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ABSTRACT:

The article focuses on the situation in regional gastronomy and how it is reflected in
the material culture in Slovakia, which is part of our country’s cultural identity and
plays a significant role in tourism as one of its pillars. Gastronomic culture embraces
not only traditional regional dishes or drinks, but also the way they are served and
the environment in which it happens, so architecture, and interior design and graph-
ical design are relevant, too. The article maps the historical context, previous and
current influences that have played their role in the food and eating culture in food
service premises and the effect of globalization. It also explores the significance of
preserving traditional local gastronomic culture as part of the concept of sustainable
development of regional tourism. The main focus is on a koliba (a specific log cabin
or wooden house) that has historically been associated with shepherds’ culture in
mountainous or highland areas of Slovakia as a seasonal dwelling for herdsmen and
has progressively developed into one of the symbols of Slovak hospitality in relation
to tourism. The paper is an introduction to an extensive study and presents the re-
sults of pilot mapping of the current situation in regional gastronomy as part of re-
search project titled APVV IDENTITA.SK.
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Turizmus je dblezitou sucastou regionalneho rozvoja najma
v regiénoch s vysokou nezamestnanostou, kde sa zachovala
tradi€na materialna kultdra a kde je hmotné aj nehmotné dedic-
stvo Zivé. Pri rozvoji turizmu je v8eobecne prospedné vyuZit
ekonomicky potencial regiénov so zachovanou tradi¢nou kultu-
rou a prirodnym bohatstvom pri maximalnom zachovani pévod-
ného razu krajiny. Pre akykolvek jeho rozvoj je potrebna dobre
fungujuca infrastruktira a sluzby. V tomto zohrava gastrondmia
kfacovu ulohu. ,V priebehu 20. storolia sa cestovanie vratane
jeho institucionalizovanych organizovanych masovych foriem
stava neoddelitelnou sucéastou zivota modernej zapadnej spo-
locnosti. Rozvoj modernej industrialnej spoloc¢nosti vytvoril
podmienky a predpoklady na masové cestovanie a turizmus.
Ten existuje ako vyznamny socialny a kultarny fenomén,
ovplyvriujuci mnohé aspekty kazdodenného Zivota, spolocen-
ské vztahy i ekonomické a politické procesy. Moderna spoloc-
nost' so svojim charakteristickym spbésobom Zivota sa stava
motivaénym faktorom pre existenciu a rozvoj turizmu.“[1]

Turisti zva€Sa maju zdujem spoznavat miestnu kuchyriu s jej
typickymi regionalnymi &i narodnymi Specialitami. Kedze su

prave na dovolenke, m6zu viac utracat, spokojne vychutnavat
¢as a objavovat nové veci. Preto su kulinarske zazitky vyhlada-
vané a predstavuju vyznamnu sucast’ turizmu. Ide pri nich nie-
len o samotné jedlo, ale aj o sluzby suvisiace s gastronomickou
kulturou a trdvenim volného dovolenkového &asu. Zazitkova
gastronémia ako suc€ast hedonizmu ma velky potencial aj na
Slovensku. Idealny stav nastava vtedy, ak ma gastroprevadzka
komplexne prepracovanu firemnu identitu od kvalitného jedla
cez webovu prezentaciu a marketing az po dizajn jedalneho
listka €i tematicky zariadeného interiéru. Rovnako délezita je
vhodna volba lokality, aby sa zabezpecil dostatok potencial-
nych zakaznikov. Vyhodné je umiestnenie v blizkosti vyznam-
nych historickych alebo kulturnych pamiatok, prirodného pro-
stredia s atraktivnymi vyhfadmi alebo pri hlavnych dopravnych
tahoch. Gastroprevadzky, i uz reStauracie, alebo motoresty,
Casto pracuju s fenoménom regionalnej identity a snazia sa
svojim navstevnikom okrem ponuky kvalitného jedla prezento-
vat’ aj tradicie daného regionu. Su tak miestami, kde sa zhmot-
nuje regionalna materialna kultdra, z ang. point of display. For-
my prezentacie rdézne variuju. M6zu to byt fotografie danej
lokality z minulosti na stenach, eklektickd vyzdoba réznymi
kultrnymi artefaktmi a symbolmi intuitivne zvolenymi prevadz-
kovateImi zariadenia alebo profesionalna prezentacia, k akej
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patria certifikované regionalne produkty alebo regionalne pulty
[2], ktoré sa daju aj zakupit. VSeobecne mozno vnimat' urcité
charakteristické regionalne prvky typické pre dany region, ktoré
ho odliSuju a prispievaju ku kulturnej diverzite krajiny aj sveta.
Ukézalo sa, Ze rozvoju turizmu pomaha podpora existujucej
identity, ktora prehlbuje integritu regiénu, a tym ho robi atrak-
tivnejSim pre navstevnikov. Ako prospeSné sa javi aj désledné
dodrZiavanie miestnych tradicii pri priprave narodnych jedal
a ich zachovanie v ponuke stravovacich zariadeni.

