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Uvod

Na svete existuje nespocetné mnozstvo restauracii a gastronomickych zariadeni, ktoré
vynikaju unikdtnym dizajnom, architektonickymi prvkami ¢i Stylom. AvSak to, ¢o hostia
skuto¢ne hodnotia, st dojmy a emdcie, ktoré¢ si z tychto miest odnasaji — od prvého kroku
do prevadzky az po posledné susto na tanieri. Vstup do sveta gastronémie zahina ovela viac
nez jedlo samotné — je o vytvarani zazitkov, ktoré oslovuju vSetky zmysly.

Jedlo mozno vnimat’ ako formu umenia, ktoré priamo oslovuje nase emocie. Identicky
pokrm, prezentovany odliSnym vizualnym sposobom, moze u konzumentov vyvolat’ rdzne
emocionalne aj kognitivne reakcie. Vizualna stranka je ¢asto prvym podnetom, ktory formuje
percepciu jedla, zatial ¢o vona sa v pamiti udrziava dlh$ie nez samotna chut. Estetika
servirovania vytvara oCakavania tykajuce sa lahodnosti, kvality ¢i harménie chuti a prispieva
k celkovému hodnoteniu gastronomického zazitku. Tieto faktory nasledne ovplyviiuji nielen
mnozstvo skonzumovaného jedla, ale aj spravanie jednotlivcov v kontexte stolovania.

Tato vedeckd monografia prinasa systematicky pohlad na prepojenie spotrebitel'skej
neurovedy a gastronomie so zameranim na to, ako rozne formy prezentacie jedal ovplyviuji
senzoricku percepciu, emocionalne reakcie a rozhodovacie procesy spotrebitel'ov. Publikacia
zaroven poskytuje praktické odporGcania pre gastronomicky sektor, ktory sa dynamicky
transformuje na priestor zazitkov a inovacii. Predkladany text zdoraziuje, Ze jedlo nemozno
chapat’ vylucne ako nutri¢ny prostriedok, ale aj ako nastroj formujtci skusenost’ a podporujtci
vytvaranie trvalych spomienok.

Vedecka monografia vysla vd’aka finan¢nej podpore v ramci projektu VEGA 1/0624/22
»Neurogastronomia. aplikacia implicitnych a explicitnych pristupov v modernej zazitkovej
gastronomii a ich vplyv na spotrebitel’ské spravanie®.
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