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SAZETAK - Gastronomija i novi gastronomski trendovi postaju sve znacajniji ¢éimbenik u oblikovanju posebnih turistickih
dozZivljaja. lako je gastronomija sastavni dio svakog turistickog putovanja, odnosno posjeta pojedinim destinacijama,
posebni turisticki proizvodi temeljeni na gastronomskom naslijedu ili novim, popularnim trendovima u gastronomiji, sve
vise postaju temeljni motivi putovanja za posebne segmente turista. U ovome radu autori se osvréu na znacaj gastronomije
u razvoju autenticnih turistickih doZivljaja posebno u svjetlu novih gastronomskih trendova kao faktora privlacnosti za
posjet pojedinim ugostiteljskim objektima. IstraZivanjem koje je obuhvatilo 15 razliCitih ugostiteljskih objekata iz raznih
krajeva Hrvatske nastojalo se utvrditi koliko od njih u vlastite jelovnike uvrstava jela koja prate aktualne gastronomske
trendove, kako ih gosti prihvacaju te kako inovativni jelovnici utje¢u na poslovanje ugostiteljskih objekata obuhvacenih
istraZivanjem.

Kljucne rijeci: gastronomija, turizam, novi gastronomski trendovi

SUMMARY - Gastronomy and new culinary trends are becoming increasingly important factor in the creation of special
tourist experience. Although gastronomy is integral part of every tourist trip, or visit to certain destinations, special
tourism products based on the gastronomic heritage or new, popular trends in gastronomy, are increasingly becoming an
essential travel motivations for specific segments of tourists. In this paper, the authors refer to the importance of gas-
tronomy in developing authentic tourism experiences, especially from the viewpoint of new culinary trends as main at-
traction to visit restaurants. With the survey, which included 15 different restaurants from all over the Croatia authors
tried to conclude how many of them incorporates innovative dishes that follows the current culinary trends in their
menus, ecceptation of them by the guests and how that innovative gastronomic offer effects on their business.
Keywords: gastronomy, tourism, new trands in gastronomy

1. UVOD

Sveprisutna globalizacija naizgled zatire identitet
te pretvara svijet u ,globalno selo“, ipak turisti u-
pravo traze nova iskustva temeljena na lokalnoj kul-
turi i obic¢ajima. Novi trendovi u turizmu uvazavaju
lokalnu kulturu i tradiciju, zdravi stil zivota, autenti-
¢nost, odrzivost i nove dozivljaje (Bakan 2013. prema
Gaztelumendi, 2012; Richards, 2012; Hjalager and
Richards 2002). Gastronomija je usko vezana s turi-
zmom, ona upotpunjuje dozivljaj destinacije. Najbo-
lji su ugostiteljski objekti koji nude lokalna jela, jer
gurmani i obicni gosti najvise vole isprobavati nova
jela koja jos nisu konzumirali (Richards, 2012).

Svaka regija ili zemlja koja Zeli razvijati gastrotu-
rizam mora poduzeti sve kako bi prosirila znanje o
svojoj gastronomiji globalno. Veliku ulogu u ovome
procesu imaju vrhunski kuhari te nacionalni restorani
i ostali ugostiteljski objekti koji moraju biti kljucne
figure kod organizacije specijalnih dogadanja, gas-
trofestivala ili promocije gastrovodica u zemlji i ino-
zemstvu. (Gaztelumendi, 2012). Danasnji potrosaci
educiraniji su i sve zahtjevniji, prate nove trendove
te opravdano ocekuju da trendove prate i vlasnici u-
gostiteljskih objekata i obogacuju svoje jelovnike je-
lima koja prate aktualne gastronomske trendove. Ga-
stronomija je danas usko vezana uz brigu za zdravlje,
slavljenje bogatstva okusa, oCuvanje tradicije i au-
tenti¢nosti. Kako bi se uvidio utjecaj modernih ga-
stronomskih trendova na ugostiteljske objekte u Hr-
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vatskoj, proveden je intervju s vlasnicima 15 ugosti-
teljskih objekata iz kontinentalne i primorske Hrvat-
ske putem telefona metodom slucajnog odabira. Is-
trazivanje je provedeno kako bi se uvidjelo u kojoj su
mjeri vlasnici ugostiteljskih objekata prihvatili nove
trendove u gastronomiji, koliko dugo u svojoj ponudi
imaju jela temeljena na lokalnoj kuhinji, funkcional-
noj, makrobiotickoj, vegeterijanskoj ili kuhinji teme-
ljenoj na ekoloskoj proizvodnji hrane te kako su nji-
hovi gosti reagirali na inovacije u jelovnicima. Cilj je
bio utvrditi kolika je zapravo zastupljenost ovakovih
jela na jelovnicima ugostiteljskih objekata obuhvace-
nih istrazivanjem, suraduju li vlasnici objekata s lo-
kalnim dobavlja¢ima namirnica, promicu li gastro-
nomsko nasljede destinacije u kojoj posluju te kako
se prilagodavanje ponude potrebama i zeljama go-
stiju odrazava na njihovo poslovanje.

