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ABSTRAKT

PISKOVA, Andrea: Gastronomicka homogenizacia vs. autenticita kulinarskeho cestovného
zazitku : komparativna analyza motiva¢nych faktorov kulinarskeho cestovného ruchu vo
vybranych turistickych destinaciach. — Ekonomicka univerzita v Bratislave. Obchodna
fakulta, katedra cestovného ruchu. — Vedtca zavereénej prace: doc. RNDr. Kvetoslava

Matlovi¢ova PhD. — Bratislava: OF, 2023, 58 s.

Bakalarska praca je venovana komparativnej analyze dvoch odlisSnych destinécii
gastronomického cestovného ruchu z pohl'adu ich autenticity. Teoretickd rovina prace
pojednava 0 vSeobecnych poznatkoch z cestovného ruchu. PodrobnejSie je rozobrana
problematika autenticity v destinacii v stvislosti s kulinarskym cestovnym ruchom ako aj
dolezitost’ jedla v zachovavani kulturneho dedi¢stva destinacie. Prakticka Cast’ porovnava
obce Slovensky Grob a Bratislavské ndbrezie pred ndkupnym centrom Eurovea. Slovensky
Grob, je znamy predovSetkym tradi¢nou kulinarskou $pecialitou - husacimi hodmi, ktoré
V obci maju dlhoro¢nu tradiciu. Druhou destinaciou je turistami intenzivne navstevovana
oddychova zona v centre mesta Bratislavy, promenada pri nakupnom centre Eurovea.
Nachadzaju sa tu pocetné reStauricie, ktoré turistom ponukaji velmi pestri ponuku
svetovych Specialit. Zamerom prace je porovnanie percepcie turistov na oba produkty:
autenticky produkt v obci Slovensky Grob v kontraste s homogenizovanymi produktmi
svetovej gastrondmie v centre hlavného mesta. Pre ziskanie ndzorov navstevnikov sme
vyuzili kombinované formy zberu dat: online prieskum verejnej mienky — anketu, zameranti
na turistov, ktori sa husacich hodov zlcastnili, d’alej expertny rozhovor s majitel’kou
restauracie v Slovenskom Grobe a napokon aj anketu na promenade pred nakupnym centrom
Eurovea, ktora mala charakter polostrukturovanych interview sndhodne oslovenymi
turistami. Zamerali sme sa na odhalenie ich gastronomickych motivov, preferencii a zistenie
odliSnosti medzi oboma skupinami navsStevnikov. Zaverecna Cast’ prace hodnoti vysledky

vyskumov v oboch destinaciach a formuluje navrhy a odporti¢ania pre obe destinacie.

Kruacové slova: kulinarsky cestovny ruch, autenticita, tradi¢na kuchyna



ABSTRACT

PISKOVA, Andrea: Gastronomic homogenization vs. authenticity of culinary tourism
experience : a comparative analysis of motivational factors of culinary tourism in selected
tourist destinations - University of Economics in Bratislava. Faculty of Commerce,
Department of Tourism. - Thesis supervisor: doc. RNDr. Kvetoslava Matlovi¢ova PhD. —
Bratislava : OF, 2023, 58 p

The bachelor thesis is devoted to a comparative analysis of two different gastronomic
tourism destinations in terms of their authenticity. The theoretical level of the thesis deals
with general knowledge of tourism. The issue of authenticity in destinations in the context
of culinary tourism as well as the importance of food in preserving the cultural heritage of
a destination is discussed in more detail. The practical part compares the municipalities of
Slovensky Grob and the Bratislava waterfront in front of the Eurovea shopping centre.
Slovensky Grob is known for its traditional culinary speciality - goose feast, which has a
long tradition in the village. The second destination is a rest area in the centre of
Bratislava, the promenade by the Eurovea shopping centre, which is intensively visited by
tourists. There are numerous restaurants here, which offer tourists a very varied menu of
world specialties. The aim of the thesis is to compare tourists' perception of both products:
the authentic product in the village of Slovensky Grob in contrast to the homogenized
products of world gastronomy in the centre of the capital city. In order to obtain the
opinions of visitors, we used combined forms of data collection: an online opinion poll - a
survey aimed at tourists who attended the goose feast, an expert interview with the owner
of the restaurant in Slovensky Grob, and finally a survey on the promenade in front of
Eurovea, which had the character of semi-structured interviews with randomly approached
tourists. We focused on discovering their gastronomic motives, preferences and differences
between the two groups of visitors. The final part of the thesis evaluates the results of the
research in both destinations and formulates suggestions and recommendations for both

destinations.

Keywords: culinary tourism, authenticity, traditional cuisine
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Uvod

Kulinarsky cestovny ruch v poslednom desatroc¢i motivoval nespocetné mnozstvo
turistov navstivit' rozne lokality spojené s gastronomickymi zézitkami. Otvoril tak dvere
chutiam rdznych kultur a zvykov prostrednictvom festivalov jedla alebo ti¢ast’ou pri priprave
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tradicnych pokrmov vdaka ¢omu si navstevnici mézu doslova ,,vychutnat'* atmosféru

destinacie.

Ako Specifickd forma cestovného ruchu, uspokojuje zédkladné potreby konzumacie
jedla milionom turistov po celom svete. Kazdy v ramci objavovania kultar prichadza do
kontaktu s jedlom, nezalezi na tom do akej miery. Existuje segment zakaznikov, pre ktorych
je jedlo hlavnym motivom realizacie cesty a st za neho ochotni utratit’ vacsinu svojich
financnych prostriedkov. Jedlo im nemusi nutne chutit, jeho podstatou by malo byt

vyvolanie radosti z jeho sktania.

S prilivom globalizécie a jeho procesu medzinarodného prepojovania réznych kultar
presahujucich skrz hranice nasho Statu vznika obrovské riziko postupného vytracania
tradi¢nej kuchyne a nasledného st'azovania toto jedlo v ponuke svetovych Specialit najst’.
Prezentovanim kulturneho dedi¢stva Kkrajiny prostrednictvom tradi¢ného jedla, surovin

a postupov jeho pripravy sa diferenciaény znak destinacie zachovava.

Zaverecna praca je rozdelena do 4 hlavnych kapitol, ktoré priblizuji gastronomicky
cestovny ruch, vplyv autenticity na tito formu cestovného ruchu a kultarne dedicstvo
zachovavané prostrednictvom slovenskych pokrmov vybranej destinacie. V uvodnej
kapitole sa venujeme teoretickym aspektom kulinarskeho cestovného ruchu a jeho moZnym
sub-variantom. Rovnako popisujeme teoretické pristupy k problematike autenticity
Vv gastronomii. V druhej Casti prace hodnotime vysledky vyskumu, ktory sme realizovali
v Slovenskom Grobe a v Bratislave na nabrezi pred obchodnym centrom Eurovea.
Porovnavame tak mieru ovplyvnenia gastronomie globalizacnymi procesmi homogenizacie
a straty autenticity ponuky. Zaver bakalarskej prace na zaklade zisteni z prieskumu verejnej
mienky poukazuje na dolezitost’ zachovavania autentickych charakteristik kultiry jedla
destinacie ako cenného diferencianého znaku identity Gizemia vyuzitelného v rozvoji

cestovného ruchu.



1.  Sucasny stav rieSenej problematiky doma a v zahranici

1.1. Pojem cestovny ruch a jeho vymedzenie

V modernej ekonomike vnimame enormny rozmach cestovného ruchu. Svojim
potencidlom a dynamikou dokazal celosvetovo krajindm navysit hodnotu HDP a znizit
nezamestnanost’ V roéznych odvetviach hospodarstva. V dostupnych publikaciach sa

cestovny ruch vnima vo viacerych kontextoch a jeho vymedzovanie je nejednotné.

Napriklad podla Mariota (1983) je cestovny ruch ,,spolocenskou aktivitou, ktora
podmienuje premiestiiovanie obyvatelstva do casti krajinnej sféry, charakterizovanych
interakciami krajinnych prvkov, schopnych vyvolat docasnu zmenu miesta pobytu. “ Autor
pojem objasnuje zpohladu geografie cestovného ruchu. Potencial a vzhlad krajiny

podnecuje ndvstevnika vo vol'nom Case vycestovat’ do urcitej destinacie.

Prvé pokusy o oznacenie cestovného ruchu boli uz na zaciatku 20. storocia, kedy jeho
obsah v roku 1905 Guyer a Feuler opisali ako ,,jedineény fenomén modernej doby, ktory je
zavisli od vzrastajlicej potreby l'udi relaxovat’ a zmenit’ prostredie, v ktorom sa kazdodenne
nachadzaju. Zelanie poznavat prirodu a umenie, e priroda prinasa l'udom §tastie, pomoc
narodom a komunitam K zblizovaniu sa, ato zasluhou obchodného vyvoja, priemyslu,

komunikacie a dopravnym prostriedkom (Hengpoom a Weerasophon 2019).

V publikacii od Goeldnera a Richieho (2014) je cestovny ruch opisovany ako:
., Subor aktivit, sluZieb, hospodarskych a spolocenskych odvetvi, ktoré poskytuju a zaistuju
cestovne zazitky, medzi ktoré patri preprava, ubytovanie, stravovanie, nakupovanie, zabava,
ponuka zaujmovych aktivit a dalsie hostitelské sluzby, ktoré su k dispozicii pre cestujucich
ajednotlivé skupiny.” Tato definicia vysvetl'uje pojem skor z pohladu hospodarstva.

Nevysvetluje presne to, ¢im je cestovny ruch ako taky charakteristicky.

Jakubikova (2012) na druhej strane tvrdi, Ze pre opisanie cestovného ruchu su
vyuzivané i iné pojmy, ako napriklad zotavenie, rekreacia, turistika, popripade d’alsie. Tie
vSak nie su synonymom pojmu cestovny ruch ani v takom pripade, Zze st vykonavané vo
vol'nom ¢ase a mimo bezného prostredia. Zotavenie predstavuje vSetky volnocasové aktivity
¢loveka, ktoré odstrania jeho unavu (kvalitny spanok a strava). Rekreacia je jeden zo
zakladnych druhov cestovného ruchu a turistiku spajame v suvislosti s aktivnou ti¢ast’ou na

Sportovom cestovnom ruchu.
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Podl'a Novackej (2010) moézeme cestovny ruch skumany ako ,,subor aktivit
V urcitom prostredi, ktoré uspokojuju potreby ludi suvisiace s cestovanim mimo ich trvalého
bydliska, bez rozdielu, ¢i dovodom tohto cestovania je oddych alebo nepravidelna povinnost

(sluzobna cesta).

NajcastejSie uvadzant definiciu ponukla Medzinarodna turistickd organizacia
(UNWTO). Jej vymedzenie znelo ako ,,subor aktivit 0osob cestujiicich mimo svojho bezného
okolia (trvalého bydliska) za uicelom odpocinku, sluzobnej cesty alebo odliSnych pricin, nie
dlhsie ako na jeden rok bez prestavky, okrem ciest, ktorych hlavnym ucelom je zarobkova

cinnost' v navstivenej destinacii (UNSTAT 1994 in Matlovicova et al. 2015).

1.2 Klasifikacia cestovného ruchu

V priebehu rokov sa stretavame S réznym ozna¢enim druhov a foriem cestovného
ruchu. K vymedzovaniu cestovného ruchu sa pristupuje z interdisciplinarneho hladiska,
z tohto dovodu si jednotlivi autori, ale aj jednotlivi odbornici (napr. v oblasti geografie,
sociologie, ekonomie) utvaraju vlastné kategorie. Nasledne sa stava to, Ze sa ich vyznamy

zamienaju. Doteraz nebola vymedzend presna kategorizacia cestovného ruchu.
1.2.1. Druhy cestovného ruchu

Na cestovny ruch je mozné nahliadat’ a ¢lenit’ ho z r6znych hl'adisk. Popud opustit’
svoje trvalé bydlisko méa rézne motivy, dizku trvania, podobu realizicie, mdze rdzne
presahovat’ hranice §tatu. Uvedené a d’alSie rozli¢nosti vytvaraji komplikovani druhovua

skladbu cestovného ruchu (Mariot 1983).

