Historia gastrondmie (v rokoch) :)

Pred 10 milionmi rokov - sa Clovek Zivil pravdepodobne rastlinami, ovocim, bylinkami a semienkami.
Konzumoval tuhd, na vlakninu bohatu potravu[1].

Pred 3 milionmi rokov - doSlo k prechodu od prevazne rastlinnej stravy na ZivocisSnu. Tento spdsob vyZivy bol
beZny az do starSej doby kamennej[2]. Ludia tej doby, australopitekus a homo habilis zacali vyrabat prvé
nastroje. I3lo o kamene jednoducho opracované do tvaru hrotu. Tieto ,noZe" pouzivali na rezanie rastlin
a krajanie masa ulovenych zvierat.

Pred 2 miliénmi rokov - sa potrava pravekych pribuznych moderného ¢loveka odliSovala podla ro¢nych
obdobi[3].

Asi pred 400 000 rokmi - sa ¢lovek naucil ,skrotit” ohen, ¢oho nasledkom bolo zlepSenie pripravy jedal
a znamenalo zaciatok vyvoja kultury stolovania. Prvotnopospolné kmene kuchynu eSte nepoznali. Masovu
stravu si pripravovali na primitivnom ohnisku, pretoze spoznali, Ze na ohni upe€ené maso je chutnejSie ako
surové. Neskor si nahodne zhotovovali razen, rost.

UZ pred 50 000 rokmi - si jaskynni ludia ochucovali surové maso ulovenych zvierat réznym lesnymi plodmi,
hluzami, korienkami niektorych rastlin a korenim.

Pred 40 000-8 000 rokmi - [udia dokazali zalozit ohen s pomocou lukového vrtaka, dlabanim vyrobit primitivne
¢Iny, zdokonalili zbrane, zacali pouzivat luk, dokazali zhotovit nastroje z viacerych sucasti, zhotovit odevy z koZi,
ktoré zoSivali Slachami, zacali pliest koSiky. Dokazali vyrobit aj hlinené nadoby, ¢o im umoznilo dokonalejSiu
Upravu jedla. Pripravovali ho pecenim a varenim.

Asi pred 10 000 rokmi - doslo k dalSej zmene stravovacich pomerov. Prechod z prevazne ZivociSnej potravy na
prevazne rastlinni umoznilo planovité pestovanie obilnin (pSenicu a jatmen), ktoré sa v tej dobe objavilo.
Clovek sa usadil a postupne zac¢al okrem obilnin pestovat aj strukoviny. Naucil sa skladovat potraviny, ¢o
znamenalo, Ze sa uz nemusel vylu¢ne a bezprostredne zaoberat zabezpecovanim stravy.

Pred viac ako 5000 rokmi - zacali rozSirovat z pravlasti datlovych paliem, Mezopotamie, datle do inych oblasti
Stredomoria arabski kupci[4].

Okolo roku 5 000 p.n.l.

- ludia prvykrat zacali vyrabat sklo,

- z toho obdobia pochadzaju vyobrazenia primitivnych pluhov pouzivanych v Mezopotamii. Pluhy boli drevené
a tahal ich sam rolnik. Tazné voly sa pouZivali asi o patsto rokov neskaér,

- 0 ludoch tejto juhodzijskej civilizacie hovorime ako o prvych majstroch v priprave jedal. Vedeli pripravit jedla
z domacich zvierat, z diviny, z ryb, z obilnin a poznali najrozlicnejSie druhy korenin a korenia,

- vdaka rozvoju obchodnych stykov prenikalo postupne vtedajsie kucharske umenie z Azie do Egypta, Grécka
a Rima. Okrem Egyptanov, Grékov a Rimanov poznali korenie aj Cifania.

Z roku 4000 p.n.l.

- pochadzaju egyptské jednoramenné vahy a sada zavazi z vapenca. Egyptania v staroveku pouzivali na jedenie
drevené lyzice a drzadla boli ozdobené reliéfnymi kresbami pripominajucimi ludi a zvierata,

- okolo toho roku nechybali v kuchyniach vtedajsich fudi mak, angelika a rasca.

Z rokov 1800-1600 p.n.l. - z obdobia Babylonskej riSe, pochadzaju prvé pisomné spravy o koreni. V textoch
pochadzajucich Udajne z jednej z babylonskych kniznic sa spomina tymian, Safran, sezam a kardamom, fenikel,
rasca, kopor, cesnak, cibula a koriander.

Babyloncania boli nielen gurmani, ale aj dobri obchodnici a zaslUZili sa o Sirenie korenin dalej, a to
prostrednictvom karavan po susi, ako aj lodami po riekach Eufrat a Tigris.

Z roku 1600 p.n.l. - pochadza skuto¢ne doloZena prva pisomna zmienka o Safrane. Zmienuje sa o hom Homér
vo svojej lliade.

Z roku 1500 p.n.l.

- pochadza zachovany staroegyptsky papyrus v ktorom sa okrem opisov choréb, liecCivych rastlin a épia
nachadza aj vySe 800 receptur s pouzitim rasce, koriandru, puskvorca, sezamu, Skorice, maty piepornej, anizu,
Safranu, horcice a paliny pravej. Egypt vobec zohral vyznamnu ulohu v histérii korenin, ktoré sa tam vyuZzivali
nielen na lekarske, kozmetické a kultové Ucely, ale aj v kuchyni.