2. GASTRONOMIJA | TURIZAM

Razvoj turizma temeljenog na gastronomiji moze
biti jako dobra strategija za razvoj lokalnog i regio-
nalnog gospodarstva jer su iskustva pokazala da je o-
vaj posebni oblik turizma visoko dohodovan zbog ci-
njenice da privlaci turiste s visim prihodima. Na pri-
mjer Richards (2012) spominje kako su enogastro tu-
risti u Italiji 2010. godine dnevno trosili oko 200 eura
za razliku od prosjecne dnevne turisticke potrosnje u
iznosu od 55 eura.
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Od trenutka svoje popularizacije na turistickom
trzistu, gastronomski turizam rastao je eksponenci-
jalno svake godine. Interes za gastronomiju i gastro
ponudu pojedinih destinacija rastao je zahvaljujuci
brojnim specijaliziranim programima s tematikom ga-
stronomije te putopisnih emisija poput ,,No reserva-
tions“, Anthony-a Bourdain-a.'

Mnoge destinacije prepoznale su snagu gastrono-
mije kao privlacnog faktora te dobro smisljenim mar-
ketinskim kampanjama vezale svoju turisticku po-
nudu uz gastroturizam. Kao primjer moze se navesti
gastronomija u Spanjolskoj, koja je postala novi
brend Spanjolskog turizma. U 2013. godini samo zbog
gastronomije u Spanjolsku je privuceno 7,4 milijuna
medunarodnih turista. Prosjecna potrosnja turista na
hranu u vrijeme posjeta destinaciji bila je 1200 eura.
Spanjolska gastronomija specificna je u odnosu na ga-
stronomiju glavnih konkurenata na turistickome trzi-
$tu Sto je dobro iskoristeno za podizanje konkurent-
skih prednosti. Prema komentarima korisnika na web
stranici TripAdvisora, nakon talijanske, Spanjolska je
hrana druga najvise preferirana hrana stanovnika Eu-
rope. Spanjolska hrana sinonim je za mediteransku
prehranu sastavljenu od lokalnih, kvalitetnih namir-
nica te posebnu atmosferu uzivanja u hrani nadopu-
njenu odli¢nim vinima.2

Velik broj turista tvrdi da im je zadovoljstvo ispro-
bati lokalnu kuhinju destinacije koje posjecuju, ali
masovno trziste i popularne destinacije forsiraju in-
dustrijsku prehranu, sto rezultira Cinjenicom da su
destinacije masovnog turizma pune restorana koji
nude jela iz svakodnevnog zivota turista emitivnih ze-
malja. Ugostitelji idu linijom manjeg otpora pa ugla-
vnom otvaraju fast food restorane, pizzerije te res-
torane s bezlicnom, standardnom ponudom jela ,,koja
idu.“ (Bakan, 2013).