Druhy cestovného ruchu mézeme podla prof. Gucika (2010) a prof. Novackej
(2010) klasifikovat’ nasledovne:

1. podrla miesta realizacie a vzt'ahu k platobnej bilancii —
e domaci cestovny ruch — uskuto¢iiovany pre domacich ti¢astnikov cestovného
ruchu na izemdi ich $tatu,
e zahrani¢ny prijazdovy cestovny ruch = aktivny (incoming tourism) — je
realizovany pre zahrani¢nych ucastnikov na izemi nasho S$tatu,
e zahrani¢ny vyjazdovy cestovny ruch = pasivny /outgoing tourism) — ide

0 vycestovanie nasich ob¢anov za hranice Statu,
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podra dizky trvania pobytu —

kratkodoby — maximalny pocet dni prenocovania su 2-3 dni,

o jednodnovy, vikendovy
dlhodoby — prenocovanie dlhsie ako 4 dni, nemal by presahovat’ dvanast’
mesacny pobyt, V jednotlivych Statoch sa pocet dni prenocovania odlisuje,
vyletny - pobyt ucastnika mimo trvalého bydliska, kratsi ako jeden den, bez

prenocovania,

podl'a motivacie ucastnikov —

rekreacny,

zdravotny a kupelny,
Sportovy a dobrodruzny,
kulttirno - poznavaci,
gastronomicky,
obchodny,

nakupny,

politicky,

podl’a sposobu uhrady na ucasti CR —

komer¢ny — v plnom rozsahu hradeny z osobnych fondov tcastnika,
socidlny — Ciasto¢ne alebo symbolicky hradeny zo strany ucastnik podla
sposobu zabezpecenia tcasti na CR,

organizovany CR — zabezpecuji ho $pecializované organizicie cestovného
ruchu (napr. cestovné kancelarie, cestovné agentury),

neorganizovany CR (individuédlny) — individudlne zabezpecenie ucastnika

CR,

podla veku navstevnikov —

detsky,
mladeZnicky,
rodinny,

seniorsky,

podla poctu navstevnikov —

individuélny,
skupinovy,
masovy (Gucik 2010, Novacka 2010).
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1.2.2 Formy cestovného ruchu

Podr'a Petri (2007) a Novackej (2010) formy cestovného ruchu vznikli na zaklade
uspokojovania osobitnych poziadaviek tc¢astnikov cestovného ruchu. Formy cestovného
ruchu odzrkadl'uju vlastny zaklad cestovného ruchu, spdsob akym je realizovany a ako je
poskytovany organizaciami.

V realnej praxi maju potreby ucastnikov odliSny charakter, liSia sa od seba istymi

atribatmi. Podl'a Novacka et al. (2010) pozname nasledovné hlavné formy cestovného ruchu:

o rekreacny cestovny ruch = vykonavany zvéac¢sa v priaznivom prirodnom prostredi
(hory, vodné plochy, lesy), kde pohybom, oddychom a zabavou ucastnik opatovne
nabera fyzicku i duSevnt silu

e fulturno — poznavaci = plni vyznam spolo€enskej funkcie ako néstroj zvySovania
spolocenskej, kultiirnej, odbornej a vzdelanostnej irovne Gc¢astnika prostrednictvom
znalosti 0 kultarnych, historickych, umeleckych a spoloenskych pamiatkach
a hodnotach

e Sportovo — turisticky = je vo velkej miere rozsireny 0 rozlicné Sportovo-doplnkové
sluzby, Casto sa stavaji zakladnym vébivou sluzbou pontkaného prvku ucastnika
cestovného ruchu

e kupelno — liecebny = plni tri funkcie:

o zdravotnu,
o regeneracnu,

o rekreacnu (Novacka et al. 2010).

Uvedené funkcie napomahajti upevnit’ zdravie, odstranit’ negativne vplyvy Zivotného
prostredia a znizit’ nasledky civilizacnych chordb. Zakladnymi podmienkami rozvoja tejto
formy cestovného ruchu je existencia prirodnych lie¢ivych zdrojov (klima, voda, bahno,
mineralne pramene...), vhodného prirodného prostredia (€isté a upravené prostredie, ticho
a pokoj...) aspolocenské a kultarne vyzitie (recitaly, koncerty, divadlo, vystavy a pod.;
(Novacka et al. 2010).

V sucasnosti mézeme hovorit’ aj 0 d’al§ich Specifickych formach cestovného ruchu,
napr.:

Clenenie podla Petrti, Novacka et al., Matlovicova et al. (2007, 2010, 2015):

o lovecky cestovny ruch,
e kongresovy cestovny ruch,
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o exkurzie a odborné tematické zdjazdy
e incentivny cestovny ruch,
o vidiecky cestovny ruch,
e zdazitkovy cestovny ruch,
e dobrodruzny cestovny ruch,
e vesmirny cestovny ruch,
e virtualny cestovny ruch,
e nakupny cestovny ruch,
e nabozensky cestovny ruch,
e femny cestovny ruch,
e gastronomicky cestovny ruch a iné.

1.3 Destinacia cestovného ruchu

Termin destinacia je jednym z primarnych elementov v komplikovanej stavbe
cestovného ruchu. Podla Petrti (2007) je destinacia cestovného ruchu casto definovana
z geografického hladiska, preto vieme povedat, ze vyvoldva vznik cestovného ruchu

a podnecuje navstevnost’ v cestovnom ruchu.

Destinaciu je mozné vymedzit’ aj ako koncentraciu roznych sluzieb sustredenych na
ur¢itom mieste alebo oblasti (regione), ktoré st poskytované v nadvéznosti na potencial
cestovného ruchu (atraktivity) miesta alebo lokality (Palatkova 2006 in Sauer et al. 2015).
Vyznamnu ulohu pri definovani destinacie zohrava i strana dopytu, konkrétne motivacia
Kk vycestovaniu Ucastnika do destinacie a vzdialenost medzi vychodiskovym miestom
a destinaciou (Palatkova 2006 in Sauer et al. 2015).

Podl'a Svetovej organizacie cestovného ruchu (UNWTO 2008) je destinacia hlavnym
determinantom vyletu. Vravi o tom, Ze hlavna destinacia turistického vyletu je miesto, ktoré

sme si zvolili ako hlavny ciel’ nasho zaujmu (UNWTO 2008).

Podobne ako pri existencii nemalého poctu definicii cestovného ruchu rozdielnymi
autormi, diferencuje sa i charakteristika destinacii cestovného ruchu. Najbeznejsie si vSak

destinacie cestovného ruchu charakterizované na zaklade Styroch atribtov:

1., atraktivit (kulturnych a prirodnych) “,

2. ,,vybavenosti materidalno-technickych zariadeni (ubytovacie, stravovacie, zabavné
podniky, obchodom a ostatnymi sluzbami“,

3., dostupnosti (dopravna dostupnost, miestna doprava a pod.) “,

4. , dodatocnymi sluzbami a jednak miestnymi podnikatelmi v cestovnom ruchu.“
(Petrd 2007).

14



Pre vymedzenie destindcie neplatia ziadne oficidlne kritéria ani administrativne
hranice. Destinacia moze byt dana aj tzv. kolektivnymi mentdlnymi znakmi (Ryglova et al.
2011). Moze to byt miesto, pre ktoré je typicka architektara, zvyky, dialekt alebo Specificka
kuchyna (Ryglova et al. 2011). Destinacia cestovného ruchu je teda oblastna jednotka inak
povedané ciel'ové miesto cesty, ktoré disponuje suborom sluzieb poskytovanych v suvislosti

s charakterom cestovného ruchu danej oblasti (Ryglova et al. 2011).

1.4 Uéastnik cestovného ruchu

Za ucastnikov cestovného ruchu povazujeme predovsetkym osoby alebo skupiny
osoOb, ktory na seba bert podobu spotrebitela navrhnutého produktu cestovného ruchu
(Novacka et al. 2010). Navstevnikov moézeme rozdelitt do dvoch skupin. Turistami
oznacujeme osoby, ktoré stravia v ubytovacom zariadeni daného charakteru aspon jednu noc
(Kurek et al. 2007 in Matlovicova et al. 2015). Jednodnovymi navstevnikmi povazujeme
participantov, ktori v cielovom mieste stravia len jeden den, bez prenocovania v

objektoch ubytovacich zariadeni (Kurek et al. 2007 in Matlovi¢ova et al. 2015).

V ramci deklaracie Svetovej asociacie cestovného ruchu (UNWTO 2008) ucastnikov

cestovného ruchu d’alej rozliSujeme na vnutrostatnych a medzinarodnych turistov.
Za vnutrostatneho ucastnika CR povazujeme osobu, ktorej:

- bydlisko pretrvava v urcitej krajine,

- presuva sa do d’alSieho miesta v rdmci konkrétnej krajiny,

- konkrétne miesto nenesie Statut trvalého bydliska,

- nezotrva v danom mieste dobu dlhsiu ako jeden rok,

- hlavnym zdmerom vycestovanie nie je ¢innost, ktord mu prindSa zarobok

(Kurek et al. 2007 in Matlovic¢ova et al. 2015).

Za medzinarodného ucastnika CR povazujeme osobu, ktora:
- vycestuje do krajiny, ktora sa nepovazuje za krajinu jeho trvalého bydliska
- nestravi v krajine po dobu dlhsiu ako jeden rok
- hlavnym motivom vycestovanie nie je ¢innost, ktord mu prinaSa zarobok

(Kurek et al. 2007 in Matlovicova et al. 2015).
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Ucastnici CR ‘ Ini cestujuci

Turisti l Jednodiiovy
navstevnici

Schéma 1 Typologia ucastnikov CR

Zdroj: Viastné spracovanie podla Novacka 2010 a Matlovicova 2015

1.5 Kulinarsky cestovny ruch

1.5.1 Vymedzenie pojmov

Termin gastronémia je gréckeho povodu (Kotikova 2013). Bolo odvodené od slov
gaster - Zaludok anomos — zvyk (Kotikova 2013). Vo vSeobecnosti mézeme pod
gastronomiou chapat’ metédu pripravy a konzuméciu pokrmov. Ide o stibor postupov
zahrnujuci nielen kucharske umenie, ale aj precizny vyber surovin, vhodne zvoleny postup
pripravy jedal, spravny vyber inventara, riadov a nastrojov, konkrétne metddy servirovania

jedal a napojov a nalezitého stolovania (Kotikova 2013).

S pojmom kulinarsky cestovny ruch sa po prvy krat stretdvame v publikacii Culinary
Tourism — A folkloristic perspective on eating and otherness (Long 1988) od Lucy Long.
Autorka v ¢lanku vyjadrila svoj postoj ku kulinarskemu cestovnému ruchu ako zamerné
participovanie na objavovani jedla ostatnych l'udi r6znymi spésobmi — konzumaciou,
ucast'ou na priprave a prezentacii pokrmov, objavovani kuchyn, systému jedal alebo spdsobu
akym pozivaju pokrmy jednotlivé kultary a podobne (Kotikova 2013). Je zaujimavé, Ze
autorka nepdsobi v oblasti cestovného ruchu, ale vo folkloristike. Tato skutocnost’ ukazuje
prepojenie a presah akademickych zaujmov cestovného ruchu aj do inych disciplin. Jedlo
a napoje je potrebné chapat’ ako neoddelitel'nu stcast’ kultary, tradicii a kultarneho dedi¢stva

(Kotikova 2013).

Zo strany definovania kulinarskeho cestovného ruchu je ddlezité rozliSovat’ medzi

turistami:
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1. pre ktorych je konzumaécia jedal nevyhnutnou zlozkou cestovatel'ského zazitku,
2. pre ktorych je kulinarsky zazitok hlavnym cielom pri vybere cielovej destinacie

a priamo ich ovplyviuje jedlo (Matlovicova et al. 2015).

Dé sa povedat, ze ak chceme Co najrelevantnejSie odlisit’ kulinarsky cestovny ruch od
inych foriem cestovného ruchu je délezité si uvedomit’ podstatu spdsobu uspokojovania
dopytu po relaxe, odpocinku alebo zabave skrz Cinnost’ stivisiacu primarne alebo sekundarne

prostrednictvom jedla alebo gastronémie (Matlovi¢ova et al. 2015).

Nadvézujic na vyssie uvedené fakty je kulinarsky cestovny ruch svojou podstatou
radeny medzi formy zaZitkového a poznavacieho cestovného ruchu, ktorého hlavnym alebo
nevyhnutnym motivom je navsteva turistickych destinacii prezentujucich moznost’ okusit’
gastronomické ¢i potravinarske produkty (Matlovicova et al. 2015). Rozhodujicim prvkom

pritom nie je, ¢i sa to tyka primarnych alebo sekundarnych producentov (Matlovicova et al.

2015).

Nadradeny motiv kulinarskych ciest predstavuje tizbu po vedomostiach z chuti
osobitnych druhov potravin alebo potravinarskych ¢i gastronomickych produktov
(Matlovicova et al. 2015). VyznaCuju sa stotoZznenim sa s vynimocénostou alebo
Specifickost’'ou k uréitému regionu, destinacii (Matlovicova et al. 2015). Mdze ist’ napriklad
0 syry, vina alebo takisto ochutnavkou rozliénych pokrmov, zhotovenych znamymi
a vazenymi Séfkuchdrmi, servirovanymi v luxusnych resStauraciach a endemickych Specialit,

ktoré nemozno ochutnat’ inde na svete (Matlovicova et al. 2015).