O dostatocné zasobovanie Egypta cudzokrajnymi koreninami sa starali Arabi a ti postupne rozvinuli obchod
nielen na krytie potrieb Egypta, ale aj dalSich krajin a po starocia bol pre nich tento obchod zdrojom velkého
bohatstva.

V case antiky[5]

- sa zintenzivnila rolnicka produkcia potravin. Déraz sa kladol na konzumaciu jedal z obilia,

- v tom Case si [udia potraviny uschovavali v ladovych jamach,

- Gréci a Rimania velmi dosledne dbali na kultdru stolovania. D6kazom o tom su archeologické vykopavky, ktoré

Copyright © 2013 - 2024 Encyklopédia poznania 1/9



potvrdili, Ze mali uZ osobitné miestnosti na jedenie, pouzivali nadoby z palenej hliny, neskér bronzu a zo skla
a mramorové pohare. Strieborné misy boli nezvycajne velké, do jedalne ich muselo niest viac otrokov([6],

- v celom antickom svete sa za korenie platilo zlatom. Jeho pouZitim sa jedla stali chutnejSimi, dali sa obmienat
aj konzervovat. BeZne sa v antickych rodinach pouzivali okrem ¢ierneho korenia aj Skorica a zazvor.

Staroveké Grécko

- Z historickych zaznamov sa dozvedame, Ze grécka kuchyna bola na vysokej Urovni a kuchari boli za svoje
majstrovstvo odmenovani zlatom,

- starovekym Grékom sa pripisuje aj vynalez kysnutého chleba. Bochniky chleba sa nasli aj v zrdcaninach
Pompeji. Na niektorych sa zachovali dokonca vyryté mena pekarov,

- bohati Gréci jedli zlatymi lyzicami, ale chudobnym ako lyzica sldzilo do tvaru lyzice sformované cesto na
pecenie chleba,

- Gréci uz poznali vagsinu nasho dnedného sortimentu korenin. Cierne korenie, $korica a dumbier boli v tom
Case symbolom bohatstva a prepychu a v oblube bol aj aniz, rasca, fenikel, koriander, mata pieporna, petrzlen,
majoran, bobkovy list, tymian, Safran a cesnak,

- velkd Ulohu zohralo korenie aj v starogréckom lekarstve[7].

Staroveky Rim

- s prenikanim gréckej kultury sa Sirilo kucharske umenie aj do Rima a uz v 3. storoci p.n.l. dosiahlo svoj vrchol.
Kuchyna bola nakladna a prepychova a jej rozvoj vSestranne podporovala predovSetkym Slachta[8],

- Rimania ako prvi jedli lyZicou, vidlicku pouzivali len v kuchyni,

- od Grékov prevzali pouZivanie korenin a ich spotrebu radikalne zvysili,

- uz roku 25 p.n.l. vypravili vojsko na ziskanie lacnejSich zdrojov korenin, lebo ceny Arabov povazovali za
prehnané, no tato ich vyprava pre zlé cesty, choroby, hlad, vyCerpanost a potopenie hned niekolkych lodi
skoncila velmi neStastne,

- rascou si Rimania ochucovali chlieb, feniklom a cesnakom omacky a petrzlenom Salaty, Safran pouzivali na
pripravu €aju[9] a rozpraSovali ho do vzduchu na miestach, kde bol hostiny[10],

- rimsky cisar Nero dal raz Safranom pokryt ulice Rima, aby si ziskal priazen fudi tym, Ze nakratko im doprial
vzacnost, ktorud si mohli dovolit iba najmocnejsi a najbohatsi,

- Rimania dokonca ako prvi korenie aj pestovali. V zahrade legendarneho panovnika Lukula, preslaveného
usporaduvanim niekolkodfiovych hostin, pestovalo sa niekolko druhov korenin. Lukulov hlavny kuchar jedla
bohato korenil. Pouzivané korenie a koreniny drzal vo velkej tajnosti, a preto pri dochucovani jedal nesmel byt
nikto v jeho blizkosti,

- najoblubenejsim korenim vSak ostalo Cierne korenie.

Z 9. p.n.l. storocia - pochadzaju pisomné pramene, ktoré sa zmienuju az o 600 rastlinach, koreninach a
drogach. V Indii uz vtedy poznali Skoricu, kardamoém, klinceky, rozlicné druhy ¢ierneho korenia, dumbier,
galgan, kurkumu a muskatovy orech.

Okolo roku 700 p.n.l. - mal asyrsky kral Merodach-Baladan vo svojich zahradach vy3e Sestdesiat druhov
korenin a zanechal aj prvu praktickd knihu o ich pestovani.

Okolo roku 100 p.n.l. - zacali Rimania pouZzivat pri stolovani n6z. Ale iba na rozkrajanie potravin na mise alebo
na tacke.

Okolo roku 100 n.l. - Rimania prestierali na stél aj obrus, ale tento zvyk ¢oskoro zanikol. V ¢ase Rimanov mal
obrus nielen prakticky vyznam, ale aj symbolicky. Bol symbolom mieru. Rimania zakladali aj prvé kucharske
Skoly a akési,vyskumné Ustavy” pre chov zvierat na pripravu labuznickych jedal[11].

Cely starovek a stredovek - bolo korenie a vzacne koreniny vyvazované a platené zlatom, a preto boli
dostupné len pre vysSie vrstvy.

