Studentska vedecka aktivita

Vplyv globalizacie na ponuku tradiénej gastronémie vo vybranych
pohostinskych zariadeniach stredného Slovenska

lIdikd Galffyova
Monika KontraSova

Sekcia: Cestovny ruch

Konzultant:Ing. Jaroslava Maruskova, CSc.

Banska Bystrica
2012



Uvod

Celosvetovy trend globalizacie j&raz zjavnejSi i v oblasti cestovného ruchu.
Prenikanie novych, pohodinejSich spbsobov stravavasa stava dbélezitou zloZkou
kazdodenneho rytmu Zivota. Silnejuca globalizac@mestovnom ruchu sa prejavuje ponukou
novych produktov, spristipvanim novych vzdialenych dievych miest, ponukou
priemyselne spracovanych, Standardizovanych akawidinych produktov. Tieto zmeny
okrem iného znizuju orientaciu podnikov na hodndtioré preferuji zakaznici, ale aj
starostlivos o miestnu kultdru, kultirne a prirodné detivo ako nenahraditey primarny

zdroj rozvoja cestovného ruchu a konkuwreinvyhodu na trhu. (GOIK a kol. 2006,s. 56)

Neodmysliténou s@ag’ou rozvoja cestovného ruchu je kvalitnd infraStiukt a
supraStruktara, do ktorej patria aj pohostinskéad@nia. Koncom 20. sta¥@a zaala vyvoj
cestovného ruchu ovplyteva’ predovSetkym globalizacia a jej dosledky zasiailoblas
pohostinskych zariadeni v Slovenskej republike.G¥asnosti musia tieto podniky vynal6Zi
vel'kd snahu na ziskanie novych zakaznikov a udrzani& sxistujucich. NajtinnejSim
spbsobom, ako danu situaciu zvlatinje plnic maximalne Zelania zédkaznikov a vychédza
im v Ustrety, ako aj sledovanajnovsie trendy v gastronomickom priemysle aedst ich
premiet& do svojej ponuky. V@& ina pohostinskych zariadeni na Slovensku si vEdlew

neuvedomuje vplyvy prehlbujlcej sa globalizacig aplasti pohostinstva.

1 Tradiéna gastrondmia

.rradicna gastronOmia je trafid hodnota a $as’ lokélnej kultiry. Preto je
predmetom zaujmu turistov $t@a sdag’ou cestovafiského zazitku.* (GEik — Sipkova,
2004). Je stag’ou dedéstva kazdého naroda. Mozno ju zatado jedin€nosti ponuky
nielen Slovenska, ale aj konkrétnych gastronomickgariadeni, ktoré sa tymto sp6sobom
odliSuju od ostatnych. Tym si &sne zvysuju i svoju konkurémi vyhodu. V stiasnosti by
tradicna strava mala nachadzaSiroké uplatnenie nielen v prevadzkach tagich
gastronomickych zariadeni, ale aj v cestovnom rugtmetoZze je primarnym motivom
navstevy konkrétnej lokality. Krajiny ako FrancUasK aliansko, Spanielskéj Madarsko,
su olfubenym ciéom tzv. gastronomickych zajazdevalertikova, 2005, s. 432 — 437)

Pri tvorbe produktu cestovného ruchu by sa maliadnt’ taka ponuka stravovania,

ktora reSpektuje miestne tradicie. ZvySi sa povadom vyzname domacich potravin,
2



zdbrazni sa ich vyzivova hodnota a funkcia pri gvpbvani zdravia. Tradha gastronomia
sa tak vyuZije v rozvoji cestovného rucliim sa stimuluje i regionalny rozvoj. (Michalik,
2008).

1.1 Vymedzenie tradénej gastronomie Slovenska

Pre slovensku tratht gastrondmiu su typické ririe a zeleninové jedla. K najstar$im
jedlam sa radia kaSe z razlych surovin (fazule, hrachu, zemiakov¢nemia, pohanky,
kukurice a pod.). Slovenskad gastronomia bola vidy ve’kej miere ovplyvnena
cudzokrajnymi vplyvmi, ktoré po stafia vplyvali na jej vyvoj a postupne sa tu
udomaaovali. Vplyv mal'arského etnika sa odzrkadlil v pouzivaafvenej susenej papriky,
ktora tvori zéklad takych jedal ako su gula$, perke paprikdS. NajtypickejSim jedlom
Slovenska su halusky pripravované na rézne sposétrpdukty z ovieho syra - bryndza,
parenice, osStiepky, patria v skatmsti k pévodu valaského etnika, ktoré sa u nadlilssiv
14. — 17. stord potas tzv. valaskej kolonizacie. Aj vplyvy inych éklada v slovenskej
kuchyni. Chorvati ju obohatili o zeleninové jedifgeskd kuchia sa psinila o zaradenie
kysnutej knedle, parenych buchigit,peteného masa s oridami. Udomacnili sa i americké
potraviny, predovSetkym zemiaky, kukurica, paragajkaprika, bez ktorych sa mnohé
slovenské jedla nezaobidu. Z masovych Specialit sanulosti najastejSie konzumovala
baranina, no zname su i rdzne charakteristickéwyprasa vo forme jaternic, klobas, udenej
slaniny. Z mliénych vyrobkov su najtypickejSie salaSnicke produktyirtica, owi syr,
bryndza, oStiepok a pod. Délezitouta&’ou stravy su aj dezerty, ktorych slovenska kuehy
ma mnoho druhov v podobe rozmanitych zavinov, makaw, tvaroznikov, bryndzovnikov.
NemoZno zabuUdaani na Siroku skalu typickych slovenskych napdgpwno, Zirtica, mlieko).

