a ekologia. V sti¢asnosti slovenskt gastronémiu
Coraz viac ovplyviuju trendy zo zahraniCia, vratane navratu lokalnosti. Za poslednych desat’
rokov sa prejavila v nasej gastronomii eSte d’alSia zmena. Ide o laikov, teda nevyucenych
kucharov alebo l'udi z Uplne inych odvetvi, ktori sa rozhodli radikalne zmenit' svoje
zamestnanie a venovat’ sa jedlu. Zaujimavé je, Ze velku Cast’ z nich tvoria l'udia z oblasti
technoldgii. Prazia kdvu, varia pivo, chovaju vcely a prevadzkuju moderné bistra. Niektorym
sa podarilo nadviazat’ na stratenl nit’ a obnovili napriklad potravinarsku vyrobu svojich
predkov. Aj ked nie vsetci novacikovia uspeli, mnohym sa podarilo vydrzat’ a posunuli
kvalitu slovenskej gastronémie o nie¢o vyssie. Ci sa nam to paci alebo nie, niekedy na to
pouzili hamburger, cicerové fasirky a tofu.

I11. &ast’ prednasky- Séfkuchari

Zo $éfkucharov sa postupne stali medialne hviezdy. Publikum sleduje ich varenie, hodnotenia
v sut'aziach, ale aj to, ako menia svoje pdsobiska. Elitna cast’ tychto kucharov sa snazi o
osvetu kolegov, Studentov hotelovych $kol aj zdkaznikov. Nahlas hovoria o tom, ze
reStauracie by nemali byt vyvaroviiami a kvalitné jedlo nemdze stat’ par eur. Tymto
sposobom sa postupne meni tvar samotnych gastronomickych prevadzok. Vznika vela
kombinovanych prevadzok, ktoré by sme podla davnejSich kritérii zaradili naraz medzi
bistro, kaviaren aj cukrarenl. LepSie reStauracie pred desiatimi rokmi ponukali rdzne
degustacné menu z drahych surovin s okézalym servirovanim, ale tento trend pomaly
ustupuje blizSiemu kontaktu so zdkaznikom a zameraniu na lokalnych dodéavatelov, ¢o je
mimochodom dlhoro¢nou samozrejmost'ou napriklad v susednom Rakusku. Francuzske
reStauracie sa medzitym dobrovolne vzdavaji michelinovskych hodnoteni, zatial’ co znamy
sprievodca tento rok v Singapure ocenil pouli¢ny stanok s peCenymi kurcatami. Rozdiely sa
stieraju aj u nas. Kym doteraz mali stanky s rychlym obcerstvenim vacSinou zlé meno aj
kvalitu, teraz sa snazia zvysit’ kvalitu a ponukaju suroviny, ktoré by sme predtym nasli len v
kamennych prevadzkach. No a reStauracie si adoptovali hamburgery. Vyzera to tak, akoby
sa vysoka a nizka gastronomia vybrali jedna druhej naproti.

IV. ¢ast’ prednasky- Jedlo ako samostatna atrakcia

Gastronémia dokonca zobrala na seba tlohu turistickej destindcie. Jedlo nie je uz len
»sprievodny jav* pri rodinnom vylete na hrad alebo do jaskyne, ale samostatna atrakcia.
Zacalo sa chodit’ na festivaly jedla, jarmoky alebo priamo za miestnymi $pecialitami.
Gastronomickym akciam sa dari mimoriadne dobre, mnohé z nich st dokonca
monotematické alebo niekol'kodnové. Raritou nie st ani vinne cesty a putovné akcie, kde sa
chodi po jednotlivych prevadzkach. Tento trend nie je vysadou vacsich miest, ale postupuje
aj do menSich obci na celom Slovensku. Niekol'ko podujati uz ma dlhoro¢nu tradiciu,
organizuju ich desatroCia, az storocia. V tradicii vedie Radvansky jarmok v Banskej Bystrici,




existuje viac ako 350 rokov. Pukanské remeselnicke trhy so svojimi drevorubacskymi
parancami nadviazali na davne zvyky a od roku 1993 pokracuji dodnes. Stupavské kapustové
slavnosti — Dni zel4 prvykrat zorganizovali v roku 1996 a dnes ide o najvicsiu regionalnu
akciu na Zahori. Na viacerych miestach Slovenska sa konaju rozne sit'aze vo vareni halusiek
a gulésa.