V 4. storoéi - vojaci gréckeho krala Alexandra priniesli zo svojich vyprav do Azie malé zrnka, péliace na jazyku
ako ohen. Nazvali ich ,Peperi”. Perzania ich volali ,pippari“ a Indovia , pippali“. Vo vSetkych pripadoch islo
o dnesné cCierne korenie. Rychlo sa rozSirilo po celej Eurépe.

Zaciatkom 5. storocia

- ked bol vizigotsky kral Alarich so svojou druzinou pred branami Rima, pokusali sa Rimania vykupit zlatom,
hodvabom a 3000 funtami korenia. No kedZe dobyvatel poZadoval viac korenia a nedostal ho, dal mesto
vydrancovat[12]. Po pade antického Rima sa nacas straca aj orientalne korenie, pretoze ho nemal kto dovazat,

- sa uskutocnili prvé vypravy na Daleky vychod. Pisomnua spravu o nich ndm zanechal z roku 530 obchodnik a
neskdr mnich Kosmas Indiopleustes v knihe Topographia Christiana. Jeho opisy ciest posobili az neuveritelne a
senzacne. Sokovali aj jeho poznatky z dalekej Ciny, Indie, Cejlénu, Perzie a Etidpie. Opis exotickych krajov, ako aj
obchodnych ciest, ktorymi putoval hodvab a korenie, poodhrnul vtedy zavoj mnohych tajomstiev.

Na zaciatku stredoveku - [udia jedli va¢Sinou zeleninové jedla vo forme placiek[13]. Dostatok jedla mala iba
Slachta[14].
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Priblizne v 9. storoc€i - Arabi zdokonalili destilaciu a zacali vyrabat alkohol, ktory sa dlho pouzival len
v lekarstve.
V stredoveku
- mali velkd zasluhu na rozvoji kucharskeho umenia klastory. Mnisi prisli na mnoho Uprav jedal z ryb a vajec,
vedeli varit zeleninové polievky a pivo a preSovat hrozno na vino. MniSky zasa vynasli mnoho mucnikov[15],
- z tohto obdobia sa zachoval aj recept najslavnejsieho kuchara stredoveku Guillauama Tirella-Tailleventa na
tzv. zlatd polievku[16],
- na velkych stredovekych hostinach sa jedlo zdsadne rukami. Jedla stolujuci vyberali zo spolo¢nej misy noZzom
a potom davali do Ust prstami. NoZe byvali na stole volne poloZené a stolujuci ich pouZivali podla potreby aj na
rozkrajanie masa[17].
Roku 973 - arabsky cestujuci menom Ibrahim Ibn Jakub cestoval cez dnednu strednu Eurdpu a odhalil tu
v kuchyniach zasoby ¢ierneho korenia, klin€ekov, zazvoru, pochadzajucich z jeho domoviny.
V 10. storoci
- priniesli Safran Arabi na Pyrenejsky polostrov,
- sa zacal pri stolovani znova pouZivat obrus. Obrisky sa takisto pouZivali iba vysadne v ,lep$ich rodinach”. Sili
sa z textilu. Na hostinach rimskych zbohatlikov sa pouZzivali na utretie Ust po jedle a na stieranie potu z Cela.
Niektori hostia si v obruskoch odnasali zvysky jedal.
V celom prvom tisicro€i n.l. - obchod s korenim drzali pevne v rukach arabski obchodnici. Svoje pozicie si
branili i mocensky, vybudovali si oporné body na Dalekom vychode[18]. Hlavnym centrom obchodu s
koreninami v tom Case bola Alexandria a neskér Konstantinopol, dnesny Istanbul. Do tychto miest sa tovar
z vychodu prepravoval na tavach, ktoré bez velkych narokov na potravu, vodu a odpocinok uniesli az
patstokilovy naklad.
11.storocie - na miniatdrach z tejto doby su prvy raz zobrazené vidlicky na napichnutie masa pri jedle. Vidlicka
sa viak este dlho nerozsirila.
V 13. storoéi - po cestach Marca Pola, benatskeho kupca, ktory stravil 17 rokov na dvore Kublaj-chana v Cine,
kde poznali r6zne korenie a pouzivali ho aj ako liek, sa po starociach otvoril obchod medzi Vychodom
a Zapadom.
V 14. a 15. storoci - navzdory cenam spotreba korenia nadobudla obrovské rozmery. Bol aZ stokrat vacSia ako v
sucasnosti. Takmer Ziadne jedla sa nepodavali bez pridania korenia, plytvalo sa nim a pouZzivalo sa nadmerne.

' ' iy, A L. ¥
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Stolovanie v stredoveku

V tom case

- eurépsky obchod ovladli hlavne benatski kupci, ktori korenie do Benatok privazali po mori[19] a predavali
okolo Stredozemného mora, udavali jeho ceny a bohatli. ZaloZili tak slavu Benatok,

- bolo korenie, predovsetkym cierne, meradlom bohatstva. Majetni feudali ho v svojich pribytkoch pohadzovali
i po zemi, aby tak doké&zali svoju zdmoZnost. Umerne s dopytom rastli aj ceny korenia. Funt 3afranu mal
hodnotu jazdeckého kona, funt muskatu bolo mozné ziskat za sedem volov,

- bezna stredoveka eurdpska kuchyfa pouzivala vela korenia, predovietkym domace bylinky ako matu, bazalku,
fenikel, neskorSie cesnak, cibulu, petrzlen,

