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ÚVOD 

Turizmus je dôležitou súčasťou regionálneho rozvoja najmä 

v regiónoch s vysokou nezamestnanosťou, kde sa zachovala 

tradičná materiálna kultúra a kde je hmotné aj nehmotné dedič-

stvo živé. Pri rozvoji turizmu je všeobecne prospešné využiť 

ekonomický potenciál regiónov so zachovanou tradičnou kultú-

rou a prírodným bohatstvom pri maximálnom zachovaní pôvod-

ného rázu krajiny. Pre akýkoľvek jeho rozvoj je potrebná dobre 

fungujúca infraštruktúra a služby. V tomto zohráva gastronómia 

kľúčovú úlohu. „V priebehu 20. storočia sa cestovanie vrátane 

jeho inštitucionalizovaných organizovaných masových foriem 

stáva neoddeliteľnou súčasťou života modernej západnej spo-

ločnosti. Rozvoj modernej industriálnej spoločnosti vytvoril 

podmienky a predpoklady na masové cestovanie a turizmus. 

Ten existuje ako významný sociálny a kultúrny fenomén, 

ovplyvňujúci mnohé aspekty každodenného života, spoločen-

ské vzťahy i ekonomické a politické procesy. Moderná spoloč-

nosť so svojím charakteristickým spôsobom života sa stáva 

motivačným faktorom pre existenciu a rozvoj turizmu.“ [1] 

Turisti zväčša majú záujem spoznávať miestnu kuchyňu s jej 

typickými regionálnymi či národnými špecialitami. Keďže sú 

práve na dovolenke, môžu viac utrácať, spokojne vychutnávať 

čas a objavovať nové veci. Preto sú kulinárske zážitky vyhľadá-

vané a predstavujú významnú súčasť turizmu. Ide pri nich nie-

len o samotné jedlo, ale aj o služby súvisiace s gastronomickou 

kultúrou a trávením voľného dovolenkového času. Zážitková 

gastronómia ako súčasť hedonizmu má veľký potenciál aj na 

Slovensku. Ideálny stav nastáva vtedy, ak má gastroprevádzka 

komplexne prepracovanú firemnú identitu od kvalitného jedla 

cez webovú prezentáciu a marketing až po dizajn jedálneho 

lístka či tematicky zariadeného interiéru. Rovnako dôležitá je 

vhodná voľba lokality, aby sa zabezpečil dostatok potenciál-

nych zákazníkov. Výhodné je umiestnenie v blízkosti význam-

ných historických alebo kultúrnych pamiatok, prírodného pro-

stredia s atraktívnymi výhľadmi alebo pri hlavných dopravných 

ťahoch. Gastroprevádzky, či už reštaurácie, alebo motoresty, 

často pracujú s fenoménom regionálnej identity a snažia sa 

svojim návštevníkom okrem ponuky kvalitného jedla prezento-

vať aj tradície daného regiónu. Sú tak miestami, kde sa zhmot-

ňuje regionálna materiálna kultúra, z ang. point of display. For-

my prezentácie rôzne variujú. Môžu to byť fotografie danej 

lokality z minulosti na stenách, eklektická výzdoba rôznymi 

kultúrnymi artefaktmi a symbolmi intuitívne zvolenými prevádz-

kovateľmi zariadenia alebo profesionálna prezentácia, k akej 
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patria certifikované regionálne produkty alebo regionálne pulty 

[2], ktoré sa dajú aj zakúpiť. Všeobecne možno vnímať určité 

charakteristické regionálne prvky typické pre daný región, ktoré 

ho odlišujú a prispievajú ku kultúrnej diverzite krajiny aj sveta. 

Ukázalo sa, že rozvoju turizmu pomáha podpora existujúcej 

identity, ktorá prehlbuje integritu regiónu, a tým ho robí atrak-

tívnejším pre návštevníkov. Ako prospešné sa javí aj dôsledné 

dodržiavanie miestnych tradícií pri príprave národných jedál 

a ich zachovanie v ponuke stravovacích zariadení.  

 

Obrázok 1: Salašnícka koliba v Detve.  

Foto: E. Málek, NM Praha, 1908; reprodukcia: J. Dérer, 1980.  

Zdroj: Archív SNM v Martine 

REGIONÁLNA IDENTITA NA SLOVENSKU A PASTIERSKA 

KULTÚRA 

Slovo identita podľa Mistríka „označuje zhodu, opakovanie, 

individuálny charakter javu“. Tento význam slova je pri skúmaní 

aspektov regionálnej identity kľúčový [3].  