( Havranova, 2009, s. 151).

1.2 Globalizacia a jej vplyv na pohostinské zariaghia

Sasni z&kaznici pohostinskych zariadeni su arj8i, vyZaduju w&iu pozornos
a schopnosti od zamestnancov reStauractiak@vaju kvalitni obsluhu, jeditieé jedlo

a nenahraditsu atmosféru pri cenach, ktoré su nizSie ako u koeicie. Kazdy podnik



pritom musi sledovavsetky trendy, ktoré vplyvaju na dopyt a poziadavkkaznikov, aby
im nélezite mohol prispésabsvoju ponuku, pripadne ju inovava

Na jasny priklad negativa globalizacie poukazujeeko (2004, s. 76): ,ide o proces
prenikania prvkov cudzich kultdr do narodnych koyltltory sa nazyva akulturacia, t. j.
prispbésobovanie sa domacej kultary cudzej kulturéakymto spdsobom dochadza k
nivelizacii jedinénosti narodnych kultar, ktoré su pre kazda krajinypické
a charakteristické.

Globalizacia prechadza aj kultdrou a celou sfpmda@’ou ¢o spdsobuje, Ze vo vSetkych
krajinach ovplyvnenych globalizaciou vystupuju dgppedia rovnaké spatenskeé trendy. To,
¢o bolo kedysi tymto krajindm vlastnégian boli odliSné, postupne zanika. Vytvara sa tzv.
~globalna kultara“, ktora sa prejavuje ako ,kultk@nzumnej spoknosti“. Vo vasine Statov
potom zanikaju tradné hodnoty. Postupne vznikd novy, univerzalny meodny Styl,
ktory zasahuje napriklad spravatiigli, modu, jazyk ap. (Ubreziova, 2005 s. 34 — 35)

G&ik, Sipkovéa (2004, s. 80 — 81) uvadzaju: ,jedl&odaej gastrondmie si dené
modernym a otvorenyrfud’om, su prejavom ich Zivotného Stylu, symbolom ikdétirneho
myslenia. Preto aj pri tvorbe produktu cestovnéhochu by sa malo pamdtana zdrave

stravovanie, ktoré reSpektuje miestne tradicie.”

2 Ciel’, material a metodika prace

Cidlom tejto prace je charakterizavarejavy globalizacie na ponuku trédej
gastronémie vo vybranych pohostinskych zariadeni@tjektom skimania boli pohostinské
zariadenia na strednom Slovensku, konkrétne v BanBlystrici a Zvolene. Subjektom
skiumania bol vplyv globalizacie na ponuku tidj gastronOmie vo vybranych

pohostinskych zariadeniach.

Metodika zberu dat pozostavala z primarneho a sEmeho vyskumu. Podstatou
primarneho prieskumu bol Struktirovany rozhovor, zttamend, Zze sme vyuZili metdédu
osobného opytovania. V kazdom meste sme vybralpdhiostinské zariadenia, kde sme
v kazdom po dohode spravili osobny rozhovor s mamazprevadzok. Vysledky, ktoré sme
ziskali nam umoznili zisti zakladné postoje a nazory manazérov, resp. prkafuz
jednotlivych pohostinskych zariadeni ku globalitéai trendom cestovného ruchu z nej

vyplyvajucich. Zo sekundarnych zdrojov sme vyuadbornu knizna g&asopisecku literatdru.



Do prieskumu sme zaradili pohostinské zariadenitrék si nie su podobné

charakterom ponuky jedal, ani zariadenim. Konkrégdnalo o tieto reStauracie.

Tabuka 1
ReStauracia Hotela LUX BB, s.r.o.,

Banska Bystrica Barbakan Cofee & Restaurant,
Slovenska reStauracia
Restauracia hotela Pana,

Zvolen Divadelna reStauracia vo Zvolene,

ReStauracia Centrum

Zdroj: Vlastné spracovanie

3 Dosiahnuté vysledky

V tejto  kapitole uvadzame odpovede rozhovorov Bamérmi prevadzok
pohostinskych zariadeni. Konkrétny dotaznik s aézkje mozné néajsv prilohe. Najprv
uvadzame odpovede z Banskej Bystrice, potom zoefzol

ReStauracie Banska Bystrica

1 ReStauracia hotela Lux

1) Suto najmé obchodni cestujdci.

2) Jednoznéne kombinacia kvality a ceny jedla, naSu reStaurdmvstevuju nie len
ubytovani hostia, ale aj stali zakazniginovi hostia, ktortakaju od jedla ni# viac.
Ked’ si za jedlo maju hostia zapljtéakaju kvalitu, a od toho sa odrazame.

3) Je to rdzne, ale skor su to ti zahéaini najma Nemecki turisti.

4) Ano. TradEna gastronémia je Specifickautou pre Slovensko, adite ma v ponuke
reStauracii nezastupite miesto. Je lakadlom najma pre zahnaygch hosti a preto si
myslim, Ze je vhodné, aby takato ponuka bola uméet v tych cikovych miestach,
ktoré navstevuju vo V&ej miere zahraiini turisti. My mame v ponuke traghé jedla
len do utitej miery preto, aby sme uspokaoijili naSich hosti.