- najviac uplathovali korenie majstri kuchari na franciizskom kralovskom dvore Ludovita XIV., znameho v histérii
ako milovnika dobrého jedla a povestného svojim apetitom a mnoZstvom skonzumovaného jedla.
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PribliZne v polovici 15. storocia - ked Turci obsadili arabské obchodné cesty, ceny korenia stupli tak, Ze tento
tovar bol aj pre majetnych nedosiahnutelny. Bolo treba hladat iné pramene. Tejto skutocnosti sa daju
pripisovat aj zamorské objavy. Kolumbus hladal , krajinu, kde rastie korenie”, a objavil Ameriku. Vasco de Gama
oboplaval Afriku a vratil sa domov s nakladom korenia. Do dejin gastrondmie sa zapisal, ked na indonézskych
ostrovoch objavil muskatovnik. Jeho kvet aj orieSok - jeho zrelé semeno sa stal nepostradatelnym v jedlach
gurmanov.

V neskorom stredoveku - doslo k poklesu vysokej spotreby masa. Do popredia sa dostali mucne jedla.

Po prichode do Mexika - sa Spanieli[20] stali prvymi Eurépanmi, ktori jedli a pili Cokoladu (kakao).

Roku 1477 - vysla prva tlacena kniha venovana chémii. Zaoberala sa prevazne destilaciou.

Na zaciatku 16. storocia

- moreplavci priniesli z Juznej Ameriky do Europy zemiaky a uhorky,

- sa vo vacSej miere zacali pouZzivat korenie, cukrova trstina, zemiaky, fazula, paradajky, kakao, kava a ¢aj, ¢o
umoznilo pozdvihnut Uroven kucharskeho umenia.

V 16. storo€i

- dosiahla talianska kuchyna najvacsi rozmach. Talianski kuchari sa vSeobecne pokladaju za tvorcov modernej
gastronomie[21],

- k hygienickému stolovaniu vyznamne prispelo pouZivanie vidliCiek. V tej dobe sa zacali sa pouzivat
na kralovskych dvoroch. Prvé sa podobali akymsi klieStam[22]. Rychle rozSirovanie vidlicky podnietila najma
moda naberanych golierov - boli v méde azZ tak velmi velké, Ze dat jedlo do Ust bez vidlicky s dlhou rukovatou
bolo takmer nemozné. Podobné platilo aj pre obrusky. Stolujuci si ich davali za golier, aby si pri jedeni
nezaspinili odev,

- na Balkane sa zacal vyrabat v sucasnosti jeden z najpredavanejSich syrov na svete - Cedar,

- Portugalcov, ktori sa snazili ziskat monopol na obchod s korenim, nasledovali po novoobjavenych vodnych
cestach Holandania a Anglicania, neskdr aj Francuzi. S rozvojom zamorskych ciest sa do Eurépy dostavalo coraz
viacej korenia a pomaly sa jeho cena stavala pristupnejsSia aj pre Sirsie vrstvy obyvatelstva.

Roku 1521 - naSiel porucik Sebastin del Cano ostrov plny klincekov. Toto vzacne korenie o vahe 26 ton naloZil
na lode a vratil sa do Eurdpy. Predal ho za desatnasobne vysSiu cenu, za akd ho kupil od domorodcov.

Roku 1559 - zacala panovat vo Franclzsku Katarina Medicejska, ktorej sa pripisuju zasluhy o rozvoj franclzskej
kuchyne, a ktora pozvala slavnych talianskych kucharov Sirit po Franclzsku ,jemné kuchdrske umenie”. Preto
franclzsku kuchynu dlho ovplyvhovala talianska kuchyna, ale napriek tomu sa vyvijala osobitne, az sa po Case
spod vplyvu talianskej kuchyne celkom vymanila. Tak vznikla klasicka francuzska kuchyna. Kuchari dbali najma
na jemnost, chut a rozmanitost jedal, vymyslali ustavicne nové a nové kucharske recepty a nové spdsoby
Upravy jedal. Na ich pripravu pouzivali najcastejSie nové suroviny, okrem domacich aj dovazané zo zamoria.
Vyznamenal sa predovietkym osobny kuchar FrantiSka I., ktory vynasSiel za 10 rokov 7 vyvarov, 9 druhov ragy,
31 omacok a 21 polievok[23].

Koncom 16. storocia - sa zacali flaSe s vinom uzatvarat korkovou zatkou. Je zrejmé, Ze v tej dobe musel niekto
vynajst aj vyvrtku.

Roku 1602 - Holandania zaloZili vlastnd namornu spoloc¢nost, Vychodoindicku holandsku spolo¢nost. Ta sa
postupne rozrastala, o Com svedci aj jej desattisic lodi v roku 1614. Holandania postupne ovladli trh s klincekmi
a muskatovym korenim. Centrum tohto monopolu, vytvorili v Batavii, dneSnej DZakarte.

Roku 1670 - Francuz G. P. de Roberval zostrojil prvé stolové vahy.

Roku 1679 - si dal vo Velkej Britanii patentovat franclzsky inzinier Denis Papen parny zahustovac. Z neho bol
neskor vyvinuty parny/tlakovy hrniec.

Roku 1683 - bola vo Viedni otvorena prva kaviaren na svete. Kaviarnikom v nej bol Franz Georg Kolschitzky.
Recept na kavu doviezol z Turecka a ¢asom ho prispdsobil eurdpskej chuti - zacal ho sladit a pridavat
mlieko[24].