Podľa Stoličnej výraznejšie badať u Slovákov zvýšený záujem o 

etnoidentifikačné vymedzenie v období po vzniku Českosloven-

skej republiky, keď dostali prvýkrát šancu budovať si národnú 

kultúru v podmienkach síce multietnického, ale demokratického 

štátu [4]. Spoločnosť začala skúmať svoje kultúrne korene 

a popri ustavičnej modernizácii a industrializácii objavila čaro 

autentických prejavov tradičnej ľudovej kultúry fragmentálne 

zachovanej v regiónoch. Dlhé stáročia až do 1. svetovej vojny 

patrilo Slovensko ku krajinám s vysokým podielom obyvateľ-

stva, ktoré sa živilo lokálnym samozásobiteľským poľnohospo-

dárstvom a chovom hospodárskych zvierat. Vo vyššie polože-

ných oblastiach boli obyvatelia vinou horšej kvality pôdy 

a drsnejšej klímy nútení hľadať aj iné zdroje obživy. Takými boli 

napríklad ťažba a spracovanie dreva, dolovanie nerastných 

surovín, ale aj pastierstvo hovädzieho dobytka a oviec, salaš-

níctvo, spracovanie koží, vlny a pod. Najmä pastiersky fenomén 

sa stal integrálnou súčasťou tradičnej kultúry Slovenska. Bol 

natoľko špecifický, že mnohé jeho kultúrne artefakty a prejavy 

sa stali slovenskými národnými symbolmi. Hoci pastieri tvorili v 

populácii slovenského územia len okrajovú zložku nachádzajú-

cu sa najmä v horských oblastiach, stala sa ich regionálna 

kultúra reprezentantom celonárodnej kultúry. Podľa Stoličnej 

tento „mentálny stereotyp pôvodne vznikol z hodnotenia Slová-

kov inými národmi – najmä Čechmi a Maďarmi – a bol vytvore-

ný na princípe kontrastu pastierskej kultúry Karpát s pomerne 

nivelizovanou roľníckou kultúrou strednej Európy“. Slováci sa 

však s týmto fenoménom postupne stotožnili a dnes ho vnímajú 

ako neoddeliteľnú súčasť národného kultúrneho dedičstva [5].  

Fenomén regionálnej identity môže spôsobovať pozitívne aj 

negatívne javy. Pozitívne možno vnímať napr. integračnú úlo-

hu, negatívne vnímané sú zas prejavy extrémneho nacionaliz-

mu. Slovensko, ako malý národný štát v rámci Európy, prešlo 

za posledných tridsať rokov významným globalizačným a mo-

dernizačným procesom. Prvotné modernizačné teórie dávali 

regionálnu identifikáciu a jej mechanizmy do súvisu prevažne 

s ekonomickou a sociálnou nerozvinutosťou. Čas však ukázal, 

že moderná spoločnosť sa vyznačuje nielen rozvojom vzdela-

nosti, technologickým pokrokom a možnosťou politickej partici-

pácie, ale aj revitalizáciou tradícií a šírením kultúrneho 

a historického povedomia komunity. Zisťujeme, že potreba 

národnej legitimizácie spoločnosti, nacionálneho zdôvodnenia 

jej politickej organizácie (štátu), sa globalizáciou a modernitou 

nestráca. Etnické ani emocionálne puto sa neoslabilo, skôr 

naopak. Do popredia sa dostáva tradičná kultúra, ktorá sa už 

neprezentuje len v múzeu, ale stáva sa multidisciplinárnou 

a objavuje sa stále v nových kontextoch. Často sa premieta do 

súčasnej architektúry stavieb v turistických regiónoch, do di-

zajnu interiérov či do iných foriem kreatívneho dizajnu 

v najširšom zmysle. Investori už dávnejšie pochopili, že biz-

nisplán otvorenia gastroprevádzky v tradičných turistických 

regiónoch, ktorý počíta s použitím tradičných prvkov, môže 

priniesť neutíchajúci záujem turistov a tým aj ekonomický zisk. 

Ak sa však hľadí na problematiku použitia regionálnych prvkov 

povrchne a daný konkrétny región ani jeho tradície sa neskú-

majú do hĺbky, môže dôjsť k paušalizácii – zovšeobecňovaniu 

v rámci tvorby národného štýlu. Stierajú sa tak rozdiely medzi 

regiónmi. Výnimkami nie sú ani prípady regionálnych pohostin-

ských zariadení, v ktorých regionálne prvky úplne absentujú.  

„Tradičná kultúra Slovenska, ako ju poznáme z druhej polovice 

19. a z prvej polovice 20. storočia, sa formovala na pozadí 

stredoeurópskych dejín, za súčinnosti viacerých etník 

a v kontakte s kultúrnymi tradíciami krajín obklopujúcich Slo-

vensko. Na relatívne malom území Slovenska tak vznikli rôzno-

rodé a zároveň vnútorne diferencované kultúrne regióny. Tra-

dičná kultúra sa vo vedomí a poznaní ľudí často idealizuje 

a redukuje na znaky, ktoré sa stali symbolmi slovenskej etnickej 

identifikácie – fujaru, pastiera, Detvanca, bryndzové halušky či 

salaš. Bohatá regionálna variabilita zostáva mnohými nepozna-

ná.“ [6] Turisti privítajú práve túto rôznorodosť v tradičnom 

stravovaní a Slovensko má čo ponúknuť, pretože je nielen 

geomorfologicky, ale aj gastronomicky veľmi heterogénne. 