Gastronomija je u okruzenju sveopce globalizacije
postala jedno od najznacajnijih sredstava ocuvanja i-
dentiteta pojedinih destinacija (Hjalager and Ric-
hards, 2002). Hrvatska obiluje brojnim ugostiteljskim
storani i gostionice s autohtonom hrvatskom kuhi-
njom (Drpic¢ i Vukman, 2014). Osim standardne europ-
ske kuhinje, Hrvatska nudi svoja najpopularnija do-
maca jela i specijalitete, a neki od njih su salata od
pecenih paprika, namaz od slanutka, suhih rajcica i
slane ribe, tucene masline, salata od lososa i gljiva,
juha od CeSnjaka, juha od rajcica, juha od brokule i
cvjetace, krem juha od koprive, krem juha od buce,
krem juha od vrganja, juha od kamenica, rizoto od
tikvica, pita od kupusa i kadulje, pogaca s maslinama,
kuhana blitva s krumpirom, varivo od kupusa, varivo
od kelja, zob na seljacki, moslavacki zapeceni bijeli
grah, torta od zapecenog povrca, moslavacka kotlo-
vina, janjetina na leso, telec¢i medaljoni u vrhnju, ko-
zletina s maslinama, stara pasticada, zec u crnom
vinu (Barbieri, 2012).

1 Anthony Bourdain, americki kuhar i autor popularnog TV
show-a s tematikom gastronomije i gastro nasljeda ,,No re-
servation“ http://www.travelchannel.com/shows/an-
thony-bourdain (06.05. 2015.)

2 http://www.tourism-review.com/gastro-tourism-spain-
news4033 (06. 05. 2015.)
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Uvodenjem ovih jela na jelovnike te pracenjem
novih gastronomskih trendova, Hrvatska takoder ima
Sansu zauzeti znacajno mjesto na gastroturistickoj
karti Europe. 3

3. AKTUALNI TRENDOVI U PREHRANI

Ponasanje potrosaca uvjetovano je njihovim sta-
vovima koji su pod velikim utjecajem megatrendova.
Idu¢ih desetak godina to ce biti zdravlje, prakti¢nost
i zadovoljstvo. Najjaci od njih je zdravlje iz kojeg
proizlazi vecina aktualnih trendova u prehrani. Zam-
jetan je porast svijesti o utjecaju hrane na zdravlje,
personaliziranoj prehrani, zastiti autentic¢nosti na-
mirnica, konzumaciji ekoloski uzgojenih namirnica te
opcenito organizaciju turisti¢kog lanca vrijednosti u
skladu s nacelima odrzivog razvoja (Gaztelumendi,
2012).

Prehrana uskladena s odrzivim razvojem u-
kljucuje: konzumaciju hrane pretezno biljnog podri-
jetla, konzumaciju minimalno obradene hrane s nag-
laskom na regionalnim i lokalnim proizvodima sezon-
skog karaktera, konzumaciju hrane iz ekoloske proiz-
vodnje, ekoloski prihvatljivo pakiranje hrane te pos-
tenu i eticnu proizvodnju i trgovinu); sigurnosti hrane
(potrosaci su vrlo osjetljivi na u¢inke hrane koji mogu
ugroziti njihovo zdravlje); smanjenoj konzumaciji
mesa (na nastanak tog trenda utjecu: briga za zdrav-
lje, briga za okolis i materijalne mogucnosti); porastu
interesa za gotovom i polugotovom hranom (lako do-
stupna i prakticna za pripremu); smanjenju unosa soli
(interes ravan prijasnjem za smanjenje unosa masti).
Pokretaci tog trenda su proizvodaci i javno zdravstvo.
Smanjen sadrzaj soli ¢esto utjece na okus hrane sto
potrosaci tesko prihvacaju, ali povecan sadrzaj soli
ima izrazene negativne ucinke na zdravlje. Trend u
pravilu slijede oni potrosaci koji imaju stav da svojim
postupcima mogu preuzeti brigu i odgovornost za vla-
stito zdravlje (Kresi¢, 2012.).

3.1. Slow food - slavljenje raznovrsnih okusa

Slow food pokret njeguje dobar ukus i zdravu
hranu, suprotno od onoga sSto se nudi u ugostiteljskim
objektima brze prehrane. Koncepcija slow food hrane
je odrzavanje bioloske raznolikosti, odnosno odrzava-
nje, ozivljavanje i Sirenje raznovrsnih biljnih i Zivo-
tinjskih Ziveznih namirnica (Mestrovi¢ - Molnar i sur.,
2007).