V 17. storo€i

- vyrobili vo Franclzsku prvd zmrzlinu v Eurépe. Podla Marca Pola, poznali ¢inski cukrari tajomstvo vyroby
jedlého ladu[25] uz vela storoci predtym.

- Anglicania sa pévodne uspokojili sa zo znacnymi dodavkami korenia od svojho najslavnejSieho korzara
Francisa Drakea. Aby v pretekoch o korenie dobehli zameskané, sustredili pozornost priamo na Indiu, kde v
Bombaiji, Madrase a Kalkate zalozili svoje obchodné spoloc¢nosti,

- ich priklad nasledovalo Franctzsko a obsadilo ostrovy Mauritius a Réunion. Najvacsi zaujem bol o muskatovy
oriesSok, ktorého domovom bol ostrov Run,

- sopeCna skala nachadzajuca sa asi tisic km na sever od Australie a pozostavajlca zo Siestich ostrovcekov
suostrovia Banda Islands. OrieSok aj muskatovy kvet z Runu predavali kupci v Konstantinopole a prisne strazili
tajomstvo jeho pdvodu. V Londyne sa predaval za 600krat vySSiu cenu, za aku ju kupci na Rune kupili. Preto vraj
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vtedajsi britski obchodnici dali prisne strazit robotnikov pri vykladani muskatového korenia a od ich
zamestnavatela si vymohli pre nich Specialne pracovné kombinézy bez vreciek. Nakoniec sa kvoli orieSku
rozputal roku 1616 medzi Anglicanmi a Holandanmi boj o ostrov Run. Trval Styri roky a skoncil sa tak, Ze sa
ostrov dostal pod holandsku spravu.

Roku 1700 - panovnik Leopold I. udelil Styrom kaviarnikom koncesiu na varenie kavy.

V rokoch 1715-1774 - pocas rokov panovania Ludovita XV., ktory bol sam velkym labuznikom a znalcom
kucharskeho umenia, francuzska kuchyna dosiahla vrchol.

Postupne - sa do histérie gastrondmie zapisovali mnohi slavni majstri-kuchari, ako boli Antoin Carém,
Prosper Montagne, Pierre de Lune a kral kucharov August Escoffier, ktorému za kucharske umenie udelili
grofsky titul. Moderné vedecké smery v gastrondmii uplathoval francldzsky pravnik a filozof Brillant-Savarin.
Vynikajucim kucharskym majstrom na kralovskych dvoroch bol Luis Béchamel, ktory napisal mnoho
kucharskych receptov. Podla neho, sa aj dnes nazyva beSamelova omacka.

V 18. storodi - zacal vidlicku pouzivat aj prosty fud.

Z roku 1740 - pochadza cisarsky ceremonial, ktory informuje o poziadavkach, ktoré sa vyzadovali od hosti
pocas stolovania. Ziada sa v fiom, aby hostia nehadzali ohryzené kosti naspat do misy ani za chrbéat, na dlazku,
aby si neoblizovali prsty a neopili sa tak, Ze by az spadli pod stdl.

AZ roku 1755 - vysli v Eur6pe prvé knihy, ktoré poucali, ako sa maju koreniny pestovat a pouzivat, napriklad
rozmarin, cesnak, cibula, materina diska a podobne.

Roku 1756

- v zastupeni portugalského krala markiz de Pombal zaloZil Asociaciu pestovatelov hrozna v Alto Douro, ktora
mala kontrolovat kvalitu, ceny a vyvoz vina. O rok neskor, v roku 1757 v strednej Casti povodia rieky Duoro,
nechal oznacit velkymi kamennymi (Zulovymi) patnikmi oblast s vinicami klasifikovanymi podla kvality vina.
Vytycil tak v Portugalsku najstarsiu vinarsku oblast sveta, v ktorej sa vyraba svetozname portské,

- zaCala v Berline fungovat prva tovaren na cokoladu.

Koncom 18. storocia

- sa v Taliansku objavili prvé mechanické vyvrtky,

- boli vyrobené prvé slahace. ISlo o jednoduché drétené slucky pripojené k drzadlu. Hovorilo sa im bublinové
metly.

Koncom 18. a za€iatkom 19. storocia - nové potravinové produkty, ako aj jedla z nich, zasiahli takmer celu
populaciu a prenikli aj do nizsich vrstiev (najma zemiaky a repny cukor).

Roku 1800 - Anglican Thomas Gryll, obchodnik so zeleziarskym tovarom skonStruoval kohutik so skrutkovym
zavitom s postupnou regulaciou toku vody.

Zaciatkom 19. storocia - boli vyvinuté sp6soby uschovania potravin v uzavretych nadobach. Najskor sa
pouzivali sklenené nadoby, neskdr plechové konzervy.

V 19. storoci - vzrastol dopyt po umelom chladeni potravin[26].

Roku 1836 - sa na jedalnych listkoch v USA objavil hamburger[27].

V prvej polovici 19. storocia - vdaka objavom nemeckého chemika J. Liebiga zaznamenavame prvé vedecké
poznatky z oblasti gastronémie. Liebig v strave definoval zakladné Ziviny - bielkoviny, tuky a nerastné latky. Po
tomto objave nasledovali dalSie[28].

Vzdor tomu v3ak Cierne korenie i pri do€asnej médnosti inych druhov vzdy dominovalo nad ostatnymi.