Osobitosťami v oblasti tradícií a gastronómie sa vyznačujú 

všetky regióny. V malokarpatskej oblasti sa vinárska kultúra 

spája s viechami a príbuzný región medzi Karpatmi a Váhom 

zase s husacími hodmi. V Podunajsku sú to rybárske pohostin-

stvá, tzv. čárdy. Všetky tieto typy pohostinstiev majú špecifické 

prejavy v kultúre podávania jedál, čo sa týka ich servírovania a 

konzumovania, aj v zariadení a dekorovaní interiéru. V rámci 

Slovenska sú regióny, kde sa síce takisto chovali ovce, mali 

však aj silnú vinársku kultúru, preto je tu prezentovanie gastro-

nómie v zariadeniach na spôsob koliby ako reprezentanta regi-

onálnej tradičnej kultúry nejednoznačné. Dobrou ukážkou sú 

regióny Hont, Tekov, Novohrad či Zemplín, kde sa už od osíd-

ľovania na valašskom princípe ujal chov oviec a s ním spojené 
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stavanie dočasných prístreškov pre pastierov – bačov 

a valachov. S nimi sa spája príprava jedál zo syra, no je v nich 

výrazne prítomná aj vinárska a ovocinárska kultúra. Podobne je 

to v regióne Gemera či Spiša ovplyvnených nemeckými koloni-

zátormi v stredoveku, ktorí tu pôsobili v súvislosti s rozvinutým 

baníctvom a hutníctvom. Kultúra salašníctva sa asi najviac 

a jednoznačne spája s regiónmi, ako je Liptov, Orava, Podpo-

ľanie, Horehronie či Šariš, aj keď každý z nich má ešte ďalšie 

špecifiká, prítomné aj v ich tradičnej gastronómii. Napríklad 

blízkosť ukrajinskej a poľskej hranice, prítomnosť Rusínov a ich 

špeciality, ako sú napríklad pirohy, pohánkové pirohy a iné, 

ktoré sa však nepodávajú v špecifických formách pohostinstiev, 

ako je to pri viechach a čárdach. 

Aj v gastronómii badať špecifické znaky a prejavy, ktorými sa 

odlišuje od ostatných na národnej či regionálnej úrovni. Tým si 

vytvára vlastnú identitu a stáva sa kultúrnym fenoménom zau-

jímavým pre oblasť rozvoja turizmu. Tradičná kultúra je integ-

rálnou súčasťou gastronómie. Dalo by sa povedať, že každý 

národ má svoju národnú kuchyňu a každý región má svoju 

regionálnu kuchyňu. Regionálna kuchyňa Slovákov sa často 

stotožňuje so stravou ľudových vrstiev, ktorá však nebola rov-

naká na celom území. Najväčšie rozdiely v tradičnej kuchyni, 

popri etnických, konfesionálnych a sociálnych faktoroch, určo-

vali prírodné podmienky.  

Najčastejšie uvádzaným reprezentantom slovenskej regionálnej 

kuchyne sú bryndzové halušky z múčno-zemiakového cesta 

s bryndzou a upraženou údenou slaninou [7]. Etnologička 

zo Slovenskej akadémie vied Rastislava Stoličná, ktorá sa 

dlhodobo vo svojich štúdiách venuje stravovaniu, v jednom zo 

svojich príspevkov podrobne analyzuje kuchárske knihy. Spo-

mína kuchársku knihu Slovenské ľudové jedlá z roku 1943, v 

ktorej úvode autorka upozorňuje na fakt, že jedlá, ktoré sa varia 

na Horniakoch (v horských regiónoch) a sú prevažne zo zemia-

kov, z kapusty a bryndze, sa mylne nazývajú „národnými“. 

Podľa nej by sa mali označovať skôr za „horniacke ľudové 

jedlá“, pretože Slováci z južnejších častí Slovenska ich vôbec 

nepoznajú. V ďalšom texte si kladie otázku, prečo by mali byť 

práve tieto skromné jedlá slovenskými národnými jedlami, keď 

Slovensko je krajina bohatá aj na mäso, mlieko, ovocie a zele-

ninu a v iných regiónoch sa varí oveľa lepšie a pestrejšie. Au-

torka uvažuje o tom, že staré slovenské ľudové jedlá pretrvali 

tak dlho preto, lebo ľud na Horniakoch je veľmi skromný a ne-

náročný. „Nielen chudobní ľudia, ale ani majetnejšie rodiny si 

nedovolia pre vlastnú potrebu zarezať hus alebo sliepku, alebo 

zjesť maslo, smotanu, tvaroh, vajíčka. Radšej všetko predajú, 

uskromnia sa a uvaria si jednoduché jedlá, ktoré jedli už ich 

praotcovia, jedlá z kapusty, zo zemiakov a z bryndze.“ Autorka 

ďalej apeluje na to, aby Slováci nevydávali falošné svedectvo o 

svojej chudobe tým, že budú ako svoje národné jedlá prezento-

vať jedlá z chudobnejších horských regiónov, pretože to nie je 

pravdivý obraz o Slovensku [8].  