1.5.2 Mozneé pristupy K definicii kulinarskeho cestovného ruchu

Jedlo bolo iba donedavna povazované ako druhotny zamer v produktovom mixe
cestovného ruchu (Quan a Wang 2004). Jeho konzumacia bola vnimana skor ako nutnost’,
nez ako atrakcia. V sucasnosti sa konzumacia pokrmov vnima ako adekvatny ciel’

a atraktivita danej destinacie (Quan a Wang 2004).

Ciel'om gastronomicky zameranych produktov cestovného ruchu méze byt napriklad
navsteva a prehliadka vyroby tradi¢nych potravin spojend s ochutnavkou gastronomickych
Specialit, va¢Sinou sa jednd o jedld a napoje na kulinarskych podujatiach alebo je rozsireny
0 zazitky spojené s pripravou, prezentaciou a konzumaciou pokrmov v destinacii. Hovorime

0 presadzovani narodnej, regionalnej a etnickej gastronomie a d’alSich formach pohostenia.
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Na Slovensku je vak problémom utla¢anie narodnej gastronémie do tzadia v prospech tej
medzinarodnej (Gucik 2020).

Podl’a svetovej Organizacie pre cestovny ruch (UNWTO 2008) je gastronémia ,, viac
ako len jedlo.” (UNWTO 2008). Odraza pravi podstatu cestovného ruchu - kulturu,
dedicstvo a tradicie rozdielnych komunit. Je to spdsob podpory chapania rozli¢nych kultar
a spajanie I'udi spolu s ich tradiciami cez kultaru jedla (UNWTO 2008). Gastronomicky
cestovny ruch je svojim spésobom ochrancom istej Casti kultirneho dedi¢stva (UNWTO

2008).

Kulinarsky cestovny ruch sa stal v praxi popularnym a ma vynimo¢ny potencial
zvySit  pritazlivost destindcie. Akondhle navsStevnici siahaji po nezvycajnych
a nefalSovanych gastronomickych zazitkoch v navstevnej oblasti, gastronémia predstavuje

relevantny motiv pre vol'bu navstevného miesta (Nicoletti et al. 2019).

1.5.3 Subvariatny kulindrskeho cestovného ruchu

Kulinarsky cestovny ruch je svojou vnatornou réznorodost’ou rozmanity. Moze ist’
0 rozne degustacie, navstevy lokalnych trhov ¢i jarmokov alebo gastronomické festivaly.
Odzrkadl'uje zakorenent kultaru, zvyky a tradicie narodov a jednotlivych komunit skrz
gastronomiu.

Z pohladu miesta realizdcie mdzeme gastronomicky cestovny ruch zaradit’ do
mestského alebo vidieckeho prostredia. V dosledku stupnia a miery vplyvu pokrmov ako
motivatora pre zrealizovanie turistickej cesty hovorime o troch typoch cestovného ruchu
(Hall 2003 in Matlovicova et al. 2015):

a) subvariatny u ktorych je jedlo primarnym determinantom vycestovania do turistickej
destinécie:
» gurmansky cestovny ruch;
» gastronomicky cestovny ruch;
» cestovny ruch tradi¢nych jedal a miestnych kuchyn,
b) subvariatny u ktorych je jedlo druhotnym determinantom vycestovania do turisticke;j
destinécie:

» kulinarsky cestovny ruch
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C) ostatné typy cestovného ruchu, pre ktoré je zaujem o jedlo a degustacia potravin
menej dolezita oproti inym cestovatel'skym preferenciam (Hall 2003 in Matlovi¢ova

et al. 2015).

Ako sme uz vyS$Sie spomenuli, motiv K vycestovaniu do urcitej destinacie v ramci
kulinarskeho cestovného ruchu mézeme rozdelit’ na priméarny alebo sekundarny. S ohl'adom
na trend smerujuci ku globalnej homogenizacii a rozs§irovaniu kozmopolitarizmu, vnimame
Siroky rozmach ponuky v oblasti kulinarskeho cestovného ruchu, ktory viedol k vzniku jeho
troch Specifickych subvariantov: gurmdnsky, gastronomicky a cestovny ruch miestnych
kuchyn (Matlovicova et al. 2015).

Schéma 2 Subvarianty kulindrskeho cestovného ruchu

Zdroj: Vlastné spracovanie podl'a Matlovicova a kol. 2015

Gurmansky cestovny ruch

Gurmansky cestovny ruch ma najmensie zastipenie podla poctu turistov
(Matloviova et al. 2015). Uroven zaujmu o jedlo a degustaciu kulinarskych produktov je
najvyssia a predstavuje hlavny motiv vycestovania do zvolenej destinacie (Matlovi¢ova et
al. 2015). Ide o subvariant kulinarskeho cestovného ruchu orientovany na odbornikov
voblasti jedla anapojov. Hovorime o vysokovzdelanych jednotlivcoch, tzv.
gurmanoch/labuznikoch s vyberanym zmyslom pre posudenie kvalit jedla, ktori st za nim
odhodlani vycestovat’ aj do vzdialenejSich destinacii a v pripade nevyhnutnosti zan vedia

utratit’ relativne vel'’ké mnozstvo financii (Matlovicova et al. 2015).
Gastronomicky cestovny ruch

Druhym subvariantom kulinarskeho cestovného ruchu je gastronomicky cestovny
ruch. Jeho zakladnou charakteristikou je to, Ze jeho participanti su nakloneni k akceptovaniu

rozsiahlej ponuky gastronomickych produktov, ale nie na ukor kvality jedla, postavenia
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a prestize gastronomickych prevadzok, ktoré navstevuja (napr. v stvislosti s Michelinskymi
reStauraciami). Okrem gurmanov Ssa tohto subvariantu zacastnuj aj neodbornici, tzv. laici
(Matlovic¢ova et al. 2015). Zna¢nt mieru na vytvoreni skupiny gastronomickych turistov mal
vzrastajuci narast popularnej kultury spity s navstevou trendovych restauracii (Matlovi¢ova

et al. 2015).
Cestovny ruch miestnych kuchyn

Poslednym z uvedenych subvariantov je cestovny ruch miestnych kuchyn. Jeho
rozvoj sa Vv znacnej miere viaze na vidiecke prostredie. K hlavnym atraktivitim patri
predovSetkym polnohospodarska produkcia spojend s prezentaciou tradiCnych jedal.
Dolezitt ulohu v uvedenom subvariante zohrava kulinarke podujatie (event), ktoré sa
cyklicky opakuje (Matlovi¢ova et al.). Jeho opakovanie je doélezitym predpokladom
vytvorenia staleho produktu cestovného ruchu. Festival alebo jarmok je verejna pocta
tradiciam a tradi¢nym jedlam lokalnej komunity. Snazi sa autenticky prepojit’ prezentovanie,
pripravu a degustaciu pokrmov s tradiciami a demonstrovat’ ich tak Sirokej verejnosti

(Matlovicova et al.).

1.6 Autenticita v destinacii

Termin autentickost’ definuje Slovnik sucasného slovenského jazyka ako ,, viastnosti
toho, co je povodné, pravé (zhodné s origindlom), hodnoverné.* (Jazykovedny tstav L.
Stara 2022). Vyraz autenticita zdéraziuje pdvodnost, pravost, hodnovernost

a vierohodnost’. (Jazykovedny ustav L. Stira 2022).

Jednym z moznych predpokladov rozvoja cestovného ruchu v destinacii je
vyuzitelny kultarno — historicky potencial izemia. Od prirodnych predpokladov sa odlisuje
na zaklade toho, Ze bol vytvoreny zdsahom cloveka do krajiny. To ako zil, ako sa vyvijal.
Tie vytvaraju kI'icovy impulz motivacie navstivit’ cielové miesto (destinaciu). Kultirno —
historické predpoklady spéjaju turistu predovSetkym s pozndvanim historie, architektury,
kultary daného tizemia, ich tradiciami a zvykmi. Je teda do velkej miery rozsiahly a hlavne

roznorody, ¢o vyvolava potrebu sprehl’adnit’ ho.

Moézeme vychadzat’ z dvoch charakteristik, ato z funkcie kultiirno - historického
potencialu a z ¢asovej nemennosti kultirno — historického potencialu. Prva charakteristika
je odvodena od motivacie Gcastnika cestovného ruchu k naviteve danej atraktivity (Sauer

M. et al. 2015). Co sa tyka ¢asovej nemennosti, ti vyjadruje relativnu stalost’ (existenciu)
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urditej atraktivity v mieste a dase (Sauer M. et al. 2015). Ti mdZeme vyjadrit’ na zéklade
toho ¢i je relativne nemenna, stala (napr. vystava v muzeu) alebo ¢i sa vie atraktivita 'ahko
menit, je variabilna (napriklad hudobny festival). Prienikom tychto dvoch predpokladov
potencialu destinacie cestovného ruchu mézeme oznacit’ aj napriklad tradi¢né sezonne trhy
nachadzajice sa v centre historickych miest. (Sauer M. et al. 2015) Pre turistov st &asto
prave kultarno - historické predpoklady kI'acové pri ich navsteve destinacie, v ktorej chcu
zazit’ autentické zazitky, podmienené vyvojom tradicii a zvykov danej destinacie. Zaujimaju
sa 0 konkrétne produkty umoziujice spoznat redlny zivot a zazitky, ktoré ponuka

hostitel'ska Krajina, a ktoré su zaloZzené na autenticite (Sauer M. et al. 2015).

Autenticita je klI'i¢ovym komponentom v oblasti cestovného ruchu vzhl'adom na
zazitkovy charakter sluzieb (Buhalis et al. 2019). Je vSeobecne zname, Ze autenticita je
zasadnym motivatorom a stava sa dolezitym aspektom, pri hodnoteni cestovatel'skych
zazitkov, hoci nie vSetci ju vnimajt s rovnakou intenzitu a v rovnakom rozsahu (Buhalis et
al., 2019).

Ro6zne vyskumy (Buhalis et al., 2019) dokazali, ze dediéstvo kultara, prirodné zdroje
a jedlo mozu byt jedine¢nymi atribitmi s vyuzitelnym potencialom pre prilakanie tych, ktori
hl'adaju autentickost. Autentickost’ méa vSak vyrazny individudlny charakter, ked’Ze ide
predovsetkym o subjektivne zhodnotenie, ktoré musia jednotlivci zaZit’ na vlastnej kozi

(Buhalis et al., 2019).

1.6.1 Gastronomia ako sucast autenticity v destindcii

Pre tych, ktori sa uz niekedy zucastnili na kulinarskom pobyte vedia, Ze autenticita
je klacova pri vytvarani zazitkov spojenych s jedlom a gastronomickou kultarou.
Gastronomicka autenticita nie je zaloZena iba na tradiciach. Aj sii€asna kultara je schopna
zabezpecit’ jedinecny kulinarsky zazitok (Hall a Mitchell 2002, Hashimoto a Telfer 2006).
Autenticita reflektuje schopnost’ destinacie poskytnut’ jedineény kulinarsky zazitok pre
turistov (Chaney a Ryan 2012, Hall a Mitchell 2002, Hashimoto a Telfer 2006, Wilk 1999
in Lunchaprasith a Macleod 2018). Pre turistické destinacie je preto dolezité rozvijat
predstavy o kulinarskych zazitkoch a zvysit' tak vnimanie autenticity navstevnikov (Seo,
Yun a Kim 2017 in Lunchaprasith a Macleod 2018). V tomto pripade je nutné podotknut,
ze turisticky zéazitok nie je zaloZeny len na konzumacii jedla a napojov, ale zahfiia aj
poznavanie lokalnej kultary. Napokon mézeme povedat’, Ze jedlo predstavuje urcité médium

medzi kultarou a tradiciami (Hashimoto a Telfer 2006).
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V kulinarskom cestovnom ruchu hraji miestne produkty délezita Glohu. Péda, klima
a spdsob produkcie priamo vplyva na chut’ produktov krajiny alebo regionu. Je to Specificka
charakteristika miesta produkcie, ktord napomaha autentickému gastronomickému zazitku
(Wolf 2020). Ako priklad si mdZzeme uviest’ paradajky pestované v Azii, z ktorych nasledne
vyrobime omacku na cestoviny podla talianskeho receptu. Nemozeme hovorit’ o autenticite,
nakol’ko paradajky neboli vypestované v talianskej pode a klime, ktord produktu dodava
unikatnu chut (Wolf 2020). Teda mdézeme povedat’, Ze ovocie a zelenina, vypestované
V inom regione alebo krajine, maju rozdielnu chut’ ako z inej geografickej oblasti. Chut’
modze byt podobna, ale ako ukazuje priklad vyssie, vo vysledku by pokrm nevytvaral
autentick ,,chut’ Talianska* (Wolf 2020).