Obrazok 1: Salasnicka koliba v Detve.
Foto: E. Malek, NM Praha, 1908; reprodukcia: J. Dérer, 1980.
Zdroj: Archiv SNM v Martine

REGIONALNA IDENTITA NA SLOVENSKU A PASTIERSKA
KULTURA

Slovo identita podla Mistrika ,oznacuje zhodu, opakovanie,
individualny charakter javu*. Tento vyznam slova je pri skimani
aspektov regionalnej identity kfucovy [3].

Podla Stoliénej vyraznejsie badat u Slovakov zvySeny zaujem o
etnoidentifikaéné vymedzenie v obdobi po vzniku Ceskosloven-
skej republiky, ked dostali prvykrat Sancu budovat si narodnu
kultdru v podmienkach sice multietnického, ale demokratického
Statu [4]. Spolo¢nost zacala skumat svoje kultirne korene
a popri ustaviénej modernizécii a industrializacii objavila ¢aro
autentickych prejavov tradi€nej ludovej kultury fragmentalne
zachovanej v regionoch. DIhé staroCia az do 1. svetovej vojny
patrilo Slovensko ku krajinam s vysokym podielom obyvatel-
stva, ktoré sa Zivilo lokalnym samozasobitelskym polhohospo-
darstvom a chovom hospodarskych zvierat. Vo vySSie poloze-
nych oblastiach boli obyvatelia vinou horSej kvality pody
a drsnejSej klimy nuateni hfadat’ aj iné zdroje obZivy. Takymi boli
napriklad tazba a spracovanie dreva, dolovanie nerastnych
surovin, ale aj pastierstvo hovadzieho dobytka a oviec, salas-
nictvo, spracovanie kozi, viny a pod. Najma pastiersky fenomén
sa stal integralnou suc€astou tradi€nej kultary Slovenska. Bol
natolko 3pecificky, Ze mnohé jeho kultirne artefakty a prejavy
sa stali slovenskymi narodnymi symbolmi. Hoci pastieri tvorili v
populacii slovenského Uzemia len okrajovu zlozku nachadzaju-
cu sa najma v horskych oblastiach, stala sa ich regiondlna
kultdra reprezentantom celonarodnej kultdry. Podla Stoli¢nej
tento ,mentalny stereotyp pévodne vznikol z hodnotenia Slova-
kov inymi narodmi — najma Cechmi a Mad'armi — a bol vytvore-
ny na principe kontrastu pastierskej kultury Karpat s pomerne
nivelizovanou rofnickou kultirou strednej Eurdpy”. Slovaci sa
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vSak s tymto fenoménom postupne stotoznili a dnes ho vnimaju
ako neoddelitelnu sucast narodného kulturneho dedicstva [5].

Fenomén regiondlnej identity mdze spdsobovat pozitivne aj
negativne javy. Pozitivne mozZzno vnimat napr. integracnu ulo-
hu, negativne vnimané su zas prejavy extrémneho nacionaliz-
mu. Slovensko, ako maly narodny $tat v ramci Eurépy, preslo
za poslednych tridsat rokov vyznamnym globalizatnym a mo-
dernizatnym procesom. Prvotné modernizacné tedrie davali
regionalnu identifikaciu a jej mechanizmy do suvisu prevazne
s ekonomickou a socidlnou nerozvinutostou. Cas vsak ukazal,
Ze moderna spolo¢nost sa vyznacuje nielen rozvojom vzdela-
nosti, technologickym pokrokom a moZznostou politickej partici-
pacie, ale aj revitalizaciou tradicii a Sirenim kultdrneho
a historického povedomia komunity. Zistujeme, Ze potreba
narodnej legitimizacie spolo€nosti, nacionalneho zdévodnenia
jej politickej organizacie (Statu), sa globalizaciou a modernitou
nestraca. Etnické ani emocionalne puto sa neoslabilo, skér
naopak. Do popredia sa dostava tradi¢na kultura, ktora sa uz
neprezentuje len v muzeu, ale stava sa multidisciplinarnou
a objavuje sa stale v novych kontextoch. Casto sa premieta do
su€asnej architektury stavieb v turistickych regiénoch, do di-
zajnu interiérov Ci do inych foriem kreativneho dizajnu
v najsirSsom zmysle. Investori uz davnejSie pochopili, Zze biz-
nispldn otvorenia gastroprevadzky v tradi¢nych turistickych
regiénoch, ktory podcita s pouZzitim tradi€nych prvkov, moze
priniest neutichajici zaujem turistov a tym aj ekonomicky zisk.
Ak sa v8ak hladi na problematiku pouzitia regionalnych prvkov
povrchne a dany konkrétny region ani jeho tradicie sa nesku-
maju do hibky, méZe déjst k pausalizacii — zoveobectiovaniu
v ramci tvorby narodného Stylu. Stieraju sa tak rozdiely medzi
regionmi. Vynimkami nie su ani pripady regionalnych pohostin-
skych zariadeni, v ktorych regionalne prvky Uplne absentuju.