Autorka tu po prvýkrát správne upozornila na fakt, že regionál-

ne kulinárske špeciality sa zamieňajú za slovenskú národnú 

kuchyňu. Tá by podľa jej názoru mala reprezentovať všetky 

regióny a sociálne skupiny a z toho dôvodu musí byť oveľa 

pestrejšia a bohatšia, než sa dovtedy prezentovala. Napriek 

tomuto upozorneniu autori aj v ďalšej Slovenskej kuchárke 

vydanej v roku 1955 uviedli pod názvom Typické slovenské 

jedlá trinásť receptov, ktoré zasa prezentujú iba jedlá z hor-

ských oblastí, „bryndzové halušky“ nevynímajúc.  

Bryndza bola od 19. storočia vychýrený kulinársky produkt 

a zároveň obchodný artikel slovenských horských oblastí. Vo 

veľkom sa vyvážala aj do Viedne či dokonca do Ameriky. Bryn-

dzu – Brinzenkäse ako mliečny produkt z ovčieho vykvaseného 

tvarohu zaviedli na Slovensku pastieri prichádzajúci s tzv. va-

lašskou kolonizáciou v priebehu 14. – 17. storočia z oblasti 

Rumunska. Okrem halušiek boli bežné aj pirohy alebo strapač-

ky a okrem bryndze produkovali salaše ďalšie syrové špeciality 

ako parenica, oštiepok a žinčica.  

PROCES TRANSFORMÁCIE KOLIBY AKO PASTIERSKEHO 

PRÍSTREŠKA NA REŠTAURAČNÉ ZARIADENIA, RESP. 

MOTORESTY   

Už za prvej Československej republiky sa na jedálnych lístkoch 

v niektorých reštauráciách objavovali tzv. typické slovenské 

špeciality. K vyššej popularite týchto jedál však prispelo až 

obdobie koncom 50. rokov minulého storočia, keď badať prvé 

impulzy rozvoja cestovného ruchu, ktorý mal predovšetkým 

propagovať prírodné krásy Slovenska pre domácich a zahra-

ničných hostí. S týmito aktivitami súvisel aj proces akcentova-

nia národnej kuchyne ako ich dôležitého prvku. V hoteloch 

začali vznikať „slovenské“ a „zbojnícke“ izby so štýlovým zaria-

dením, ktoré malo navodiť rustikálnu atmosféru Slovenska, a 

ponúkali sa slovenské kulinárske špeciality. Pri hlavnej ceste 

Žilina – Vysoké Tatry bol v roku 1957 vybudovaný „salaš“ v 

Dechtároch pri Liptovskej Mare [9], ktorý bol podľa zatiaľ pre-

skúmaných zdrojov „prvou lastovičkou“ a mal svojím charakte-

rom ľudovej stavby a ponukou na jedálnom lístku vyjadrovať 

osobitosti slovenskej kuchyne.  

 

Obrázok 2: Dobová fotografia Salaša Dechtáre v roku 1967. 

Zdroj: Ľubica Stančíková 

Po jeho úspechu medzi zahraničnými i domácimi návštevníkmi 

sa v 60. rokoch začala „salašmánia“ – výstavba rôznych pohos-

tinských zariadení nazvaných po pôvodných stavbách pastierov 

„salaš“ alebo „koliba“. Tieto snahy sa diali v súlade s predsta-

vami, že typicky slovenské je to, čo je zviazané s kultúrou hor-

ských regiónov a chovom oviec. Paradoxom doby bolo, že 

výstavba salašov sa často diala bez akejkoľvek koncepcie, 

nezriedka aj v regiónoch, kde sa ovčiarstvo nikdy nerealizovalo. 

Niektoré stavby sa snažili zachovať akýsi kolorit tradičných 
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pastierskych stavieb – boli zrubené, so šindľovou strechou – 

avšak mnohé z nich nemali s takýmito stavbami okrem názvu 

nič spoločné. To isté sa dá povedať o interiéri týchto pohostin-

ských zariadení, ktoré boli v mnohých prípadoch výsledkom 

laickej ľudovej tvorivosti majiteľov, a ani ich ponuka jedál väčši-

nou nespĺňala požiadavky zvyčajne kladené na takéto špeciali-

zované stravovacie zariadenia inde v Európe. Len ojedinele 

mohol návštevník pohostinských zariadení ochutnať skutočne 

originálne krajové alebo miestne špeciality slovenskej kuchyne 

[10].  