5)

6)

7)

8)

Z nadsho pofadu ano, zmenili sa, jedalny listok obiraene dos ¢asto, takze tie naj
jedla naSej reStauracie sa menia. Momentalne medgd’'UbenejSie jedla naSej
reStauracie patria kacie prsia s krustou z trstinového cukru na ratbéoulalej ryby,
atiez jedla z hovadzieho magahké zeleninovo — masové Salaty. Takze tie dredi
jedla u nas nie su top. Pred 5-10 rokmi to bohjm@ maséa s réznymi typickymi
om&kami ako svieékova, kbprova, a tiez vyprazany syr, viedenskgitez pod.

No skor sa snazime tiss dobou, prisposobujeme sa novym trendom, ktoré
momentalne sa. Ideme tym trendovym Stylom a déosaqa’, Ze sa prisposobujeme.
Tradicné jedla ako su halusky, strépg, peena klobasai kapustova polievka
v podstate ani nemame v ponuke, skér sa pripravaijayZiadanie hosti, pripadne ako
sitag’ obedového menu. NaSa ponuka nie je postavena au&niych jedlach.
V ponuke mame len & 3 vyprazané jedla, v letnej sezone ponukame \@iié jedla

o ktoré je vysoky zaujem, aj jedla z kuracieho ma@alkame inak ako konkurencia,
¢i uz s kozim syrom alebo maliami.

Jednozné&e ano, dnesni hostia su nérejSi a kvalita &erstvos jedal a pouzitych
surovin je unas na prvom mieste, preto aj jedéibtky prisp6sobujeme sezbénnej
ponuke. Chceme tiss dobou, a myslime si, Ze sa nam dari. Dokonadez¢rty su

z naSej cukrarne.

Urgite nie.

2 ReStauracia Barbakan

1)
2)

3)

4)

Pracujuci, obchodni cestujuci, ale aj rodiny sndlieti turisti.

Urcite je to prostredie, ke reStauracia je umiestnena v pamiatkovej reziinzsde

je to tiez kvalita ponukanych jedal.

Z nasho pofadu je to tak 50 na 50. Kée k nam chodi V@& zahraninych turistov
najma v letnej sezone, tradé jedla su olibené u nich. Je to rézne no najgeskici
Mad’arski turisti, u ktorych su z trastych jedal tie naj bryndzové halusky so
slaninou, strap&ky s kyslou kapustou, tiez jedla zdeziny.

Jednoznéne ano, v naSej reStauracii su lakadlom nama pahranénych
navstevnikov, ktori chcu okdstradiciu slovenskej kuchyne. Samozrejme aj domaci
hostia offiubuju tradéné jedla, no w&inou chcul ziskaza vynaloZené peniazecit
hodnotu, a vyberaju si skér jedla, ktoré si nevgdipravi’ doma.



5) Sua jedla, ktoré budd vzdy vihdavané, ako je napr. vyprazany syr. No mézem
povedd, Ze tie top jedla sa rokmi menia. V dnesnej dob@iifudia zaujem na jednej
strane d’ahSie jedla, ako su zeleninové Salaty, ryby, casyo\a to najma u Zien.
U muzov su to skér rbézne pripravené li@xe maso, steaky z hovadzieho masa,
a vd’'mi obl'ibené su rézne oty k masam, napr. slivkova, brusnicova, ktoré gred
10 rokmi neboliCasto si hostia k jedlam objednavaju Saléaty, vidiolpy pripadne pol
ryZza, pol hranolky. Predtym boli top jedlami viadja tradinej gastrondémie, napr.
mne jedla na sladk@asto sa volili k masu ako priloha zemiakové pladkyes sa
napr. aj tieto zemiakove placky pripravuju ako polar, pretoze nema vyznam
pripravova cesto na ich pripravu. Z ponuky zmizli aj takélgedko husté polievky,
napr. hribova, zemiakova. Dnes ponukame prevazvar ygeleninové polievky a pod.
Tiezl'udia vyiadavaju iné cestoviny do vyvaru, nie len klasia#ance.

6) Co sa tyka staleho jedalneho listka, tak sa pridpdieme do utitej miery dobe. Preto
mame v ponuke jedla nenén& na pripravu, grilované jedla, kuracie maso aaero
spbsobov, ale ani jeden nie je vypradZzany, rybytosasy s rdoznymi variantmi, no
Ziadne oméky za'aZujuce Zaludok a pod. NaSim lmen nie je ponukatradicné jedla,
ale i tie mame v ponuke ako napr. bryndzové halisgkglaninou, straply s kyslou
kapustou, vyprazany udeny oStiepok.

7) Tak uckite ano, av podstate to aj robime. Hostia sa ce(svoje peniaze dobre
a kvalitne najes No adnes je tym trendom stravévaa zdravSie, preto su
technologické postupy nen&r@ na pripravu. Niektoré lokalne suroviny sa snazim
zakomponova do ostatnych jedal, jednym z nich je hfawva panenka v slaninovom
Zupane s bryndzovou okkbu atoto jedlo sa stalo celkom Idbenym. Takze
myslim, Ze aj kombinéacia trashej gastrondémie a novych trendov ma budutnos

8) Urcite nie.

3 Slovenska reStauracia
1) NaSa reStauracia sa zameriava na zamestnancoityokgiodnikov kvoli obedovému
menu, d’'alej su to navstevnici kultdrno-historickych paroigt teda aj zahraémi

turisti, no a tiez rodiny s deni a stali zakaznici.



2) Tak uckite je to prostredie, kiZe reStauracia je umiestnenérekonstruovanych
priestoroch pod hotelom Arcade, priamo na hlavnoamesti. NavStevnici sa hlavne
vracaju kvoli vékym a kvalitnym porciam. Prostredie ichaouje.