»1radi¢néa kultara Slovenska, ako ju pozname z druhej polovice
19. a z prvej polovice 20. storoCia, sa formovala na pozadi
stredoeurépskych dejin, za sucéinnosti viacerych etnik
a v kontakte s kultarnymi tradiciami krajin obklopujucich Slo-
vensko. Na relativne malom uzemi Slovenska tak vznikli rézno-
rodé a zaroveri vnutorne diferencované kultirne regiony. Tra-
di¢na kultura sa vo vedomi a poznani ludi Casto idealizuje
a redukuje na znaky, ktoré sa stali symbolmi slovenskej etnickej
identifikacie — fujaru, pastiera, Detvanca, bryndzové halusky i
sala$. Bohata regionalna variabilita zostava mnohymi nepozna-
nd.“ [6] Turisti privitaju prave tato rdéznorodost v tradi¢nom
stravovani a Slovensko ma ¢o ponuknut, pretoze je nielen
geomorfologicky, ale aj gastronomicky velmi heterogénne.
Osobitostami v oblasti tradicii a gastronédmie sa vyznaluju
vSetky regiony. V malokarpatskej oblasti sa vinarska kultura
spaja s viechami a pribuzny regiéon medzi Karpatmi a Vahom
zase s husacimi hodmi. V Podunajsku su to rybarske pohostin-
stva, tzv. ¢ardy. VSetky tieto typy pohostinstiev maju Specifické
prejavy v kulture podavania jedal, o sa tyka ich servirovania a
konzumovania, aj v zariadeni a dekorovani interiéru. V ramci
Slovenska su regiony, kde sa sice takisto chovali ovce, mali
vSak aj silnu vinarsku kulturu, preto je tu prezentovanie gastro-
némie v zariadeniach na spbsob koliby ako reprezentanta regi-
onalnej tradicnej kultury nejednoznacné. Dobrou ukazkou su
regiony Hont, Tekov, Novohrad ¢i Zemplin, kde sa uz od osid-
lovania na valadskom principe ujal chov oviec a s nim spojené
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stavanie docCasnych pristreSkov pre pastierov — bacov
a valachov. S nimi sa spaja priprava jedal zo syra, no je v nich
vyrazne pritomna aj vinarska a ovocinarska kultura. Podobne je
to v regione Gemera ¢&i SpiSa ovplyvnenych nemeckymi koloni-
zatormi v stredoveku, ktori tu pdsobili v suvislosti s rozvinutym
banictvom a hutnictvom. Kultdra salaSnictva sa asi najviac
a jednoznacéne spaja s regionmi, ako je Liptov, Orava, Podpo-
lanie, Horehronie &i Saris, aj ked kazdy z nich ma eSte dalSie
Specifika, pritomné aj vich tradi¢nej gastronémii. Napriklad
blizkost' ukrajinskej a pol'skej hranice, pritomnost Rusinov a ich
Speciality, ako su napriklad pirohy, pohankové pirohy a iné,
ktoré sa vS§ak nepodavaju v Specifickych formach pohostinstiev,
ako je to pri viechach a ¢ardach.

Aj v gastronémii badat’ Specifické znaky a prejavy, ktorymi sa
odliSuje od ostatnych na narodnej ¢i regionalnej urovni. Tym si
vytvara vlastnu identitu a stava sa kultirnym fenoménom zau-
jimavym pre oblast’ rozvoja turizmu. Tradi¢na kultdra je integ-
ralnou sucastou gastronomie. Dalo by sa povedat, ze kazdy
narod ma svoju narodnu kuchyrfu a kazdy region ma svoju
regionalnu kuchyrfiu. Regiondlna kuchyfa Slovakov sa casto
stotoZiuje so stravou fudovych vrstiev, ktora vS8ak nebola rov-
nakd na celom Uzemi. NajvacSie rozdiely v tradi€nej kuchyni,
popri etnickych, konfesionalnych a socialnych faktoroch, urco-
vali prirodné podmienky.

