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ABSTRAKT

KAJLOVA, Stanislava: Aplikacia marketingu v oblasti zdzitkovej gastronémie. —
Ekonomicka univerzita v Bratislave. Obchodné fakulta; Katedra marketingu. — doc. Ing.
Monika MatuSovi¢ova, PhD. — Bratislava: OF, 2023, 54 stran

Tato zavere¢na praca je zamerand na jeden z najnovSich trendov v gastronomii,
ktorym je zadzitkova gastronomia. Hlavnym cielom predkladanej zaverecnej prace bolo
priblizit' systém fungovania a marketing vybranej zazitkovej reStauracie a na zéklade
ziskanych udajov  vypracovat odporucania na skvalitnenie tohto ojedinelého
gastronomického konceptu.

Teoreticka ¢ast’ zhromazd'uje informacie v oblasti marketingu sluzieb, gastronémie,
trendov v gastrondémii, senzorického marketingu, marketingu zazitkovej gastrondémie,
typov zazitkovej gastrondmie a priblizuje vybrané zazitkové reStaurdcie na Slovensku aj v
zahrani¢i. Prakticka ¢ast’ sa zameriava na systém fungovania a marketing reStauracie Irin
v Bratislave. Prakticka c¢ast’ tvori kvalitativny vyskum zalozeny na ochutnavke
degustatného menu arozhovoru s majitelom reStauracie LukaSom Heskom s ciel'om
spoznat' systém reStauracie anasledne identifikovat mozné nedostatky v oblasti
marketingu. Vysledkom rieSenia danej problematiky je vypracovanie odporti¢ani na

zlep$enie marketingovych aktivit v skimanej restauracii.

KTacove slova:
marketing sluzieb, senzoricky marketing, marketingovy mix sluzieb, typy zazitkovej

gastronémie, gastrondmia, zazitkova gastronomia, degusta¢né menu



ABSTRACT

KAJLOVA, Stanislava: Application of marketing in the field of experiential gastronomy. -
University of Economics in Bratislava. Faculty of Commerce; Department of Marketing. -
doc. Ing. Monika MatuSovic¢ova, PhD. - Bratislava: OF, 2023, 54 pages

This thesis focuses on one of the latest trends in gastronomy, which is experiential
gastronomy. The main objective of the present thesis was to present the system of
operation and marketing of a selected experiential restaurant and based on the data
obtained to develop recommendations for the improvement of this unique gastronomic
concept.

The theoretical part gathers information in the field of service marketing,
gastronomy, trends in gastronomy, sensory marketing, marketing of experiential
gastronomy, types of experiential gastronomy and introduces selected experiential
restaurants in Slovakia and abroad. The practical part focuses on the operating system and
marketing of Irin restaurant in Bratislava. The practical part consists of qualitative research
based on tasting of the tasting menu and an interview with the owner of the restaurant
Lukas Hesko in order to get to know the system of the restaurant and then to identify
possible shortcomings in the field of marketing. The solution of the given problem resulted
in the development of recommendations for the improvement of marketing activities in the

studied restaurant.

Keywords:
service marketing, sensory marketing, service marketing mix, types of experiential

gastronomy, gastronomy, experiential gastronomy, tasting menu
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Uvod

V stcasnej dobe mdzeme povedat, Ze marketing je neodmyslitelnou stcastou
podnikania, prostrednictvom ktorého spolo¢nost’ zabezpecuje poznatel'nost’ znacky na trhu
a tym sa dostava do povedomia I'udi. Budovanie marketingu je komplexna zalezitost’, ktora
vyZaduje neustalu identifikaciu trhu, analyzu trhu, kreativnost, planovanie a iniciativu
s cielom udrzat’ a zaroven ziskat’ si novych zakaznikov.

Maloktoré odvetvie je az tak zdvislé od l'udi ako gastronomicky priemysel, o to
viac si prevadzky konkuruji asnazia sa o podiel na trhu, na ¢o vyuzivaji rbzne
marketingové prilezitosti a stratégie. Tato bakalarska praca sa $pecifikuje na nova oblast’
gastrondmie, ktorou ja zazitkova gastrondémia. Zazitkova gastrondmia dava doraz nie len
na jedlo, ale aj na okolité faktory, ktoré na zakaznika posobia pocas konzumécie jedal.
Tento trend je vo svete na pokrodilejSej Grovni, zatial’ ¢o u nas sa tomuto konceptu venuje
len zopar reStauracii ako napriklad GaSperov mlyn v Batizovciach, Palffy restaurant
v Pezinku, Ufo watch.taste.groove, Irin a ECK v Bratislave.

V praktickej Casti tejto bakalarskej praci sa budeme konkrétne venovat’ reStauracii
Irin v Bratislave, ktoré je na trhu len jeden rok. Vybrali sme si tito reStauraciu, pretoze
sme si v§imli nedostatky v oblasti marketingu a prilezitost’ na ich zlepSenie. Prakticka ¢ast’
pozostava z dvoch Casti. Prvou ¢astou je ochutnavka devatchodového degustaéného menu
kvoli detailnejSiemu pochopeniu zazitkovej gastronomie a Spoznanie pozitiv a negativ z
role zakaznika, ¢o je v marketingu vel'mi d6lezité a druhou ¢ast'ou je osobny Struktirovany
rozhovor vo forme interview s majitelom restauracie Irin LukaSom Heskom. Otazky boli
otvorené a formulované na zdklade marketingového mixu sluzieb, ktorého sucastou je
produkt, cena, miesto (distriblcia), komunikacia, personal (I'udia), procesy a materialne
zabezpecenie. Cielom tohto rozhovoru je spoznat’ prostredie a spravanie spolocnosti, jej
historiu, viziu, filozofiu, kratkodobé aj dlhodobé ciele, marketingovu stratégiu a nasledne
identifikovat’ marketingové prileZitosti a navrhnat’ im relevantné odporucania na zlepSenie

marketingu tohto konceptu.



1. Sucasny stav rieSenej problematiky doma a v zahranici

1.1 Definovanie pojmu marketing sluzieb

Historia marketingu zac¢ina uz v ¢ase vzniku prvych trhov. Vtedy sa objavili prvé
znaky marketingu ako sprostredkovanie tovaru, tvorba cien, konkurencia medzi
kupujacimi aj medzi predavajacimi. Samotny pojem marketing prvykrat pouzil profesor
Jones z Michiganskej univerzity zaciatkom 20. storo¢ia. O par rokov neskér spracoval

Lewis Weld prvy vedecky vyskum v oblasti marketingu.*

V sucasnosti je za Spickového odbornika a otca v oblasti marketingu povazovany
Philip Kotler, ktorého myslienky pouzivame aj pri tvorbe tejto bakaléarskej prace. Podl'a P.
Kotlera je marketing "proces planovania a uskutociiovania koncepcie, ceny, propagdacie a
distribucie myslienok, tovarov a sluzieb tak, aby sa vytvorila vzdajomna hodnota medzi
spolocnostou a jej zakaznikmi a tym sa dosiahli ciele spolocnosti". Hovori, Ze zékaznici
tak budu preferovat’ produkt, ktory najlepsie zodpoveda ich potrebam, preferenciam c¢i
finanénym moznostiam. Cielom marketingu je teda uskutoffiovanie c¢innosti takym
sposobom, aby jej koneény produkt bol ponukany spravnemu segmentu, v spravnom case,
na spravnom mieste, za spravne ceny a za pomoci spravnej reklamy.? 3

Pojem sluzba P. Kotler definuje ako: ,, Sluzba je akykolvek akt alebo vykon, ktory
moze jedna strana ponuknut inej strane a ktory je svojou podstatou nehmotny a nevedie ku
zmene vlastnictva cohokolvek. Priprava sluzby moze, ale nemusi, byt spojena s fyzickym
vyrobkom. “

Po integracii tychto dvoch pojmov ziskame Specificku definiciu pojmu marketing
sluzieb. Marketing sluzieb je teda forma marketingu, ktora propaguje nehmotné statky
poskytované spolo¢nost'ou s cielom zvysit' hodnotu pre koncového zakaznika. Mdze ist’

0 samostatné ponuky sluzieb alebo o doplnkové sluzby k hmotnym produktom. Prikladom

! ECONOMY-PEDIA. Historia marketingu. In Economy-pedia [online]. 25.12.2022. Dostupné na:
https://sk.economy-pedia.com/11036781-marketing-history

2 BODO, Daniel: Marketing pre stredné skoly. I. cast. Bratislava : Metodicko-pedagogické centrum
Bratislavského kraja, 2006. s. 6. ISBN 80-7164-402.

3 KOTLER, Philip, ARMSTRONG, Gary: Marketing. Bratislava : SPN, 1992. s. 3. ISBN 80-08-02042-3.

4 DADO, Jaroslav. A kol.: Marketing sluzieb. Bratislava : EPOS, 2006, s. 17, ISBN: 80-8057-662-9.



je aj marketingova kampan v Las Vegas, ktora prilakala turistov z celého sveta a to frazou,
,,Co sa stane vo Vegas, zostane vo Vegas®, cielom tejto kampane bolo pontiknut’ turistom

maximalnu slobodu.®

1.2 Znaky sluzby

Sluzby maju Specifické vlastnosti, ktoré ich odliSia od hmotnych produktov.
NajbeznejSie sa uvadzaji nasledovné znaky sluzieb:

- nemateridlnost’ (nehmotnost’, nehmatatel'nost’)

- neskladovatel'nost’

- variabilita (r6znorodost’, premenlivost’ alebo individualnost’)

- neoddeliteI'nost®

Nematerialnost’ (nehmotnost’, nehmatatel’nost’)

Zakladnym odliSujucim znakom sluzieb je ich nemateridlna podoba na rozdiel od
produktov. Tato vlastnost’ sluzieb sposobuje, ze zakaznik ma vyssie riziko pri rozhodovani.
Spotrebitel’ dopredu nevie, ¢i bude sluzba zodpovedat’ oCakavaniu, preto si spotrebitelia
Casto nechavaju poradit’ od l'udi, ktori tato sluzbu uz absolvovali. Velki vdhu ma aj
postavenie podniku na trhu, jeho meno, pozicioning, PR marketing, socialne siete,
kampane, prostredie spolo¢nosti a d’alsie faktory, ktoré si spotrebitel’ vS§ima predtym ako sa
rozhodne pre danu sluzbu. Spolo¢nost’ musi zvolit’ int stratégiu aka je pri produktoch, kde
sa o0 kvalite a d’alsich vlastnostiach produktu moéze Clovek presvedCit este pred kapou.
Podnikatelia Vv oblasti sluzieb sa snazia zaujat' zakaznikov prostrednictvom ich

konkuren¢nej vyhody a jedine¢nych kompetencii.’