Aj sposob pripravy jedla ovplyviiuje to, do akej miery bude vysledny pokrm
autenticky. Inymi slovami aj drobné odlisnosti v postupe pri peceni, vareni, udeni a pod.
ovplyvnia vyslednt chut’ pokrmu. Autenticita pripravy typickych jedal v danom uzemi bude
teda zavisiet’ aj od presného dodrzania postupu akym sa pripravuji, ¢o niekedy moze byt
vel'mi neobvykly postup, vyZadujici si Specialne zrucnosti a znalosti. AvSak s globalizaciou
sa pohl'ad na autentickost’ V kulinarskom cestovnom ruchu meni. Zmena mdze byt
zapriCinena aj civilizaénymi chorobami akymi st alergie a rozne intolerancie. Preto sa
povodné recepty prisposobuju meniacemu sa dopytu. Nie je preto jednoduché jednoznacne

vymedzit’ autentickost’ v gastronomickom sektore (Wolf 2020).

1.7 Kultirne dedi¢stvo ako zdroj dopytu pre cestovny ruch

Cestovny ruch zamerany na kultirne dedi¢stvo mozno opisat’ ako jav, pri ktorom sa
kultarne, historické a etnické zlozky spolo¢nosti alebo miest Sa vyuzivaju ako zdroje na
prilakanie turistov. Mnohi odbornici napr. Chang (Chang 1997 in Ezenagu 2019) alebo
Leslie a Sigala (Leslie a Sigala 2005 in Ezenagu, 2019) definovali kultarny cestovny ruch
ako segment, ktory kladie osobitny doraz na kultarne dedi¢stvo a kultarne atrakcie. Podl'a
Yaela (Yael 1991 in Ezenagu 2019) sa cestovny ruch zamerany na dedi¢stvo sustred’'uje na
to, ¢o sme zdedili po naSich predkoch, ¢o méze znamenat’ okol'vek od historickych budov

cez umelecké diela aZ po znamenitl prirodu (Ezenagu 2019).

Objekty kulturneho dedi¢stva st vel'mi réznorodé¢, dokonca viac ako 'udské ¢innosti.

Preto je naro¢né jednoznacne posudit’ potencial kultirneho dedicstva krajiny, miesta alebo
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komunity. V hodnoteni sa zameriavame na zlozky kultirneho dedicstva, pricom

zdoraznujeme ich kultirnu a spolocenskt hodnotu a hospodarsky vyznam (Krol 2021).

V sucasnosti je kultirne dedicstvo bezpochyby jednym z najddlezitejSich zdrojov
svetového cestovného ruchu. Cestovny ruch méze byt zaroven nastrojom, ktory miestne
komunity vyuzivaju ako nastroj ucenia sa reSpektovat’ svoje vlastné dedi¢stvo (Timothy
2006 in BituSikova 2021). Vysledkom ¢oho patri kultrny cestovny ruch v poslednych
desatrociach k tym odvetviam cestovného ruchu, ktoré sa rozvijaji pozoruhodne rychlo

(Timothy 2006 in Bitusikova 2021).

Cestovny ruch kultarneho dedicstva ako Specificky sektor globalneho cestovného
ruchu zahfna navstevu historickych miest v mestskych a vidieckych oblastiach, pamiatok
a muzei, pol'nohospodarskych krajov, miest, kde sa odohrali dolezité historické udalosti
alebo miest so zaujimavou kultarou zivota obyvatel'stva (Bitusikova 2021). Stal sa jednym
Z najviac skimanych fenoménov v rdmci pamiatkovych $tadii a $tadii cestovného ruchu a

kazdoro¢ne zaznamenava zvySovanie poctu turistov. (Bitusikova 2021)

Objekty kultirneho dedicstva st rozdelené na hmotné anehmotné kulturne
dediéstvo. Medzi nehmotné kultirne dedi¢stvo radime napriklad piesne a festivaly (Virginija
2015). Hmotné kultirne dedi¢stvo sa vyznacuje objektami, ktoré sa zachovali z minulosti
aknim pribuzné uzemia. Maju historickl, archeologicku, mytologicki, paméitnu,

nabozensku, architektonicku, umelecku a vedecktr hodnotu (Virginija 2015).
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Kultirne
dediéstvo

Nehmotné Hmotné
kultirne kultirne
dediéstvo dediéstvo

Skupiny stavieb Zname miesta Pamiatky

Umelecké
dedi¢stvo

Archeologické
dedicstvo

Architektonické

dediéstvo

Schéma 3 Schéma kultiurneho dedicstva

Zdroj: Viastné spracovanie podla Virginija 2015
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1.7.1 Jedlo ako sucast kulturneho dedicstva destindcie

Pojem kulinarske dedi¢stvo zahfiia najmé prvky a postupy suvisiace s pripravou
a konzumaciou jedla. Timothy a Ron (2013 in Zocchi 2021) do tejto definicie zarad’uju
,,.zmes hmotnych (napr. ingrediencie a kuchynské pomdcky) a nehmotnych (napr. chute,
vone, recepty a tradicné stravovanie) prvkov, ktoré svojou existenciou prispievaju ku
kulturnym hodnotam a charakteristikam destindacie* (Timothy a Ron 2013 in Zocchi 2021).
Velky doéraz sa kladie na sociokultirne prvky spojené s kulinarskou oblast'ou, jej etnickym
alebo narodnym rozmerom a jej ulohu ako determinanta identity (Matta 2016 in Zocchi
2021). Treba podotknut’, ze kl'icova je kontinuita, vyvoj znalosti ako aj ich medzigeneraény
prenos tradicii (May 2013 in Zocchi 2021). V suavislosti s cestovnym ruchom je pre turistov
konzumacia miestnych, neznamych jedal sposobom vymanenia sa z rutinnych ¢innosti
kazdodenného zivota (Lin et al. 2021). Povazuju to za sti¢ast’ cestovatel'ského zazitku. Preto
dizajn produktov cestovného ruchu v destinacii zameranej na kultiirne dedi¢stvo jedla musi
byt schopny splnit ocakavania turistov avytvorit im tak uspokojivy zazitok

z gastronomického cestovného ruchu (Lin et al. 2021).

Pri zvaZovani potencidlnych prinosov jedla ako stcasti kulturneho dedicstva
destinacie (napr. posilnenie kulturnej identity, zachovanie miestnych poznatkov a tradicii
a zlepSovanie socialno-ekonomickych podmienok miestneho obyvatel'stva) viaceri
odbornici upozornili na mozny vznik rozporov, akymi mozu byt marginalizacia urcitych
komunit, kultrne vyvlastiiovanie, strata biologickej a kultirnej rozmanitosti, oslabenie

a komodifikacia kultiirnej identity a nadmerné vyuzivanie miestnych zdrojov (Zocchi 2021).

V désledku kultirnej globalizacie vznikol v gastronomii tzv. proces ,,autentifikacie®.
Autentifikacia zdoraziiuje predovsSetkym charakteristiky akymi st okolité prostredie,
zastaralé postupy pripravy jedla a staromodne pomocky pouZivané pri jeho priprave, ktoré
nemusia nevyhnutne predstavovat tradi¢nt formu gastronomie (Warde 1997 in Almansouri
2022). Producenti predavaji vymyslené vlastnosti a postupy pripravy jedal ako ,,tradi¢né®,
pri¢om pri priprave pokrmov zanika pocit zachovavania tradicii - vnimany ako autenticky
(Almansouri 2022). Okrem toho sa v mnohych krajinach vyuZzivaji stereotypné etnické
prvky (dekoracie, hudba, obleky ai. spojené spodavanim jedal) Vv snahe vytvorit
Lautentické prostredie. (Ebster a Guist 2005 in Almansouri 2022 ) Preto je Coraz t'azSie
urcit, ktoré jedla predstavuju autentické dedi¢stvo kuchyne tej-ktorej krajiny (Almansouri
2022).
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2. Ciele prace

Hlavnym cielom bakalarskej prace bude analyzovat ponuku a dopyt na priklade
nami zvolenej destinacie, presnejSie Chorvatskeho Grobu a motivaciu ucastnikov
kulinarskeho cestovného ruchu, ktori si destinaciu urcili ako hlavny ciel’ navstevy. Vybrané
miesto vynikd dlhoro¢nou tradiciou Vv oblasti gastronomie, konkrétne v organizovani
husacich a kacacich hodov, v dosledku ¢oho vytvara atraktivne miesto nie len pre domacich,

ale i zahrani¢nych turistov.

V kontraste poukazeme na gastronomicki homogenizaciu v destinacii. Predmetom
skimania budu reStauracie na nabrezi Eurovea, pri rieke Dunaj v Bratislave. Ide o turisticky
frekventované miesto, ktoré ponuka navstevnikom na vyber nemall Skalu stravovacich
zariadeni. Sustredime sa na rozdiel medzi tymito dvoma destinaciami v kontexte prezentacie

autentickej gastronomie a ponuky homogenizovanej gastronémie v dosledku globalizacie.
K dosiahnutiu hlavného ciel'a ndm dopomohli viaceré ¢iastkové ciele. Nimi su:

e zhromazdenie a preskiimanie dostupnej literatiiry 0 poznatkoch cestovného ruchu na
Slovensku i v zahranici,

e objasnenie kulinarskeho cestovného ruchu, jeho delenie a formy, ozrejmit’ pojem
autenticita avyznam kultirneho dedi¢stva zachovavaného prostrednictvom
gastronomie destindcie,

e preskiimanie historie apovod zvyku konzumacie husaciecho misa na tzemi
Chorvatskeho Grobu,

e preskiimanie globalizovanej destinacie cestovného ruchu — promenadu Eurovea v

Bratislave.
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3. Metodika prace a metody skumania

Pri napliiani cielov prace sme vyuzili viaceré metody skiimania. V teoretickej Gasti
sme vyuzili metddu reSerSe a obsahovej analyzy dostupnej literatury. Zdroje sme ziskali
v tlacenej alebo elektronickej podobe, od domacich ¢i zahrani¢nych autorov. Pri
spracovavani ich obsahu sme vyuzili syntézu pre spracovanie ucelenych prehladov. Dalej
sme vyuzili metédu dedukcie. Tato metodu logickej analyzy sme vyuzivali najméd na
odvodenie zaverov zo stboru ziskanych informacii najmé vlastnym vyskumom a analyzou
sekundarnych dat. Metodu opisu sme vyuzili najmé v koncipovani teoretickej ¢asti prace pri
jednotlivych atribtoch zakladnych pojmov v cestovnom ruchu a jednotlivych sub-variantov
kulinarskeho cestovného ruchu, pojmov autenticita v cestovnom ruchu a kulturne dedi¢stvo

v kontexte jedla u ktorych sme sa zamerali na ich charakteristické znaky.

Kombinaciu uvedenych metdéd sme vyuzili aj v empirickej Casti prace. Tu sme
zvolili tak kvalitativny ako aj kvantitativny pristup. Konkrétne i$lo o prieskum verejnej
mienky. Vzhl'adom na charakter cielov prace a osobné moznosti sme zvolili kombinaciu
metdd zberu: online anketu a asistovany zber dat priamo v teréne. Oba prieskumy verejnej

mienky sme doplnili expertnym interview s majitel’ku restauracie Husacina u Galika.

V prvom pripade sme vytvorili online dotaznik s batériou 19 otazok v prostredi
aplikacie Google Forms. Pre oslovenie respondentov sme vyuzili platformu Facebook
a skupiny ako Obec Slovensky Grob, Turista a Cestovanie po Slovensku. Ziskana vzorka 109
respondentov bola konstruovana téelovo. Zvolené kritérium selekcie respondentov bola
predosla navsteva Slovenského Grobu a osobna skiisenost’ s husacimi hodmi v tejto obci.

Prieskum bol realizovany v mesiacoch marec a april roku 2023.
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Graf 1: Struktira vzorky podla pohlavia

Graf1
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Zdroj: vlastny prieskum

Graf 2: Struktira vzorky podl’a veku respondentov
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Zdroj: vlastny prieskum
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Graf 3: Struktira vzorky podl’a vzdelania

Graf 3
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Zdroj: vlastny prieskum

Graf 4: Struktira vzorky podl’a miesta bydliska
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Zdroj: vlastny prieskum
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Druha ¢ast’ prieskumu prebiehala priamo v teréne na nabrezi Dunaja, na promenade
Eurovea v Bratislave. Asistovany zber dat mal charakter polostrukturovanych interview. Islo
0 kvalitativny prieskum v ktorom sme sa zamerali na odhalenie motivacii a pochopenie
podstaty uvazovania respondentov o homogenizovanej ponuke gastronomickych prevadzok
Vv lokalite, ktora je znama ich koncentraciou. Z uvedeného dévodu sme vyuzili 10 vopred
pripravenych otvorenych otazok (najmé typu ,,pre¢o?*), ktoré sme podla potreby dopiiiali
0 d’alsie doplnkové otdzky umoziujuce respondentom zamysliet sa nad skiimanym
problémom. Umoznilo nam to skimat’ podstatu ich uvazovania. Celkovo sme oslovili 8

respondentov, s ktorymi sa absolvovali priblizne 30 min. hibkové rozhovory.