V 50. rokoch 19. storo€ia

- sa ako prvé domace chladnicky pouzivali drevené skrinky s blokmi ladu,

- Anglicania ziskali semena muskatovnika vonného a Uspesne ich zasiali na Cejléne a v Singapure[29].

Roku 1851 - v meste Bendig (3tat Viktoria) australsky tlaciar James Harrison, emigrant zo Skétska, zostrojil
chladiaci okruh, ktorym ochladil budovu miestneho pivovaru. Ako chladniacu naplf pouZzil éter. VyuZil princip,
ktory objavil pri Cisteni kovovych pismen éterom. Tato kvapalina s nizkym bodom varu sa odparuje a ochladzuje
kov.

Roku 1853 - prvykrat na svete pripravil zemiakové lupienky George Crum. Podla tradovanej historky to bola
reakcia na neustale staznosti istého zakaznika, Ze vysmazané zemiakové hranoleky su prilis hrubé. Takze
zemiaky nastruhal na tenké kolieska a tie oprazil na oleji. Jeho lupienky mali obrovsky Uspech a vydali sa na
cestu do celého sveta.

Roku 1866

- boli Doverskej mraziarni patentované Slahace s prevodmi,

- sa narodil zakladatel oddelenej stravy, americky lekar Dr. Howard Hay. Ked ochorel na tazku a nevylieCitelnu
chorobu obliciek, presedlal na celkom inu stravu aku jedol dovtedy. Nekombinoval sacharidové a bielkovinové
potraviny a Uspech sa dostavil. Dr. Hay sa dozil ictyhodnych 74 rokov (zomrel v roku 1940). Principy jeho diéty
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podrobnejSie rozpracoval nemecky lekar Dr. Walb.

Roku 1873 - boli zostrojené prvé priemyselné chladiarenske zariadenia.

Roku 1875 - zostrojil majitel chicagskej masovej konzervarne J. A. Wilson mechanicky otvarac na konzervy.
Roku 1879 - nemecky inzinier Karl von Linde, zostrojil modifikovanim priemyselnych chladiacich zariadeni, prva
domacu chladnicku.

Roku 1880

- zostrojil Benjamin How umyvacku riadu. Bola na ru¢ny pohon a jej obsluha bola velmi namahava,

- Harrisonov napad inSpiroval prvu plavbu chladiarenskej lode SS Strathleven s ndkladom masa z Australie do
Londyna. Cesta trvala dva mesiace.

Jeddci zemiakov na malbe Vincenta van Gogha (1853-1890) z roku 1885
Okolo roku 1891 - boli predané prvé elektrické varné kanvice vyrobené americkou spolo¢nostou Carpenter
Manufacturing Company (topnu Spiralu mali uloZenu na vonkajSej strane kanvice). Az Arthur Leslie Large
z Birminghamu v Anglicku umiestnil topnu Spiralu do vnutra kanvice (roku 1922).
Roku 1893
- bola na svetovej vystave v Chicagu predvedena umyvacka riadu W. Cockranovej. 13lo o vylepSeny model z roku
1889. Na rozdiel od Howeho umyvacky bol vystaveny model vybaveny elektrickym motorom,
- zaregistrovali na patentovom uUrade znacku Coca-Cola. Jej vynalezcom bol americky lekarnik John Pemberton.
Koncom 19. storocia - popri vSetkych kladoch franclzskej kuchyne niektori kuchari v Usili po nadmernej
ctiziadosti zachadzali az do extrémov. Zdobili napriklad misy nepouZivatelnymi ozdobami, predovsetkym
soSkami z vosku, umelymi kvetmi a pod. Proti extravagantnosti namietali August Escoffier a Prosper Montagne.
Propagovali zdobit jedla len pouzivatelnymi ozdobami, pricom odporucali vSetky zlozky jedla ,harmonicky ladit,
vkusne zdobit a poddvat”. Vo Franclzsku teda vynikla nielen priprava jedal, ale dbalo sa aj na stolovanie, ktoré
malo v tom Case vysoku Uroven. Pouzivali sa znovu obrusy i platenné obrusky; ¢asto s bohatou dekoraciou.
Roku 1902 - vyvinul americky inZinier Willis Carrier prvu skutocnu klimatizaciu. InStalovana bola v Newyorskej
tlaCiarni Sackett-Williams.
Roku 1904 - na Svetovej vystave v Saint Louis prvykrat podavali zmrzlinu v kornutkoch.
Roku 1913
- britsky metalurg Harry Brearley objavil nerezovu ocel. ISlo o ndhodu. Ked robil pokusy s ocelovymi
zliatinami[30] na vyrobu hlavni vSimol si, Ze kym vacSina vzoriek, ktoré zavrhol zhrdzavela, vzorka obsahujuca
14 % chrému zostala neporusena[31],
- sa v Chicagu zacali pod ndzvom Domelre (Domestic Electric Refrigerator) predavat prvé elektrické chladnicky.
AZ roku 1914 - boli objavené vitaminy. Anglickym profesorom Hopkinsonom a polskym vedcom K. Funkom,
ktory ako prvy pouzil nazov vitaminy (z latinského vita = Zivot).
Roku 1919, 29. mdja - v USA zaregistrovali prvy vyskakovaci hriankovac na svete.
Roku 1922 - prvykrat sa zmrzlina predavala vo forme eskima.
Roku 1923 - Svédski inZinieri Balzer von Platen a Carl Munters uviedli na trh prvi domacu elektrickd chladnicku.
Na pohon kompresora pouzili elektromotor a svoj model nazvali Elektrolux.
Zaciatkom 30. rokov - kuchynsky experimentRuth Wakefieldovej z Massachusetts obohatil nielen americkd,
ale aj svetovu gastronémiu.
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Roku 1941 - W. Jaeger a E. Meili zo Svajciarska vyrobili prvy detektor dymu.
Roku 1946 - si nechal Percy Spencer patentovat princip mikrovinej rury/zariadenia na mikrovinny ohrev
potravin. V roku 1949 jeho spolo¢nost uz na trh dodavala mikrovinné rary. Spencer princip objavil, ked'si vSimol
uprazené kukuri¢né zrna umiestnené blizko magnetronu (zariadenie vyrabajice mikroviny).
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Reklama z roku 1947
Po druhej svetovej vojne - zasobovanie potravinami viedlo v niektorych krajinach az k ich nadbytku.
Na zaéiatku 50. rokov - si komeréné moznosti vyuZitia magnetrénu[32] a jeho mikrovin v domécnostiach
uvedomila americka firma Raytheon.
Roku 1955 - otvoril svoju prvu reStauraciu McDonald's v Des Plaines v lllinois Ray Kroc. V tom ¢ase mal uz 52
rokov.
Roku 1963 - sa prvym ¢lovekom, ktorym varil v priamom televiznom prenose stala Ameri¢anka Julia Childova.
Roku 1972 - francuzsky vynalezca A. Fouineteau zostrojil odstredivku na Salat.