 

 

Obrázok 3, 4: Súčasné fotografie Salaša Dechtáre. Viacerými rekon-

štrukciami a prístavbami sa stavba Salaša Dechtáre odklonila od kon-

ceptu rešpektovania tradičných materiálových riešení a princípov ich 

použitia. Zdroj: http://www.salasdechtare.sk/ 

 

Obrázok 5: Slovenská reštaurácia Koliba na Expo ’67 v Montreale. 

Foto: Archív Slovenského múzea dizajnu v Bratislave 

 

 

Obrázok 6, 7: Pavilón ČSSR Expo ’67 Montreal.  

Interiér Bratislavskej reštaurácie. Autori: F. Milučký, V. Vilhan.  

Foto: R. Masný a M. Lojdl: Stavoprojekt Bratislava 1949 – 1969. Vydal 

Stavoprojekt v Bratislave pri príležitosti 20. výročia svojho vzniku vo 

Vydavateľstve ROH Práca, Bratislava, 1969.  

Zdroj: http://magdamag.sk/2017/11/08/slovencina-dejiny-

ceskoslovensko-na-expo-67-v-montreale/ 

Pozoruhodným architektonickým príkladom spojenia moder-

ných abstraktných foriem a ľudových tradícií je realizácia repre-

zentačného pavilónu Československej expozície v rámci sveto-

vej výstavy Expo 1967 v kanadskom Montreale. Prezentovala 

sa tu štylizovaná Slovenská koliba so slovenskými kulinárskymi 

špecialitami, ktorá vyvolala reakciu na medzinárodnej úrovni. 

Autormi boli Vojtech Vilhan a Stanislav Talaš ako víťazi archi-

tektonickej súťaže z roku 1965. Interiér navrhli architekti F. 

Mi lučký a V. Vi lhan . Abstraktná hmota koliby naznačovala 

tradičnú drevenú pastiersku zrubovú stavbu, no v novej mate-

riálovej a konštrukčnej interpretácii. Išlo o kombináciu dreva, 

kovu a skla v ich prirodzených farebnostiach. „Typickým sta-

vebným prvkom bol odhalený trám. Ten formálne prechádzal z 

interiéru až do exteriéru, kde boli na jeho konci osadené pas-

tierske plechové zvonce. Interiér sa skladal z troch častí, pred-

stavujúcich tri rázovité slovenské regióny – severný Ždiar (s 

otvoreným kozubom), stredný Liptov a južný Chorvátsky 

Grob (doplnený tradičnou rúrou). Vyvážené architektonické 

riešenie s korešpondujúcim interiérom a originálnym produkto-

vým dizajnom (osvetľovacie telesá, nápojové sklo, keramika, 
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príbory, servírovanie a pod.) doplnili kvalitné výtvarné diela.“ 

[11] 

„V dobe od polovice 60. rokov 20. storočia – v čase spoločen-

ského a politického uvoľnenia a liberalizácie nadväzovalo ume-

nie nielen na predvojnovú modernu ranej avantgardy, pre ktorú 

znamenalo ľudové umenie podstatnú časť výtvarného i du-

chovného zázemia. Moderna sa znova preverovala z domácich 

zdrojov aj z nových umeleckých impulzov zo sveta. Expo ’67 

znamenalo nielen oslavu zraku, ale aj udalosť integrujúcu všet-

ky zmyslové zážitky človeka. Jedlo na Expo pôsobilo ako zmys-

lový zážitok, komunikačný prostriedok aj ako znak národnej 

identity – prezentované krajiny i návštevníci mu venovali mimo-

riadnu pozornosť. Po skončení výstavy bola Koliba rozobratá a 

prenesená do bratislavského lesoparku v blízkosti vysielača 

Kamzík. Tu od roka 1970 v trocha pozmenenej podobe fungo-

vala obľúbená reštaurácia pod názvom Expo Koliba až do svoj-

ho zániku v roku 2005, keď ju prakticky nahradila novostavba, 

ktorá nemá s pôvodnou stavbou nič spoločné.“ [12] 

Spolu s bryndzovými haluškami ako konštruktom slovenskej 

národnej identity tak stihol podobný osud aj kolibu – pôvodne 

dočasnú stavbu pastierov. Tá sa stala súčasťou vynájdenej 

„pastierskej“ identity Slovákov a od prelomu 50. a 60. rokov 20. 

storočia hlavnou voľbou pri koncipovaní turistických pohostin-

ských zariadení pre turistov a pocestných. 