3) Tradiéné jedla u nas vyladavaju viac jednoziiae zahrarini zakaznici hlavné€eski,
Pd’ski ¢i Madarski.

4) Samozrejme, Mikym lakadlom je pre zahrafmiych navstevnikov. Napr. v riiarskej
kuchyni sa nenachadza bryndza, knedle, takZze pe sl tieto jedla unikatne a
nezname. NajpopularnejSim jedlom medzi zakrgmi turistami sa bryndzové
halusky, strap&ky, slivkové gule, parené buchty, ale aj naprkep@ baraninagi
klobaska, zemiakové placky a pod.

5) Urcite sa zmenili top jedla za de’'seokov. Na hosti vplyvaju nové trendy, a teda sa
chcu stravovia zdravsie, jes menej mastnych jedal. V naSej reStauracii ostat@p
jedlami jednoznéne bryndzové halusky, ako typické jedlo Slovakesz tfurmanske
halusky, strap&ky s kapustou. U nas su stale popularne tiez rameovky, ako
napr. nakladany hermelin, q@é rebra, utopence. Tieto jedla ostavaju stéle
obl'dbenymi a vyladavanymi. Novodobé trendy priniesli dopyt po ryhdracine,
steakoch a r6znych Salatoch.

6) Zachovanie tradnych jedal je u nas prvoradé,dke cela reStauracia je zamerana na
slovensku kuchyu. Tie tradéné jedla sme uz spomenuli, nechyba bararinegzne
mne jedla. No ponukame aj jedla medzinarodnej kuehyel'ze mame rdéznych
zékaznikov. V naSej ponuke nechybaju grilovanydosteaky, jedla z kuraciny, zuba
na zelenine, pizza, cestoviny.

7) Samozrejme, Ze pre naSu reStauraciu je dolezisgpgwobova sa novym trendom v
gastronomii, kéZze nasu klientelu netvoria iba slovensky navstevnikvSak nasSa
reStauracia je zamerana na slovensku kiuchlgtorej sa globalizacia Vi nedotyka.
Napr. tradiné jedla pripravujeme vydme v naSej reStauracie, nepouzivame Ziadne
polotovary. Ide napr. o pirohy plnené bryndzouyprazané masoveé pirohy.

8) Fast foody za konkurenciu nepovazujeme, ani neeitiliv zakaznikov, k&e nasi

hostia si pridu do naSej reStauracii vychutridlavenské jedla a stravprijemnycas.



Restauracie Zvolen

1 Divadelné reStauracia vo Zvolene

1)
2)

3)
4)

5)

6)

7)

Vac¢Sinou su to zamestnanci okolitych podnikov.

Je to najma cena, &&e naSa reStauricia sa zameriava najma na poakjtov
obedového menu, myslim Ze stale platictona celom Slovensku, hlavné je aby bolo
jedlo chutné a bolo ho Va, a tiez blizkasreStauracie.

Skér doméaci, kéZe zahrariini turisti do nasej reStauréciel'we nechodia.

Urcite ano, lebo mame eSte jedno stredisko blizko eéhevlna Neresnici (kupalisko)
a tam sa jedna o kolibu, kde sa pripravuju najradiiné jedla, halusky a pod., takze
hostia tam chodia kvoli tymto jedlam.

V nasej reStauracii sa top jedlalmeé nemenia. K tradnym jedlam, ktoré boli
ohl'ibené kedysi a su aj dnes patria jedndaeapolievky ako drzkova, domaca
kapustnicac¢i hribova polievka, k nim dnes pribudol hovadzi &gs péenovymi
haluskami. Z hlavnych jedal boli pred 10 rokmi topmapr. kolozvarska kapusta,
pripadne zabijkové Speciality, zemiakové placky, detvianska retarpod. Dnes
v nasej ponuke dominuju skor jedfahSie stravittné, zapekané a jednoduché na
pripravu, napr. zeleninové Salaty, zapekané masgetarianske jedla , hovadzina, no
tiez napr. méne jedla ako su rezance s tvarohom, dukatové bushagké kolée

a pod.

My sa vémi nesnazime aby sa zachovala ponuka dna&gligastronomie. Myslim, Ze
na to su skér koliby. NaSim diem je prilaka& hosti najma na obedové menu, no atu
vyberame r6zne jedla, zavisi to samozrejme aj qu/ttip oco maju hostia zaujem.
A teda sa prispésobujeme, ide najméa o jedla masmstpviny, Salaty, ryby. Mine
jedla by sme mohli zaradimedzi vémi obl’dbené, takZze tie mame v ponuke tlos
casto. NajobBubenejSie su dite buchty, kysnuté kot&, pirohy na sladko.
Samozrejme hostia dbbuja tradéné jedla v ponuke, najmé&o sa tyka haluSiek,
pirvéh na slano, zemiakovych kneilik s tdenym masom a pod.

Tak ukite ano, aj my sa prispdésobujeme daitej miery, ponukamdahSie jedla,
cestoviny, jedla s kuracim méasom, ale aj boaym ¢i hovadzim, kd'Zze ponukame

najma obedové menu tak sa zameriavame né&ottosom chuti,¢o si ziadaju. Do



ponuky zvykneme zaratliaj tradténé jedlo, najma bryndzové halusky strapaky
s kyslou kapustou, rezance s tvarohénpetenu klobasu, avSak az té#s to nie je.