5 RAWAT, Soumyaa. What is Service Marketing? Features and Types. In Analytics Steps [online].
20.4.2021. Dostupné na: https://www.analyticssteps.com/blogs/what-service-marketing-features-and-types

6 CIBAKOVA, Viera. a kol.: Marketing sluzieb. Bratislava : lura Edition, 2008, s. 27, ISBN: 978-80-8078-
210-8.

7 CIBAKOVA, Viera. a kol.: Marketing sluzieb. Bratislava : lura Edition, 2008, s. 27-28, ISBN: 978-80-
8078-210-8.
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Stupen nehmotnosti

Tabul’ka 1.1. Stupne nehmotnosti sluzieb

STUPEN SLUZBY SLUZBY PRE
NEHMOTNOSTI PRE VYROBU SPOTREBITELOV
) L Bezpecnost', komunikaéné Mized, aukéné siene,
Zasadne nehmotné sluzby systémy, franchising, fazie zamestnavatel'ské agentury,
a akvizicie zabava, vzdelanie, cestovny ruch

Sluzby poskytujuce pridana Poistenie, idrzba, poradenstvo, Pracovne, Cistiarne, opravy,

hodnotu k hmotnému produktu inZiniering, é?klj“ma' obalovy osobné sluzby, poistenie
izajn

Velkoobchod, doprava,
skladovanie, architektura,
factoring, zmluvny vyskum

a vyvoj

Sluzby spristupiiujice hmotny
produkt

Maloobchod, predajné automaty,
postové zasielky, hypotéky,
charita

Zdroj: WILSON, Aubrey.: The Marketing of Professional Services. London : Mc Graw-Hill, 1972, s.8.

Nehmotnost’ sluzieb méze mat’ rézny stupeni a tym aj désledky na rozhodovanie
(tabul’ka 1.1). Tabul'ka selektuje sluzby podl'a spojenia nehmotnej sluzby s inym hmotnym

produktom.®

Neskladovatel’'nost’

Osobitost'ou podnikania v sluzbach je aj fakt, ze sluzba sa nedé skladovat’, teda ani
vyrobit’ do zasoby. Pri nadmernom dopyte nie je mozné uspokojit’ vietkych zakaznikov
a takisto vznikaju straty, ak zakaznik nie je pritomny v dohodnutom ¢ase. Ak vSak dopyt
koliSe, musi sa rie$it’ problém zachovania rovnovahy medzi dopytom a ponukou. EXistuje

niekol’ko stratégii a to:

Stratégie na strane dopytu:

A4

- posun casti dopytu zobdobia najviacsej Spicky do obdobia sniz§im dopytom za

zvyhodnené ceny (napr. zlacnené Clenstvo vo fitness centrach v ¢ase od 9:00-15:00
hod.)

8 CIBAKOVA, Viera. a kol.: Marketing sluzieb. Bratislava : lura Edition, 2008, s. 29, ISBN: 978-80-8078-
210-8.
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- ponuknutie doplnkovych sluzieb poc€as najviac vytazenych hodin ako sluzbu pre
¢akajucich (napr. kava pocas ¢akania)

Stratégia na strane ponuky:

- pracovnici na ciastocny uvizok v Case najvdcsSej Spi¢ky (napr. pomocni brigadnici

V reStauracii)®

Variabilita (roznorodost’, premenlivost’ alebo individualnost’)

Variabilita sluzby vyplyva z charakteru poskytovatela sluzby, jeho momentalna
nalada, motivacia, vzdelanie, zru¢nost’, ochota, zdravotny stav a podobne. Tieto faktory
maju vplyv na uroven konkrétneho poskytnutia sluzby.

V dosledku vysokej variability sluzieb mozu spolo¢nosti podniknut’ viacero krokov
kontroly kvality:

e starostlivo vyberat’ a vyskolit’ personal- dbat’ na interny marketing podniku

e stimuly pre zamestnancov- benefity za dobre odpracovanu préacu, gamifikacia-
bodové ohodnotenie, motivacia

e Standardizacia procesov- zamestnanci si vytvoria interné Standardy pre danu sluzbu,
aby jej kvalita nekolisala alebo jej pripravia urcité alternativy

e zviditeInenie zamestnancov- slizi na nadviazanie bliz§iecho kontaktu medzi

poskytovatel'om sluzby a zékaznikom??

Neoddelitel’'nost’

Pre produkty je typickeé to, Ze sa v urCitom Case vyrobia, neskor sa skladuji, potom
sa distribuuju, preddvaju az sa dostani do rik konec¢ného spotrebitela. Existuje urcita
Casova postupnost’ tychto dejov. Pri sluzbach tato casova slucka vSak prebieha odlisne.
Sluzby sa najprv predaji, potom poskytni a sucasne spotrebuju, ¢o predstavuje
neoddelitel'nu ¢ast’ produkcie. Sluzby su taktiez neoddeliteI'né od svojho poskytovatel’a,

zakaznikom zéalezi ¢i ich bude oSetrovat znamy lekar alebo jeho nahradnik. V tomto

9 CIBAKOVA, Viera. a kol.: Marketing sluzieb. Bratislava : lura Edition, 2008, s. 31-32, ISBN: 978-80-
8078-210-8.
0 HADO, Jaroslav. a kol.: Marketing sluzieb. Bratislava : EPOS, 2006, s. 32-33, ISBN: 80-8057-662-9.
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pripade mbze vznikat’ problém limitovaného ¢asu poskytovatel'a sluzby. Existuje viacero
stratégii na vyrieSenie problému:

- préca s vacsimi skupinami

- rychlejsie poskytovanie sluzieb

- vySkolenie alebo nabor pracovnikov, ktori by mohli poskytovat’ sluzbu rovnakej

kvality

Vytvorenie kontaktu medzi zakaznikom a poskytovatel'om sluzieb (zamestnancom)
smerovalo k vytvoreniu S$pecialnej formy v marketingu sluZzieb atym je interaktivny
marketing- vychadza z predpokladu, Ze obaja, poskytovatel aj zakaznik, ovplyviiuja

vysledok sluzby. !

1.3 Marketingovy mix v oblasti sluZieb
Marketingovy mix je subor marketingovych nastrojov, ktoré spolo¢nost’ vyuziva na
to, aby dosiahla pozadovani odozvu na cielovom trhu. Pojem mix zdoraziuje, ze néstroje
sa nepouzivaju izolovane, ale sucasne sa koordinuju tak, aby bola zakaznikovi
poskytovana maximalna hodnota.*?
Spolo¢nosti, ktoré pdsobia v oblasti sluzieb pouzivaji odlisné marketingoveé
stratégie, ktoré sa odliSujii od stratégii podnikov pdsobiacich v inych odvetviach. Pre

marketing sluzieb plati zakladny 7P model:

- PRODUCT (PRODUKT)- Sluzba je produktom, ktory podnikatel’ poskytuje svojim
zékaznikom a zakaznici mu ako protihodnotu odovzdavaji ¢iastku. V tejto skuto¢nosti
rozliSujeme 3 vrstvy produktu (sluzby) a to zakladnu, o€akavanu a rozSirenu sluzbu.

- PRICE (CENA)- Jediny nastroj, ktory podnikatel'ovi prindSa zisk, vytvara trhova
poziciu, dotvara imidz sluzby a tymto vytvara trhové segmenty.

- DISTRIBUCIA/MIESTO (PLACE)- Pojem ,place” si mdzeme vysvetlit' dvojakym
spbsobom ato ako distribucia, td zohladfiuje vSetky distribu¢né kanaly, ktorymi sa

L DADO, Jaroslav. A kol.: Marketing sluzieb. Bratislava : EPOS, 2006, s. 30, ISBN: 80-8057-662-9.
12 KOTLER, Philip.: Marketing management. Praha : Grada Publishing, 2001, s. 32. ISBN 80-247-0016-6.
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sluzba moéze dostat’ ku konetnému zakaznikovi aako miesto, ktoré predstavuje
lokalizaciu podniku a vzhl'ad priestorov.

- KOMUNIKACIA (PROMOTION)- Sposob komunikacie znacky k zékaznikom,
zamestnancom ¢i partnerom.

- LUDIA (PEOPLE)- V sluzbach je rozhodujucim faktorom prave l'udsky faktor, ktory
sa povazuje za vel'ku konkuren¢ni vyhodu. Su to vyskoleni, kvalifikovani a jedine¢ni
zamestnanci, ktorych je potrebné aj adekvatne odmenovat’.

-  PROCES (PROCESS)- Predstavuje suhrn krokov, metdd a aktivit, vysledkom ktorych
je poskytnutie sluzby a uspokojenie spotrebitel’a.

