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Uvod

Organizacia Spojenych narodov pre vychovu, vedu a kultiru (UNESCO) je
medzinarodna odborna organizacia systému OSN. Vznikla v roku 1945 ajej cielom je
pomoc pri upeviiovani mieru vo svete prostrednictvom rozvoja medzinarodnej spoluprace
a porozumenia Vv oblasti vychovy, vzdelavania, spolo¢enskych a prirodnych vied, zivotného
prostredia, kultary, informacii, komunikacie a informatiky. V ramci svojej ¢innosti sa preto
usiluje aj o ochranu kultirneho a prirodného dedi¢stva prostrednictvom nastroja - zoznamov
S hmotnym a nehmotnych dedi¢stvom sveta.

Vyznamnou sucastou nehmotného dedi¢stva sveta je gastrondmia, ktord sa tiez
nachddza na zozname vytvorenom UNESCO. V dosledku vzrastajicej globalizacie sa ale
unikatnost’ jednotlivych narodnych gastrondmii pomaly straca. Jednotlivé krajiny a rozlicné
organizacie Sa snazia pomocou réznych nastrojov zachovat jedine¢nost néarodnych
gastronomii, pretoze prave jedine¢nost’ gastronémie tvori zaklad pre jej vyuzitie v cestovnom
ruchu. V praci sa zameriame na zoznam vytvoreny Organizaciou Spojenych narodov pre
vychovu, vedu a kultiru, ktory sa snaZi o ochranu unikatnosti gastronomie ako nehmotného

dedi¢stva v medzinarodnom rozsahu.



1. Ciel’ a material

Ciel'om prace je identifikovat’ proces zapisu do zoznamu UNESCO, vytvorit’ prehl’'ad
gastronomie zapisanej do zoznamu a uviest' potencial slovenskej gastronémie na zéapis do
zoznamu nehmotného dedi¢stva UNESCO.

Pre naplnenie ciel'a sme preskimali sekundarne zdroje informacii. Najskor sme sa
zamerali na oficialne internetové stranky Organizacie Spojenych narodov pre vychovu, vedu
a kultaru, kde sme analyzovali podmienky pre prijatie prvku do zoznamu a skamali sme
zoznam nehmotného dedicstva. Ziskané poznatky sme doplnili o informacie z ¢lankov

casopiseckej a kniznej literatury.



2. Zoznam svetového kultirneho dedié¢stva UNESCO

Kultarne dedi¢stvo sveta ma pre poznanie dejin jednotlivych narodov jedine¢nti hodnotu.
Vzhl'adom na materidlnu a duchovnt povahu dedi¢stva sa nasledne deli na kultarne dedic¢stvo
hmotného a nehmotného charakteru (slovenskezahranicie.sk).

Pojem kulturne dedi¢stvo teda nezahfia iba kultirne pamiatky (monumenty alebo stbory
kultirnych predmetov), ale i ustne tradicie a prejavy vratane jazyka, mazické umenie, ritualy,
slavnostné udalosti, spolocenské zvyklosti, vedomosti a sklisenosti o prirode a vesmire alebo
vedomosti a zruénosti dolezité pre vykonavanie tradi¢nych remesiel sthrnne nazyvané tiez
nehmotné kultarne dedi¢stvo. Na ochranu nehmotného kultarneho dedi¢stva prenasajiceho sa
Z generacie na generaciu bol v roku 2003 prijaty na péde UNESCO Dohovor o ochrane
nehmotného kultirneho dedi¢stva. Dohovor vstipil do platnosti v roku 2008, kedy boli na
jeho zaklade vytvorené dva zoznamy:

1. Reprezentativny zoznam nehmotného kultarneho dedic¢stva l'udstva,

2. Zoznam nehmotného dedic¢stva, ktoré si vyzaduje naliehav(l ochranu.

UNESCO vytvorilo Zoznam s cielom zabezpecenia lepsej ochrany vyznamného nehmotného
kultirneho dedi¢stva nachadzajlicecho sa po celom svete ana zvySenie povedomia
0 dolezitosti tohto dedi¢stva. Hlavnym dévodom vzniku Zoznamu bola najmé stale
prebiehajuca globalizacia, ktord vedie k zdvaZnému ohrozeniu zmiznutia alebo niCenia
nehmotného kulturneho dedi¢stva (unesco.org).