8) Myslim, Ze ke’ sa otvori Shoping centrum Europa, tak pocitimg&emmée hosti, lebo
hostia budlu zvedavi, ale to bude letakné, lebo kazdy desa neda konzumova

strava z fast foodov pri celodennej praci.

2 Restaurécia hotela PBana

1) Najméa obchodni cestujuci, teda naSi ubytovani apattiez Gastnici kongresov.

2) Tak ukite kvalita a kreativita jedal, v kombinacii s cena tiez prostredie.

3) Su to aj doméaci aj zahramii, ale utite viac zahrarini hostia najma z krajin ako su
Cesko, Rakuskei Nemecko.

4) Jednozné&ne ano, tradna gastronOmia dokaze pritiahnthosti aj v hotelovej
reStauracii, nemusi sa hihgedna’ o kolibu. My si uvedomuje vyznam tradiych
jedal a preto ich mame v ponuke.

5) Ja by som povedal, Ze suroviny ostavaju aich ¥iu& spbsob pripravy sa meni.
Pred 5-10 rokmi iSiel ha'sdo reStauracie s tym, Ze chcd’kie porciu, chce sa dobre
najes. Dnes hostia, ktori pridu do naSej reStauracak@vaju od jedla zazitok a teda
aj top jedla sa menia. Vtedy to bolo najm@iavendsa, teda detvianska naturdkye
vyprézany rezg ako prilohy sa takmer vzdy volili zemiaky varenpgkané, alebo aj
zemiakova kaSa. UZ dnes si mnoho hosti vybera dktaprilohu, grilovanu zeleninu,
ryzu, dusenu zeleninu a pod. Kedysi boliaiené husté krémové polievky, dnes si
vyberie hos radSej z ponukyahkych zeleninovych polievok, ceshka, ¢i vyvar.
Predtym bolo bratové méaso olibené ako reze pripadne medailonky na nejaky
spbsob. Dnes maju hostia radi grilované boae ¢i hovadzie steaky, r6zne ot
k nim. Samozrejme, Ze suU hostia, ktori sa potk&ia si z ndsho jedalneho listka
mo&zu vybrd napr. segedinsky gulas, stkevu na smotane, alebo aj doméacudelzu,
no urite nepatria medzi top jedla naSich hosti.

6) V podstate pri tvorbe jedalneho listka sa prispGgohe trendom, snazime sa is
s dobou. Na&o je dblezité, mame vytvorené Specialne ponuky,ékmatinaju typické
slovenské Speciality, ak je napr. kotlikovy guldslaci perkelt s maslovymi
haluSkami, spominanad domacaéiaka s ciblou, segedinsky gulas. NaSi zahéani

hostia prejavuju zaujem o domacu kughya preto maju na vyber aj z dvoch
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slovenskych menu, ktoré pozostavaju z predjedlaraagné syrove korbiky

s diabolskou omtkou, ¢i fazu'ovej polievky s tdenym méasom a rezancami, hlavného
jedla ktorym je bd’ zabija&kovy tanier alebo bryndzové halusky s domacou ldoba
dezertu ako su $ance s makom, alebo lievancéusoriedkami. Tieto jedla su Vi
obl'dbené najma u zahraniych hosti, no ako vravim, mnohy slovenski hosia&ly
poteSia, k& maju na vyber z tradiych jedal.

7) Urcite ano, aj my sa prispdsobujeme. Napr. v ramdolprponikame aj také, ako su
fazu’'ové struky s cesnakom, zeleny hraSok na masldbeZova omé&ka. No
anaozaj moézem povedaze kladieme vysoky dbéraz na kvalitucerstvos
surovin, priprava pokrmov je naozaj jednoduchahrtelogicky nenarna, no
a zdrava, kéze robime pokrmy aj na pare.

8) Nie.

3 ResStauracia Centrum

1) NaS3a reStauracia sa orientuje na pracujuiicti a mladycHudi.

2) Patas obednych prestavok je prioritou naSich zakaznigohlog’ a kvalita jedal. P&as

3)

4)

5)

celodennej prevadzky je prioritou kvalita a prije@nprostredie ktoré ponukame.

Nasi domaci hostia vyladavaju tradiné jedla podas obedov, preto ich mame v ponuke
obedového menu. Na stélom listku nie su. Z tragih jedal st olibené najma jedla na
sladko ako su buchty na pare, rezance s tvarohokétalvé buchtiky, lekvarové pirohy,
udené maso s hrachovou kasou, a pod.

Samozrejme tradné jedla vedia prilakazahrantnych aj domacich hosti, ale najma tych,
ktory si vedia vychutrtajedingnog’ slovenskej kuchyne a ndjdu si na to dostatadu.
Skor by som povedal, Ze ponuka ttadich jedal je vhodna pre tematické reStauracie,
koliby a pod. Teda tam, kde ma kowsoznos aj pociti’ tradiciu. My ponukame trathé
jedla na menu, pretoZze tam sa nam to zdavhgdné.

Hostia vyladavaju naSu reStauraciu kvoli rébznym jedlam. NajbbnejSie a
najpredavanejSie jedla su pstruh na roSte, stdakosa s bylinkovym korenim, rézne
pripravené kuracie maso, grilované jediadzne nasSe Speciality. NaSa reStauracia je na
trhu uz niekdko rokov a tieto top jedla si udrziava prakticky wdniku reStauracie.
Jedingnog’ a priprava tychto jedal nam zaige stalu klientelu. Ak sa zameriame na
tradicné jedla z obedového menu, tak méZzeme pavédamedzi najolibenejSie patria
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tie spominané jedla na sladko, ale aj na slano. hapmdzové pirohy, halusky, zemiakové
placky, p&€ena krkovéka,

6) Pri tvorbe jedalneho listka sa orientujeme nact,je medzi zakaznikmi dtbené.