Ked’ze naSe moznosti neumoznovali oslovit’ respondentov vSetkych restauracii na
nabrezi Eurovea, pre G¢ely nasho prieskumu sme vybrali len tri: Wagamama, Primi River
Lounge a Brasserie La Marine. Kazda zo zvolenych restauracii je S$pecifickym
reprezentantom inej svetovej kuchyne (4zijska, mediteranna a francuzska). Ich névstevnici
tak pre nas predstavovali vhodnych respondentov z pohladu ciel'ov, ktoré sme sledovali.
Nase otazky smerovali k pochopeniu ich spravania. Hlavne nas zaujimalo, preco si vyberaju
reStauracie, ktoré ponukaji neautentickt kuchynu. Ako sme uz uviedli, zvolili sme metodu
polostrukturovaného interview, pricom sme viedli hibkové rozhovory s osmimi
dobrovol'nikmi, ktori boli ochotni odpovedat’ na nase otazky. Mali sme pripravenych 10

okruhov tém, ktoré sme podl'a potreby dopiali. Konkrétne:

Aké je Vase oblubené jedlo a preco?

Su podla Vas slovenské jedla chutné?

Ktoré Vam chutia a preco?

Ktoré Vam nechutia a preco?

Mate pocit, ze ponuka typickych slovenskych jedal v restauraciach je dostatocna?
Nemali ste problem najst typické slovenské speciality?

Povedali by ste, Ze odmietate slovensku tradicnu kuchynu?

Ovplyviiuje Vas to, ¢i sa rozhodnete pre tradicnu slovensku kuchynu aj jeho cena?
Rozhodujete sa najest v tradicnej slovenskej restaurdcii alebo si skor volite svetovii
kuchynu?

Mate pocit, ze v sucasnosti je tradicné slovenské jedlo potlacané do uzadia

V dosledku globalizacie?
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Napokon sme naSe skimanie doplnili aj expertnym interview s pani Paulou
Galikovou Ustohalovou (majitel’ka reStauracie u Galika). Zamerali sme sa v nom na ziskanie
informdcii o konkrétnom kulinarskom produkte ,husacie hody*, ktory sme pouzili ako

priklad autentického kulinarskeho produktu, resp. priklad dobrej praxe na Slovensku.

Zozbierané udaje sme ndsledne spracovali. Vyuzili sme pritom jednoduché

Statistické metddy a grafické vizualizacné techniky.
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4. Vysledky prace a diskusia

Ciel'om naSej prace je preskumat’ vybranu destinaciu Slovensky Grob v kontexte
Specifického gastronomického podujatia, ktoré tvori zédkladny atribut identity destinacie —
husacie hody. Pre pochopenie vyznamu, ktory zohrdva autenticita v kulinarskom cestovnom
ruchu bolo potrebné porovnat’ rozdiely v motivacii turistov, ktori si vyberaji produkty
zalozené na autentickej tradi¢nej kuchyni (v nasom pripade ponuka husacich hodov
v Slovenskom Grobe) s tymi, ktori uprednostiiuji neautenticki homogenizovanti ponuku

gastroprevadzok (konkrétne v centre hlavného mesta Bratislava).

4.1 Kulinarsky cestovny ruch v Slovenskom Grobe

Obec Slovensky Grob je situovana V juznej Casti okresu Pezinok a je sucast'ou
Bratislavského kraja. Slovensky Grob sa rozprestiera v Podunajskej nizine na juznom okraji
Trnavskej pahorkatiny. Juhozapadna ¢ast’ odlesneného chotara je rovina, na mocaristej nive
Surskeho potoka a jeho severovychodna Gast’ ustupuje miernym svahom na okraji Trnavskej
pahorkatiny. Na uzemi katastra obce najdeme mociare, luzné lesy a ¢ernozemné pody
(Uzemny plan obce Slovensky Grob 2002). Celti oblast’ odvodiiuje povodie Dudvéhu. Patri
do regiénu s velmi teplou a nizinnou klimou (Uzemny plan obce Slovensky Grob 2002).
Obec Slovensky Grob sa mdze pysit’ jednou z najirodnejsich pod na zemi naSej republiky
najmé kvoli svojej jedine¢nej klime a polohe. T4 je priazniva najmé na rozvoj rastlinnej

vyroby a vinarskeho priemyslu (Uzemny plan obce Slovensky Grob 2002).

Obec Slovensky Grob sa méZe pysit jednou z najurodnejSich pdd na Gizemi naSej
republiky najmi kvoli svojej jedine¢nej klime a polohe. T4 je priazniva najmi na rozvoj

rastlinnej vyroby a vinarskeho priemyslu.

Prva pisomna zmienka o obci pochadza z roku 1214 pod historickym nazvom Monar,
ktory zrejme vznikol podl'a byvalych osadnikov, vyrobcov 0zddb z roznych kovov (tzv.
monari; Rusnakova 2019). Obec bola sucastou pezinského a svitojurského panstva
(Penzion Karolina Slovensky Grob 2022) a pocas svojej existencie sa obci pripisovalo
viacero pomenovani: Gruob (1550), Nowa az Grwab (1552), Slovensky Veisgrob (1773).
(Rusnakova 2019).
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Chorvati na toto uzemie zacali prichadzat’ vo viacerych etapach od zaciatku 16.
storo¢ia. Pri¢inou ich odchodu na Slovensko bolo obsadenie balkanskeho polostrova
Osmanskou riSou (Novakova 2015). Na historicky vyvoj oblasti mali velky vplyv
i Nemecki, Bulharski Rumunski a Mad’arski pristahovalci. Do zac¢iatku 2. svetovej vojny

sa v malokarpatskom regione nachddzala aj zidovska komunita.

Vsetky ticto etnikda sa spolo¢ne pri¢inili 0 formovanie kulinarskej kultary,

obohacovanim 0 nové postupy, potraviny a chute (Novakova 2015).

4.1.1 Kulinarsky produkt Husacie hody z perspektivy poskytovatela sluzieb

Histéria husacich hodov siaha do davnej minulosti. Pani Paula Galikova Ustohalova
nam popisala pribeh, ktory stoji za produktom Husacie Hody v Slovenskom Grobe a ktory je
dnes hlavnou autentickou kulinarskou atrakciou obce: ,,Uz pred vyse 150 rokmi sa na vuzemi
Slovenského Grobu chovali husi a kacice. V strede obce, kde sa dnes nachadza obecny urad
bolo situované jazero. Miestny obcania ich na tomto mieste vypustali a husi sa pasli volne.
Dospelé jedince ndsledne gazdovia a gazdiné chodievali predavat na trh na Mileticovej ulici
V Bratislave. Obchodného ducha im nastrbili pristahovalecky Chorvati, ktori na toto tizemie
prisli v dosledku natlaku vyvijaného na Balkansky polostrov. Husacina sa predavala aj
V. domoch obyvatelov. Posielali svoje deti na ulicu aby lakali okoloiducich ochutnat tuto
Specialitu. Majitelia domov si zriadili a vypratali jednu miestnost' v dome, kde servirovali

tento pokrm* (Paula Galikova Ustohalova, 2023).

Ako dalej uviedla Paula Galikova Ustohalova Husacie hody sa v minulosti konali
vyluéne na jesen, ked’ mali husi najlepSiu kvalitu. ,,Pocas leta sa vykrmovali kukuricou
a nabalovali sa v sadle. V sucasnosti, vdaka modernym technologiam chovu, sa husacie
hody organizuju celorocne. Tradicia chovu hydiny vsak postupom casu zanikla. Teraz su
husi dovazané z juznych oblasti Slovenska v okoli Dunajskej stredy alebo ich odkupuju
Z Madarskych fariem®. Na osobnu spotrebu sa chov v obci zachoval uz iba medzi starSimi

Pud’'mi.

Tradi¢ny recept pripravy husaciny sa podla Pauli Galikovej Ustohalovej zachovava
z pokolenia na pokolenie. ,,4j ti, ktori sa do Slovenského Grobu pristahovali, sa ho museli

naucit. Klasicky sa hus/kacka den vopred nasoli nasledne sa pecie tri hodiny v nadobe
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tradicne urcenej na pecenie chleba. Priprava je v kazdej restauracii rovnaka, odlisovat sa

moze iba tym ako sa hus upecie. Niekomu sa podari chrumkavejsia inému zas Stavnatejsia“.

Skumali sme aj ako Husacie hody prebiehaju. Celé menu vzdy zacina predjediom.
Tym je pecienka, ktora sa pripravuje na masti s jablkami a podava sa s chlebom alebo aj s
lok$ami. Dalej k tomu patri nie¢o kyslé, napriklad kyslé uhorky, ¢alamada, baranie rohy
a feferony. Nasleduje hlavné jedlo, pecena hus, lokSe a ¢ervena dusena kapusta. Zakaznik si
moze dat’ aj silny vyvar z husacich drobov. Hus sa vyuzije celad. Ako dezert sa bezne podava

tahana stradl'a (jablkovo-makova, visnovo-makova, jablkovo-tvarohova).

Pokial’ ide o miestne tradicie spojené s husacinou, pani Paula Galikova Ustohalova
nam objasnila, ze ,,miestny obyvatelia nikdy rekonzumuju a ani nekonzumovali husacie
mdso na beznej baze. Konzumacia husaciny samotnej sa viaze k urcitej udalosti. Moze ist
napriklad o svadbu, Zivotné jubileum alebo narodenie potomka v rodine.” Rovnako je to aj
z navstevnikmi. Aj oni podla jej slov, vyhl'adavajuo Husacie Hody najméd v spojitosti s
firemnymi akciami, ako napriklad rokovaniami alebo pre teambuilding a pod. Majitelia
firiem so svojim najbliz§im okruhom zamestnancov si pre takéto ucely obl'ibili Slovensky
Grob, pretoze mozu tak pracovné povinnosti spojit’ s prijemnym vychutnavanim pecenej
husaciny alebo kacaciny. Domaci navstevnici si K nim chodia vychutnat’ jedlo opakovane.
Okrem zahrani¢nych navstevnikov st tak kl'icovou klientelou domaci navStevnici, pre
ktorych sa husacie hody stali neodmyslitel'nou sucastou firemnych alebo rodinnych

stretnuti.

4.1.2 Kulinarsky produkt Husacie Hody z perspektivy navstevnikov

Pre Gely vyhodnotenia percepcie autentického slovenského produktu ,,Husacie hody
v Slovenskom Grobe®, sme zvolili online anketu. V uvode sme pouzili filtranli otdzku,
ktora nam pomohla selektovat’ tych respondentov, ktori uz obec Slovensky Grob v minulosti
navstivili. Celkovo sme oslovili 109 respondentov, z ktorych 52 tvorilo nasu cielovl
skupinu, ktorych nazory sme podrobili podrobnejSiemu skimaniu. ISlo teda o respondentov,

ktori navstivili obec a ochutnali aj husacie Speciality - Husacie hody.

Prieskum sme zacali overovanim, do akej miery su tradicné husacie Speciality
spajané s obcou. Zaujimala nas teda ,,top of mind awareness® alebo prva asociacia, ktora

respondentom napadne pri vysloveni nazvu obce (graf 5). Najva¢siemu mnozstvu opytanych
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(31%) ako prvé napadne slovo ,husacina“. Dal§im 21% respondentom sa obec spédja so
slovom ,,hus* a 13% s husacimi hodmi. Celkom sa teda vac¢sine respondentov (65%) spéja
Slovensky Grob s tradi¢énym jednom pripravovanym z husi. V podstate by sme tu mohli
priradit’ aj d’alSich 8% respondentov, ktori uviedli ako prvu asocidciu ,,chutné jedlo®.

Ostatnych 27% odpovedi smerovalo k domovine, susednej dedine alebo soche husi.