Slow food se Cesto sagledava kao gastronomski i
agrikulturni pokret, ali je takoder usko vezan sa slo-
bodnim uzivanjem u hrani. Slow food prehrana bazira
se na dozivljaju pri konzumiranju hrane. Slow food
pokret zamjenjuje brzi Zivot i brzu hranu s uzivanjem
u hrani polako, u opustajucoj atmosferi. Slow food

3 Prema istrazivanju Tomas ljeto 2014, gastronomija je na
cetvrtome mjestu kao motiv dolaska turista u Hrvatsku. U
odnosu na prethodno istrazivanje provedeno 2010. godine
vaznost gastronomije kao motiva dolaska rasla je za 4 pos-
totna boda i sada je na razini od 26%. http://www.iz-
tzg.hr/UserFiles/File/novosti/2015/Tomas-ljeto-2014-pre-
zentacija-03-02-2015.pdf (12.02. 2015.)
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takoder zagovara ,,kupuj lokalno“ i ,,kupuj organsko.
To je pokret koji se bori protiv velikih korporacija i
trzista, u nadi da se vise kupuju lokalne namirnice i
podrzi lokalno trziste. Kako bi se potpuno uzivalo u
hrani, treba paziti na mirise, izgled, teksturu i okuse
jela (Dunlap, 2012).

3.2. Ekoloski uzgojena hrana

Ponuda kvalitetnih domadih poljoprivrednih proi-
zvoda kroz turizam pridonosi poboljsanju kvalitete
cjelokupnoga turistickog proizvoda zemlje i po-
vecanju njene konkurentnosti na svjetskom turisti-
¢kom trzistu. Takoder, plasiranje ekoloskih proizvoda
putem turizma i ugostiteljstva predstavlja sigurnu do-
bit za ekoloske proizvodace, Cime se potvrduje me-
duovisnost sektora poljoprivrede i sektora turizma.
Hrvatska ima pozitivan imidZ zemlje s oCuvanom pri-
rodom i ekosustavom, ¢ime se otvara prostor ukljuci-
vanja ekoloskih proizvoda u turisticku ponudu. Bududi
da je planiranje turizma nuzno uskladiti s nacelima
odrzivog razvoja koji ukljucuju ekolosku, socijalnu,
ekonomsku i kulturnu odrzivost, jasno je da je upravo
to pretpostavka za pozicioniranje ekoloske proizvod-
nje hrane u okviru turizma.

Ekoloski proizvedena hrana u turistickoj ponudi
mozZe u najvecoj mjeri naci svoje mjesto u okviru ru-
ralnog turizma. Za turisticki proizvod ruralnog pros-
tora bitno je posjetitelju osigurati kontakt s prirodom
i poljoprivredom, osjecaj za fizicko i ljudsko okruze-
nje i pruziti mu priliku sudjelovanja u poljoprivred-
nim aktivnostima, tradiciji i stilu zivota lokalnog sta-
novnistva. Neki od preduvjeta za razvoj turizma na
seljackom gospodarstvu kao Sto su povoljna klima,
nezagadeni prirodni resursi te izostanak buke, preds-
tavljaju takoder idealne preduvjete za uspostavu e-
koloske proizvodnje hrane. Ovakav nacin odmora na
turistickom seoskom gospodarstvu uklapa se u trend
rastuceg interesa za konzumiranjem lokalno uzgo-
jene, svjeze i sezonske hrane. Ekoloski proizvedena
hrana takoder mjesto moze naéi i u ekoturizmu,
zdravstvenom, sportskom, nautickom i drugim obli-
cima turizma (Kresi¢, 2012).