V ramci stalej ponuky sme sa zamerali skér na nmgdadnu kuchiu. Niekedy sa
snazime zavigsaj zmenu. Obas sa nam stane, Ze tigsochvali novinku, takze si
myslime, Ze aj vo Zvolene sa njdu gurmani, ktadi dostanu na tanier gi@ ¢o by vo
svojom meste mozno &&kali. AvSak nie je tocasto, preto sa experimentovaniu
vyhybame.Co sa tyka obedového menu, tak tam sa gospdsobujeme dopytu, preto
tam mame rbézne jedl4, aj tie tr&aok, kel'Ze domaca kuchiy je vyladavana domacimi
hog’ami. Pri tvorbe jedal vyuzivame lokalne produktySak niektoré suroviny musime
dovaza, dbame na ich kvalitu &erstvos, skladovanie. Samozrejme, Ze sme sa musel
prispésoli rychlemu Zivotnému Stylu, lebo naSi zakaznici masStevuju najma v
obediajSich hodinach.

7) Ano, ukite je dolezité prispdsobovasa novym trendom. Nasi hostia vyzaduju viac
zeleniny, ktora je pripravovana na rozne sposolynczrejme je vzdyerstva a od
domacich vyrobcov. VyuZzitie polotovarov si nemoéZesogolit’.

8) Ani nie, fast foody sme nikdy nepovazovali za komciu vziadom na typ

navstevnikov.

Zhodnotenie

Z prvej otazky vyplyva na aky segment zkaznikawsentuju vybrané pohostinské

zariadenia.

Tabuka 2

ReStauracia Segment hosti

Hotela Lux obchodni cestujuci

Barbakan obchodni cestujuci, rodiny stiai, turisti

Slovenské reStauracia zamestnanci okolitych podnikov,
navstevnici kultarno-historickych pamiatck,
rodiny s démi a stéli zakaznici

Divadelna reStauracia zamestnanci okolitych podnikov

Hotela Pd’ana obchodni cestujuci,
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ubytovani hostia,
Gcastnici kongresov
Centrum na pracujucicifudi a mladychudi.

Zdroj: Vlastné spracovanie

V druhej otazke néas zaujimali priority hosti reséaii. ReStauracie, ktoré sa
zameriavaju na poskytovanie obedového menu, stanajdrioritdch ako su cena a rychlos
poskytovanych sluzieb atiez kvalita jedal. HotélaeStauracie uspokojuju priority ako su
kvalita ponukanych jedal v kombinacii s cenou, e je to prostredie. Prostredie ako takeé
patri medzi hlavné priority tych reStauracii, ktstéumiestnené v Specifickom prostredi. Sem
patri najma reStauracia Barbakan a Slovenska régiauv Banskej Bystrici. Aj ostatné
reStauracie uvadzaju prostredie ako prioritu hasthasho pofadu by malo by prijemné
prostredie ako priorita skGr samozrejmms.

Trefou otazkou sme cheli zistipre ktorych hosti, domacicti zahranénych, je
ponuka tradinych jedal zaujimavejSia. ¥&ina pohostinskych zariadeni 50% (3) uviedli, Ze
hostia, ktori v prevaznej vdine vylfadavaju tradiné jedl4 su zo zahraté. A to najma
z okolitych krajin ako siCesko, Ptisko, Mararsko, Rakusko, a dokonca aj Nemecko. 2
reStauracie uviedli, Ze ponuku tr&aych jedal vyliadavaju domaci hostia, pam tradéné
jedla su v tychto reStauraciachtad’ou obedového menu, nenachadzaju sa v stélej pofiuke.
reStauracia tvrdi, Ze traghé jedla vyliadavaju domaci a zahréni turisti v pomere 1:1.

V Stvrtej otazke sa vSetky pohostinské zariadertimduju vtom, Ze tradia
gastrondmia dokaze prilak#osti, a to najma zahra&nich, pretoZze su Specifick@utou pre
Slovensko, audite maju v ponuke reStauracii nezastupiee miesto. Z prieskumu
vyvodzujeme zaver, Ze reStauracie si sice uvedgnagltradina gastrondmia je typicka
a vyznamna pre Slovensko, no nie vSetky sa snaz&aiej ponuky aj tradné jedla zaradi
uvadza, Ze hostia sa poteSial’kesi z jedalneho listka mézu vyliraeadicné jedlo ako napr.
segedinsky gulas, s¢ieovu na smotane, alebo aj domacudlzku. Divadelna reStauracia
a reStauracia Centrum ponukaju tead jedla len ako obedové menu, to znamena, Zze&neadi
jedla neberu stakou dolezitosl, aby ich zaradili do stélej ponuky, aaby sa inim

reprezentovali pred zahra&niymi navstevnikmi.
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Pri piatej otazke sme chceli, aby sa manazéridvijjaktoré jedla su najdiibenejSimi
v sttasnosti, a ktoré jedla boli tibené pred 5-10. rokmi. Vplyvom globalizacie vziika

nové trendy v gastronémii, a teda aj@benos jedal sa meni.
Pohostinské zariadenia sa zhoduju, Ze medzi td@ feeSnej gastrondmie patria:

» jednoznanerlahSie stravitiné jedla, ako su ryby napr. pstruh na roste, stdakosa
s bylinkovym korenim, cestoviny,

» Tahké zeleninovo — masove Salaty,

» rbzne pripravené bréevé maso, steaky z hovadzieho masémiebl'tbené su rézne
om&ky k masam, napr. slivkov4a, brusnicova,

> vegetarianske jedl4,

» prilohy ako Salaty, grilovana zelenina, ryZa, déseselenina a pod.,

» reStauracie uvadzaju, Ze z tradich jedal zostavaju najbbbenejSimi bryndzové
halusky, strap&ky, idené maso s hrachovou kaSou, bryndzové pijeti na sladko
ako su slivkové gule, buchty na pare, rezance rslten, dukatové buchiky,
lekvarové pirohy, a pod.