NajCastejSie uvddzanym reprezentantom slovenskej regionalnej
kuchyne su bryndzové haluSky z muéno-zemiakového cesta
s bryndzou a uprazenou udenou slaninou [7]. Etnologic¢ka
zo Slovenskej akadémie vied Rastislava Stoli¢na, ktora sa
dlhodobo vo svojich Studiach venuje stravovaniu, v jednom zo
svojich prispevkov podrobne analyzuje kucharske knihy. Spo-
mina kucharsku knihu Slovenské ludové jedla z roku 1943, v
ktorej ivode autorka upozorfiuje na fakt, ze jedla, ktoré sa varia
na Horniakoch (v horskych regiénoch) a su prevazne zo zemia-
kov, z kapusty abryndze, sa mylne nazyvaju ,narodnymi.
Podla nej by sa mali oznaCovat skér za ,horniacke ludové
jedla“, pretoze Slovaci z juznejSich Casti Slovenska ich vébec
nepoznaju. V dalSom texte si kladie otazku, pre€o by mali byt
prave tieto skromné jedla slovenskymi narodnymi jedlami, ked
Slovensko je krajina bohata aj na maso, mlieko, ovocie a zele-
ninu a v inych regiénoch sa vari ovela lepSie a pestrejSie. Au-
torka uvazuje o tom, ze staré slovenské fudové jedla pretrvali
tak dlho preto, lebo fud na Horniakoch je vefmi skromny a ne-
narocny. ,Nielen chudobni ludia, ale ani majetnejSie rodiny si
nedovolia pre viastnu potrebu zarezat’ hus alebo sliepku, alebo
zjest’ maslo, smotanu, tvaroh, vajicka. RadSej vSetko predaju,
uskromnia sa a uvaria si jednoduché jedla, ktoré jedli uz ich
praotcovia, jedla z kapusty, zo zemiakov a z bryndze.” Autorka
dalej apeluje na to, aby Slovaci nevydavali falosné svedectvo o
svojej chudobe tym, Ze budu ako svoje narodné jedla prezento-
vat’ jedla z chudobnejsich horskych regiénov, pretoze to nie je
pravdivy obraz o Slovensku [8].

Autorka tu po prvykrat spravne upozornila na fakt, ze regional-
ne kulinarske Speciality sa zamiefaju za slovensku narodnu
kuchyru. Ta by podla jej nazoru mala reprezentovat vSetky
regiony a socialne skupiny a z toho dévodu musi byt ovela
pestrejSia a bohatSia, nez sa dovtedy prezentovala. Napriek
tomuto upozorneniu autori aj v dalSej Slovenskej kucharke
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vydanej v roku 1955 uviedli pod nazvom Typické slovenské
jedla trinast receptov, ktoré zasa prezentuju iba jedla z hor-
skych oblasti, ,bryndzové halusky“ nevynimajuc.

Bryndza bola od 19. storoCia vychyreny kulinarsky produkt
a zaroven obchodny artikel slovenskych horskych oblasti. Vo
velkom sa vyvazala aj do Viedne ¢&i dokonca do Ameriky. Bryn-
dzu — Brinzenkése ako mlie¢ny produkt z ov€ieho vykvaseného
tvarohu zaviedli na Slovensku pastieri prichadzajuci s tzv. va-
la8skou kolonizaciou v priebehu 14. — 17. storoCia z oblasti
Rumunska. Okrem halusSiek boli bezné aj pirohy alebo strapag-
ky a okrem bryndze produkovali salaSe dalSie syrové Speciality
ako parenica, ostiepok a zin€ica.

PROCES TRANSFORMACIE KOLIBY AKO PASTIERSKEHO
PRISTRESKA NA RESTAURACNE ZARIADENIA, RESP.
MOTORESTY

Uz za prvej Ceskoslovenskej republiky sa na jedalnych listkoch
v niektorych reStaurgciach objavovali tzv. typické slovenské
Speciality. K vysSej popularite tychto jedal vSak prispelo az
obdobie koncom 50. rokov minulého storo€ia, ked badat prvé
impulzy rozvoja cestovného ruchu, ktory mal predovSetkym
propagovat prirodné krasy Slovenska pre domacich a zahra-
niénych hosti. S tymito aktivitami suvisel aj proces akcentova-
nia narodnej kuchyne ako ich dbélezitého prvku. V hoteloch
zacali vznikat' ,slovenské* a ,zbojnicke* izby so Stylovym zaria-
denim, ktoré malo navodit rustikalnu atmosféru Slovenska, a
ponukali sa slovenské kulinarske Speciality. Pri hlavnej ceste
Zilina — Vysoké Tatry bol v roku 1957 vybudovany ,salas v
Dechtaroch pri Liptovskej Mare [9], ktory bol podla zatial pre-
skumanych zdrojov ,prvou lastovi¢kou“ a mal svojim charakte-
rom ludovej stavby a ponukou na jedalnom listku vyjadrovat
osobitosti slovenskej kuchyne.

e T

Obrazok 2: Dobova fotografia Salasa Dechtare v roku 1967.
Zdroj: Lubica Stancikova

Po jeho Uspechu medzi zahraniénymi i domacimi navstevnikmi
sa v 60. rokoch zacala ,salaSmania“ — vystavba réznych pohos-
tinskych zariadeni nazvanych po povodnych stavbach pastierov
,salas“ alebo ,koliba“. Tieto snahy sa diali v sulade s predsta-
vami, ze typicky slovenské je to, €o je zviazané s kulturou hor-
skych regidonov a chovom oviec. Paradoxom doby bolo, Ze
vystavba salaSov sa Casto diala bez akejkolvek koncepcie,
nezriedka aj v regidonoch, kde sa ovc€iarstvo nikdy nerealizovalo.
Niektoré stavby sa snazili zachovat akysi kolorit tradi¢nych
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pastierskych stavieb — boli zrubené, so Sindlovou strechou —
av8ak mnohé z nich nemali s takymito stavbami okrem nazvu
ni¢ spolo€né. To isté sa da povedat o interiéri tychto pohostin-
skych zariadeni, ktoré boli v mnohych pripadoch vysledkom
laickej ludovej tvorivosti majitelov, a ani ich ponuka jedal vacsi-
nou nesplfiala poziadavky zvy&ajne kladené na takéto $peciali-
zované stravovacie zariadenia inde v Eurdpe. Len ojedinele
mohol navstevnik pohostinskych zariadeni ochutnat skuto¢ne
originalne krajové alebo miestne Speciality slovenskej kuchyne
[10].