3.3. Vegeterijanska prehrana

Vegetarijanska prehrana smatra se prihvatljivom
jer ukljucuje velike kolicine Zitarica, mahunarki, po-
vrca i voca. Te skupine hrane predstavljaju izvor bje-
lancevina, prehrambenih vlakana, vitamina, minerala
i ugljikohidrata, ali isto tako su siromasne mastima te
imaju malu energetsku vrijednost. Pojedinci koji se
dosljedno pridrzavaju bilo kojeg nacina prehrane re-
striktivnog prema mesu u pravilu su vrlo zainteresi-
rani za prehranu i posjeduju znanja o hrani. Upravo
iz tog razloga ponudu namijenjenu toj populaciji
treba pazljivo planirati u skladu s nutricionistickim
preporukama kako bi se u Sto vecoj mjeri zadovoljila
visoka ocekivanja te skupine gostiju (Kresic, 2012).

,Cetiri su temeljna pravila na kojima pociva
priprema vegetarijanskih jela: priprema i zgotovlja-
vanje jela sa Sto manje soli, priprema i zgotovljava-
nje jela sa Sto manje masnoca i ne upotrebljavati ma-
snoce koje su u krutom stanju pri sobnoj temperaturi,
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priprema i zgotovljavanje slastica sa sto manje Se-
¢era, odnosno priprema sa zamjenskim sladilom, Sto
manje zacina poput ljute paprike, papra, crvene pa-
prike i razli¢itih industrijskih zacina, umaka i sli¢no.“
(Pirija, 2003 :186).

Vazno je educirati osoblje koje priprema i nudi
hranu pri uvodenju vegetarijanskih jela u ponudu.
Kada su kuhari osvijesteni o zdravstvenim ucincima te
kada prepoznaju koristi prehrane restriktivhe prema
mesu ili se i sami na taj nacin hrane, postaju zainte-
resirani za kreiranje ponude u kojoj ¢e meso ili neka
druga hrana zivotinjskog podrijetla biti zamijenjena
hranom biljnog podrijetla. Takoder je bitno i da oso-
blje koje nudi hranu bude nutricionisticki educirano
kako bi gostu znali objasniti specificnosti i istaknuti
pozitivne znacajke pojedinog jela, kao i da moze pru-
ziti relevantnu informaciju o nacinu pripreme.

4. PRIMJENA NUTRICIONISTICKIH TRENDOVA U
UGOSTITELJSTVU

Globalni trendovi utjecu i na formiranje ugosti-
teljske ponude. Posljednjih godina znacajno su se
promijenili nacini pripreme i konzumiranja hrane.
Prije je bilo za mnoge obitelji vazno barem jedan ob-
rok dnevno konzumirati na okupu, dok se u danasnje
vrijeme hrana konzumira na mjestu, u vrijeme i na
nacin koji u odredenom trenutku najvise odgovara.
Ucestalost konzumiranja hrane izvan doma u znacaj-
nom je porastu. Pojava i razvoj nutricionistickih tren-
dova u ugostiteljstvu u velikoj su mjeri odredeni
promjenama u prehrambenim navikama i nacdinu zi-
vota suvremenog potrosaca.

U danasnje vrijeme raste interes za proizvodima
visoke kvalitete za koje su potrosaci spremni platiti i
viSu cijenu. Potrosaci takoder cijene autenticnu
hranu koja ima zajamcenu kvalitetu. Gosti sve vise
vode racuna o velicini porcije, sastavu i prehrambe-
noj vrijednosti hrane koju konzumiraju izvan doma, a
zelja za okusom postaje sve vise kozmopolitska (Kre-
Si¢, 2012).

Ocekuje se da ce se ugostiteljski objekti u bu-
ducnosti prilagodavati nutricionistickim trendovima
na sljedece nacine:

- zbog recesije ugostitelji ¢e se okretati klasicnoj
ponudi jednostavnih jela koja bude nostalgiju kod go-
stiju,

- u ponudi ce se povecavati udio lokalne ekohrane
koja je pripremljena u tom objektu (konzervirano po-
vrce, domaci kruh) ili nabavljena od poznatih lokalnih
dobavljaca (ekouzgoj),

- biti ¢e pojacan utjecaj regionalnih i etnickih ku-
hinja. Jacat ce potreba za prilagodavanjem ponude
prehrambenim specificnostima koje ukljucuju i spe-
cifiCnosti s obzirom na vjerska uvjerenja,

- oCekuje se porast zahtjeva za prehrambeno vri-
jednom ponudom koja je namijenjena djeci,

- sve veca pozornost pridavat ce se sigurnosti
hrane (Kresic, 2012.).