» trend - hostia sa chcu stravévadravsSie, jesmenej mastnych jedal, jedla jednoduché
na pripravu, hostia su n&rejSi, maju zvySené poziadavky na kvalittesstvos,

vyhyba’ sa polotovarom.

Ako top jedla spred 5-10 rokov boli uvedené naslaéo

» masé s réznymi typickymi omiami ako svieékova, kdprova,

» vypréazany syr, viedensky razecelkovo vyprazané jedla

» m&ne jedla na sladko, dukatové buchty, slivkové guylarené buchty sladké ko&
a pod

» casto sa volili k masu ako priloha zemiakové plademiaky varené, opekané, alebo
aj zemiakova kasa

» husté polievky, napr. hribova, zemiakova, drzkoddmaca kapustnicai hribova
polievka,

> jedla ako kolozvarska kapusta, zatkavé Speciality, zemiakové placky, detvianska
natura

» trend - véa masa, iké a syte porcie
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Len v Slovenskej reStauracii uviedli, Ze medzi jedla, ktoré sa u nich nezmenili patria
tradicné jedla, ako bryndzové halusky, furmanské halustgp&ky s kapustou, nakladany
hermelin, p&ené rebra, utopence, tme jedla ako su rezance s tvarohom, dukatové buchty

slivkové gule, parené buchty sladké kKela pod.

Siestou otazkou nas zaujimalo, ako postupuju piotsk€ zariadenia pri tvorbe
jedalneho listka. Da sa povedae vSetky reStauracie sa vplyvom globalizacisg@sobuju
trendom. Ani jedna z vybranych pohostinskych zammddsa totiz neorientujéisto len na
ponuku tradinej gastrondmie. Slovenska reStauracia sice powazaghovanie traciych
jedal za prvoradé, no v ponuke ma aj jedla medairéj kuchyne ako su cestovitiypizza,
teda vplyvom globalizacie sa prisposobuje. Reat@ar hotela Pi@na, hotela Lux
a reStauracia Barbakan sa prispésobujua dobe, ssaZig trendovym Stylom ateda maju
v ponuke jedla nen&kné na pripravu, grilované jedla, kuracie méaso aaero spésobov, ale
ryby, cestoviny s réznymi variantmi, no Ziadne ¢hkyaza'azujuce Zaludok. ReStauracia
hotela Lux dokonca uvadza, Ze tkaw jedla ako su halusky, str&gg, peena klobasdi
kapustova polievka nemaju v ponuke, skor sa prigtawna vyziadanie hosti, pripadne ako
sitag’ obedového menu. Zaujimavy je pristup reStauramialdn Pdana, ktora vytvorila pre
hosti Specialne ponuky, ktoré #ahju typické slovenské Speciality, ak je napr. koiiy
gulas, téaci perkelt s maslovymi haluskami, domacaettka s cibliou, segedinsky gulas, no
a pre zahragnych hosti vytvorili ponuku dvoch slovenskych mgktoré pozostavaju z
predjedla ktorym su vyprazané syrové kaikys diabolskou omgkou, ¢i fazu'ovej polievky
s udenym masom a rezancami, hlavného jedla ktogynbul’ zabijakovy tanier alebo
bryndzové halusky s domacou klobasou, dezertusak&liance s makom, alebo lievance s
¢ucoriedkami. Tieto jedla su Vi oblibené najma u zahra&niych hosti. ReStauracie hotela
Lux, Barbakan, Divadelna reStauracia, reStauraeiar@m uvadzajd, Ze ich ¢@m ani nie je
ponuka tradicné jedla, ale aj napriek tomu ich maju v ponukétrbe jedalneho listka sa

orientuju skor na taio je medzi zakaznikmi dhbené.

V siedmej otazke sa vSetky pohostinské zariadehiaduju. Uvadzaju, Ze dnesSni
hostia su narmejsi, kvalita &erstvos jedal a pouzitych surovin je dolezita. V ramcilqiri

ponukaju reStauracie aj také, ako su faxé struky s cesnakom, zeleny hraSok na masle
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ribeZova oméka. Vysoky doraz sa kladie na kvalitwexrstvos surovin, priprava pokrmov
je jednoducha, technologicky nen&md, zdrava, pokrmy sa pripravuju aj na pare.

Osmou otazkou sme chceli zistiako vnimaju pohostinské zariadenia reStauracie
rychleho olderstvenia. VSetky reStauracie uviedli, Ze tietovadzky nevnimaju ako

konkurenciu.