Obrazok 3, 4: Sucasné fotografie Salasa Dechtare. Viacerymi rekon-
Strukciami a pristavbami sa stavba Salasa Dechtare odklonila od kon-
ceptu reSpektovania tradicnych materialovych rieSeni a principov ich
pouZitia. Zdroj: http://www.salasdechtare.sk/

Obrazok 5: Slovenska restauracia Koliba na Expo '67 v Montreale.
Foto: Archiv Slovenského mizea dizajnu v Bratislave
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Obréazok 6, 7: Pavilén CSSR Expo 67 Montreal.

Interiér Bratislavskej reStauracie. Autori: F. Milucky, V. Vilhan.
Foto: R. Masny a M. Lojdl: Stavoprojekt Bratislava 1949 — 1969. Vydal
Stavoprojekt v Bratislave pri prilezitosti 20. vyrocia svojho vzniku vo
Vydavatelstve ROH Praca, Bratislava, 1969.

Zdroj: http://magdamag.sk/2017/11/08/slovencina-dejiny-
ceskoslovensko-na-expo-67-v-montreale/

Pozoruhodnym architektonickym prikladom spojenia moder-
nych abstraktnych foriem a fudovych tradicii je realizacia repre-
zenta&ného pavilénu Ceskoslovenskej expozicie v ramci sveto-
vej vystavy Expo 1967 v kanadskom Montreale. Prezentovala
sa tu Stylizovana Slovenska koliba so slovenskymi kulinarskymi
Specialitami, ktora vyvolala reakciu na medzinarodnej urovni.
Autormi boli Vojtech Vilhan a Stanislav Tala$ ako vitazi archi-
tektonickej sutaze zroku 1965. Interiér navrhli architekti F.
Milu€ky a V. Vilhan. Abstraktna hmota koliby naznacovala
tradiénu drevenu pastiersku zrubovu stavbu, no v novej mate-
ridlovej a konstrukenej interpretacii. 1Slo o kombinaciu dreva,
kovu a skla v ich prirodzenych farebnostiach. ,Typickym sta-
vebnym prvkom bol odhaleny tram. Ten formalne prechadzal z
interiéru aZ do exteriéru, kde boli na jeho konci osadené pas-
tierske plechové zvonce. Interiér sa skladal z troch cCasti, pred-
stavujicich tri rézovité slovenské regiény — severny Zdiar (s
otvorenym kozubom), stredny Liptov a juzny Chorvatsky
Grob (doplneny tradi¢nou rarou). VyvazZené architektonické
rieSenie s koreSpondujtcim interiérom a originalnym produkto-
vym dizajnom (osvetlovacie telesa, napojové sklo, keramika,
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pribory, servirovanie a pod.) doplnili kvalitné vytvarné diela.“
[11]

,V dobe od polovice 60. rokov 20. storoCia — v ¢ase spolocen-
ského a politického uvolnenia a liberalizacie nadvdzovalo ume-
nie nielen na predvojnoviu modernu ranej avantgardy, pre ktort
znamenalo ludové umenie podstatnu &ast’ vytvarného i du-
chovného zazemia. Moderna sa znova preverovala z domacich
zdrojov aj z novych umeleckych impulzov zo sveta. Expo 67
znamenalo nielen oslavu zraku, ale aj udalost’ integrujicu vset-
ky zmyslové zazZitky ¢loveka. Jedlo na Expo pésobilo ako zmys-
lovy zéaZitok, komunikacny prostriedok aj ako znak néarodnej
identity — prezentované krajiny i navstevnici mu venovali mimo-
riadnu pozornost. Po skonceni vystavy bola Koliba rozobrata a
prenesena do bratislavského lesoparku v blizkosti vysielaca
Kamzik. Tu od roka 1970 v trocha pozmenenej podobe fungo-
vala obltbena reStauracia pod nazvom Expo Koliba az do svoj-
ho zaniku v roku 2005, ked' ju prakticky nahradila novostavba,
ktora nema s pévodnou stavbou ni¢ spolocné. " [12]

Spolu s bryndzovymi haluSskami ako konstruktom slovenskej
narodnej identity tak stihol podobny osud aj kolibu — pévodne
doCasnu stavbu pastierov. Ta sa stala su€astou vynajdene;j
Jpastierskej“ identity Slovakov a od prelomu 50. a 60. rokov 20.
storo€ia hlavnou vofbou pri koncipovani turistickych pohostin-
skych zariadeni pre turistov a pocestnych.