- MATERIALNE ZABEZPECENIE (PHYSICAL EVIDENCE)- Hmotné
prostriedky nevyhnutné pre poskytnutie sluzby.*®

Po zadefinovani 7P modelu je podnik pripraveny ur€it’ si ciele, vybrat’ si vhodny
segment zékaznikov, na ktory bude zamerany a zvolit’ si stratégiu pdsobenie na trh. Styrmi
zakladnymi parcialnymi stratégiami su stratégia penetracie, stratégia rozvoja trhu, stratégia
rozvoja sluzby a stratégia diverzifikacie. Medzi d’alSie zékladné konkurencné stratégie
patria aj stratégia diferenciacie, stratégia nizkych nakladov a stratégia sustredenia. Vécsina
podnikov svoju stratégiu ¢asom meni a prispbsobuje dynamickym diskontinuitam,
s ktorymi sa stretava pocas zivotaschopnosti podniku. Takouto diskontinuitou bola aj
pandémia Covid-19 v roku 2020, ktora printtila zmenit’ a prisposobit’ stratégie spolo¢nosti

tak, aby boli d’alej efektivne a generovali zisk.*4

1.4 Gastronémia
Pojem gastronémia pochddza z gréctiny a vznikol kombindciou slov ,,gaster
(zaladok) a ,,nomos* (mrav, zvyk). Casto sa preklada ako nauka o kucharskom umeni,
respektive zal'uba vo vybranych jedlach- labuznictvo. Gastronomia je ¢asto chapana aj ako

synonymum latinského ,,culinaria“, t.j. kucharstvo, avsak podl'a niektorych vykladov je

BHADO, Jaroslav. a kol.: Marketing sluzieb. Bratislava : EPOS, 2006, s. 168-210, ISBN: 80-8057-662-9.

14 XHANA. Marketingovy manazment - stratégie. In Referaty [online]. 20.4.2021. Dostupné na:
https://referaty.centrum.sk/odborne-humanitne/ekonomia/34481/marketingovy-manazment---strategie
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potrebné tieto pojmy rozliSovat’. Pojem ,,gastrondmia‘“ sa vnima ako nadradeny vlastnému
kucharstvu a skdér smeruje k oblasti kultiry spojované s umenim a vedou, zatial’ ¢o
,.culinaria“ (kucharstvo, kuchyfia) splyva s technolégiou a prirodnymi vedami.*® 16

J.A. Brillat-Savrin vo svojej knihe definuje gastronomiu takto: ,.Gastronémia je
veda, ktora sa zaoberd skumanim vsetkého, co suvisi s vyzZivou cloveka. Gastronomia
ovldda cely nds zivot: novorodenec sa placom dozZaduje materinského prsnika; aj
umierajuci si este Ziada poslednu pochutku, hoci uz z nej nema uzitok.“ Dnes mdzeme
povedat, ze odvetvie gastronémie je zaradené medzi vedu, ktord sa vyucuje na Skolach
avo svete je uzndvanou disciplinou. Momentalny pristup T'udi k stravovaniu je nie len
0 uspokojeni svojich zakladnych fyziologickych potrieb, ale aj o komplexnom zazitku,

ktory sa spaja s jedlom.%’

Gastronomia podla Pavly Buresovej zahriuje:

e vyber a kombinéciu surovin s ohl'adom na zdravie, vyzivu, hygienu, bezpeénost’ a
terroir

e metédy technologického spracovania surovin s ohladom na findlnu kvalitu
pokrmov

e cstetiku, ktord sa premieta do aranzmanov pokrmu a servisu

e Kultdru atradicie

e vytvorenie vhodného socidlneho prostredia k podavaniu jedla a naslednej

konzumaéciil8

1.5 Senzoricky marketing v gastronémii
Senzoricky marketing sa chape ako sposob spdjanie znacky s pouZzivateImi

pomocou piatich zakladnych zmyslov a Siesteho Specifického zmyslu. Podniky sa tak mézu

15 CERNY, Jifi. a kol. Encyklopedicky slovnik gastronsmie A-K. Uvaly : Ratio, 2001, s. 4-10, ISBN 80-
86351-02-5.

16 HOLUB, Karel. Vybrané kapitoly z déjin gastronomie a hotelnictvi. Praha : Vysoka $kola hotelova v Praze
8, s. 5-12, 2004. ISBN 80-86578-16-X.

17 BRILLAT- SAVARIN, Jean. Fyziolégia chuti. Bratislava : Tatran,1987. s. 21-35

18 BURESOVA, Pavla. Vybrané kapitoly z hotelnictv/ a gastronomie. Vyd. 1. Praha : Wolters Kluwer, 2014,
5.10-12, ISBN 978-80-7478-498-9.
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spojit’ s pamit'ou a emociami spotrebitelov a v kone¢nom ddsledku ovplyvnit’ ich nakup
v prospech predaja.
Marketingové stratégie v gastronémii je mozné realizovat’ az pre Sest’ naSich

zmyslov, ktorymi su:

ZRAK

Nie je pochyb o fraze ,Je sa aj oCami“. Premyslend kombinacia a farebnost’
jednotlivych zloziek jedla na tanieri doladena s vhodnou dekorédciou prispieva
k atraktivnosti pokrmu. Kreativnost’ je v rukach kuchara. K celkovému dojmu prispieva aj
vyzor reStauracie, zazitok poskytnuty reStauraciou pre zakaznika Vv zmysle rozsirene;
sluzby a spravanie personalu. Takyto typ marketingu, ktory je zamerany na zrak sa nazyva

aj vizualny marketing.*®

HMAT

Vyhodou hmatu, ¢ize dotyku pred zrakom je ten, Ze vytvara priamej$i vzt'ah
s produktom. Hmat sa v gastronomii uplatiiuje aj v Ustach pri hryzeni arozdrobovani
potravy na mensie ¢asti. Tymto zmyslom vnimame konzistenciu, teplotu a povrch telies.
Moézeme povedat’, Ze hmatom dotvarame predstavu o tom ¢i je predmet jemny, hladky,
drsny, palivy, studeny ¢i horuci.?°
SLUCH

Poznate ten zvuk cerstvého chrumkajuoceho peciva? Sluch ako vnem je
neodmyslitel'nou zlozkou komplexného zazitku. Sucastou marketingu gastrondmie je aj
vyuzivanie takych zvukov a melddii, ktoré by dokonale dotvéarali atmosféru podniku tak,

aby sa zakaznik citil spokojne a hudba ho pri konzumacii jedla neiritovala. Podl'a hudby

19 ROCK CONTENT. What is visual marketing and why i tis one of the most important things for your
business?. In Rock content [online]. 6.7.2020. Dostupné na: https://rockcontent.com/blog/visual-marketing/

20 BRILLAT- SAVARIN, Jean. Fyziolégia chuti. Bratislava: Tatran,1987. 22-26s
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vieme podvedome ovladat’ spravanie 'udi, preto ju treba vyberat’ s rozumom a v sulade so

stratégiou podniku.

CUCH

Uz sa vam niekedy pripomenula spomienka pri zaciteni vone spojenej S danou
udalostou? Pre kulinarsky zazitok z pokrmov anapojov st Cuchové vnemy velmi
rozhodujuce. Cuch, ktorym vnimame voiiu a pach telies, sa uplatnil pri hl'adani, pri telesnej
kultlre a pri vyuZzivani réznych typov voni.?
CHUT

NajdolezitejSim zmyslom uplatiiovanym v gastrondmii je chut. Chut'ové pohariky
dokazu analyzovat’ pat’ zakladnych chuti a to horku, kysld, slanu, sladkd a umami. Na
kazdej cCasti jazyka rozoznavame ini chut’, preto vieme urcit’ vyslednt chut’ az po par
sekundach preziivania (priloha €. 1). Piatou zdkladnou chutou je Umami, ktora je typicka
pre orientadlnu kuchynu. Nie je vel'mi vysvetlitelna, ale 1iSi sa od chuti sladkej, kyslej,
horkej aslanej svojou lahodnou pikantnou chutou. Je to chut obsahujuca glutamat,
inozinat alebo guanylat. Nachédza sa napriklad v hovddzom maése, bravéovom mase,
V bujonoch, syroch ¢i sdjovej omacke. Narozdiel od ostatnych Styroch typov chuti sa chut’

umami rozpoznava na celom povrchu jazyka, nie len na ur¢itych astiach.??

SIESTY ZMYSEL

Pri konzumacii pokrmov je c¢asto pouzivané porekadlo “PoteSenie pre Sest
zmyslov*. Nemali by sme preto zabudnut, ze tym Siestym zmyslom je myslené okUzlenie z
jedla a poteSenie z konzumacie pokrmu. Aj ked’ si to neuvedomujeme pri konzumacii
akéhokol'vek pokrmu tento Siesty zmysel vyuzivame, a nie len ten, ale aj pat dalSich

zmyslov.?3

2L RAAB, Miroslav. Gastronomie pro pét smyslé. In Shornik prispévki: z konference Gastro 2009 Kroméiiz —
I1. setkani odborniku v oblasti gastronomie, UTB Zlin. 15-16.10.2009.

22 BRILLAT- SAVARIN, Jean. Fyziolégia chuti. Bratislava : Tatran, 1987. s. 34-35

2 RAAB, Miroslav. Gastronomie pro pét smysli. In Sbornk prispévkii z konference Gastro 2009 Kroméiz —
I1. setkani odborniku v oblasti gastronomie, UTB Zlin. 15-16.10.2009.
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1.6 Vybrané gastronomické trendy

V poslednych rokoch preslo odvetvie gastronomie Vviacerymi vyznamnymi
zmenami, pricom sa objavilo mnozstvo novych trendov, ktoré formuju sposob, akym jeme

a pijeme.