V. ¢ast’ prednasky- Zaregistrované slovenské polmohospodarske a potravinarske
produkty

Nadviazat’ na historicky zname slovenské Speciality trvalo o nieCo dlhSie a navyse dostalo
punc oficidlnosti. Slovensko mé& dnes v ramci zoznamu kvality Eurdpskej unie
zaregistrovanych 17 tradi¢nych pol'nohospodarskych a potravinarskych produktov. St medzi
nimi napriklad Slovenska bryndza, Klenovsky syrec, Skalicky trdelnik, Bratislavsky rozok,
Spisské parky, $pekacky, Zitavska paprika, Zazrivsky korbadik a d’aliie syrové a misové
Speciality. Zoznam nie je kone¢ny a na zapisanie ¢akaji d’alSie produkty, najblizsie Levicky
slad a uz spominané Stupavské zelé. Mnohym produktom zo zoznamu ochrannd znamka
pomohla. Niektoré sa vSak stile boria s nalepkou nepravosti a skomolenymi nazvami
lacnejSich napodobenin. Pri mésovych vyrobkoch je kvoli vysSiemu podielu maisa
problémom cena, pri Skalickom trdelniku zasa rozhodnutie nekocovat po vSetkych
jarmokoch. Spominanému trdelniku ale pomaha samosprava, ktord nechala vysadit’ nové
orechové aleje, aby nemuseli pouzivat’ surovinu z dovozu a mohli tak zaru¢it’ naozaj lokalny
produkt. Bratislavsky rozok si kone¢ne nasiel cestu do kaviarni, ale hranice svojho regionu
prekracuje zatial' len sporadicky. Kvalitné doméce potraviny sa obcCas stracaju v spleti
globalizacie a d4 sa povedat’, Ze to najlepSie ide vacsinou na export. Potom nastava paradoxna
situdcia, ze si kupite rakusky tekvicovy olej, ale vyrobeny je zo semienok vypestovanych na
nasom vidieku. Tym istym spdsobom pravidelne kon¢i slovenska jahilacina na vel'kono¢nych
stoloch v Taliansku. V niektorych pripadoch sa dari otacat’ smer vyvozu a zvysit' domacu
spotrebu, ale skor ide o raritu. Slovenskym $pecifikom sa stali takzvané syrové budky, ktoré
lemuji naSe cesty prakticky vSade. Niekde sa dokonca objavili automaty na oStiepky,
parenice a korbaciky, inde z nich robia syrové torty ¢i dokonca ,,kytice. Bryndza a ostatné
salasnicke produkty maju svoje stabilné miesto v kolibach a zdjazdovych hostincoch na
velkych dopravnych tahoch. Ked’ spominame bryndzu, popri jej chrdnenom zemepisnom
oznaceni si bryndziarne vytvorili vlastni znacku kvality, ktorou chcui dat’ najavo, Ze ich
produkt obsahuje 100% ovc¢ieho mlieka, nielen predpisanych viac ako 50 percent. Ako
symbol si zvolili zeleny trojlistok d’ateliny. Nielen sala$nicke syry u nés zazivaju renesanciu.
Postupne sa objavuji mensi producenti mlieka, ktori sa naucili vyrabat’ kravské, ovcie aj
kozie zrejlice syry. Mimoriadne uspeSné su na Slovensku v ostatnych rokoch vinérstvo a
pivovarnictvo. Z naSich vinohradnickych oblasti vzisli novovysl'achtené odrody napr. Dunaj,
Devin, Rudava ¢i Noria, ale aj ocenené a autentické vina. Tie posledné menované si zo
Strekova naSli cestu do jednej z najlepSich reStaurdcii sveta, do danskej Nomy.
Vinohradnictvu sa dnes venuji vel'ké podniky, rodinné firmy aj nadSeni jednotlivei, pricom
kazda oblast’ ma svoje hody, slavnosti aj festivaly. NiekdajSie viechy vystriedali riadené
degustacie, dni otvorenych pivnic a vinotéky, odkial’ si 'udia kupuju vino. Po postupnom
zruSeni viacerych velkych pivovarov sa zacali objavovat malé remeselné pivovary.
Niekol’ko ich je v Bratislave, d’alSie st roztrisené po celom Slovensku, ale najsilnejSiu
zékladiiu majt aj vd’aka ,,domovaricom* v Kosiciach. V minulom roku sa tu podarilo obnovit’
jednu z najstarSich kréiem s nepretrzitou prevadzkou na svete. V najstarSej budove Kosic,
gotickom Levocskom dome, vyrastol pivovar Hostinec. Samozrejme, pivo uz nie je ako pred
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storoCiami, ale varia sa tu rozne $pecidlne leziaky a menej bezné nefiltrované typy piva. To
isté plati pre mnoh¢é d’alSie malé pivovary. Kavovnik nie je sice nasou plodinou, ale rozvoj
praziarni ovplyviuje pitie kavy aj charakter kaviarni. Typickll zalievani v skle sa snazi
vytlacit odrodova arabika, filtrovana cez r6zne alchymistické zariadenia a ideélne priamo od
farmara. Ak uz to nie, tak aspoi pripravena na dobrom talianskom espresso stroji, pripadne
v moka kanvicke, ktord v naSom regione prebrala mad’arsky nazov kot'ogo. Napriek vSetkym
snaham, zdruzeniam aj slovenskym majstrom sveta v kavovych disciplinach je u nds mimo
,turka® este stale zazity pojem ,,presso s mliekom*. Je to preextrahované a prepalené dlhsie
espresso doplnené smotanou alebo mliekom do kévy.