€O JE POVODNA KOLIBA

Vyskumu kolib, resp. salasnickych stavieb sa venoval Peter
Brada a Luka$ Jur€o, ktori analyzovali zachované tradi¢né
sezdnne chotarne stavby na Podpolani, €o je tradi€na regional-
na oblast na strednom Slovensku. Podrobne zmapovali mnohé
konkrétne zachované objekty a zaoberali sa ich spolo¢nymi
znakmi i odliSnostami. Vychadzali aj zo starSich publikovanych
vyskumov venovanych prejavom a architekture pastierskych
kultar. V publikacii opisali typicky pouzivané materialy, staveb-
né detaily apri ur€ovani veku pouzili dendrochronologicku
datovaciu metddu, alebo takzvané letokruhové datovanie. Z ich
vyskumu okrem iného vyplyva, Ze saladnicke stavby, tzv. ko-
liby, sa vyskytovali najmd vo vys8ich horskych polohach
s laznickym osidlenim. Zaujimavostou je, Zze mali déomyselné
tesarske spoje, ktoré umoznovali stavbu rozobrat a znova po-
stavit na inom mieste.

Véaésina zdokumentovanych kolib mala pddorysné rozmery
max. 4 x 5 metrov. Vacsia predna Cast koliby bola pracovnym
a obytnym priestorom. NajdélezitejSim prvkom v interiéri bolo
ohnisko — vatra. V mens$ej zadnej miestnosti, nazyvanej komor-
ka, sa zas skladovali mlie¢ne vyrobky. Zaklady stavby tvorili
narozné kamene. Steny sa stavali z kresanych tramov zo
smrekového dreva. Podlaha sa v kolibach spravidla nijako
neupravovala, hlineny povrch podlahy sa vaésinou len udupal.
Na strechy sa pouzival najma dreveny Stiepany Sindel, ktory sa
vyrabal priamo na mieste, starSie mali eSte slamenu strechu.
,Ludové stavitelstvo je jeden z najsignifikantnejSich prejavov
tradi¢nej kultary Slovenska. Naprie¢ celym tzemim sa vytvarali
jeho regionélne podoby s viac & menej spoloénymi prvkami,
ktoré odzrkadlovali zrucnost' i umelecky cit nasich predkov.“
[13]
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Obrazok 8, 9: Zrekonstruovana zrubova pastierska koliba na gazdov-
stve Jozefa Kuderu na hrifiovskych lazoch, &ast Stoliansko.
Foto: Veronika Kotradyova

Prave v hlbokom vztahu k vernakulturnym objektom je potreb-
né hladat korene prirodzenej pritazlivosti tychto objektov pre
Siroku verejnost. Dycha =znich totiz nostalgia spojena
s dlhoro&nymi regionalnymi tradiciami dobového stavitelstva
a remesiel. Tieto umelecké principy a spatost’ s prirodou mame
ako ludstvo ulozené hlboko vo svojom podvedomi ako nie€o
pozitivne, utulné, domacke.

SPRITOMNENIE REGIONALNEJ IDENTITY V POHOSTIN-
SKYCH OBJEKTOCH

Pri zamere zohladnit regionalne motivy sa autor stavby alebo
interiéru gastroprevadzky musi vyrovnat so su¢asnymi narokmi
na technolégie ina hygienu a ngjst harmonicki rovnovahu
medzi su€asnym a minulym. Snazi sa nadviazat na tradiciu a
vytvorit dielo zapadajuce do regionalneho historického kontex-
tu, ale originalne a sucasné. Kombinovat zdravy sedliacky
rozum s inovaciami, abstrahovat' tradiéné regionalne prvky do
sucasnej podoby.

Spritomnovanie regionalnej identity teda prebieha
v architektire stavieb, vdizajne ich interiéru, ako aj
v ponukanom sortimente jedal a sluzieb. Samostatnym feno-
ménom je dekorovanie interiéru, v kiorom je typicka pritomnost
predmetov ludovej kultury, ale i naivného su¢asného umenia
a pod. Niekedy sa skratka podari vytvorit harmonicky celok
lepSie, inokedy menej. Aj spominany Salas Dechtare, ktory bol
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svojim malebnym vzhlfadom a vernym materialovym rieSenim
priekopnikom a vzorom, prediel niekolkymi rekonstrukciami.
Tlak na kapacity si v8ak vyZiadal viacero zasahov a pristavieb a
v sucasnosti vyzera objekt Uplne inak ako v ¢ase svojho vzniku.
Interiér si zachoval pévodny charakter o osi viac a podporuje
odkaz tradi€nych regionalnych prvkov, remesiel a materialov.
Je zariadeny pomerne vkusne, z hladiska dopinkov a dekoracii
by sa vSak ziSlo zamysliet nad ich redukciou.