107




BAKAN, R., SALOPEK, D.

5. UTJECAJ MODERNIH GASTRONOMSKIH
TRENDOVA NA UGOSTITELJSKE OBJEKTE U
HRVATSKOJ

Prema istrazivanju UNWTO-a (2012), od 3500 res-
toratera iz 18 europskih zemalja, 88,2% ih misli kako
je gastronomija strateski element za diferenciranje i
brendiranje njihove destinacije. S druge pak strane,
32,3% ispitanih odgovorilo je kako po njihovom mis-
ljenju njihove destinacije (zemlje) nemaju izgraden
gastronomski brend te da se strateskim planovima ra-
zvoja turizma treba dodatno promicati brendiranje
gastronomije u njihovim destinacijama.

Zbog povijesnog naslijeda, hrvatska gastronomija
izrazito je raznovrsna i bogata tradicionalnim i origi-
nalnim jelima te na taj nacin predstavlja odlic¢an re-
surs za razvoj gastroturizma. Kako su turizam i ugos-
titeljstvo iznimno vazni za gospodarstvo Hrvatske,
potrebno je konstantno raditi na obogacivanju turis-
ticke ponude i stvaranju originalnih turistickih doZiv-
ljaja.

U Hrvatskoj se poceo promicati koncept ,,kupuj lo-
kalno“ i ,kupuj hrvatsko“. Sve je vise ugostiteljskih
objekata koji pri pripremi hrane koriste lokalne i se-
zonske namirnice, koje dobavljaju od lokalnih dobav-
ljaca ili uzgajaju sami.

5.1. Metodologija

Za potrebe ovoga rada provedeno je istrazivanje
kod petnaest vlasnika ugostiteljskih objekata od toga
osam s podrucja kontinentalne Hrvatske (Moslavina,
Sjeverozapadna Slavonija) te Cetiri iz Istre i tri iz
Hrvatskog Primorja.

Cilj istrazivanja bio je utvrditi u kojoj su mjeri u
ponudi njihovih ugostiteljskih objekata zastupljeni
novi gastronomski trendovi. Isto tako, istrazivanjem
se zeljelo saznati na koji nacin su promjene u jelov-
nicima utjecale na poslovanje ugostitelja te kakav je
odnos gostiju prema novoj ponudi.

Podaci su prikupljeni metodom ispitivanja pomocu
polustruktuiranog intervjua. Za potrebe intervjua iz-
raden je protokol i to na nacin da je on sadrzavao u
najvecem dijelu Cestice s ponudenim odgovorima te
Cestice zadane alternative dok su u manjemu dijelu
bile sadrzane cestice otvorenoga tipa (Bedekovié,
2011).

Intervju je proveden putem telefona metodom slu-
¢ajnog odabira u razdoblju od 10. do 13. 5. 2015.

Istra i Hrvatsko primorje odabrani su iz razloga sto
je postojala pretpostavka da ugostitelji, s obzirom na
turisticku razvijenost regije viSe prate gastro tren-
dove od njihovih kolega u navedenim regijama konti-
nentalne Hrvatske Sto su dobiveni rezultati i pokazali.

Pitanja koja su bila obuhvacena intervjuom ticala
su se sljededih podrucja poslovanja ugostitelja:

- Zastupljenosti vegetarijanske, makrobioticke,
funkcionalne, mediteranske kuhinje ili jela pri-
pravljena od ekoloski uzgojenih namirnica na
jelovnicima njihovih objekata

- Komentar vlasnika na reakcije gostiju glede
,»hovih“ jela na jelovnicima;
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- Misljenja vlasnika ugostiteljskih objekata oko
prilagodavanja jelovnika aktualnim trendovima
brige za zdravlje;

- Educiranosti zaposlenog osoblja o podrijetlu,
sastavu i nutritivnim vrijednostima jela koja se
nude i pristupacnosti tih informacija njihovim
gostima;