ČO JE PÔVODNÁ KOLIBA  

Výskumu kolíb, resp. salašníckych stavieb sa venoval Peter 

Brada a Lukáš Jurčo, ktorí analyzovali zachované tradičné 

sezónne chotárne stavby na Podpoľaní, čo je tradičná regionál-

na oblasť na strednom Slovensku. Podrobne zmapovali mnohé 

konkrétne zachované objekty a zaoberali sa ich spoločnými 

znakmi i odlišnosťami. Vychádzali aj zo starších publikovaných 

výskumov venovaných prejavom a architektúre pastierskych 

kultúr. V publikácii opísali typicky používané materiály, staveb-

né detaily a pri určovaní veku použili dendrochronologickú 

datovaciu metódu, alebo takzvané letokruhové datovanie. Z ich 

výskumu okrem iného vyplýva, že salašnícke stavby, tzv. ko-

liby, sa vyskytovali najmä vo vyšších horských polohách 

s lazníckym osídlením. Zaujímavosťou je, že mali dômyselné 

tesárske spoje, ktoré umožňovali stavbu rozobrať a znova po-

staviť na inom mieste. 

Väčšina zdokumentovaných kolíb mala pôdorysné rozmery 

max. 4 x 5 metrov. Väčšia predná časť koliby bola pracovným 

a obytným priestorom. Najdôležitejším prvkom v interiéri bolo 

ohnisko – vatra. V menšej zadnej miestnosti, nazývanej komôr-

ka, sa zas skladovali mliečne výrobky. Základy stavby tvorili 

nárožné kamene. Steny sa stavali z kresaných trámov zo 

smrekového dreva. Podlaha sa v kolibách spravidla nijako 

neupravovala, hlinený povrch podlahy sa väčšinou len udupal. 

Na strechy sa používal najmä drevený štiepaný šindeľ, ktorý sa 

vyrábal priamo na mieste, staršie mali ešte slamenú strechu. 

„Ľudové staviteľstvo je jeden z najsignifikantnejších prejavov 

tradičnej kultúry Slovenska. Naprieč celým územím sa vytvárali 

jeho regionálne podoby s viac či menej spoločnými prvkami, 

ktoré odzrkadľovali zručnosť i umelecký cit našich predkov.“ 

[13] 

 

 

Obrázok 8, 9: Zrekonštruovaná zrubová pastierska koliba na gazdov-

stve Jozefa Kučeru na hriňovských lazoch, časť Štoliansko. 

Foto: Veronika Kotradyová 

Práve v hlbokom vzťahu k vernakultúrnym objektom je potreb-

né hľadať korene prirodzenej príťažlivosti týchto objektov pre 

širokú verejnosť. Dýcha z nich totiž nostalgia spojená 

s dlhoročnými regionálnymi tradíciami dobového staviteľstva 

a remesiel. Tieto umelecké princípy a spätosť s prírodou máme 

ako ľudstvo uložené hlboko vo svojom podvedomí ako niečo 

pozitívne, útulné, domácke.  

SPRÍTOMNENIE REGIONÁLNEJ IDENTITY V POHOSTIN-

SKÝCH OBJEKTOCH 

Pri zámere zohľadniť regionálne motívy sa autor stavby alebo 

interiéru gastroprevádzky musí vyrovnať so súčasnými nárokmi 

na technológie i na hygienu a nájsť harmonickú rovnováhu 

medzi súčasným a minulým. Snaží sa nadviazať na tradíciu a 

vytvoriť dielo zapadajúce do regionálneho historického kontex-

tu, ale originálne a súčasné. Kombinovať zdravý sedliacky 

rozum s inováciami, abstrahovať tradičné regionálne prvky do 

súčasnej podoby.  

Sprítomňovanie regionálnej identity teda prebieha 

v architektúre stavieb, v dizajne ich interiéru, ako aj 

v ponúkanom sortimente jedál a služieb. Samostatným feno-

ménom je dekorovanie interiéru, v ktorom je typická prítomnosť 

predmetov ľudovej kultúry, ale i naivného súčasného umenia 

a pod. Niekedy sa skrátka podarí vytvoriť harmonický celok 

lepšie, inokedy menej. Aj spomínaný Salaš Dechtáre, ktorý bol 
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svojím malebným vzhľadom a verným materiálovým riešením 

priekopníkom a vzorom, prešiel niekoľkými rekonštrukciami. 

Tlak na kapacity si však vyžiadal viacero zásahov a prístavieb a 

v súčasnosti vyzerá objekt úplne inak ako v čase svojho vzniku. 

Interiér si zachoval pôvodný charakter o čosi viac a podporuje 

odkaz tradičných regionálnych prvkov, remesiel a materiálov. 

Je zariadený pomerne vkusne, z hľadiska doplnkov a dekorácií 

by sa však zišlo zamyslieť nad ich redukciou.  

Iným príkladom je salaš pod Spišským hradom pri Spišskej 

Kapitule, ktorého história siaha do roka 1964 a ktorý nesie 

príznačný názov Spišský salaš. Svojou architektúrou takisto 

vychádzal z typológie koliby a pôvodnú hmotu si objekt zacho-

val dodnes. Hlavným nedostatkom bijúcim do očí je nevhodné 

nahradenie dreveného šindľa plechovou strechou natretou 

načerveno. Interiér salaša je zariadený tematicky a atmosférou 

odkazujúcou na národné tradície prispieva ku komplexnému 

gastronomickému zážitku zákazníkov. 