Zdrava strava

Konzumenti st v suasnosti viac zdravie orientovani a hladaji stravovacie
moznosti, ktoré podporuju ich zdravy zivotny $tyl a dobru formu. Zdrava strava zahina aj
trend vyuzivania lokalnych a sezénnych potravin, ktoré su Cerstvé a plné chuti. Restauracie
sa snazia prisposobit’ trendu zdravej stravy tym, Ze pontkaji jedld s niz§im obsahom tuku,
cukru a sodika a naopak dbaju na vyss$i obsah bielkovin a vlakniny. Mnoho reStauracii tiez
pontka jedla s niz§im obsahom kalorii alebo s pridavkom zdravych potravin, ako su
napriklad superpotraviny- zdravé nizkokalorické potraviny pIné prirodnych vitaminov.
Zdravéa strava sa tiez vzt'ahuje na spOsob pripravy jedal. ReStaurdcie sa snazia viac
vyuzivat' zdravsie metddy pripravy ako je napriklad grilovanie, pecenie alebo varenie na
pare bez pouzitia tuku. Niektoré z gastronomickych prevadzok pontkaju aj moznost

,krabi¢kovych jedal“, v ktorych je obsiahnuty referenény denny prijem kalorii.?4 2

»Pland-based* strava
Jednym z najvyraznejSich trendov v gastronomii je nérast tzv. ,,plant-based stravy*
alebo inak povedané aj ,rastlinnej stravy“. Coraz viac I'udi sa odvracia od misa a

mlie¢nych vyrobkov a namiesto nich si vybera zeleninu, obilniny arastlinné zdroje

bielkovin ako je tofu alebo tempeh. Tento trend je ¢iastone sposobeny obavami z vplyvu

24 ECONOMY-PEDIA. Histéria marketingu. In Economy-pedia [online]. 25.12.2022. Dostupné na:
https://sk.economy-pedia.com/11036781-marketing-history

25 SPOLUKSTOLU. Co su superpotraviny a vd’aka ¢omu ziskali tento privlastok? In Podravka [online].
23.2.2021. Dostupné na: https://spolukstolu.podravka.sk/pod-obalom/co-su-superpotraviny-a-vdaka-comu-
ziskali-tento-privlastok/
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Zivocisnej vyroby na Zivotné prostredie ako aj rasticim povedomim o zdravotnych

vyhodach rastlinnej stravy.2

Specidlne poZiadavKky na stravu

V stcasnosti je stale viac I'udi, ktori sa rozhodnl pre vegetariansku alebo vegansku
stravu z roznych dévodov ako je napriklad zdravie, ekoldgia alebo etika. Restauracie sa tak
snazia prispdsobit’ svoje jedalne listky poziadavkam takychto zdkaznikov. Taktiez je
dolezité, aby reStauracie spravne informovali svojich zakaznikov o tom, ako su ich jedla
pripravované, aby sa zabranilo nezhodam s poziadavkami spotrebitelom na stravu. V
takychto pripadoch musi mat gastronomicka prevadzka pripravené rdzne alternativy

bezlakt6zovych a bezlepkovych vyrobkov.?’

Gastronomickeé cestovanie

Gastronomické cestovanie sa stava stale popularnejSim sposobom ako spoznavat
nov¢ kultary a kuchyne. Mnoho reStauracii v turistickych oblastiach ponuka Specializované
menu s miestnymi $pecialitami a surovinami, ktoré si charakteristické pre dant oblast’.
Restauracie tiez mozu ponukat’ Specializované degustacné menu alebo kulinarske exkurzie,
ktoré umoznuji zdkaznikom ochutnat’ viacero miestnych Specialit a zazit' autentické
gastronomické zazitky. Gastronomické cestovanie tiez zahfna trend vyuZivania stdnkov s

jedlom na ulici, kde predajcovia ponukaju rychle a lacné miestne jedla.?®

Molekularna gastronémia
UZ znazvu mdzeme zistit', Ze ide o spojenie vedy a gastrondmie. Molekularna

gastronomia vyuziva pri priprave jedal rozne chemické a fyzikalne procesy, ktoré

26 REDAKCIA. Revol(cia v stravovani- WHOLE-FOODS PLAND-BASED: ako vplyva na nase telo? In Fit
a $tyl [online]. 29.9.2020. Dostupné na: https://fitastyl.sk/clanky/vyziva/revolucia-v-stravovani-whole-foods-
plant-based-ako-vplyva-na-nase-telo

27 TOP HORECA. Novy trend: vegetarianske, veganske a raw restauracie. In Top horeca [online]. 5.8.2019.
Dostupné na: https://www.tophoreca.sk/architektura-dizajn/restauracie-bary-kaviarne/1356-novy-trend-
vegetarianske-veganske-a-raw-restauracie

2 BOYLE, Emily. What is culinary trip? Exploring countries through their food and beverages. In Thirsty
[online]. 17.10.2021. Dostupné na: https://thirstymag.com/what-is-a-culinary-trip-exploring-countries-
through-their-food-and-beverages/
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vytvaraju neobvyklé Struktry, chute a textdry vysledného jedla. Jedlo tak vyzera ako
z futuristického filmu a nie je pastvou len pre chut'ové pohariky, ale pre vsetky zmysly,

hlavne zrak.?®

»Slow-food* stravovanie

Pod pojmom ,slow food* si moZzeme predstavit’ trend a hnutie, ktoré sa snaZzi
presadit’ vdéSiu pozornost’ a uvedomelost’ pri stravovani. Tato forma stravovania je
presnym opakom ,,Fast food-u“. Tento trend zahfiia doraz na kvalitu potravin, ich povod,
ekoldgiu a zdoraziiuje myslienku zastavenia sa V tejto uponahlanej dobe. Hnutie ,,slow

food“ sa drzi troch zasad a tym su dobré, Cisté a férové potraviny.*

Udrzatel’na gastronémia

Udrzatel'na alebo zelena gastronomia je koncept, ktorého ciel'om je znizit’ Skodlivé
ucinky potravinarskeho priemyslu na zivotné prostredie a zéroven sa zamerat na
udrzatel'nost’ v gastrondmii. Zelend gastrondmia sa zameriava na efektivne vyuZzivanie
zdrojov, zniZzovanie mnozstva odpadu, ziskavanie miestnych a sezonnych surovin, podporu
regionalnych predajcov, varenie z alternativnych zdrojov energie, podporu kompostovania

a d’alsie opatrenia, ktoré podporuju ekologické myslenie a udrzatelnost’.3!

,»Farm to table“
Stravovanie z ,,farmy na stol“ je postup, pri ktorom sa suroviny na pripravu jedal

ziskavaju priamo od miestnych pol'nohospodarov alebo vyrobcov. Ide o udrzatel'ny spdsob

2 BAGOVA, Simona. Molekularna gastrondmia je pestrym osviezenim modernej kuchyne. In Menucka
[online]. 8.12.2016. Dostupné na: https://menucka.sk/magazin/molekularna-gastronomia-je-pestrym-
osviezenim-modernej-kuchyne/

3% SNOPKOVA, Jana. SLOW FOOD- ako zachranit’ zdravou stravou cell planétu. In Profikuchar [online].
9.6.2019. Dostupné na: https://profikuchar.sk/blog/slow-food-ako-zachranit-zdravou-stravou-celu-planetu

31 MARTIN-RIOS, Carlos. Sustainable gastronomy: An opportunity for a green recovery. In EHL Insights
[online]. 8.8.2022. Dostupné na: https://hospitalityinsights.ehl.edu/sustainable-gastronomy-an-opportunity-
for-a-green-recovery
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stravovania, ktory podporuje regiondlnych vyrobcov, znizuje ndklady na dopravu a

negativny vplyv potravinarskeho priemyslu na Zivotné prostredie.3?

»Fusion cuisine*

,Fusion cuisine* spaja kulinarske tradicie dvoch alebo viacerych narodov a vytvara
spojenie zaujimavych chuti. Tento typ stravovania je beznej$i vo velkomestskych
oblastiach, kde je pre takéto jedla SirSie publikum. Medzi bezné priklady patri tichomorska
kuchyna a texasko-mexicka kuchyna. Kritici tohto postupu ho niekedy nazyvaju aj
"zmatenou kuchynou" a tvrdia, Ze kuchari sa pri priprave jedal spolichaji skor na novinky

nez na chut’, Struktiru a prezentaciu.

Influencer marketing

Vysledkom dnesnej doby je aj influencer marketing, ktory Vv tejto bakalarskej praci
nejde nespomenut’. Influencer marketing v gastronomii je spdsob reklamy jedla, ndpojov
alebo podniku prostrednictvom influencerov. ,,Influencer je osoba s vysokym socialnym
dosahom, ktord prostrednictvom svojich sociélnych sieti ovplyviiuje spravanie svojich
sledovatelov. Podniky ich mézu vyuzit' pre reklamné a referencné tucely za dohodnuta

odmenu. Tymto spdsobom sa vedia podniky vel'mi rychlo dostat’ do povedomia I'udi.34 3%

Zazitkova gastronémia
Zazitkova gastrondmia sa odliSuje od beznej gastrondmie tym, Ze sa zameriava

nielen na chut’ jedla, ale aj na celkovy zédzitok. Tento druh zazitkovej gastronémie je témou

%2 TRAYLOR, Richard. Farm to Table: A Movement for Local and Organic Food. In Restaurant Store
[online]. 8.10.2022. Dostupné na: https://www.webstaurantstore.com/blog/postdetails.cfm?post=1532

33 McMAHON, Mary. What is Fusion Cuisine? In DelightedCooking [online]. 20.12.2022. Dostupné na:
https://www.delightedcooking.com/what-is-fusion-cuisine.htm

3 GAYSER, Werner. What si Influencer Marketing?- The Ultimate Guide for 2023. In Influencer Marketing
Hub [online]. 25.11.2022. Dostupné na: https://influencermarketinghub.com/influencer-marketing/

% DURICKOVA, Martina. Kto je influencer ana &o slizi influencer marketing?. In Invelity [online].
7.6.2021. Dostupné na: https://www.invelity.com/blog/kto-je-influencer-na-co-sluzi-influencer-marketing/
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tejto bakalarskej prace, preto si ho na najblizSich stranach podrobne rozoberieme

Z teoretickej, ale aj praktickej Casti. 36

rwve

1.7 Marketing v zazitkovej gastronomii

Zazitkova gastrondmia sa zameriava na vytvorenie jedinecného zazitku pre
zékaznikov prostrednictvom kombinacie chuti, textdr, voni a vzhladu jedal, ako aj
prostredia a atmosféry reStauracie. Tento koncept vznikol ako reakcia na
rozsirenie jednotvarnych restauracii a rychlych obcerstveni. M6Zeme povedat’, Ze sa jedna
o0 isty druh umenia, ktoré ndm vyvracia zauzivané predstavy o jedle. Poslednd dobu sa
zazitkova gastrondmia stava stale popularnejSou vo svete a vel'a 'udi je ochotnych zaplatit’
vyssie ceny za jedlo a pitie, ktoré poskytuju zazitok. Takéto reStauracie mozu byt dobrou
vol'bou pre rozne prilezitosti ako su romantické vecere, rodinné oslavy alebo firemné

akcie.