Graf 5: Prva asociacia spojena s ozna¢enim Slovensky Grob
Graf 5
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Nase zistovanie dalej ukazalo, ze az 42,3% opytanych by urcite odporucilo
cudzincom navstevu Slovenského Grobu (graf 6). Dalsich 40,4% by navstevu skor
odporac¢alo. Co znamena, e az takmer 83% respondentov malo dobra skusenost
a kulinarsky zazitok povazujii za dostatone zaujimavy pre navStevu zahrani¢nych

turistov. Len 11,5% respondentov, by Husacie hody v Slovenskom Grobe neodporuagcalo.
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Graf 6: Odporucanie navstevy Slovenského Grobu cudzincom
Graf 6

45,0% 42,3%
40,0%
35,0%
30,0%
25,0%
20,0%
15,0%
10,0%

5,0%

0,0%

40,4%

9,6%

5,8%
— - o
I
4

5 - urcite nie

1 - urgite 4no 2 3

Zdroj: vlastny prieskum

Slovensky Grob je sice zndmy hlavne tradiénymi Husacimi hodmi ale v ramci

roz$irenia turistickej ponuky je zaujimavé poznat, ¢i aj iné aktivity st cielom navStevy obce.

Z nami oslovenej skupiny respondentov boli husacie hody primarnym motivom navstevy

obce u 53,8 % respondentov (graf 7). 32,7 % uviedlo, Ze husacie hody pre nich

nepredstavovali hlavny ciel’ navstevy obce. Zvysnych 13,5 % boli rezidenti Slovenského
Grobu.

Graf 7 Boli hody hlavnym ciel’om Va$ej navstevy Slovenského Grobu?

Graf 7
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Zdroj: vlastny prieskum
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Najviac z oslovenych respondentov navstivilo Husacie hody v roku 2022. Konkrétne
30,8% (graf 8). Predpokladame, Zze to bolo spdsobené dlho ocakavanym uvolnenim
pandemickych opatreni pocas leta tohto roku. Druha najpocetnejSia skupina ich navstivila
eSte pred pandémiou v roku 2018 - 13,5% opytanych aesSte aj v roku 2019 - 11,5%.
Skusenost’ s produktom v ostatnych rokoch 2013, 2015, 2020 a 2023, ma 5,5% z celkového

poctu opytanych ucastnikov.
Graf 8 V ktorom roku ste naposledy navstivili husacie hody v Slovenskom Grobe?
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Zdroj: vlastny prieskum

NajcastejSie uvadzanym motivacnym faktorom k navsteve Slovenského Grobu
vycestovanie za UCelom navstevy priatelov alebo znamych, ktory uviedlo 24,9%
respondentov (graf 9). Pre 20,9 % respondentov bolo jedlo jedinym motivom navstevy obce.
Dalsich 20,9% respondent navitivilo obec so zimerom stretnutia svojej rodiny alebo vyuzilo
rézne volnoCasové aktivity (napr. turistika, Sport, kultira, vylet). Pre 9,6% opytanych
predstavuje Slovensky Grob ich miesto bydliska. Z celkového poctu opytanych 1,9%

vycestovalo do obce za u¢elom pracovného stretnutia.
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Graf 9: Co okrem jedla bolo ciePom Vasej navitevy Slovenského Grobu?
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Cena predstavuje atribut, ktory ma podstatny vplyv na acast’ v cestovnom ruchu.
Takmer 28% respondentov uviedlo, Ze jedlo im prislo lacnejsie ako povodne Cakali (graf
10). 30,8% respondentov vysku cien husacich hodov hodnotilo neutralne. Zvysnych takmer

38% opytanych vnimalo husacie hody ako prili§ drahé.

Graf 10: Do akej miery bola cena za jedlo podl’a Vas primerana?
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Zdroj: vlastny prieskum
Tradi¢na chut’ husaciny je neodmyslitelnou stucastou kulinarskeho zazitku, ktory
Slovensky Grob uZ starocia pontka. Z naSich zisteni mdéZeme usudzovat’, ze v pripade
84,6% opytanych vnimali jedlo pocas konzumacie za také aké ma byt’ — presne podl'a tradicii
(graf 11), ktoré si obec dlhé roky zachovava. Len 3,8% ucastnikov vyskumu uviedlo, ze im

jedlo pripadalo nové, jedine¢né, resp. Ze ho ochutnali v inej podobe ako ho poznali predtym.
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Graf 11: Bola podPa Vas chut jedla v dostato¢nej miere tradi¢na?

Graf 11
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Slovenského Grobu vychutnali Husacie hody, nas zaujimalo, aké faktory povaZovali pocas

konzumacie za rusivé. Poctu 67% opytanych nevadilo na restauracii ni¢ (graf 12). 11,4%

respondentov vadil na reStauricii jeho interiér, konkrétne nevkusna vyzdoba. Jedlo, ¢i uz

jeho cena alebo chut’ vadila 7,6% tucastnikom prieskumu. Z celkového poctu opytanych

(11,4%) uviedlo, ze pre nich bola rusiva hudba v pozadi, vel'ké mnozstvo I'udi a celkova

Cistota reStaurdcie. Obsluha v reStauracii predstavovala problém pre 1,9%. opytanych.
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Graf 12: Co Vam vadilo v restauracii?
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V nadvidznosti na predoslé zistenia nas d’alej zaujimalo, do akej miery sa ndvstevnici
citili v reStauracii prijemne. M6Zeme povedat, Ze i napriek ruSivym faktorom uvedenym
vyssie, vnimalo atmosféru v restauracii pocas husacich hodov za vel'mi priaznivu az 80,8%
opytanych (graf 13). Zvysnych 11,5% respondentov uviedlo, Ze pocas konzumacie vnimali

atmosféru ako vel'mi neprijemnu.

Graf 13: Vnimanie atmosféry v restauracii po¢as Husacich hodov

Graf 13
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V suvislosti so zachovavanim kultirneho dedi¢stva v Slovenskom Grobe
prostrednictvom ponukania tradicnych husacich hodov sme zistovali, ¢i sa vV rdmci navstevy
dozvedeli ako sa tradi¢né jedla pripravuji. Z celkového poctu opytanych (36,4%) uviedlo,
ze o priprave jedla pred navStevou uz nieco vedeli (graf 14). 21,2% respondentov
odpovedalo, Ze o tradi¢nej priprave jedla vie. Z nami oslovenej skupiny sa 28,8%
respondentov  vyjadrilo. Ze o tradicnej priprave nevedia ni¢. Zvysnych 13,5%

odpovedajucich nepocituje potrebu tieto informacie vediet’.

Graf €. 14: Dozvedeli ste sa ako sa tradi¢né jedla pripravuja?
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Zdroj: vlastny prieskum
Propagacia je v cestovnom ruchu ddlezitym nastrojom pri zviditelfiovani imidzu
destinacii. Preto nds zaujimalo, ako osloveni navStevnici, ktori uz niekedy destinaciu
navstivili, vinimaji propagaciu Husacich hodov v Slovenskom Grobe. Az 67,3% opytanych
uviedlo, ze je podla nich destinacia Sirokej verejnosti nedostatocne propagovana (graf 15).
30,8% respondentov si mysli, ze Slovensky Grob je v dostatoénej miere propagovany.

Zvysnych 1,9% pocituje, Ze obec nie je potrebné propagovat’ vobec.
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Graf €. 15: Myslite si, Ze husacie hody v Slovenskom Grobe su dostato¢ne propagované
Sirokej verejnosti?
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V stvislosti s propagaciou Slovenského Grobu nas zaujimalo, odkial’ sa o udalosti
navstevnici dozvedeli. 46% opytanych 0 husacich hodoch uviedlo Ze od znamych (graf 16).
19% respondentov registruje husacie hody odjakZziva, z ¢oho usudzujeme, Ze su obyvatel'mi
Slovenského Grobu alebo byvaju v blizkosti obce. Dalsich 9,6% opytanych od rodiny a
5,7% respondentov pouzilo ako zdroj primarnych informécii plagaty alebo letdky. ZvySnych
3,8% Ucastnikov prieskumu sa o husacich hodoch dozvedelo zo socialnych sieti alebo o nich

poculi od kolegov v praci.
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Graf & 16: Odkial’ ste sa dozvedeli o husacich hodoch v Slovenskom Grobe?

Graf 16
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Na zaver sme respondentom umoznili v ramci likertovej Skaly ohodnotit’ atribity
restauracie, v ktorej si Husacie hody vychutnali. Skala bola v rozmedzi od 1 — 5, kde 1
reprezentovala hodnotenie velmi dobry a5 ako velmi zIy. Najlepsie bola hodnotena kvalita
obsluhy, ktorti 64% opytanych hodnotilo ako velmi dobri. Co nepochybne prispieva ku
kvalite celého zazitku. Medzi najlepSie hodnotené atributy d’alej patrila chut tradicnych
jeddl, ktora najlep$im hodnotenim oznagilo 57,5% respondentov. Dal§im z velmi dobre
hodnotenych atribtitov bola sirka ponuky tradi¢nych jedal, 53,8% a celkova atmosféra pocas
konzumacie jedla, 46,2%. Celkom pochopitel'ne bola Sirka ponuky jedal svetovej kuchyne
hodnotend ako nedostatocna, ¢o vyplyva zo zamerania reStauracii na tradi¢né slovenské

jedna. Vyjadrilo sa tak az 23% z celkového poctu opytanych.
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Graf ¢. 17: Hodnotenie atributov reStauracie ktorej respondenti ochutnali husacie
hody:
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4.1.3 Navrhy a odporucania pre kulinarsky cestovny ruch v Slovenskom

Grobe

O

Zlepsenie propagacie slovenskej kuchyne — z prieskumu verejnej mienky sme sa
dozvedeli, ze podl'a mnohych ucastnikov je propagacia husacich hodov mala.
Propagacia prostrednictvom vyuZivania internetu a socidlnych sieti je v dnesnej
dobe, predovsetkym pri oslovovani mladSej vekovej skupiny podstatnd. So svojimi
nizkymi nakladmi a pomerne rychlou odozvou by takto mohli tradiciu propagovat’
SirSej verejnosti. Napriklad prostrednictvom fotografii s prilozenymi hashtagmi by
sa miesto dalo jednoducho vyhladat’. V sti¢asnosti sa tesi vel’kej obl'ube socidlna siet’
Tiktok. Vytvaranim trefnych a kratkych videi na tému husacich hodov by pridali
destinacii na trende. Pre starSie vekové kategorie by bolo vhodné umiestnit’ reklamu
V televizii, novinach alebo v radiu.

Predaj na eventoch — dalSou formou propagacie by bola ucast na rdznych
podujatiach, napriklad vinobrania v okoli Slovenského Grobu, r6zne letné festivaly
zamerané na tradiéni hudbu ako napriklad Vychodnid. Tam by majitelia mohli
ponukat’ navstevnikom svoje produkty ako pecent kacku alebo hus, mastené lokse
a strudle. V ramci predaja by usporiadali sut’aZ, ktord by prebiehala na socialnej sieti
pocas eventu (napr. formou fotografie a oznacenia reStauracie/husacich hodov).
VyZrebovany vyherca by mohol vyhrat” husacie hody pre dvoch zadarmo.

Skolenie zamestnancov — dobre zagkoleni zamestnanci vytvoria pridana hodnotu
nejednému podniku Slovenského Grobu. Zo zisteni sme mohli vidiet’, Ze navstevnici
sa 0 historii husacich hodov toho vel'a nedozvedeli. Myslime si, Ze ak by zamestnanci
vedeli historiu efektivnejSie posuvat’ zékaznikovi d’alej, napriklad by mohli byt’ odeti
v dobovom obleceni. Pri servirovani by im v skratke poskytli informacie o tradicii,
napriklad formou historky.

Zlepsenie interiéru — Z dotaznika nam d’alej respondenti negativne ohodnotili hudbu
V pozadi a interiér reStaurdcie. Hudba im bud’ vadila alebo chybala tplne. Preto
navrhujeme zvolit' radSej l'udovi hudbu. NajlepSie by podla nds bola len
indtrumentélna verzia s nizSou hlasitostou. Ta by pekne doplitala atmosféru pri
konzumacii. Co sa tyka interiéru, dblezitd je urite jeho Gistota. V tradiénych
reStauraciach méze mnohym navstevnikom pripadat’ vyzdoba gycova. Malby na
stenach, Cipkované obrusy alebo drevené stoly a stolicky — zvolenim tlmenejSich,

menej vyraznych farieb by dotvorili prijemnejSie prostredie pre konzumaciu jedla.
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o Cena jedla — vyssia cena za jedlo sa v dnesnej dobe da t'azko ovplyvnit. Podpisalo
sa 0 to viacero faktorov. Od pandémie COVID — 19 az po vojnu. Enormny narast
energii, cena potravin, cena prace — to vSetko vplyva na kone¢na hodnotu produktu.
Navrhujeme preto nadviazat’ spolupracu s webovymi portalmi orientovanymi na
zlavy (napr. Zl'ava dia, Zl'avomat...). Tam by restauracie ponukali v urcitych ¢asoch
husacie hody za vyhodnejsie ceny. Tak by sa stali dostupnejSimi pre $ir$i sortiment

l'udi.