 

Obrázok 10: Dobová fotografia Spišského salaša  

odhadom zo 70. rokov minulého storočia.  

Zdroj: http://spisskysalas.sk/ 

 

Obrázok 11: Súčasná fotografia Spišského salaša – exteriér. 

Zdroj: http://spisskysalas.sk/ 

 

Obrázok 12: Súčasná fotografia Spišského salaša – interiér.  

Zdroj: http://spisskysalas.sk/ 

Za vydarenú realizáciu gastronomického zariadenia, resp. mo-

torestu možno označiť Salaš Krajinka. Nachádza sa 

v malebnom prostredí dolného Liptova pri Ružomberku. Pô-

vodný salaš tu bol založený na chov tisíc oviec v roku 1983. 

Súčasní majitelia zachovali jeho pôvodný ráz a rokmi osvedče-

né salašnícke tradície, výsledkom je turistami vyhľadávané 

gastronomické zariadenie s možnosťou zážitku vo forme vizu-

álneho kontaktu so zvieratami priamo z interiéru reštaurácie. 

Zvieratá pobehujú aj voľne po areáli, v rámci ktorého je množ-

stvo doplňujúcich objektov, aj hospodárskych, altánkov, sôch 

a ďalšieho sympatického mobiliáru v jednotnom, ucelenom 

štýle. V ponuke jedál sú tradičné špeciality, ktoré sa pripravujú 

náležite aranžované s obsluhou na slušnej úrovni. Návštevníci 

majú zároveň možnosť zakúpiť si autentické salašnícke produk-

ty, ktoré vznikajú priamo pred ich očami. Architektúra stavieb 

v tomto areáli dodržuje princípy tradičného regionálneho salaš-

níckeho staviteľstva z dreva. Interiér však obsahuje aj inovatív-

ne súčasné prvky ako napríklad veľké sklené plochy 

s možnosťou pohľadu priamo do priestorov ustajnenia oviec. 

Pôsobí vzdušne, farebne i materiálovo vyvážene, nie je nasilu 

zahltený množstvom artefaktov s pastierskou tematikou. Trochu 

pateticky vyznieva kulisa koliby ako predel medzi pultom obslu-

hy a kuchyňou, kde sú vo falošných okienkach uložené 

a prezentované alkoholické nápoje. Celkovo však toto zariade-

nie svojím konceptom i architektúrou pristupuje k prezentácii 

tradičnej salašníckej kultúry pravdivo a autenticky. 

Pri realizáciách gastroprevádzok vznikajú paradoxné javy, keď 

sa v tradičných regiónoch stavajú napríklad zrubové objekty v 

kanadskom štýle z guľatých smrekových masívov. Je otázne, 

ako je možné, že keď už investor zvolí cestu konceptu zrubovej 

drevostavby a nachádza sa v tradičnom slovenskom salašníc-

kom regióne, rozhodne sa pre kanadský zrub a nie pre sloven-

skú drevenicu. Pýtame sa, ako zamedziť rôzne mylné interpre-

tácie kultúrneho dedičstva. Domnievame sa, že pri realizáciách 

zariadení zameraných na turizmus je dôležité brať ohľad na 

regionálne špecifiká danej oblasti a je potrebné skúmať do 

hĺbky tradičné kultúrne prejavy predošlých generácií. Iba tak je 

totiž možné citlivo vstúpiť svojím autorským dielom do lokality 

a rôznymi výrazovými prostriedkami podporiť jej regionálnu 

identitu. 
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Obrázok 13: Súčasná fotografia Salaša Krajinka – príjazd. 

Zdroj: https://www.salaskrajinka.sk/ 

 

Obrázok 14: Súčasná fotografia Salaša Krajinka –  

pohľad na časť areálu, ktorý je riešený formou viacerých  

objektov rozmiestnených v zeleni. 

Zdroj: https://www.salaskrajinka.sk/ 

 

Obrázok 15: Súčasná fotografia Salaša Krajinka –  

interiér reštaurácie. V pozadí sú zasklenia,  

cez ktoré je možné vidieť ovce v maštali. 

Zdroj: https://www.salaskrajinka.sk/ 

V súčasnosti je výrazným trendom poskytovať komplexné zá-

žitky – gastronomické, ubytovacie, spojené s ochutnávkami 

regionálnych jedál, vín či iných tradičných nápojov, ako aj s 

organizovanými podujatiami pre skupiny a možnosťou vyskúšať 

si rôzne zručnosti.  

 

Obrázok 16: Súčasná fotografia Salaša Krajinka – interiér  

reštaurácie, pult pre obsluhu a kuchyňa za maketovou drevenicou. 