Zavery a odporucania:

Ako na zaver sme si spolo¢ne naformulovali otazky na tému aké zaujimavé poznatky sme
ziskali v danej tematike.

A zhrnuli sme odpovede na tieto otazky:

1. Aké su charakteristické ¢rty slovenskej gastronomie?

2. Aké st stravovacie zvyky Slovakov?

3. Ako vysvetl'ujeme jav ,,jedlo ako turistickd atrakcia“?

4. Ktor¢ s slovenské pol'nohospodarske a potravinarske produkty su zaregistrované v EU?

V zavere ¢lenovia klubu spoloc¢ne konstatovali, Ze tato téma je vel'mi zaujimava.
Odportcame zaviest’ do vyu€ovacieho procesu nasej Skoly.

Vypracoval (meno, priezvisko) Bc. Jolana Foldesova, DiS.
Datum 14.12.2022.

Podpis

Schvalil (meno, priezvisko) Ing. Eva Nagyové Csépaiova
Déatum 14.12.2022.

Podpis

Priloha: Prezencna listina zo stretnutia pedagogického klubu
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Specificky ciel:
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Prijimatel’:

Trnavsky samospravny kraj
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Trnavskom samospravnom kraji 2

Ko6d ITMS projektu:
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Nézov pedagogického
klubu:

Pedagogicky klub bez pisomného vystupu - Klub
odbornikov hotelovej akadémie

PREZENCNA LISTINA

Miesto konania stretnutia: SPOJENA SKOLA, Namestie Sv. Stefana 1533/3, 929 01

Dunajska Streda
Org. zlozka :

Stredna odborna $kola rozvoja vidieka s VIM , Namestie sv. Stefana 1533/3, Dunajské Streda 929 38

Datum konania stretnutia: 14.12.2022

Trvanie stretnutia: 14:00 - 17:00

Zoznam ucastnikov/¢lenov pedagogického klubu:

¢. Meno a priezvisko Podpis Institucia

1. |Ing. Eva Nagyova Csapaiova SPOJENA SKOLA,
Namestie Sv. Stefana 1533/3
929 01 Dunajska Streda

Org. zlozka :

Stredna odborna skola rozvoja
vidieka s VIM

Néamestie sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 38




PaedDr. Csilla Mészaros

SPOJENA SKOLA,
Namestie Sv. Stefana 1533/3
929 01 Dunajska Streda

Org. zlozka :

Stredna odborna $kola rozvoja
vidieka s VIM

Néamestie sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 38

Mgr. Szabolcs Nagy

SPOJENA SKOLA,
Namestie Sv. Stefana 1533/3
929 01 Dunajska Streda

Org. zlozka :

Stredna odborna skola rozvoja
vidieka s VIM

Namestie sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 38

Bc. Jolana Foldesova, DiS.

SPOJENA SKOLA,
Néamestie Sv. Stefana 1533/3
929 01 Dunajska Streda

Org. zlozka :

Stredna odborna skola rozvoja
vidieka s VIM

Néamestie sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 38

Mgr. Roland Gaal

SPOJENA SKOLA,
Néamestie Sv. Stefana 1533/3
929 01 Dunajska Streda

Org. zlozka :

Stredna odborna $kola rozvoja
vidieka s VIM

Néamestie sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 38

Mgr. Matilda Csanéova

SPOJENA SKOLA,
Namestie Sv. Stefana 1533/3
929 01 Dunajska Streda
Org. zlozka :

Stredna odborna $kola rozvoja
vidieka s VIM
Namestie sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 38