PRODUKT

V marketingu v zazitkovej gastronomii je klI'aicové, aby prevadzkovatelia reStauracii
vytvorili jedine¢ny brand, ktory sa odlisi od ostatnych. Co sa tyka jedla, restauracie tohto
typu pouzivaju Specialne suroviny a techniky pri priprave jedal, tak aby zakaznika zaujali.
Jednou z technik je aj sous-vide, ktora pozostava z tepelného spracovania potravin vo
vakuu pri urCitom case a teplote vodného kupela. Tento spdsob sa Casto pouziva na
pripravu mésa alebo ryb. V tomto koncepte sa ¢asto pouziva aj uz spominana molekularna
gastronomia alebo fusion cuisine. Niektoré z restauracii, ktoré sa zameriavaji na zazitkova
gastronomiu, tiez pontkaju rozne degustacné menu, v ramci ktorého hostia ochutnavajd
viacero jedal v malych porciach. K jedlam sa starostlivo vyberaji vhodné alkoholické

a nealkoholické napoje, ktorych tilohou je podstrknut’ celkovi chut’ jedla.®” 38

3% TOP HORECA. Nie¢o extra? Zazitkova gastronomia. In Top horeca [online]. 14.6.2021. Dostupné na:
https://www.tophoreca.sk/gastro/2017-nieco-extra-zazitkova-gastronomia

37 TOP HORECA. Co je Sous-vide, kedy tato metoda vznikla a zaujimavosti, ktoré vas prekvapia. In Top
horeca [online]. 31.8.2020. Dostupné na: https://www.tophoreca.sk/gastro/1787-co-je-sous-vide-kedy-tato-
metoda-vznikla-a-zaujimavosti-ktore-vas-prekvapia

22



PERSONAL

Dal$ou neodmyslitenou stuéastou vytvarania pozitivneho dojmu u zakaznikov je
persondl. Personal, obzvlast v takychto typoch reStauracii, by mal byt vyskoleny
v rbznych oblastiach, od vin po komunikaciu s host'ami. Je dolezité, aby boli zamestnanci
bez problémov schopni vysvetlit' historiu a pribeh podniku a opisat’ techniku pripravy
jedal. Okrem toho by mal byt personal schopny prispésobit’ sa individualnym
poziadavkam a preferenciam zakaznikov a poskytnut im odporucania ohladom jedal
a napojov. Personal je sucast'ou dotvarania pozitivnej atmosféry podniku a prave preto by
sa mal kazdy moderny podnik riadit’ prvkami holistického marketingu, ktorého stac¢ast’ou je
aj interny marketing. Interny marketing na jednej strane citlivo vybera vhodnych
zamestnancov do kolektivu z externeho prostredia ana druhej strane sa snazi tychto
zamestnancov V organizacii udrzat, dostato¢ne ich motivovat, poskytovat’ im potrebné

vzdelanie a hlavne vytvarat’ vzt'ah medzi nimi a organizaciou.3® 4°

MIESTO

Okrem jedla hra vel'ka rolu v zdZitkovej gastronomii aj prostredie podniku, ktoré
dokonalo dotvéra alebo priamo tvori zazitok. Prostredie by malo byt nadStandardné
a jedinecné, tak aby bolo adekvatne cene za pontkané sluzby. Podniky pouZivaji rozne
druhy osvetleni, projekcie alebo su situované na miestach so zaujimavym vyhl'adom, ktoré
posobia na naSe zrakové zmysly. Jedla sa prispésobuju prostrediu, v ktorom je jedlo
podavané. Napriklad, ak sa nachddzame v restauracii s vyhl'adom na more, mbézeme
ocakavat, Ze budi ponukat morské plody alebo ak sme v podniku s historickym
interiérom, moézeme ocakavat’ vzacne druhy vin. Ak uz sme ocareni, tym ¢o vidime,
nastupuje marketing zamerany na nase sluchové zmysly. Hudba by mala byt’ vybrana tak
aby vyhovovala téme akonceptu restauracie. Ak ide o regionalnu kuchyfiu bolo by

tematické zvolit’ prave regionalnu hudbu v pozadi alebo Ziva kapelu. Hudba by mala byt

% GURNIKOVA, Jana. Slavomira Raskovi¢ a jej svet zazitkovej gastronoémie pod Tatrami. In Akcné Zeny
[online]. 5.5.2019. Dostupné na: https://akcnezeny.sk/slavomira-raskovic-a-jej-svet-zazitkovej-gastronomie-
pod-tatrami/

¥ DADO, Jaroslav a kol.: Marketing sluzieb. Bratislava : EPOS, 2006, s. 198-200, ISBN: 80-8057-662-9.

4 MATUSOVICOVA, Monika a kol.: Interny a personalny marketing. Bratislava: EKONOM, 2022, s. 4-10,
ISBN 978-80-225-4977-6
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zvolena tak, aby podporovala prijemna atmosféru a pocit pohody u zakaznikov, popripade
sa prispdsobit’ ich preferenciam. S hudbou treba narabat’ opatrne. Je to silny néstroj, ktory

pdsobi hlavne na podvedomie a ovplyviiuje naladu a pocity zakaznika.**

KOMUNIKACIA

Gastronomické zariadenia, ktoré sa uspokoja len s udrzanim si stalych zékaznikov
by len tazko prezili v momentdlne vel'mi silnych konkurenénych podmienkach, aj pri
predpoklade, ze ma podnik pristup k rovnako kvalitnym surovindm, dobrej lokalite,
peknému prostrediu a sympatickému personalu. Do popredia sa tak dostava komunikéacia
podniku so stalymi alebo potencionalnymi zakaznikmi prostrednictvom réznych néstrojov
marketingovej komunikacie, kde patri reklama, podpora predaja, osobny predaj ¢i vztahy s
verejnostou.*?

Investicia do reklam je kI'aiCovou a neodmyslitel'nou zlozkou marketingu, ktoréa vie
podniku pritiahnut’ desiatky, stovky ¢i tisice I'udi podl'a toho na aky segment mierime
a kol'ko sme ochotni investovat. Podnik si méze vybrat medzi televiznou, tlacovou,
rozhlasovou, vonkajSou ¢i internetovou reklamou. NajvyuzivanejSou reklamou v oblasti
gastronomie je internetova reklama, ktorti rozliSujeme podla ucelu na informativnu,
presvied¢aciu, pripominaniu a porovnavaciu. Pod pojmom internetova reklama si asi kazdy
z nés predstavi socidlne siete. Na cele socialnych sieti s momentalne dve platformy-
Instagram a Tik-tok. Instagram je vel'mi dolezity marketingovy nastroj. Kazdy modernejsi
podnik by mal mat’ zriadeny ucet, kde by mohol zdiel'at’ svoje portfolio, vytvarat’ si svoju
zékladiiu T'udi, denne sa im pripominat’ v Instastories a tvorit’ pre nich zaujimavy obsah.
Tento kontent mozu spolo¢nosti tvorit’ plne zadarmo, avsak pre oslovenie SirSieho publika
je odporucané si z ¢asu na Cas zaplatit’ platent reklamu, ktora zasiahne viacésie spektrum

Pudi anie len sledovatel'ov. Trendom dne$nej doby su aj takzvané ,reels*- su to kratke

41 SIMONCIKOVA, Karolina. Gastronomia — zazitok, umenie, &i len spdsob ako naplnit’ svoj zaladok? In
Zivot s Karolinou [online]. 21.12.2017. Dostupné na: https://zivot-s-karolinou6.webnode.sk/l/gastronomia-
zazitok-umenie-ci-len-sposob-ako-naplnit-svoj-zaludok/

42 JANUSKA. Nastroje marketingovej komunikacie. In Euroekoném [online]. 21.11.2022. Dostupné na:
https://www.euroekonom.sk/nastroje-marketingovej-komunikacie/
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vystizné videa, ktoré st typické pre Tik-tok, ale aj Instagram. Algoritmy takychto videi su
robené tak, aby oslovovali ¢o najviac l'udi ¢i uz na domacom alebo zahranicnom trhu.
V tomto type komunikécie sa vyuziva aj uz spominany influencer marketing, ktory vie
napomoct’ Kk ziskaniu novych zdkaznikov a celkovému pozicioningu znaCky na trhu aj
podra toho, akych influencerov si na propagaéné ucely najdeme. Okrem Instagramu a Tik-
toku, by mala mat’ reStauracia aj svoju webstranku, kde by mohli potencionalni hostia najst’
vSetky vSeobecné informacie o podniku ako napriklad adresu, otvaracie hodiny alebo vyzor
reStauracie. Ak su potencionalni zakaznici eSte vzdy na pochybéch, rozhoduji sa na
zaklade recenzii ahodnoteni na internete. Takéto recenzie ponukaju stranky ako
TripAdvisor alebo Google Maps. Mimo socialnych sieti mézu reStauracie vyuzit aj
reklamné billboardy, reklamy v televizii, ¢asopisoch, novinach, spoty v radiach c¢i
rozhlase.*3 44 45