Aby bol navrhnuty prvok nehmotného kultirneho dedi¢stva zapisany na
Reprezentativny zoznam musi spiiat’ nasledovné kritéria (portal.unesco.org, 2016):

1. Prvok musi zodpovedat definicii UNESCO o nehmotnom kultirnom dedi¢stve
(uvedena vyssie)

2. Zapis prvku prispeje k jeho zviditeneniu, zvySeniu informovanosti o danom
nehmotnom kultirnom dedi¢stve a taktiez k podpore dialégu, preto by mal
odzrkadl'ovat’ kultrnu rozmanitost’ a svedcit’ o 'udskej tvorivosti.

3. Ohl'adom prvku by mali byt rozpracované ochranné opatrenia prispievajiice k ochrane
a propagacii prvku.

4. Prvok musi byt navrhnuty so suhlasom Sirokej komunity, skupiny, jednotlivcov alebo
inych dotknutych 0s6b, priCom st dotknuté subjekty dobre informované o situécii.

5. Prvok je zahrnuty v subore nehmotného kulturneho dediéstva daného Statu/danych
Statov.

Na zapis prvku tykajuceho sa gastronémie neexistuju ziadne d’alSie Specifické kritéria.



3. Gastrondmia na Reprezentativnom zozname UNESCO

Sucastou nehmotného kultirneho dedi¢stva je 1 gastronomia, ktorda je
V Reprezentativnom zozname nehmotného kulturneho dediéstva l'udstva zapisana v réznych
formach ¢i uz ako sucast’ tradicii, slavnostnych udalosti, tradicnych remesiel a pod.

Preskimanim zoznamu UNESCO sme identifikovali devdt poloziek, ktoré su
suCastou gastronémie sveta. V dalsi podkapitolach si jednotlivé polozky blizsie

charakterizujeme.

Tabul'ka 1 Zoznam poloziek zo zoznamu nehmotného dedi¢stva UNESCO

Polozka na zozname Rok zépisu Krajina povodu

Arabska kava Spojené Arabské emiraty, Saudska Arabia, Katar, Oman
2015

Kimchi KEDR

Stredomorska strava Cyprus, Chorvatsko, Spanielsko, Grécko, Taliansko,
2013 Maroko, Portugalsko

Turecka kava Turecko

Washoku Japonsko

Keskek 2011 Turecko

Pernikarske remeslo Severné Chorvatsko

Franctzska gastronomia 2010 Franctzsko

Tradi¢na mexicka kuchyna Mexiko

Pramen: Vlastné spracovanie, 2016.

3.1 Francuzska gastrondmia

Franctzska kuchyna je obvykly spolo€ensky ritudl pre slavenie dolezZitych Zivotnych
okamihov jednotlivcov a skupin ako st narodenia deti, svadby, narodeniny, vyrocia, Gispechy
a spoloCenské stretnutia. Je to slavnostné podavanie jedla spajajuce l'udi, ktori si chcu
vychutnat umenie dobrého jedla a pitia. Dolezity je vyber kvalitnych surovin (najma
miestnych potravin), sulad jednotlivych chodov a vin, Groven stolovania a Specifické aktivity
pocas konzumacie napr. degustdcia vin. Jedlo zahfna niekol’ko chodov s pevne stanovenym
poradim — predjedlo, ryba alebo méso so zeleninou, syr, dezert a k tomu napoje od aperitivu

az po likér (Kotikova, 2013).

3.2 Stredomorska strava

Stredomorska kuchyfia zahfiia kuchyiiu Cypru, Chorvatska, Spanielska, Grécka,

Talianska, Maroka a Portugalska. Stredomorska strava zahfha znalosti a tradicie tykajuce sa




plodin, urody, rybolovu, chovu zvierat, uchovavania, spracovaniu, vareniu a konzumacie
potravin. Spolo¢né stravovanie je zakladom kulturnej identity a stdrznosti komunit
v Stredomori (unesco.org). Stredomorska kuchyna je charakteristickd nemennou nutri¢nou
hodnotou. Sklada sa prevazne z olivového oleja, obilnin, Cerstvého alebo suSené¢ho ovocia
a zeleniny, ryb, mlie¢nych vyrobkov, mésa, velkého mnoZstva korenin a dochucovadiel.
Sohladom na naboZenstvo danej komunity sa jedld dopliiaji ¢ajom alebo vinom.
Stredomorska strava je vSak viac ako len jedlo. Zdoraznuje funkciu stravovania, a to preto,

lebo spolo¢né jedla st podstatou miestnych zvykov a slavnostnych udalosti (Kotikova, 2013).