- Suradnje s lokalnim proizvodacima pri nabavci
namirnica;

- Razlike u cijeni ,,novih“ jela u odnosu na one iz
standardne ponude;

- Njihove ocjene poslovanja svojih objekata.
5.2. Rezultati i rasprava

Intervjuom je utvrdeno da se u vecini ugostitelj-
skih objekata nude jela pripravljena od ekoloski uz-
gojenih namirnica te da u ponudi imaju vegetarijan-
ska jela i to podjednako i u ugostiteljskim objektima
kontinentalne kako i primorske Hrvatske, sto je i vid-
ljivo po podacima prikazanima u Grafikonu 1. Vlasnici
restorana u primorskoj Hrvatskoj bolje su upoznati s
konceptom slow food pokreta te su se izjasnili da bi
se vecina njihove ponude mogla podvesti pod slow
food hranu iako niti jedan od ispitanih ugostiteljskih
objekata nije clan medunarodne udruge slow food re-
storana.

GRAFIKON 1. UGOSTITELJSKI OBJEKTI U KOJIMA JE
ZASTUPLJEN NEKI OD NOVIJIH TRENDOVA U GASTRONOMIJI

1.1}

(]

ORNWhUION

Slow food
Ekoloska

B Kontinentalna

Vegeterijanska
Makrobiotick

M Primorska
Vrsta hrane

Izvor: obrada autora

Svi ispitani vlasnici restorana slazu se da bi za bo-
lje poslovanje trebalo trajno pratiti gastronomske
trendove i prilagodavati im svoju ponudu, kako je to
i prikazano u Grafikonu 2. na sljedecoj stranici. Sest
od osam ispitanih vlasnika ugostiteljskih objekata u
kontinentalnoj Hrvatskoj redovito dobavlja namirnice
od lokalnih proizvodaca. U primorskoj Hrvatskoj to je
jos izrazenije jer od sedam ispitanih vlasnika ugosti-
teljskih objekata, svega jedan ispitanik odgovorio je
kako namirnice nabavlja uglavnom u trgovackim cen-
trima i veleprodaji. Ispitanici su naglasili kako jela
koja se pripravljaju od ekoloski uzgojenih namirnica
te lokalno dobavljenih namirnica moraju biti skuplja
od standardnih jela, a s obzirom na recesiju gosti su
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Moderni trendovi u prehrani i njihov utjecaj na ugostiteljsku kuhinju

dosta osjetljivi na cijenu. Normalno da je ta osjetlji-
vost na cijenu manje izrazena u primorskoj nego u
kontinentalnoj Hrvatskoj.

GRAFIKON 2. PRILAGODAVANJE JELOVNIKA NOVIM
GASTRONOMSKIM TRENDOVIMA
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Izvor: obrada autora
GRAFIKON 3. DOBAVLJANJE HRANE OD LOKALNIH
PROIZVOPACA
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Izvor: obrada autora

Da bi se prilagodili potrebama gostiju, vlasnici re-
storana u primorskoj Hrvatskoj ¢esto nadopunjuju ili
mijenjaju jelovnike, dodaju nova jela, poglavito s ob-
zirom na sezonske namirnice, educiraju svoje zapos-
lene o sastavu jela, podrijetlu namirnica te nutritiv-
nim vrijednostima. Na taj nacin pruzaju dodatnu kva-
litetu svojoj usluzi i poseban dozivljaj svojim gostima
$to se odrazava i njihovim povecanim brojem. Ugos-
titeljski objekti u Primorju u daleko su povoljnijem
polozaju od onih na kontinentu zbog velikog broja
stranih gostiju, boljih plateznih moguénosti i bolje u-
poznatih s novim trendovima u prehrani od domacih
gostiju i lokalnih stanovnika. Ugostitelji u kontinen-
talnoj Hrvatskoj uglavnom su orijentirani na lokalne
goste koji u vecini slu¢ajeva konzumiraju jela iz stan-
dardne ugostiteljske ponude, teze prihvac¢aju nova
jela te su vise cjenovno osjetljivi. Iz tog razloga ugo-
stitelji na kontinentu rjede dopunjuju svoje jelov-
nike, a eventualnim promjenama i uvodenjem novih
jela u ponudu, nisu primjetili znatnije povecanje
broja gostiju u svojim objektima. Podaci su prikazani
u Grafikonima 4. i 5.
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GRAFIKON 4. UCESTALOST MIJENJANJA JELOVNIKA
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Izvor: obrada autora