Dal§im z néstrojov marketingového mixu su aj ,,public relations®, ¢ize vytvaranie
pozitivnych vztahov s verejnostou. Kld¢ovymi faktormi efektivneho vyuzitia tohto
marketingoveho néastroja je premyslena komunikacna stratégia, etika, poskytovanie
informéacii 0 organizacii,  sustavnost a dlhodobost, ¢ize poskytovanie rovnakého
Standardu. Prevadzky mierené na zazitkovu gastronomiu by mali poukazovat’ na ich
nadstandardné sluzby, vzbudit' zaujem T'udi o ich kontent tvorbou tematickych alebo aj
charitativnych akcii, podporovat’ a drzat’ sa zasad environmentalistiky, pontkat’ dar¢ekové
poukazky Vv ramci sut'azi na socidlnych sietach alebo poskytovat mnozstevné zlavy pri
rodinnych oslavach v ramci podpory predaja.*®

V neposlednom rade je dolezité, aby prevadzkovatelia, nie len tychto typov
reStauracii, neustdle sledovali a dodato¢ne analyzovali trh a ndzory z&kaznikov atym sa
vyhybali marketingovej myopii. Ak sa podniky nebudu zameriavat’ na predaj produktov,

ale prave na uspokojovanie potrieb zdkaznikov maju vaésiu Sancu dosahovat’ lepsie

4 JANUSKA. Nastroje marketingovej komunikacie. In Euroekoném [online]. 21.11.2022. Dostupné na:
https://www.euroekonom.sk/nastroje-marketingovej-komunikacie/

4 VYSEKALOVA Jitka a MIKES Jifi. Reklama- Jak delat reklamu: 1. vydanie. Praha : Grada publishing,
2007, s. 192, ISBN 978-80-247-2001-2

45 MIDASTO. Co je to Instagram? In Midasto [online]. 15.11.2022. Dostupné na: https://midasto.sk/co-je-to-
instagram/

4 JANUSKA. Nastroje marketingovej komunikacie. In Euroekoném [online]. 21.11.2022. Dostupné na:
https://www.euroekonom.sk/nastroje-marketingovej-komunikacie/
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vysledky. To sa da docielit’ tak, ze v rdmci reklamy budu zahrnuté nastroje na meranie a
analyzu dat, ako su napriklad dotazniky alebo online recenzie pre ziskanie spatnej vazby

od hosti.*’

1.8 Typy zazitkovej gastronémie

Fine dining

Tento typ stravovania sa sustredi na dokonaly stlad vsetkych senzorickych
zmyslov atym vytvara pre zakaznika nezabudnutelny zazitok. Vyznacuje sa Stylovym
interiérom, Spickovym personalom a oktzlujiicim jedlom. Tieto reStauracie su zname
najmi tym, ze su mensie, luxusné a ponukaju Specifickii atmosféru. Fine dining casto
zahffia viacchodovu veceru, pricom kazdy chod je starostlivo zladeny s ndpojmi. V tychto

typoch reStaurécii je pozadovany formalne;jsi typ dress code-u.*®

Tematické reStauracie

Tematické resStauracie su restauracie, ktoré prispdsobuju svoju architektiru, menu,
hudbu ¢i personal urcitej téme. Jedlo zvyc€ajne ustupuje do pozadia a doéraz sa dava na
detailné odprezentovanie témy. Ako ukazkovym prikladom s reStauracie s ndzvom
Rainforest Cafe, ktorych témou je dazd’ovy prales alebo restauracie s atmosférou Rokfortu
podla fantasy romanov Harryho Pottera. Tematické reStauracie mozu zahfiiat” interaktivne
prvky ako napriklad Ziva hudbu alebo interaktivne exponaty. Tieto typy reStaurdcii st
vyhladavané len ur¢itymi skupinami l'udi, preto treba zvolit’ vhodné miesto pre lokalizaciu

takychto podnikov.*®

47 PAHWA, Aashish. What is Marketing Myopia? Definition and Exemples.. In Feedough [online].
21.10.2022. Dostupné na: https://www.feedough.com/marketing-myopia/

48 WALNUT ROOM. Fine dining vs. Casual dining. In Walnut room blog [online]. 7.11.2021. Dostupné na:
https://thewalnutroomgb.com/blog/fine-dining-vs-casual-dining/

4 ALEGSA, Leandro. Tematickd reitauracia. In Alegsaonline [online]. 7.11.2021. Dostupné na:
https://sk.alegsaonline.com/art/99211
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Pop-up

Pop-up restauracie su docasné reStauracie, ktoré su otvorené len na kratku dobu.
Patri sem vSetko od jednorazového exkluzivneho podujatia az po stanky s jedlom. Hlavné
vyhody takéhoto konceptu st nizSie naklady, volnost’ pri experimentovani s jedlom a
flexibilita, ¢o sa tyka skusania roznych lokalit. Na druhej strane mince st zas nevyhody
danych subjektov, ktoré odnasaji nestaly vztah s klientelou a zamestnancami, roznorodost’
podmienok a nejasnost’ v budtcnosti. Je to vSak skvely napad na zistenie, ¢o by trh ocenil

pri zakladani klasického typu restauracie.>

Otvorena kuchyna

Dal§i ztypov zazitkovej gastronomie je aj otvorena kuchyfia alebo inak front
cooking. Po objednani jedla host’ vidi, akym spésobom je jeho jedlo pripravované, kym je
pripravované a za kych podmienok. Tymto spésobom je host’ vtiahnuty do deja pripravy
jedla a mozno sa aj nieco priuci. Takéto formy otvorenej kuchyne pontkaju aj barbecue
reStauracie, ktoré vdm daju moznost’ pripravit’ si jedlo sami, kde sa aplikuje istd forma

gamifikacie.5!

Herné bary a reStauracie

Kazdy z nas ma v sebe kisok diet'at’a. Herné bary a reStauracie su zariadenia, ktoré
prave tito vlastnost’ podchycuju a tymto spésobom kombinuju tradiéné prvky baru alebo
reStauracie s interaktivnymi hrami, ako st arkadové hry, stolové hry alebo videohry. Tieto
typy prevadzok casto pritahuji mladsie publikum a mézu byt zdbavnym a jedineCnym
sposobom, ako sa stretnat’ S priatel'mi. Niektoré herné bary a reStauracie ponukajl aj e-

Sportové podujatia, karaoke alebo kvizy.%?

50 SQUARE. What You Need to Know About Pop-Up Restaurants. In SquareUp [online]. 5.4.2021.
Dostupné na: https://squareup.com/gb/en/townsquare/pop-up-restaurant

51 GASTROOO. Zazitkovd gastronémia. In Gastrooo [online]. 26.3.2015. Dostupné na:
https://gastrooo.estranky.sk/clanky/zazitkova-gastronomia.htmi

52 LIGHTSPEED. Bars and Restaurants with Games Keep Guests Entertained. In Lightspeed [online].
17.2.2022. Dostupné na: https://www.lightspeedhg.com/blog/bars-and-restaurants-with-games-keep-guests-
entertained/
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1.9 Zazitkové reStauracie v zahrani¢i

Ako uz vieme, gastrondmia a l'udska kreativita nemaju hranice. Spojenie tychto
dvoch pojmov nas privadza do kutov sveta, ktoré nam poskytnli nezabudnutel'ny vizudlny
aj chutovy zazitok. NizSie uvadzame priklady niekolkych zaujimavych zahrani¢nych

reStauracii v oblasti zazitkovej gastrondmie.

Ithaa Undersea Restaurant, Maldivy

V rezorte Conrad na Maldivach (priloha ¢. 2) sa mate moznost’ navecerat’ Sestnast’
metrov pod hladinou mora. Této reStauracia je prvou podmorskou presklenou restauraciou
na svete s panoramatickym vyhl'adom na podmorsky Zivot a je drzitelom troch globalnych
oceneni World Luxury Restaurant Awards 2017. Cena vecere za jednotlivca sa pohybuje

okolo 250 eur vratane sampanského.>2

Snow Castle Restaurant, Finsko

Pre milovnikov zimy tu je Snehovy hrad vo Finsku (priloha ¢. 3), ktory je cely
postaveny zo snehu aTladu. Sucastou hradu je aj reStauracia, kde si vSak hostia musia
vychutnat’ jedlo ¢im skor dokedy nevychladne. Hrad bol postaveny v roku 1996 a bol

zapisany do Guinessovej knihy rekordov ako prvy snehovy hrad s najdlhsimi stenami.>

Grotto Restaurant, Thajsko

Grotto je jednou z najvynimoc¢nej$ich reStauracii v Thajsku (priloha ¢. 4) a v prvej
stovke najposobivejsich restauracii na svete. ReStauracia sa nachadza v provincii Krabi na
polostrove Railay na plazi priamo pod obrovskym vapencovym utesom. Rustikalnu a

romanticki atmosféru dotvaraju velké stalaktity visiace v celej reStauracii. Z tychto