Inym prikladom je sala$ pod SpiSskym hradom pri SpiSskej
Kapitule, ktorého histéria siaha do roka 1964 a ktory nesie
priznaény nazov SpiSsky salas. Svojou architekturou takisto
vychadzal z typoldgie koliby a pévodnu hmotu si objekt zacho-
val dodnes. Hlavnym nedostatkom bijucim do oci je nevhodné
nahradenie dreveného Sindla plechovou strechou natretou
nacerveno. Interiér salasa je zariadeny tematicky a atmosférou
odkazujucou na narodné tradicie prispieva ku komplexnému
gastronomickému zazitku zakaznikov.

Obrazok 10: Dobova fotografia Spisského salasa
odhadom zo 70. rokov minulého storocia.
Zdroj: http://spisskysalas.sk/

Obrazok 11: Stcasna fotografia Spisského salasa — exteriér.
Zdroj: http://spisskysalas.sk/
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Obrazok 12: Sucasna fotografia Spisského sala$a — interiér.
Zdroj: http://spisskysalas.sk/

Za vydarenu realizaciu gastronomického zariadenia, resp. mo-
torestu mozno oznacit Sala§ Krajinka. Nachadza sa
v malebnom prostredi dolného Liptova pri Ruzomberku. P6-
vodny sala$ tu bol zalozeny na chov tisic oviec v roku 1983.
Sucasni majitelia zachovali jeho pévodny raz a rokmi osvedce-
né salasnicke tradicie, vysledkom je turistami vyhladavané
gastronomické zariadenie s moznostou zazitku vo forme vizu-
alneho kontaktu so zvieratami priamo z interiéru restauracie.
Zvierata pobehuju aj volne po areali, v ramci ktorého je mnoz-
stvo doplfujucich objektov, aj hospodarskych, altankov, séch
a dalSieho sympatického mobiliaru v jednotnom, ucelenom
Style. V ponuke jedal su tradic¢né Speciality, ktoré sa pripravuju
nalezite aranzované s obsluhou na slusnej urovni. Navstevnici
maju zarovefi moznost zakupit' si autentické saladnicke produk-
ty, ktoré vznikaju priamo pred ich ofami. Architektura stavieb
v tomto areali dodrzuje principy tradi€éného regionalneho salas-
nickeho stavitel'stva z dreva. Interiér vSak obsahuje aj inovativ-
ne sucasné prvky ako napriklad velké sklené plochy
s moznostou pohladu priamo do priestorov ustajnenia oviec.
P&sobi vzdusne, farebne i materidlovo vyvazene, nie je nasilu
zahlteny mnozstvom artefaktov s pastierskou tematikou. Trochu
pateticky vyznieva kulisa koliby ako predel medzi pultom obslu-
hy a kuchynou, kde su vo faloSnych okienkach ulozené
a prezentované alkoholické napoje. Celkovo vSak toto zariade-
nie svojim konceptom i architektdrou pristupuje k prezentacii
tradi¢nej saladnickej kultury pravdivo a autenticky.

Pri realizaciach gastroprevadzok vznikaju paradoxné javy, ked
sa v tradi¢nych regidnoch stavaju napriklad zrubové objekty v
kanadskom Style z gulatych smrekovych masivov. Je otazne,
ako je mozné, Ze ked uz investor zvoli cestu konceptu zrubove;j
drevostavby a nachadza sa v tradi€énom slovenskom salasnic-
kom regione, rozhodne sa pre kanadsky zrub a nie pre sloven-
sku drevenicu. Pytame sa, ako zamedzit rézne mylné interpre-
tacie kulturneho dedi¢stva. Domnievame sa, Ze pri realizaciach
zariadeni zameranych na turizmus je dolezZité brat ohfad na
regionalne Specifika danej oblasti aje potrebné skumat do
hibky tradiéné kultirne prejavy predoslych generacii. Iba tak je
totiz mozné citlivo vstupit svojim autorskym dielom do lokality
aréznymi vyrazovymi prostriedkami podporit jej regionalnu
identitu.
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Obrazok 13: Sucasna fotografia SalaSa Krajinka — prijazd.
Zdroj: https://www.salaskrajinka.sk/

Obrazok 14: Sucasna fotografia Sala$a Krajinka —
pohlad na &ast arealu, ktory je rieSeny formou viacerych
objektov rozmiestnenych v zeleni.