[1] Dokazuje to chrup pravekého cloveka.

[2] Dokazuju to lovné nastroje a jaskynné malby €loveka v jaskyniach v juznom francizsku a severnom Spanielsku.

[3] Tvrdia vedci z University of Utah v americkom Salt Lake City, ktori vyvinuli novi metédu testovania skamenenych zubov.
Ked to bolo mozZné, davni hominidi sa Zivili aj listami alebo ovocim, €im si spestrovali vSedny jedalny listok pozostavajuci zo
semien, korienkov, hliz moZno aj masa bylinoZravych zvierat. ,,Analyzou zubnej skloviny sme zistili, Ze jedli mnoho
rozliénych veci, a to, €o jedli, sa v priebehu roka menilo.” hovori geolég Ben Passey, spoluautor Studie publikovanej v
najnovSom cisle odborného €asopisu Science. ,,Novd metéda ukazala, Ze ich strava bola mimoriadne premenliva. Jednou z
mozZnosti je, Ze sezénne migrovali medzi lesnatejSimi lokalitami a otvorenejSimi priestranstvami savanového charakteru.”
spresnil americky badatel.

[4] Samotni kupci si ich si ich velmi vaZili, pretoZe boli neodmyslitelnou stcastou proviantu na ich dalekych cestach.
Neskorsie Spanielski misionari rozsirili pestovanie datli az do Kalifornie, kde sa dodnes pestuji vo velkom na plantazach.

[5] Mysli sa grécky a rimsky starovek.

[6] V jedalnach bohatych Rimanov nikdy nechybali kvety. Na utretie rik medzi jedlami hostia pouZivali chlieb. Pred hostinou
sa okupali a na hostinu chodievali v slavnostnom odeve. Na honosné hostiny vSak chodievali v starovekom Rime len muzi,
Zeny a deti sa na nich za€astriovat nemohli. Tato kultira stolovania sa vidy tykala iba najvysSich spolo€enskych vrstiev,
medzi stredné vrstvy prenikala zriedka, nehovoriac uz o otrokoch.
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[7] Hippokrates, jeden z najslavnejSich lekarov vSetkych cias, po sebe zanechal okrem iného aj spis s receptami proti mnohym
chorobam, kde nechybali koreniny, a iny grécky lekar a prirodovedec Theofrastos sa zmienuje o lie€ebnom ucinku Skorice,
koriandra, tymianu, méty piepornej a majoranky.

[8] Potvrdzuju to zdznamy receptur legendarneho bohatého panovnika Lukula(108-56 p.n.l.) a autora kucharskeho slovnika
Gaia Apicia.Tomuto vystrednému labuZnikovi sa mylne pripisuje aj autorstvo jedinej kompletnej starovekej kucharskej knihy
De re coguinaria.

V starych zdznamoch su z tohto obdobia popisané velkolepé hostiny rimskych panovnikov, ktori sa v nich priam vyZivali.
VystiZne ich opisal doévernik cisdra Neréna Petronius v diele Satirae - Hostina u Trimalchiona. Hodovalo sa poleZiacky viac
hodin. Podavali sa jedla na prekvapenie, ako drozdy plnené Sparglou, kacice plnené figami, vtacie mozocky a jazycky a na
rozliéné spdsoby upravené exotické vtaky. Cim tazSie hostia uhadli, €o jedia, tym viac bol uznavany kuchar a on zasa hrdy na
svoje kucharske umenie. V3etky jedla sa vydatne korenili. Koreninam pripisovali lie€ivé a magické vlastnosti, rovnako ako
vinu. Hlavnym chodom na hostine bol zakazdym kralovsky vtak, labut alebo pav. Servirovali ich v celej vtacej nadhere - aj
s perim, pozlatenymi pazirmi a zobakom. Hostitel' sa chcel zabavat na ohromovani hosti labuZnickymi prekvapeniami, chcel,
aby obdivovali jeho bohatstvo a napaditost.

