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Recenzia

KOMPASOVA, K. - HULO, P. - HULOVA, Z.: Gastronémia v praxi.
Komplexny sprievodca. Nitra: FF UKF, 2025, 206 s.

Publikdacia Katariny Kompasovej, Petra Hula
a Zlatice Hulovej sa pokusa zachytit gastro-

GASTRONOMIA V PRAXI némiu ako multidisciplinarnu oblast s jej
komplexny sprievodca

ekonomickymi, historickymi, spolocensky-
mi, kultdrnymi, technologickymi a environ-
mentalnymi presahmi. Autori predstavuju
gastrondmiu ako objekt zaujmu presahujuci
bezné chépanie vo vyzname prakticky orien-
tovaného kulindrskeho umenia a otvéraju
Citatelovi priestor pre $irSie a doslednejsie
chapanie gastronémie v dejindch, v stcas-
nosti i v trajektorii budicnosti. Gastronémia
sucasnosti totiZ nie je orientovand len na pri-
pravu jedal, ide o komplexny fenomén, ktory
sa dotyka individualneho i spolo¢ného stravovania, absorbuje aj vytvara
trendy, je reflexiou Zivotného $tylu a vyznamnym indikdtorom kvality Zivota
a verejného zdravia v konkrétnych spolocenstvach.

Publikacia je ¢lenend do dvanastich kapitol, ktoré pokryvaju Siroké
spektrum tém - od definicie a historického vyvoja gastrondmie a profilov
vyznamnych osobnosti europskej gastrondmie cez tradi¢né formy sloven-
skej kuchyne, kultirne tradicie aZ po sticasné globalne trendy, nutri¢né
aspekty, vyznam lokalnych surovin, hygienické normy, technologické
postupy a inovacie, legislativne opatrenia ¢i pravidla stolovania. Kapitola
3 venovand modernym trendom - udrzatelnosti, ekologickému pristupu,
slow food hnutiu ¢i alternativnym rieSeniam - reflektuje aktudlne vyzvy
globalneho potravinového systému a ukazuju gastronémiu ako oblast
uzko previazanu s konceptom udrzatelnosti. Osobitne mozno ocenit uve-
denie novych trendov ako je ,snackification®, funkéné napoje, cirkularna
strava, pop-up stravovanie ¢i fine dining, ktoré publikaciu vyrazne aktua-
lizuju. Dolezitym prispevkom je aj naznacenie oblasti gastroturizmu (tato
¢ast mohla byt sice rozsiahlejsia, av§ak predpokladat mozno jej rozpra-
covanie v dal$ich publikaciach). V kapitolach 4 - 9 sa ¢itatel oboznamuje
so zasadami spravnej vyzivy, hodnotenim kvality potravin a napojov ¢i
s legislativnymi aspektmi hygieny a bezpecnosti potravin, vratane preven-
cie potravinovych ochoreni a aplikacie systémov ako HACCP. Zavere¢né
kapitoly su venované stolovaniu (kap.10), gastronomickym $pecifikam
vybranych svetovych kuchyn a tlohe profesijnych zvdzov a zdruzeni pri
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formovani gastronomickej praxe.

Autori profiluju publikdciu ako ucebny material ur¢eny najma pre
$tudentov strednych odbornych a vysokych $kol so zameranim na gastro-
némiu, hotelierstvo a turizmus, no jej vyuzitie presahuje ramec odbornej
vyucby. Vdaka prepojeniu odbornych, ale aj kultirno-spoloc¢enskych
aspektov, ma publikacia potencial oslovit $ir§iu verejnost, pricom plni
ulohu nielen odbornej prirucky, ale aj kultdrneho sprievodcu. Takto sa
posilnuje jej pedagogicky, vedecky i popularno-naucny aspekt, co doku-
mentuje napr. aj kratka reflexia vztahu medzi tpadkom tradi¢nej kuchyne
a nastupom globalizovanej gastronémie (s. 13). Z didaktického hladiska
treba ocenit jasnd Strukturu kapitol, dosledné definovanie odbornych
pojmov a prepojenie s medzinarodnym kontextom. Pozitivnym prvkom
su vysvetlivky k vyslovnosti cudzich terminov a doplnkové ulohy urcené
¢itatelom, ktoré napomahaju upevnit ¢i rozsirit poznatky. Kniha pod-
poruje aj kritické myslenie, ked poukazuje na vztah medzi stravovacimi
navykmi a civiliza¢énymi ochoreniami ¢i medzi gastrondmiou a envi-
ronmentalnou udrzatelnostou. Systematické spracovanie a prepojenie
teoretickych poznatkov s praktickymi aspektmi predurcuju knihu stat sa
stabilnou oporou vo vyucbe, zaroven v$ak pontkaji odbornikom z praxe
in$pirativne impulzy v oblasti gastronomickych konceptov.

Medzi hlavné silné stranky diela patri jeho komplexnost - autori sa
nesustredia na jedinu dimenziu, ale mapujua Siroké spektrum faktorov. To
je na jednej strane prednost, na druhej ista rezerva, pretoze nie je mozné
dosledne zmapovat vsetky kontexty. Viaceré témy preto zostavaju z pocho-
pitelnych dévodov v publikacii len nacrtnuté, ¢o sa Ciasto¢ne odrazilo aj
v istej heterogenite jednotlivych kapitol. Va¢sie mnozstvo grafickych schém
¢i praktickych prikladov z gastronomickych prevadzok by este zvysilo
aplikovatelnost poznatkov, napriek tomu je text jasny, prehladny, dobre
$truktdrovany a Citatelny. Vizualne spracovanie publikacie je nad$tandard-
né a vyznamne prispieva k celkovému pozitivnemu obrazu vydaného diela.

Publikaciu mozno hodnotit ako dielo odbornych kvalit, ktoré prehlbu-
je poznatky Citatela a otvara priestor pre dalsie vyskumné reflexie v oblasti
gastronomie. Publikdcia ponuka systematicky a prakticky orientovany pohlad
na gastronomiu, ktory predstavuje cenny zdroj pre Studentov, pedagdgov
i odbornikov z praxe. Jej prinos spociva v schopnosti adekvatne uchopit ted-
riu s praxou, sti¢asnost s budicnostou, lokalne aspekty s globalnymi vyzvami.
Celkovo mozno konstatovat, ze ide o reprezentativnu publikaciu, ktora ma
potencial stat sa zakladnym referencnym dielom pre $tadium gastronémie
a zaroven otvara nové horizonty v diskusii o kultirnom a spolo¢enskom vyz-
name gastronomie ako interdisciplindrneho odvetvia.

Michala Fiskovd
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