5 ARORA, Reema. 6 Underwater Restaurants In Maldives For An Out Of The World Experience In Travel
triangle [online]. 2.1.2023. Dostupné na: https://traveltriangle.com/blog/underwater-restaurants-in-maldives/
% COLON-SINGH, Rose. Finland’s Snow And Ice Castle Restaurant. In Finedining lovers [online].
13.6.2012. Dostupné na: https://www.finedininglovers.com/article/finlands-snow-and-ice-castle-restaurant
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dovodov je Grotto presldvené Ziadostami o ruku, svadobnymi cestami a vynimo¢nymi

oslavami.®

Central Perk Restaurant, Cina

Jednou z tematickych restauracii je aj replika kaviarne Central Perk zo znameho
amerického serialu ,,Friends* (priloha ¢. 5). Majitel’ Du Xin sa ju rozhodol vytvorit' prave
v Cine, kde je mekkou pre miestnych fantsikov seridlu. Tento koncept je totozny so
serialom, ¢i uz hovorime o celkovom interiéri alebo menu, kde je stiast'ou jedlo, ktoré sa
Vv seriali skutone spomina, s poznamkou konkrétnej epizddy, kde sa ob¢erstvenie objavilo.
Televizory v reStauracii dokonca prehravaju jednotlivé epizody serialu s Cinskymi

titulkami.>®

The Labassin Waterfall Restaurant, Filipiny

Restauracia Labassin je sucastou umelo vytvoreného vodopadu v srdci dzungle
(priloha ¢. 6). Navstevnici si mézu vychutnat' autenticki kuchyiiu a stolovat’ pri
bambusovych stoloch, pricom im nohy oplachuje kristalovo Cista voda. Prijemné tony
huciaceho vodopadu st prepojené s tonmi tradicnej hudby miestnych umelcov. Na
jedalnom listku najdeme najma morské plody, ako aj cely rad tradi¢nych filipinskych jedal,

ktoré sa podavaji na bananovych listoch.%’

Dinner in the sky
Tento projekt zavital uz do viacerych kitov sveta, vratane Bratislavy a vzdy sa
objavi len v uréité dni. Zazitok spociva v tom, Ze stol s kapacitou 22 hosti je pomocou

zeriavu zdvihnuty do vysky 50 metrov nad zem, kde si hostia mézu vychutnévat

% DADUG, Lizeth. The Grotto. In Amura world [online]. 20.1.2015. Dostupné na:
https://amuraworld.com/en/topics/gourmet/articles/5174-the-grotto-2

% LIM, Louisa. ,Friends‘ Will Be There For You At Beijing’s Central Perk. In NPR [online]. 23.1.2013
Dostupné na: https://www.npr.org/2013/01/23/170074762/friends-will-be-there-for-you-at-beijings-central-
perk

5" BANERJEE, Priyanka. Labassin Waterfall Restaurant In Philippines Is The Next Hot Place To Try
Filipino Cuisine. In Travel triangle [online]. 6.12.2021 Dostupné na: https://traveltriangle.com/blog/labassin-
waterfall-restaurant-in-philippines/
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kulinarsky zazitok s exkluzivnou atmosférou a jedlom pripravovanym priamo pred nimi od

Spickovych $éfkucharov (priloha &. 7).

1.10 Z.azitkové reStauracie na Slovensku

Slovensko je mlady ale zaujimavy $tat atraktivnym hlavne kvoli panenskej prirode,
hordm, jaskyniam, krasnym galériam, muzeam a v neposlednom rade aj kvéli gastronomii.
PySime sa viacerymi slovenskymi $éfkucharmi ako napriklad Jozefom Brezom, Petrom
Duranskym, Jorefom Masarovi¢com a d’alsimi. Bohuzial, Slovensko nema zatial' svoju
michelinskt reStauraciu, avS§ak mame dve restauracie, ktoré sa zapisali do gastronomického
rebri¢ka 1 000 najlepSich restauracii sveta La Liste a tymi su bratislavské UFO a tatransky

Gasperov mlyn.>®

Gasperov mlyn, Batizovce

Ak hladate Specidlne miesto s neobyCajnym jedlom a jedinecnym pristupom ¢i uz
k hostom, umeniu, prirode, ¢i historii tato reStauracia je pre to ako stvorena (priloha ¢. 8).
Séfkucharom tejto restauracie je Jozef Breza, ktory jedlo nie len pripravi, ale taktieZ aj
odprezentuje priamo pri stole, kde vam opiSe, ¢o je obsahom taniera a povie vadm viac
0 priprave jedla. Ideou tejto reStauracie je vyuzivanie vSetkého ¢o nam priroda ponuka, ¢o
mdzeme vidiet’ aj na tanieri, kde su Casto zivé kvety, drevo, kamen, voda ¢i oheni. Ked’ze
plytvanie surovinami je v tejto reStauracii zakazané, filozofiou Jozefa Brezu je vyuzitie
v kuchyni vietkého o sa d4, od odrezkov z mésa az po Supky zo zeleniny. Co sa tyka
energii, takmer vSetky si Gasperov mlyn vyraba sam. Sucastou mlyna je vodna elektraren,
ktord dokaze vyrobit’ elektrickii energiu, tepld vodu a teplo zas zabezpecuju tepelné
Cerpadlo a solarne panely, vodu Cerpaju z vlastnej studne a spotrebovanu vodu dEistia

v Cistiarni odpadovych vod. Atmosféru prehlbuje historia miesta, kedZze priestor

%8 LUC. Rafiajky, obed alebo vecera vo vzduchu. Bratislava hosti svetoznamu atrakciu. In HNonline [online].
30.7.2016. Dostupné na: https://hnonline.sk/style/gastro/802249-ranajky-obed-alebo-vecera-vo-vzduchu-
bratislava-hosti-svetoznamu-atrakciu

% CEBROVA, Linda. Obrovsky uspech: Dve slovenské restauracie sa dostali do vyberu tych najlepsich na
svete za rok 2022. In Startitup [online]. 5.3.2022. Dostupné na: https://www.startitup.sk/obrovsky-uspech-
dve-slovenske-restauracie-sa-dostali-do-vyberu-tych-najlepsich-na-svete-za-rok-2022/
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reStauracie je priamo v mlyne, ktory kedysi zivil celii obec. GaSperov mlyn ziskal v roku
2022 ocenenie Tri zlaté vidlicky, ¢o je najvy$Sie mozné ocenenie pre reStauraciu na

Slovensku.60 61

Irin, Bratislava

Restauraciu Irin m6zeme najst na Rudnayovom nédmesti v centre Bratislavy.
Podnik ponuka kvalitné poctive jedlo zakorenené v miestnych tradiciach prepracované na
novi troven (priloha & 9). Séfkuchdrom a zaroveni zakladatelom reStauracie je Lukas
Hesko, jeden z najlepsich slovenskych S$éfkucharov, ktory pre refresher.sk povedal:
. Jedlom sa snazime vyvoldavat emdcie. PGvod a kvalita surovin st pre nés prvoradé, ale
rovnako dolezita je aj vynaliezavost pri ich pouziti a schopnosti, ako to urobit’ dokonale .
Luka$ Hesko v minulosti pracoval v Stokholme aneskdr v Londyne pod zatitou
michelinskych restauracii ako je Gastrologik a Mathias Dahlgren Matsalen, v tom ¢ase
dvadsiataprva najlepsia reStauracia sveta. VSetky znalosti a skusenosti, ktoré zo sveta
nazbieral pouzil pri tvorbe konceptu Irin restauracie, kde ponikaju moznost” degustacného
menu, ktoré pozostava z deviatich chodov. Zvlastnost'ou je aj otvorena kuchyna, kde mozu
hostia vidiet' vSetky procesy pripravy jedal. Viac sa tejto reStauracii budeme venovat

v praktickej Casti tejto bakalarskej prace.5?

Palffy restaurant, Pezinok

Hned prvou zvlaStnostou tejto reStauracie je jej sidlo, ktorym je kompletne
zrekon$truovany zamok v Pezinku. ReStauracia sa nesie v tdnoch Francizska, ktoré
mézeme hned’ spozorovat’ z franclizskeho stolovania (priloha ¢. 10). Séfkucharom je

znamy Martin Novék: ,,Urcite sa snazime byt velmi lokdlni a nas patriotizmus je citit' v

8 MENUCKA. Gasperov Mlyn In Menucka [online]. Dostupné na: https://menucka.sk/denne-
menu/batizovce/gasperov-mlyn

61 HINST, Jaroslav. Kam sa vybrat’ za gastro zaZitkom? 8 tipov na prémiové restauracie po celom Slovensku.
In Forbes [online]. 13.7.2022. Dostupné na: https://www.forbes.sk/kam-sa-vybrat-za-gastro-zazitkom-8-
tipov-na-premiove-restauracie-po-celom-slovensku/

62 MIKOLASIK, Daniel. Michelinsky potencial v centre Bratislavy. Zazitkova re§tauracia Irin zndmeho
$éfkuchara Heska ponuka 9-chodové gastroumenie. In Refresher [online]. 10.2.2022 Dostupné na:
https://refresher.sk/110206-Michelinsky-potencial-v-centre-Bratislavy-Zazitkova-restauracia-Irin-znameho-
sefkuchara-Heska-ponuka-9-chodove-gastroumenie
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tom vsetkom, chceme fungovat vo velkej miere z lokalnych veci, ktoré nam tu dava
priroda. Napriklad ryby sU z nedalekych rybnikov zo Stupavy, nejdeme do Ziadnych
morskych experimentov. V naSej reStaurdcii je citit francuzsky posh Styl, atmosféru
restaurdacie od Ducassa. Aj preto sa budeme snazit' ist francuzsko-klasickou cestou.

povedal pre kavickari.sk.%3

Ufo watch.taste.groove, Bratislava

V jednej z dominantnych stavieb v Bratislave, neprehliadnutelnom Ufe, najdeme
zazitkova gastrondmiu a lahodné koktaily 85 metrov nad hladinou Dunaja (priloha ¢. 11).
Tamojsia kuchyna spaja stredomorské a azijské kulinarske techniky. Tato reStauricia
dostala 3 Zlaté vidlicky od bedekera Gurman na Slovensku a jej Séfkucharom je Jozef
Masarovi¢, ktory bol vyhlaseny za $éfkuchara roka 2020. Sucastou Ufa je aj vyhliadka,

ktora sa nachadza len o poschodie vys$$ie nad restauraciou. %

ECK restaurant, Bratislava

Minuloroénym prirastkom do odvetvia fine dinningovych restauracii v Bratislave,
ktorych nie je vela, je aj reStauracia ECK na Cele so znamym S$éfkucharom Danielom
Tilingerom pracujicim vo viacerych michelinskych restauracii v minulosti. Prostredie
reStauracie je fanoménom, ktory tvori zazitok sam o sebe. Vinohrady Devinskej Kobyly,
zracanina hradu Devin, sutok Dunaja a Moravy a tGchvatné zapady slnka, toto vsetko
mozeme zazit' v restauracii ECK. KIiCom pri priprave jedla je otvoreny oheii, nad ktorym
kuchari pripravia jedlo priamo pred ofami hosti. Sti¢ast'ou restauracie je aj vinna pivnica
obsahujuca osemtisic flia§ z celého sveta, ktoré starostlivo vyberal someliér Peter Lunter.