Zdroj: https://www.salaskrajinka.sk/ 

Príkladom poskytovania takýchto komplexných služieb je novo-

vytvorený Salaš Zbojská na Horehroní, na Muránskej planine 

v extraviláne obce Pohronská Polhora, ktorý pozostáva 

z viacerých novopostavených zrubových stavieb. Salaš ponúka 

ubytovanie priamo na mieste, tradičnú slovenskú kuchyňu, 

špecializujúcu sa na baranie a jahňacie mäso, obsluhu v tradič-

ných horehronských krojoch, výrobu syrových výrobkov tradič-

ným ručným spôsobom aj možnosť zažiť chov pôvodnej slo-

venskej valašky a ďalších hospodárskych zvierat vrátane mož-

nosti vyskúšať výrobu syra a mäsových výrobkov a mnoho 

ďalších atrakcií spojených so životom na salaši [14]. Prevádz-

kovatelia však pridali aj menej tradičné služby, ako je požičovňa 

bicyklov, „zbojnícke kúpele“, multifunkčná sála na organizova-

nie akéhokoľvek programu, čím reagovali na súčasné potreby 

cestovného ruchu. 

Takéto služby vytvárajú nové prevádzkové diagramy, množstvo 

nových funkcií a novotvarov. Tu je otázne, ako by mala vyzerať 

infraštruktúra a technické zabezpečenie služieb v tradičnom 

prostredí, aj keď novovytvorenom, s cieľom poskytovať čo naj-

autentickejší zážitok. I v tejto oblasti vidieť veľa úprimnej snahy 

o spojenie ťažko zlučiteľných elementov: tradície a inovácie, 

pričom vzniká mylná interpretácia a folklórny gýč. Odpovede 

alebo odporúčania budeme hľadať ďalším výskumom tejto 

problematiky v literatúre, konzultáciami s odborníkmi z oblasti 

architektúry a dizajnu, etnológie, kultúrnej antropológie, cestov-

ného ruchu a regionálneho rozvoja a cieleným terénnym vý-

skumom.  

Dôležitou súčasťou je certifikácia prevádzok, či už označením 

Regionálny produkt, alebo inými označeniami, a kritériá, ktorý-

mi sa uchádzači o označenie hodnotia. Je otázne, ako je pri 

nich zastúpená kvalita návrhu a realizácie objektu, ako aj etno-

logicky správna a výtvarne vkusná práca s regionálnymi prv-

kami pri koncipovaní, zariaďovaní a dekorovaní exteriéru a 

interiéru. S týmto cieľom vznikne odporúčaná metodika, prí-

padne každoročne konaná súťaž, kde sa v porote stretnú od-

borníci z architektúry, dizajnu, etnológie a cestovného ruchu.  
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ZÁVER 

Príspevok analyzoval dostupné zdroje na tému regionálnej 

identity v pohostinstvách, s prehĺbením témy pastierskej kultúry 

v gastronómii a dizajne pohostinských prevádzok. Zameriava 

sa aj na fenomén koliby ako prejavu tradičnej staviteľskej kultú-

ry bežne používaného pri prevádzkach súčasnej gastronómie. 

Hoci sa pastierska kultúra paušálne prezentuje ako základná 

súčasť nášho národného kultúrneho dedičstva, domnievame 

sa, že jej dominancia oproti ostatným bola sčasti vykonštruova-

ná v poslednom storočí pri účelovom hľadaní národnej identity.  

Článok predstavuje úvod obsiahlejšej štúdie v oblasti stravova-

nia ako kľúča k zachovaniu a udržiavaniu regionálnej identity 

v materiálnej kultúre. Cieľom tejto štúdie je analyzovať poten-

ciál regionálnych pokrmov a tradičného stravovania pre turiz-

mus a zážitkovú gastronómiu a poskytovanie iných služieb v 

rámci turizmu vrátane konceptov priestorov stravovacích zaria-

dení a ich interiérového vybavenia a programu. 

Ďalším krokom tak bude hĺbkový výskum vybraných pohostin-

ských objektov. Zastúpené budú pôvodné pohostinstvá fungu-

júce na rovnakom mieste vyše päťdesiat rokov, ktoré prešli 

menšími aj väčšími úpravami v reakcii na meniacu sa situáciu 

v spoločnosti, ako aj novovytvorených prevádzok pri cestných 

komunikáciách a turistických atrakciách. Spracujú sa rôzne 

prístupy a stratégie sprítomňovania regionálnej a lokálnej iden-

tity, ktoré budú reprezentovať určitú regionálnu gastronomickú 

kultúru. Tie sa spracujú do prípadových štúdií a príkladov dob-

rej praxe.  

Príspevok vznikol s podporou projektu APVV 16-0567 IDENTI-

TA.SK – spoločná platforma dizajnu, architektúry a sociálnych 

vied. 
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