3.3 Tradi¢nd mexicka kuchyna

Tradicnd mexickda kuchyna predstavuje  kultirny komplex  zahffajtci
pol'nohospodérstvo, ritualy, prastaré zru¢nosti, kulinarske techniky, zvyky a tradicie predkov.
Zaklad mexickej kuchyne tvoria prirodné ingrediencie ako kukurica, fazul'a, ¢ili, rézne
odrody paradajok, tekvice, avokado, kakao a vanilka (unesco.org). Unikatne su aj sposoby
hospodarenia napr. milpas (cyklus obrabania pody - dva roky sa pestujii plodiny a 0sem rokov
sa poda nechava bez =zasiatych plodin) a chinampas (pestovanie plodin na malych
obdiznikovych plochach trodnej pddy nachadzajucej sa na dne plytkych jazier), procesy
pripravy jedal ako je nixtamalizacia (sposob pripravy muky) a jedinecné néstroje ako kamene
na mletie ainé. Tradi¢nd mexicka kuchyna ako nastroj trvalo udrzatelného rozvoja sa

prejavuje najmé v mexickom State Michoacan (Kotikova, 2013).
3.4 Washoku

Washoku je ritual vyroby, spracovania, pripravy a konzumacie potravin v Japonsku
zalozeny na subore zrucnosti, vedomosti, praxe a tradiciach. SpoloCenské a kultirne
charakteristiky spojené s Washoku je mozné pozorovat’ pocas oslav Nového roka. Japonci
vtedy pripravuju tradi¢né ryzové kolaciky a krasne zdobené tradi¢né pokrmy z Cerstvych
surovin, z ktorych ma kazdy znich symbolicky vyznam. Tieto pokrmy st podavané na
Specialnom riade vramci rodiny alebo medzi komunitami. Washoku uprednostiuje
vyuzivanie réznych prirodnych surovin z miestnych zdrojov ako st ryza, ryby, zelenina

a vol'ne rastuce jedl¢ rastliny (thekojonnamdishow.org).



3.5 Turecka kava

Kultara atradicia spojend s tureckou kavou pripravovanou v dzezve kombinuje
Specialnu pripravu a techniku varenia kavy s bohatou tradi¢nou kulttrou. Do vody naliatej v
dzezve sa prida pomleta kava a necha sa varit’ az kym sa na povrchu neobjavi pena. Zvycajne
sa potom podava scukrom. Tureckd kava symbolizuje pohostinnost’, priatel’stvo,

kultivovanost’ a zabavu a prestupuje vsetky oblasti Zivota (Ballova, 2013).

3.6 Arabska kava

Tradi¢ne sa arabska kava podava v Spojenych arabskych emiratoch, Saudskej Arabii,
Omane a Katare. V arabskych spolo¢nostiach je servirovanie kavy doélezitym aspektom
pohostinnosti. NajdolezitejSiemu a najstarSiemu hostovi sa zvyéajne podava kava ako
prvému. Tajomstvo pripravy kavy sa odovzdiava medzi generdciami v ramci rodiny. Od
tureckej kavy sa arabska 1iSi svojou pripravou i podavanim. Okrem toho by sa arabska kava
nemala sladit’, pretoze sa tradi¢ne serviruje s d’atlami, ktoré st sladké. Arabska kava sa tieZ

nevari v dzezve ale v dallahu — nadobe podobajiicej sa na ¢ajnik (thekojonnamdishow.org).