4.2 Kulinarsky cestovny ruch na nabrezi Eurovea v Bratislave

Nébrezie Eurovea je vnimané Sirokou verejnostou ako jeden z najprestiznejSich
nakupnych bulvarov hlavného mesta Bratislava. Miesto je vyhladdvané a s oblubou

navstevované tisicami navstevnikmi, ¢i uz domacimi alebo aj zahrani¢nymi.

V minulosti sa toto miesto pySilo lodnym pristavom, ktory bol stc¢ast'ou komplexu
pristavov a vznikol kratko po rozpade Rakuska-Uhorska (Eurovea 2023). Pristav
zabezpetoval prepravu tovaru z niekdajsieho Ceskoslovenska skrz Budapest, Viedefi a do
krajin Balkanskeho polostrova (EUROVEA 2023). Sidlo tu mali technické a administrativne
budovy, dokonca aj colnica. (EUROVEA 2023)

4.2.1 Svetova kuchyna v restaurdciach na nabrezi Eurovea v Bratislave

Na nabreZzi Eurovea sa nachadza mnoho restauracii. Pre ti¢ely nasho prieskumu sme
vybrali tri reStaurdcie - Wagamama, Primi River Lounge a Brasserie La Marine, priCom

kazda z nich reprezentuje iny typ kuchyne (viac v metodike prace):

e Wagamama — reStauracia orientovana na azijsku kuchynu, najma japonskl. Japonska
kuchyna je charakteristicka jedlami z ryb a pouzivanim sezénnych ingrediencii. Ryby st
pripravované réznymi spdsobmi, od grilovania cez zavaranie alebo sa jedia surové
(sushi) (JSTAGE 2023). K nim sa tradi¢ne podava ryza a rézne prilohy (s6jova omacka,
fermentovana zelenina a pod.). V jedalnom listku maju bohatii ponuku japonskych

Specialit, akymi su napriklad ( WAGAMAMA 2023):

o ramen - rezance zaliate silnym misovym vyvar, bezne hovédzi alebo kuraci,

vacsinou podavany s bohatou prilohou,
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o teppanyaki - opekané rezance so zeleninou,
o gyoza - plnené parené/vyprazané knedlicky (WAGAMAMA 2023).

e Primi River Lounge — mediterarne zamerana kuchyna ma vo svojej ponuke hlavne
cestoviny apizzu. Jedla st skor prisposobené slovenskym chutiam. Kuchyna sice
ponuka talianske pokrmy, ale tie sa odklanaju od tradi¢nej pripravy. Napriklad pridanim
smotany do cestovin Carbonara. Zakomponovanim hamburgeru do ponuky vznika

Vv reStauracii zvlastna zmes svetovej kuchyne (PRIMIEUROVEA 2023).

e Brasserie La Marine — tato reStauracia nesie oznacenie franctzska. V jedalnom listku
mdzeme najst’ aj franctizske pokrmy akymi su cibul’ové polievka, kacacie a husacie miso
alebo slimaky (LAMARINE 2023). Zaujimavé je, ze reStauracia sa odklonila od
tradi¢nej francuzskej kuchyne tym, Ze do ponuky pridala aj pokrmy akymi st varianty
hamburgerov, fish and chips alebo cestovinové jedla typické skor pre taliansku kuchynu

(LAMARINE 2023).

4.2.2 Svetova kuchyna na nabrezi Eurovea z perspektivy navstevnikov

V tvode nasho interview sme participantov oslovili tvodnou otazkou :,, Aké je ich
oblubené jedlo “. Uz od zaciatku sa ukazovalo, ze respondentov moézeme rozdelit’ do skupin,

nakol'’ko mnohi z nich uvazovali podobne.

Pri skiimani preferencii sme zistili, Ze obl'ubuju svetovl kuchyiiu, predovsetkym
kuchynu stredomorskej alebo azijskej oblasti. K obl'ube zahrani¢nej kuchyne uviedli
niekol'ko dévodov. NajcastejSie iSlo o fadnost’ slovenskych jedal, vysoké mnozstvo muky
a masti v jedlach, pripadne to, ze slovenska kuchyna neposkytuje Siroku skalu bezmésitych
jedal (mnohi z nich uviedli, ze nejedia méso). Ich postoje mdéZeme ilustrovat’ nasledujicimi

vyjadreniami:

,,Su to lasagne, milujem taliansku kuchynu. © 1. respondent.

Ak sa bavime o slovenskych jedlach, tak to urcite budu bryndzové halusky alebo pecend
kacka s ¢ervenou kapustou a lokSami. ** 2. respondent.

., Zeleninové rizoto, nakolko nejem mdso vyhladavam prevazne zeleninové jedla.* 3.
respondent.

., Jedlo, ktoré by som vedela jest aj kazdy den bude urcite pecené bravcéové mdso, cervend

kapusta a parenad knedla. Toto ma nikdy neomrzi. “ 4. respondent.
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,, Boli by to urcite cestoviny na kazdy sposob. Lasagne alebo penne s roznymi typmi omdacok,

¢i uz smotanové alebo paradajkové. Milujem cestoviny vo vseobecnosti. ** 5. respondent.

. Spanielska kuchyna, zboziujem paellu. Dalej krevety v paradajkovej omdcke, milujem
morské plody, davam si ich v jednej gréckej restaurdcii. Potom cinske bao. (plneny knedlik).

Mam takisto rada cestoviny, ale iba v paradajkovej omdcke. “ 6. respondent

,, Momentalne to bude fazulovo-zelerovo-mrkvova polievka s avokadom. Milujem na tom tu

kyslost, ktoru polievke pridava limetkova stava.*“ 7 respondent

,, Kuracie udon rezance s arasidovou omdckou, neskutocne bohaté na chuti. Predstavuje to

pre mita comfort food. po dlhom tyzdni. ** 8 respondent.

Z analyzy rozhovorov sme d’alej zistili, Ze vacSina opytanych vnima slovenské jedla
ako chutné. Tu vsak mézeme rozdelit’ respondentov do dvoch skupin. Prva skupina hodnoti
jedlo pozitivne, to ¢o hodnoti negativne je jeho zataZovanie organizmu (napr. 4. respondent
sa vyjadril nasledovne: ,, Urcite ano. Odporucila by som ho dalej | zahranicnym turistom.
Sice nie je prilis zdravé, ale povedala by som, Ze nasa kuchyna je chutna.*). Mézeme tu
pozorovat’ opitovné ¢iastocné odmietanie slovenskej kuchyne s odovodnenim, Ze slovenské
jedla nie st zdravé Podobnu odpoved’ uviedol aj 5. respondent: ,, Podla miia su chutné, ale
su prilis tazké na travenie. Chutia mi, ale nemohla by som ich jest kazdy den. Su az prilis
syte. Dal§im zaujimavym atribitom slovenského jedla ktory sme v prieskume zistili je
vnimana nedostato¢na pestrost’. Napriklad 7. respondent to zhodnotil takto: ,, Mysiim si, Ze
su velmi chutné, ale casto v nich je mala varidacia, co sa tyka pripravy jedla. Napriklad pri
hladani receptov pripravy mdsa v anglickom jazyku urcite najdem viac sposobov ako ho

urobit nez v slovencine. “ Z toho mdézeme vytvorit’ nasledovné zavery:

o slovenska kuchyna nepontika podl'a nich dostatocnt pestrost’;
o slovenské jedld st podla oslovenych respondentov vnimané ako zat'azujlice pre
ludsky organizmus (najcastejSie boli uvadzané priliS velky obsah masti

a zahust'ovanie mukou), preto namiesto nich, ¢astejSie vyhl'adavaja iné kuchyne.

Uvedené postoje k tradicnym slovenskym jedldm nie st ale dévodom tuplného
odmietania slovenskej tradi¢nej kuchyne. Z repertoaru tradi¢nych jedal respondenti uvadzali
ako obl'ibené typicky slovenské jedla: bryndzové alebo tvarohové halusky, strapacky
s kapustou alebo pirohy. Slovami 8. respondenta: ,, Urcite halusky, pretoze sa daju pripravit

na mnoho spésobov, neobmedzuju ta iba na bryndzu a slaninu, daju sa spravit so syrom,
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Spendatom. Mozno existuje aj sladky variant. Buchty na pare alebo dukatové buchticky.
Spdjaju sa mi s detstvom ... “ alebo respondentka €. 6 ,,... pochddzam z regionu Spis takze
urcite to budi spisské parky. Dalej to st halusky, konkrétne syrové alebo bryndzové.
Z mladosti nemozem zabudnut na strapacky s kapustou. Zo sladkych jedal urcite kysnuté

buchty s jahodovym dzemom. *“ Z toho vyplyva,:

o ze tradicné jedla sa u oslovenej skupiny respondentov, ktori preferuju svetovu
kuchynu pred tradicnou slovenskou, spajaji so spomienkami na minulost a u
mnohych bolo citit’ aj isti mieru nostalgie, ale aj paradoxne pestrost’ regionalnych
varidcii rovnakych jedal, ¢o mozno vnimat ako potencidl na ktorom je mozné

V buducnosti stavat’.

Oslovena specificka skupina respondentov sa vSak takmer jednoznacne zhodla, ze
najmenej obl'ibené su pre nich zabijackové jedla akymi su jaternice alebo krvavnice.
Negativne hodnotili aj vnutornosti (mozog, srdcia, pecen, huspeninu, tlatenku) a kysli
kapustu. Na priklad respondent ¢. 5 uviedol: ,, Nezndsam tlacenku, huspeninu, jaternice,
drzky, predovsetkym drzkovu polievku. Nemam celkovo rada jedla z bravéového mdsa
(smrdi mi)“ Jeden z respondentov sa vyjadril, Ze nema rad tepelne upravovant zeleninu,
vadi mu jej mikka konzistencia: ,, Nemdm rad leco, nemam rad tu mdkku konzistenciu
zeleniny. RadSej si dam cerstvu zeleninu® (7. respondent). Treba podotknut’, Ze chute
opytanych sa postupom ¢asu, ale najmi zmenou ich Zivotného $tylu, menia. Ako sa ukazalo
tak velkou prekazkou su aj rézne potravinové intolerancie, hlavne na mlie¢ne produkty
a lepok. V kazdom pripade napriek kritickym pozndmkam na adresu tradi¢nej slovenskej
kuchyne osloveni respondenti tradi¢nu slovenskt kuchyniu neodmietaju: ,, Nie, neodmietam
ju. Som zdstancom propagdcie slovenskej tradicnej kuchyne. Ak mam mozZnost vidy ju
odporucim ochutnat zahranicnému turistovi alebo kamardatovi. zatial’ vsetkym nasa kuchyna
chutila. ** (6. respondent) Na druhej strane ju tak ¢asto nekonzumuju ale vadi im jej charakter:
., Neodmietam ju, ale urcite ju nevyhladavam tak casto. Pride mi velmi tazkd pre moj
organizmus * ( 3. respondent) a plati to aj o respondentoch, ktori dlhodobo ziji v zahrani¢i:
., Nakolko Zijem uz 6 rokov v zahranici nemam moznost jest slovenské jedlo tak casto. Preto,
ked’ sa vraciam domov tak sa na slovenské jedlo tesim, je to pre mia urcity druh poZitku.

Urcite ju neodmietam* (4. respondent).