Gaius Petronius, rimsky arbiter, v znamom Satirikone opisuje honosné hostiny zbohatlikov velmi vystizne: ,,A uZ prindsaji
otroci na stoél brava velkych rozmerov. Kuchdr predstiera, Ze mu v ndvale prdce zabudol vybrat vnitornosti. Pan ho chce potrestat za
neodpustitelnu zdabudlivost, naoko viak vyhovie prosbe hosti a kdZe kuchdrovi, aby brava vypitval. V otvorenych ttrobdch zvierata
sa zjavia teplé jaternice a krvavnicky.”

[9] Niektoré druhy korenia sa pouZivali aj v kozmetike a pripisovala sa im zazracéna moc. Napriklad Caesarovi vojaci sa pred
bojom natierali esenciami, veriac, Ze im vone dopom6Zu k vitazstvu.

[10] VzneSené patricijky v Rime a damy v Grécku si nim farbili odevy aj vlasy.

[11] Tradicia rimskeho kucharstva ovplyvnila rozvoj zdpadoeurépskeho kucharstva, spociatku romanskych, potom
germanskych a vychodoeurépskych narodov.

[12] Tak na historii korenia lipne i krv.

[13] Chybali im Zivo€iSne bielkoviny, esencialne aminokyseliny a Zivo€iSny tuk.

[14] T4 vSak konzumovala menej ovocia, zeleniny a mlieka.

[15] Napriklad aj cukrové pusinky, na ktorych si mdéZeme pochutit aj dnes.

[16] Pripravoval ju zo smidiek chleba, ktoré namo¢il do zmesi bieleho vina, medu, Zitkov, ruZovkasto sfarbenej vody, potom
osmafZil, znova namocil do ruZovej vody, znova osladil a posypal Safranom.

[17] Stavalo sa aj to, Ze host pozvany na hostinu si priniesol so sebou vlastny n6Z, pripadne aj brisku, aby mohol pri jedeni
podla potreby nabrusit.

18] V Cine, vychodnej Indii a Cejléne.

[19] Z Alexandrie, KonStantinopolu a dalSich miest, kam ho priviezli karavany na tavach.

[20] Mysli sa Spanielski dobyvatelia.

[21] Ako skuseni gastronémovia vynikali aj mnohi velki renesancni maliari, predovSetkym Tizian.

[22] Je zaujimavé, Ze Spanielsky kral Karol V., Zijuci v 16. storoc€i, mal vo svojom vlastnictve 47 vzacnych kralovskych kortn, ale
len 6 vidliciek.

[23] Dejiny slavnej francizskej kuchyne sa teda zacinaju uz v obdobi renesancie. Nezvycajnou delikatnostou, ucelnostou
a dokonalostou ziskala atribut najlepSej kuchyne na svete. Franciizske jedla preberal a jednostaj prebera do jedalneho listka
kazdy eurépsky narod. Francuzska kuchyfa ma vysostné postavenie v kucharskom umeni a stolovani dodnes.

[24] Viedencania sa s kavou zoznamili poc€as tureckého obliehania. Po porazke turkov a ich odchode zostalo po moslimskych
oddieloch pred branami zopar vriec kavy.

[25] Tak sa kedysi hovorilo zmrzline.

[26] PretoZe bolo treba dopravit maso zvierat z Australie, Nového Zélandu, JuZnej Ameriky a amerického Zapadu na trhy
v Eurdpe a na vychode Spojenych Statov.

[27] Hoci si mnohi presvedceni, Ze hamburger sa zrodil v USA, v skuto€nosti pochadza z nemeckého Hamburgu, kde si uz
polovici 19. storocia pochutnavali na bochniku mletého masa zvaného Hamburg steak. Do USA sa hamburger pravdepodobne
dostal spolu s prvymi osadnikmi.

[28] Francuzsky chemik K. L. Berthollet podava poznatky o energetickej hodnote stravy, nemecky profesor K. Vogt vypracoval
tabulky chemického zloZenia potravin a nemecky vedec G. Forster opisal nerastné latky v potravinach. Nauka o vyZive
vychéadza aj z poznatkov I. P. Pavlova, ktory dokazal, Ze okrem spravneho pomeru jednotlivych zloZiek ma délezita alohu pri
traveni aj centralna nervova sustava. Pokusmi dokazal, Ze chut, voia, sluchové a zrakové vnemy, ale aj chladové a teplotné
vnemy moZu kladne, ale aj zaporne menit priebeh travenia a posobit na vyuZitie vyZivnych latok v tele.

[29] Dnes sa pestuje okrem Cejlénu na Antilach, v Indii a Indonézii.

[30] Zliatiny si zmesi kovov.

[31] V si€asnosti sa vyraba vela druhov nerezovej ocele. Jedna z najbeZnejSich zliatin obsahuje 18 % chrému a 8 % percent
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niklu, ktora sa pouZiva na vyrobu kuchynskych drezov. Kuchynské noZe sa vyrabaju z ocele, obsahujucej 13 % chrému
[32] Ide o elektronicku trubicu generujucu mikroviny. Vyvinuli ju britski vedci v roku 1940 na univerzite v Birminghame a jej
prvou aplikaciou bol letecky radar.
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