GRAFIKON 5. DA LI SE JE UVODENJEM ,NOVIH* JELA
POVECAO BROJ GOSTIJU ?
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Izvor: obrada autora

6. ZAKLJUCAK

S obzirom na rezultate istrazivanja mozemo za-
kljuciti da su promatrani ugostiteljski objekti orijen-
tirani uglavnom na lokalnu kuhinju i zdravu hranu.
Vel petnaestak godina u ponudi se nalaze jela teme-
ljena na novim gastronomskim trendovima.

Nabavljanjem namirnica od lokalnih dobavljaca,
ugostitelji promicu ekolosku i tradicionalnu poljopri-
vredu te gastronomsku kulturu destinacije. Vecina
posjetitelja u destinaciji voli dozivjeti iskustvo novih
jela, tradiciju lokalne kuhinje, kulturu i nacin zivota
lokalnih stanovnika $to im hrvatski ugostitelji pru-
Zaju, poglavito u primorskim destinacijama
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Pohvalno je Sto se u gotovo u svim promatranim
ugostiteljskim objektima na ponudi nalaze vegetari-
janska jela, ¢ime se privlaci i taj segment gostiju te
jela od ekoloski uzgojenih namirnica kojim se prate
svjetski trendovi ugostiteljske kuhinje.

HACCP sustav takoder je dao svoj doprinos boljoj
kontroli pripreme i Cuvanja namirnica kojemu su se
ugostitelji dobro prilagodili te na taj nacin unaprije-
dili svoje poslovanje.

Istrazivanje je utvrdilo i neke nedostatke, pogla-
vito u ponudi ugostiteljskih objekata u kontinental-
nom dijelu Hrvatske. Naime ugostitelji sa spomenu-
toga podrucja smatraju da treba prvenstveno zadovo-
ljiti potrebe stalnog gosta, pruzaju¢i mu svakodnevni
rutinski obrok koji on i onako konzumira svakodne-
vno. Spomenuti ugostitelji podlijezu ponudi standar-
dnih, uobicajenih jela te jela koja pripadaju u do-
menu fast fooda. lzbacivanjem brze hrane i svakod-
nevnih standardnih obroka iz jelovnika privukli bi se
novi potrosacki segmenti koji preferiraju nova i zdra-
vija jela.

Osoblje je educirano o namirnicama i jelima koje
posluzuju, Sto je izuzetno dobro za prodaju, ali ta-
koder ne bi skodilo u jelovnike staviti neke informa-
cije o jelima kao i informacije o prehrambenim vrije-
dnostima hrane. Takoder, nuzna je i dodatna eduka-
cija osoblja u ugostiteljskim objektima na kontinentu
0 novim trendovima u gastronomiji kako bi se mogla
unaprijediti ponuda.

Danasnji gosti sve su educiraniji i sve vise paze na
zdravlje, stoga bi blagonaklono gledali na cinjenicu
kad bi na jelovniku mogli vidjeti informacije o nutri-
tivnom sastavu jela.

Problem ugostitelja u kontinentalnom dijelu Hr-
vatske je i cijena inovativnih jela koja je u velikom
broju slucajeva znatno visa od cijene jela iz standar-
dne ponude.

Hrvatski ugostitelji imaju velik potencijal zbog bo-
gate gastronomije krajeva u kojima se nalaze samo je
potrebno malo vise inovativnosti i hrabrosti u prila-
godavanju ponude rastu¢em segmentu gastronomski
osvijestenih potrosaca i Hrvatska ima veliku Sansu po-
stati nezaobilazna destinacija na gastroturistickoj
karti Europe.
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