Zaver

Z prieskumu vyplyva, Ze globalizacia vplyva na plm tradtnej gastronémie
v pohostinskych zariadeniach najma tym, Ze reStaisa prispdsobuju dobe. Prispésobenie
sa odraza v tvorbe ponuky jedal, a teda aj jedalfigtkov na zaklade novych trendov. Medzi
nové trendy, ktoré reStaurdcie uviedli, patria riafiahko straviténé jedld,lahké zeleninovo
— masové Salaty, ponuka ryb, jednoduché techndégmostupy, grilovanie ako postup
pripravy, vyhybanie sa pouZitia polotovarov, zdgmy k jedlam saoraz ¢astejSie vyberaju
Salaty, grilovana zelenina, dusena zelenina. Reite si uvedomuju, Ze hostia su
v sttasnosti narénejsSi, vyzaduju kvalitné jedla, pouzitigerstvych surovin. Pohostinské
zariadenia to ozrdi ako vplyv globalizacie. Tradnl gastronémiu sice vybrané zariadenia
ozn&ili ako délezitd, a vyznamnu pre prildkanie hoeijma zahragnych. No z ich ponuky
jedal necitf, Ze by mali zaujem o zachovanie ponuky tragch jedal. Niektoré pohostinské
zariadenia dokonca uviedli, Ze ich lmen nie je ponukatradicnd gastronomiu. Na druhej
strane prevadzky ako reStauracia hoteldaRa, sa snazia tradié jedla udrza v stélej
ponuke. Slovenska reStauracia je tym typicka, zeika najma tradné jedla, a ani sa to
nechysta zmetii Jednoznéne vSak mbézeme povetaze globalizacia ovplywje ponuku
tradicnej gastrondmie. Najma preto, Ze reStauracie pomahsiuju tradtné jedla zo svojej
ponuky. Sice ju vnimaju ako lakadlo, najma pre aabnych navstevnikov, no nemaju
zaujem o jej udrzanie v stélej ponuke. V ramci gkienu uviedli niektoré pohostinské
zariadenia, Ze jedla tragliej gastronémie by mali Bysitag’ou autentického prostredia, ako

su koliby, ktoré sa na trauhié jedla zameriavaju.

16



Zoznam pouzitej literatary

1.

GUCIK, M. a kol. 2006. Vykladovy slovnik cestovny rychotelierstvo a
pohostinstvo. 1.vyd. Bratislava : Slovenské pedadg@gnakladatistvo, 2006. 216 s.
ISBN 80-10-00360-3.

GUCIK, M. - SIPKOVA, I. 2004. Globalizacia a integraci cestovnom ruchu. 1.
vyd. Banska Bystrica : Slovensko-Stiajske zdruzenie pre rozvoj cestovného ruchu,
2004. 146 s. ISBN 80-969261-0-1

PALENCIKOVA, Z. 2005. VyuZitie tradinej stravy v ponuke slovenskych muzei
I'udovej architektdry v prirode. In: Kultira priestoterdisciplinarneho myslenia 4.
Zbornik z medzinarodného vedeckého sympdzia. NittkKF, 2005, s. 432 — 437.
ISBN 80-8050-834-8.

HAVRANOVA, K. 2006. Tradéna strava ako jeden z faktorov konkurencieschopnost
gastronomickych zariadeni. In: Medzinarodné vedeatiké konkurencieschopnoy
EU —vyzva pre krajiny V4. Nitra : SPU, 2006, s. 81814. ISBN 80-8069-704-3.

MICHALIK, B.: O vyuziti kultary v cestovnom ruchun: LENOVSKY, L. a kol.:
Cestovny ruch a kultirne deédivo. Webné texty k vybranym problémom. Nitra
2008, s. 124 — 129.

UBREZIOVA, |. 2005. ManaZéri s globalnym mysleniim: Slovensky vyber.
Mesanik manazmentu obchodugr®, 2005¢. 9, s. 34 — 35.

KMECO, L. 2004. Rozvoj kultarneho cestovného ruchu na Siske ako faktora
konkurencieschopnosti Slovenska na trhu cestovinétiou Eurdpskej Unie. In: Acta
oeconomica No 17, s. 76 — 81, 2004. ISBN 80-803%-R8

KOLEKTIV. 1997. Slovnik cudzich slov. 1. vyd. Brsiva : Slovenské pedagogické
nakladatéstvo, 1997. 991 s. ISBN 80-08-02054-7.

17



Prilohy

Priloha 1 StruktGrovany rozhovor — otazky

1)
2)
3)

4)
5)

6)

7)

8)

Na aky segment zakaznikov sa orientuje vaSa regtiadr

Aké su priority VaSich zakaznikov

Ktori zakaznici viac vyfadavaju tradiné jedla vo vaSej reStauracii doméci alebo
zahranéni (odkid) ?

Dokazu tradiné jedla prilaké hosti aj v dneSnej uponianej dobe?

Zmenili sa top jedla za poslednych 5-10 rokov? jéda, ktoré boli kedysi diibené uz
teraz nie su, a naopak? Vymenujte aspa kazdych.

Ako postupujete pri tvorbe jedalneho listka?

Snazite o zachovanie ponuky traddj gastrondmie (Slow food - lokalne produkty,
domace suroviny) alebo sa prispésobujete — ponuk&dtko, tak aby mal hossiroky
vyber, prispdsobujete sa rychlemu Zivotnému Stytwym trendom?

Myslite si Ze je délezité prispdsobdvsa novym trendom v gastrondmii, ktoré vznikaju
dosledkom globalizacie a @&? Nové trendy - napr. viac zeleniny za surovagedas
v pare, chudé maso pripravované na prirodno, zedgnimasové Salaty ako hlavné
jedlo, menej prilohy, viac zeleniny, pouzivate cemence food (polotovary)

Citite odliv navstevnikov, k&e v okoli vaSej reStauracie sa nachadza viacesb fa
foodov?
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