Rozhovor sme nasledne viedli k percepcii toho ako je vnimana ponuka typickych

slovenskych jedal v reStaurdciach, u respondentov, ktorych sme oslovili na promenade pred
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nakupnym centrom Eurovea v restaurdciach ponukajucich svetovi kuchynu. Napriklad 7.
respondent na margo toho ¢i povazuje ponuku typickych slovenskych jedal v reStaurdciach
za dostato¢nu uviedol nasledovné: ,, Tu urcite nie” (*nabrezie Eurovea). Poznam vsak
podniky v Bratislave (Bistro 24), tie robia slovenské klasiky s modernejsim nadychom. Alebo
restaurdcia Oto, v nej ¢lovek najde typicku slovensku kuchynu. Davaju si zdalezat' na tom aby
varili slovenské jedld, iba su v modernejsom prevedeni. Odpovede ostatnych opytanych
boli podobné. Podl'a ich nazoru si navstevnik v Bratislave v restauraciach v jedalnom listku
najde ponuku slovenskej kuchyne, ale pre zahrani¢nymi turistami intenzivne navstevované
nabrezie Eurovea to urcite podl'a nich neplati. Vac¢Sina z nich uviedla, ze je tam citel'na
absencia tradi¢nych slovenskych jedal, preto slovenskt kuchynu vyhladdvaju na inych
miestach: ,, Co sa tyka promenddy tak nie. Povedala by som, Ze lepsia ponuka bude viicSinou
V kolibdch, tam je aj domdca vyroba, lokdlne produkty. Nie je to masova produkcia ako
napriklad v Bratislave “ (4. respondent). Pri otazke, aku ponuku slovenskych jedal by ocenili
nam 3. respondent uviedol: ,, Chyba mi tu skor restaurdcia, ktora by ponukala privarky. “ 8.
respondent sa vyjadril nasledovne: ,,V ostatnych castiach mesta turista urcite ndjde typické
jedla zo Slovenska. Predovsetkym slané. Osobne mi tu chyba mozno sladka ponuka jedal ako
napriklad dukatové buchticky alebo buchty na pare. VSedne ich v jedalnych listkoch
nendjdete. “ V tejto suvislosti nas tiez zaujimalo, ¢1 mali v ramci destindcie problém najst’
niektoré typické slovenské Speciality. NajCastejSie priznali, Ze ak maji chut na tradi¢nt
kuchytiu vydaju sa za iou mimo hlavného miesta, popripade si ju pripravia sami doma: ,, Tu
urcite ano. Ak mam chut na tradicné slovenské jedlo tak si ho najskor pripravim sama doma.
Ked’ chcem nieco slovensky tradicné tak skor vycestujem mimo Bratislavy.” (respondent 3)
Jedna respondentka uviedla: ,, Urcite by som ich nehladala prave tu. Clovek musi hladat
restaurdcie so slovenskymi Specialitami. Nakolko je nasa kuchyna dost pomiesand
a ovplyvnend okolitymi krajinami, vela ludi si pod tradicnou slovenskou Specialitou moze
predstavit' i madarsky gulds. Aj ja ho v podstate povazujem za slovenské jedlo, pretoze som
S nim vyrastala, varieval sa doma. . Tu je nutné poznamenat, ze niekedy je naozaj dost
problematické urcit, ktoré z jedal su ,tradi¢né”. Kazda narodna kuchyna je ovplyviovana
inymi kultarami a pod ich vplyvom sa vyvija. Aj v pripade slovenskej narodnej kuchyne je
tomu tak. To, ¢o povazujeme za ,,slovensky tradi¢né* v skutoénosti zo Slovenska pévodne
nemusi pochadzat’. Speciality ako mad’arsky gul’as, svie¢kova, pirohy &i dokonca vyprazany
rezen su povazované za tradicné slovenské jedla, ale ich korene st mimo nasho tzemia.

Zaverom by sme mohli zhrnat’ naSe zistenia nasledovne:
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o respondenti pocituji absenciu slovenskych Specialit predovsetkym v modernejSom
prevedeni — moderné varidcie tradi¢nych slovenskych jedal;

o pestrosti vyberu tradicnych slovenskych jedal by podla viacSiny respondentov
pomohlo, keby boli do ponuky restaurdcii zaradzované aj niektoré menej zname

regionalne Speciality (napr. niektoré sladké slovenské jedla, privarky a pod.).

Nasledne sme rozhovor viedli k faktorom, ktoré ovplyviiuju vyber restauracie. Z naSich
zisteni vyplyva, Ze cena pre respondentov nepredstavuje velku prekazku. Ak maja v tom
momente na tradi¢ni kuchynu chut, nevahaju si ju kupit’ bez ohl'adu na to, kolko stoji:
,, Ovphyviiuje ma skor to, na co mam prave chut. Riadim sa predovsetkym tym. Nepozeram
v tom momente na cenu.“ (5. respondent) alebo respondent 4: ,, Nie. Ak mdam na konkrétne
jedlo chut tak si ho dam. Pride mi adekvatna k dnesnym pomerom. Ale viem si predstavit,
ze niektori ludia na Slovensku si to dovolit nemozu*. Niektori sa vyjadrili, ze k cene
prihliadaji z ohl'adom na si¢asnti ekonomicku situaciu. Mnoho podnikov bolo v suc¢asnosti
natenych zvysit’ cenu jedla v stvislosti s narastom cien vstupov. Jedna opytana dokonca
uviedla, Ze nie je ochotnd utracat’ za slovenské jedlo. Ak si ma dat’ drahSie jedlo, radsej zo
svetove] kuchyne, resp. posudzuje naroc¢nost’ pripravy a ingrediencie, ktoré su potrebné na
pripravu jedla vo vztahu k jeho cene: ,, Povedala by som, ze dano, pozeram na cenu. Dat za
bryndzové halusky skoro 10 eur mi pride vela. RadSej ich miniem na spominané rizoto,
myslim si, Ze za ti cenu mam v jedle viac ingrediencii adekvatnych k jeho cene — ryza,
zelenina, vino, smotana, huby... Pri haluskdich su to len 4 hlavné ingrediencie® (3.

respondent).

4.2.3 Zaverecne zistenia z rozhovorov na nabrezi Eurovea

Z rozhovorov sme zistili, Ze nami oslovena skupina respondentov pri vol'be kuchyne
preferuje svetovu kuchynu. Medzi ¢asto uvaddzané dovody patrili jej vySSia miera pestrosti
ako aj to, ze je l'ahSie stravitelna: ,, Skor volim svetovu kuchynu, ma vacsi vyber pripravy
bezmdsitych jedal, v ktorych dominuje predovsetkym zelenina. Najviac asi preferujem
taliansku kuchynu *“ (3. respondent). Osloveni respondenti obl'ubuju predovsetkym taliansku
alebo 4zijski kuchynu, konkrétnejSie varianty cestovin alebo maju radi ¢erstvll zeleninu:
., KedZe som uz spomenula, Ze velmi oblubujem cestoviny, tak si vicsinou volim taliansku
kuchynu v neprospech tej tradicnej slovenskej* (5. respondent). Nabrezie Eurovea nuka

navstevnikom na vyber niekolko restauracii ktoré odpovedaju ich preferencidm. Na druhe;j
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strane sa viacero respondentov vyjadrilo, Ze i napriek tomu, ze viac preferuju svetovi
kuchyiiu opitovne sa k tej slovenskej vracaja: ,, Skor mi v posledkom obdobi chuti svetova

kuchyna, ale vraciam sa aj k slovenskej. Minimdlne raz za mesiac. * 6. respondent

Pytali sme sa aj na to, ako vnimaju respondenti globalizaciu a jej vplyv na tradi¢na
slovensku kuchynu. Kazdy jeden z nich sa vyjadril, Ze pocituje tento vplyv. Napriklad 4.
respondent povedal: ,, Myslim si, Ze v restaurdcidch je to uz bezny jav. V rodindch, ale ta
tradicnost ostane. Ta sa bude predavat’ dalsim generdciam. Sama som sa to ucila od svojej
starej mamy a mojej mamy. To by sa mohlo stat’ lakadlom pre zahranicnych turistov. “ Ini
zasa vnimaju tradi¢né jedlo skor nastroj pre zachovavanie tradicii. Na zaver uvedieme jedno
vystizné vyjadrenie 6. respondenta: ,, Myslim si, ze si to ludia v konecnom sposobuju sami
propagaciou skor toho svetového jedla ako nasho. Nakoniec musim doplnit, Ze ten kto chce

si cestu Kk nasej tradicnej kuchyni najde vzdy.

Zaverecné zistenia z kvalitativneho prieskumu by sme mohli zhrnut nasledovne:

O castym dbévodom, pre ktory respondenti nechci casto konzumovat tradicné
slovenské Speciality je, Ze st tazko stravitelne a nadmieru podla nich zatazuju
organizmus;

O nandbrezi Eurovea, ktoré patri medzi turisticky najnavstevovanejsSie miesta v naSom
hlavnom neste, pocituji nedostatok ponuky tradi¢nych slovenskych jedal;

O cena jedla nemd na oslovenych respondentov zasadny vplyv pri vybere medzi
slovenskou a svetovou kuchynou, rozhodujlicim motivom, ktory uviedla vacSina
oslovenych je to na ¢o maju v danej chvili chut’;

o tradi¢na slovenska kuchyna je pre oslovenych spojena s nostalgickymi spomienkami
na detstvo;

O osloveni kriticky vnimaju pestrost’ ingrediencii v slovenskych tradi¢nych jedlach,
preto si CastejSie volia svetovu kuchynu, s vy$Sou mierou rozmanitosti;

O slovenska kuchyna je podla nich vnimand ako jednostranne zamerana na urcitd
skupinu T'udi, a neposkytuje podla nich dostatok moznosti pre I'udi s dietetickymi

obmedzeniami (I'udia s potravinovymi intoleranciami ¢i vegetariani);
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Z.aver

Tradi¢né jedlo patri medzi dolezité sucasti ndrodného kultrneho dedi¢stva kazdej
kultary. Pre cestovny ruch, je cennym diferenciacnym atributom, na zaklade ktoré¢ho sa
sformovala Specificka forma — kulinarsky cestovny ruch. T4 navstevnikom ponika moznost’
vychutnat’ si jedlo v jeho viac ¢i menej autentickej podobe. Tento dolezity aspekt kulturneho
dedi¢stva destindcie vSak ohrozuje globalizacia. Hrozi tak, ze tradi¢na kuchyna sa dostava

stale viac do uzadia a destinacie postupne stracaju svoju jedinecnost kultury jedla.

V rozhovore s majitel’kou reStauracie pani Paulou Galikovou Ustohalovou sme
zistili, ze husacie Speciality aj nad’alej predstavuji atraktivnu ponuku pre vybranu klientelu.
Tym su predovsetkym rodiny, ktoré zariadenia vyuzivaju k oslave alebo firmy vyuZzivajice
priestory v ramci podnikovych akcii. Spolo¢nym znakom oboch prikladov je, to ze ide
predovsetkym o Specidlne prilezitosti, kedy su vyhladdvané podobné typy restauracii.
Tradi¢né priprava tejto delikatesy sa riadi receptom, ktory sa nemeni niekol’ko desatroci,
¢im si husacie méso zachovalo svoj osobity charakter a zachovalo si tak svoju autenticitu.
Prieskum medzi navstevnikmi ukazal, Ze do Slovenského Grobu prichadzaji najcastejSie

S motivom ocakavania tradi¢nej chuti pecenej husaciny.

Pri porovnavani ponuky Slovenského Grobu a charakterom uplne odliSnych
reStauracii na nabrezi Eurovea, bolo zaujimavé zistenie, ze tradi¢na slovenska kuchyna je
podla oslovenych nedostatocne reprezentovand v ponuke reStauracii pri Eurovea, ktoré patri
medzi jedno z najnavstevovanej$ich miest v centre hlavného mesta. Preferencia svetovej
kuchyne pred domacou bola podla oslovenych spdsobena nie len meniacimi sa
preferenciami, ale aj réznymi potravinovymi intoleranciami a preto by uvitali keby sa
ponuka tradi¢nej slovenskej kuchyne v restauraciach rozsirila napriklad o sladké speciality

alebo dalsie Specifické slovenské jedla.

Porovnanim oboch destinacii sme zistili vysoktl mieru vnimania jedla ako sucast’
kultarneho cestovného ruchu. Slovensky Grob predstavuje priklad dobrej praxe,
poukazujlci na to, ako dokéze cestovny ruch prispievat’ k uchovavaniu kultirnych tradicii,
vV tomto pripade predavanie skusenosti s pripravou husaciny z generacie na generaciu.
Neoddelitelnou sti¢astou kulinarskeho zazitku pocas konzumacie je atmosféra a d’alSie
atributy prostredia, ktoré tento zaZitok dopinaju. Na§ prieskum ukazal, ze Slovensky Grob

je v tomto pripade nasledovaniahodny priklad aj pre ostatné slovenské obce. Restauracie su
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vyzdobené v tradicnom Style - na stendch sa nachadzaji 'udové malby a konzumadcia

husaciny je vel'akrat dopifiana tradi¢nou hudbou, ¢o respondenti v nasom prieskume ocenili.

Prinosom bakalarskej prace je, Ze na priklade dobrej praxe odkazuje na vyznam
cestovného ruchu pre uchovévanie tradicii ndrodnej kultary jedla, ako cenného slovenského
kultirneho dedicstva. Zaroven ukazuje, Ze narodné Specifikd v gastrondmii st cennymi
diferenciaCnymi atribatmi ponuky turistickych destinécii a zaroven aj atrakciou, ktoru turisti
vyhladavaju ak st ponukané v ich autentickej podobe. Ako dokazuje priklad z reStauracii na
nabrezi Eurovea, sucasne globaliza¢né procesy, ktoré zasiahli aj gastronémiu, sa nevyhybaju
ani Slovensku. Je preto nesmierne dolezité aby bola tradi¢na slovenska gastronomia
podporovand a podl'a moznosti aj preferovana v nasSich turistickych destinaciach ako cenna
sucast’ naSho kultirneho dedicstva, ktoré je sucastou vSetkych turistickych produktov

ponukajucich turistom autentické zazitky v nasej krajine.
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