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

Obrazok 15: Sucasna fotografia Salasa Krajinka —
interiér reStauracie. V pozadi su zasklenia,
cez ktoré je mozné vidiet ovce v mastali.
Zdroj: https://www.salaskrajinka.sk/

V sucasnosti je vyraznym trendom poskytovat komplexné za-
zitky — gastronomické, ubytovacie, spojené s ochutnavkami
regionalnych jedal, vin €i inych tradi€nych napojov, ako aj s
organizovanymi podujatiami pre skupiny a moznostou vyskusat
si rozne zru€nosti.
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K&mNaPIV@RES

autor: KNP

Obrazok 16: Sucasna fotografia Salasa Krajinka — interiér
reStauracie, pult pre obsluhu a kuchyria za maketovou drevenicou.
Zdroj: https://www.salaskrajinka.sk/

Prikladom poskytovania takychto komplexnych sluzieb je novo-
vytvoreny Salas Zbojska na Horehroni, na Muranskej planine
v extravildne obce Pohronska Polhora, ktory pozostava
z viacerych novopostavenych zrubovych stavieb. Sala$ ponuka
ubytovanie priamo na mieste, tradi€nu slovensku kuchynu,
Specializujucu sa na baranie a jahnacie maso, obsluhu v tradi¢-
nych horehronskych krojoch, vyrobu syrovych vyrobkov tradic¢-
nym ruénym spdsobom aj mozZnost zaZit chov pbvodnej slo-
venskej valasky a dalSich hospodarskych zvierat vratane moz-
nosti vyskusat vyrobu syra a masovych vyrobkov a mnoho
dalSich atrakcii spojenych so Zivotom na saladi [14]. Prevadz-
kovatelia vSak pridali aj menej tradi€né sluzby, ako je poZi¢ovia
bicyklov, ,zbojnicke kupele®, multifunkéna sala na organizova-
nie akéhokolvek programu, ¢im reagovali na su¢asné potreby
cestovného ruchu.

Takéto sluzby vytvaraju nové prevadzkové diagramy, mnozstvo
novych funkcii a novotvarov. Tu je otazne, ako by mala vyzerat
infrastruktira a technické zabezpecdenie sluzieb v tradi€nom
prostredi, aj ked novovytvorenom, s cieflom poskytovat ¢o naj-
autentickejSi zazitok. | v tejto oblasti vidiet vela Uprimnej snahy
o spojenie tazko zluditelnych elementov: tradicie a inovacie,
pricom vznika mylna interpretacia a folklorny gy¢. Odpovede
alebo odporucania budeme hladat dalSim vyskumom tejto
problematiky v literature, konzultaciami s odbornikmi z oblasti
architektury a dizajnu, etnoldgie, kultirnej antropoldgie, cestov-
ného ruchu a regionalneho rozvoja a cielenym terénnym vy-
skumom.

Doélezitou sucastou je certifikacia prevadzok, ¢i uz oznacenim
Regionalny produkt, alebo inymi oznaceniami, a kritéria, ktory-
mi sa uchadzali o oznacenie hodnotia. Je otazne, ako je pri
nich zastupena kvalita navrhu a realizacie objektu, ako aj etno-
logicky spravna a vytvarne vkusna praca s regionalnymi prv-
kami pri koncipovani, zariadovani a dekorovani exteriéru a
interiéru. S tymto cielom vznikne odporu¢ana metodika, pri-
padne kazdoroéne konana sutaz, kde sa v porote stretnd od-
bornici z architektury, dizajnu, etnolégie a cestovného ruchu.
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ZAVER

Prispevok analyzoval dostupné zdroje na tému regionalnej
identity v pohostinstvach, s prehibenim témy pastierskej kultary
v gastronémii a dizajne pohostinskych prevadzok. Zameriava
sa aj na fenomén koliby ako prejavu tradi¢nej stavitel'skej kultd-
ry bezne pouzivaného pri prevadzkach sucasnej gastronémie.
Hoci sa pastierska kultura pauséalne prezentuje ako zakladna
stcast nasho narodného kultirneho dedi¢stva, domnievame
sa, Ze jej dominancia oproti ostatnym bola s€asti vykonStruova-
na v poslednom storoci pri u¢elovom hfadani narodnej identity.

Clanok predstavuje Gvod obsiahlejej $tudie v oblasti stravova-
nia ako kfu¢a k zachovaniu a udrziavaniu regionalnej identity
v materialnej kultare. Ciefom tejto Studie je analyzovat poten-
cial regionalnych pokrmov a tradi¢ného stravovania pre turiz-
mus a zazitkovu gastrondmiu a poskytovanie inych sluzZieb v
ramci turizmu vratane konceptov priestorov stravovacich zaria-
deni a ich interiérového vybavenia a programu.

Dalsim krokom tak bude hibkovy vyskum vybranych pohostin-
skych objektov. Zastipené budu pbévodné pohostinstva fungu-
juce na rovnakom mieste vySe péatdesiat rokov, ktoré preSli
mensSimi aj vaéSimi upravami v reakcii na meniacu sa situaciu
v spolo¢nosti, ako aj novovytvorenych prevadzok pri cestnych
komunikaciach a turistickych atrakciach. Spracuju sa rézne
pristupy a stratégie spritomnovania regiondlnej a lokalnej iden-
tity, ktoré budu reprezentovat' urcitu regionalnu gastronomicku
kultdru. Tie sa spracuju do pripadovych stadii a prikladov dob-
rej praxe.

Prispevok vznikol s podporou projektu APVV 16-0567 IDENTI-
TA.SK — spolo¢na platforma dizajnu, architektury a socialnych
vied.
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