3.7 Kimchi

Kimchi je tradicné korejské narodné jedlo pripravované zo zavaranej zeleniny
ochutenej o korenie akvasené morské plody. Priprava zahina ro¢ny cyklus pripravy
a konzumacie kimchi. Na jar si domacnosti obstaraju krevety, anCovicky a d’alSie morské
plody, ktoré nasolia a nechaju kvasit’. V lete si kupuji morsku sol’ na sol'anku a neskor susia
¢ili papricky amelu ich na prasok. Na jesen potom pocas obdobia Kimjang komunity
spolo¢ne pripravuji a medzi sebou si rozdel'uji kimchi tak, aby mala kazdd domacnost’ dost’

na celt zimu (thekojonnamdishow.org).

3.8 Pernikarske remeslo v severnom Chorvatsku

Tradicia vyroby perniku sa objavila pocas stredoveku v niektorych eurdpskych
klastoroch. Po jej prichode do Chorvatska sa z tradicie stalo remeslo. Ingrediencie a spdsob
vyroby pernika je u vSetkych vyrobcov rovnakd. Vyraznou odliSnostou je ale zdobenie

pernika, jeho népaditost’, tvar, farebnost’ a motivy. Perniky sa Casto vyrabali pri prilezitosti
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svadieb s menami novomanzelov a datumom svadby. V rodinach sa remeslo uz po starocia
odovzdava z generacie na generaciu. Povodne sa pernikdrskemu remeslu venovali hlavne
muzi, v poslednom obdobi sa mu vSak Coraz CastejSie venuju skor zeny. V stucasnosti je

zdobeny pernik jednym zo symbolov chorvatskej identity (Kotikova, 2013).

3.9 Keskek

Keskek je tradicné turecké slavnostné jedlo pripravované pre svadobné obrady
a nabozenské sviatky. Zeny a muzi pracuji spoloéne a varia — Keskek. Hlavné ingrediencie na
pripravu Keskeku st méso a obilie. Tradicia varenia sa zachovava a prendsa z kucharskych

majstrov na uénov (UNesco.org).

4. Potencial slovenskej gastronomie

Zo slovenskej gastronémie nie je napriek svojej rozmanitosti v Reprezentativnom
zozname nehmotného kultirneho dedicstva l'udstva zapisany Ziadny prvok. V rdmci Eurdpy
vSak ziskalo zo Slovenska 17 tradicnych pol'nohospodarskych a potravinarskych produktov
ochranni znamku. Ziskali ju prevazne Syry a midsové vyrobky, ktorych zloZenie by ich
vyrobcovia nemali menit. lIde o0 Skalicky trdelnik, Slovenskt bryndzu, Slovenska parenicu,
Slovensky ostiepok, Tekovsky salamovy syr, Zazrivsky a Oravsky korbacik, Zazrivské vojky,
Klenovecky syrec, Ov¢i hrudkovy syr — salasnicky, Ov¢i salasnicky tdeny syr, Lovecka
salama, Liptovska salama, Spekacky, Spiské parky, Bratislavsky rozok a Zitavska paprika.

Systém ochranny znamok Eurdpskej unie bol vytvoreny ako ochrana pre tradi¢né
vyrobky proti ich falSovaniu a zneuZivaniu ich dobrého mena. Ochrana nehmotného dedi¢stva
je tcelom aj zoznamu svetového kultirneho dedi¢stva UNESCO, z toho dévodu by mohli byt
produkty, ktoré ziskali ochranni znamku navrhnuté aj na zapisanie do Zoznamu UNESCO

(dennik.hnonline.sk).



Zaver

Po preskiimani zoznamu nehmotného dedi¢stva UNESCO sme zistili, Ze sa v zozname
nenachddza ziaden prvok slovenskej gastronomie. Niektoré jej prvky vSak maji ochranné
znamky. Ide predovsetkym o tradiéné slovenské mliecne vyrobky, preto predpokladame, ze
hlavne tie maju potencial pre zapis do zoznamu. Ddlezité vsak je, ze v zozname UNESCO nie
su zaradené konkrétne jedla, ale cely proces pripravy jedla tzv. ritual. Z toho dovodu
predpokladame, ze by sa o zapis do zoznamu mali uchadzat’ celé ritudly spojené s tradicnymi
slovenskymi mlie¢nymi vyrobkami s dérazom na salasnictvo, ktoré je pdvodcom vacSiny

mliecnych vyrobkov majucich v sicasnosti zo slovenskej gastrondmie ochranni znamku.
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