Degustacné menu je v hodnote 90 eur na osobu a trva priblizne 3 hodiny (priloha &. 12).%

8 TUREK, Toma4s. Palffy restaurant: Ohliri véas uz iba tym, Ze je. In Kdavickari [online]. 30.7.2019. Dostupné
na: https://kavickari.sk/palffy-restaurant-ohuri-vas-uz-iba-tym-ze-je/

84 HINST, Jaroslav. Kam sa vybrat’ za gastro zaZitkom? 8 tipov na prémiové restauracie po celom Slovensku.
In Forbes [online]. 13.7.2022. Dostupné na: https://www.forbes.sk/kam-sa-vybrat-za-gastro-zazitkom-8-
tipov-na-premiove-restauracie-po-celom-slovensku/

% HORVATHOVA, Natalia. Do Devina za vynimo&nou gastronémiou a vinom. In Gurman na Slovensku
[online].  9.12.2022. Dostupné na: https://www.gurmannaslovensku.sk/do-devina-za-vynimocnou-
gastronomiou-a-vinom/
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Vino&Tapas, Poprad

Ako sme si mohli v§imnut’, v predoslych odsekoch boli spominani ako $éfkuchari
iba muzi, tato kartu obracia §étkucharka Zuzana Sisakova v reStauracii Vino&Tapas na
spissko-sobotskom namesti v Poprade. Ako vééSina fine dinningovych restauracii aj tato
funguje vyluéne na rezervacie. Host’ si v tejto reStaurdcii moze vybrat’ niekol’ko chodové
menu, pricom sa toto menu velmi Casto obmienia podla sezony, sviatkov a ro¢ného
obdobia, prikladom je aj viano¢no-adventné menu podavané pocas Vianoc az do Troch
kralov. Zvlastnost'ou tejto restauracie je aj podujatie LadyChef, kde si $éfkucharka Zuzana
Sisakova pozyva vysoko cenené $éfkucharky z celého sveta a pripravuje s nimi spolo¢ne

chody pre hosti (priloha ¢. 13).56

% TREND. Vino & Tapas. In  Trend [online].  26.12.2019.  Dostupné  na:
https://enjoy.trend.sk/restauracie/vino-tapas
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2. Ciel prace

Pri tvorbe tejto bakalarskej prace sme si stanovili hlavny ciel’ a parcidlne ciele,
ktoré slizia ako nastroj na splnenie hlavného ciela. Hlavnym cielom predkladanej
zavere¢nej prace bolo priblizit systém fungovania a marketing vybranej zazitkovej
reStauracie a na zéklade ziskanych tdajov vypracovat’ odporti€ania na skvalitnenie tohto

ojedinelého gastronomickeho konceptu.

Parcialne ciele sme rozdelili na ciele v teoretickej a praktickej oblasti skimania.

Teoretické hl'adisko:
e charakterizovat’ marketing sluzieb
e charakterizovat’ zazitkovl oblast’ gastronémie
e identifikovat' a charakterizovat’" zdazitkové reStauracie na Slovensku aj v

zahrani¢i

Praktické hl'adisko:
e opis vybranej zazitkovej restauracie na Uzemi Slovenska
e opis degustacnej veCere vybranej restauracie
e uskutoénenie rozhovoru s majitel'om vybranej restauracie
e vypracovanie odporuc¢ani na zlepSenie marketingovych aktivit skimanej

reStauracie
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3. Metodika prace a metéody skumania

Pri tvorbe zéavereCnej prace sme uskutocnili kvalitativny vyskum, ktory je
najcastejSic pouzivany v suvislosti S humanitnymi a spoloenskymi vedami, kde
zaradzujeme aj marketing. Tento typ vyskumu sa sustredi na hibkova analyzu vybrane;
témy, kde analyzuje neéiselné udaje s cielom ziskat pristup k javom, ktoré skiuma.
Objektom skimania zavereénej prace je reStauracia Irin v Bratislave, ktora je ozna¢ovana
za zazitkovi gastronOmiu apreto je vhodnym subjektom na aplikaciu marketingu

a vytvorenie naslednych odportcani pre skvalitnenie sluzby.%’

3.1 Pracovné postupy

Skor ako sme zacali vypracovavat tému zaverecnej prace bol potrebny reSers
literarnych a internetovych zdrojov, ktoré sa zaoberaju danou problematikou. Nasledne
sme mohli deduktivne vypracovat’ teoreticku Cast’ od vSeobecnej oblasti marketingu
sluzieb po marketing v oblasti gastronomie. Z mnozstva reStauracii, ktoré pdsobia
Vv gastronomickom priemysle sme identifikovali tie, ktoré sa zaoberaju zazitkovou
gastrondmiou na Uzemi Slovenska aj Vv zahrani¢i a doplnili ich o fotografie v cGasti
Hprilohy*. Po teoretickej Casti nasleduje prakticka Cast, kde sme si vybrali reStauraciu na
uzemi Slovenska, ktord sa oznacuje ako zazitkova. Prakticka Cast’ je rozdelend do dvoch
Casti, ktorymi s opis degusta¢ného menu a rozhovor s majitefom vybranej reStauracie.
Degustacnu vecCeru sme absolvovali zaciatkom aprila 2023, kde sme mali moznost’ spoznat’
systém reStauracie z pohl'adu zakaznika. Pre dosiahnutie komplexnejSicho nazoru na
reStauraciu sme si niekol’ko dni po degustacii dohodli rozhovor s majitel'om reStauracie.
Na zéklade analyzy tdajov z tychto Casti sme vytvorili odporucania pre marketingové
aktivity, ktoré by mohli pomdct’ zvysit' povedomie o spominanej reStauracii medzi Sirokou

verejnost'ou.

67ECONOMY-PEDIA. Kvalitativny vyskum. In Economy-pedia [online]. 7.4.2018 Dostupné na:
https://sk.economy-pedia.com/11037764-qualitative-research
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3.2 Pouzité vedecké metody

Na ziskanie informécii o predmete skimania a néasledného vypracovania

zaverecnej prace sme pouzili viacero vedeckych metdd:

1. analyza teoretickych vychodisk v skimanej problematike

2. explenécia pojmov a syntéza teoretickych poznatkov spojenych s marketingom
sluzieb a gastronémiou

3. deskripcia subjektov zaoberajucich sa zazitkovou gastronémiou na Slovensku aj
v zahranici

4. empirické pozorovanie podniku pocas poskytovania sluzby vo forme
degustacnej vecere

5. analyza podniku prostrednictvom S$truktirovaného rozhovoru vo forme
interview s majitelom reStauracie Irin LukaSom Heskom

6. vytvorenie odporucani pre reStauraciu Irin

7. sumarizacia vysledkov zaverecnej prace
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4. Vysledky prace a diskusia

4.1 ReStauracia Irin ako objekt skiimania

Zazitkovy marketing je stale viac a viac popularnejsi, ked’ze I'udia nevyhl'adavaja
len kvalitné jedlo, ale aj zazitok, ktory si z navstevy gastronomickej prevadzky odnesu.
Ako objekt skimania zaverecnej prace sme si vybrali reStauraciu Irin v Bratislave. Nasim
cielom bolo identifikovat’ vhodné marketingové nastroje, ktoré by pomohli restauracii Irin
zvysit povedomie o svojej ponuke a prilakat’ viac zakaznikov. Naplanovali sme si
navstevu restauracie Irin, kde autorka prace vyskusala ich degustaéné menu. Na ziskanie
potrebnych informécii sme v praci pouzili metdédu kvalitativneho vyskumu formou
osobného rozhovoru s panom Lukasom Heskom, majitelom restauracie Irin, ktory bol

ochotny poskytnat’ informacie o fungovani a systéme restauracie Irin.

Restauracia Irin sa nachadza na Rudnayovom namesti hned” vedla Dému sv.
Martina v srdci Bratislavy, konkrétne v mestskej Casti Staré mesto. Tato reStauracia
funguje len jeden rok a uz sa predpoklada, ze v roku 2023 ziska mnoho oceneni, sucast'ou
ktorych je aj potencidl na ziskanie Michelinskej hviezdy, ktora doposial nema Ziadna
reStaurdcia na Slovensku. Néazov reStauracie je odvodeny od krstného mena majitelovej
starej) mamy- Irena. ReStauracia je zamerana vyluéne na degustacné menu, ktoré je mozné
rezervovat’ jedine prostrednictvom ich webovej stranky od stredy do soboty. Potom ako si
rezervujeme stol nds den pred vecerou kontaktuje personal mobilnou spravou ohl'adom
informacii o pripadnych alergiach ¢i Specifického menu- bezlepkové, veganske,
vegetaridnske. ReStauracia Irin je dizajnovana na vidiecky $tyl so zmyslom pre
minimalizmus, histdriu a ¢istotu. Dizajn reStauracie pod¢iarkuje nenapadna klavirna hudba
v pozadi, ktord nechdva priestor pre chutové a zrakové zazitky. Vynimocnostou je aj
otvorena kuchyna, ktora umoznuje zakaznikom nahliadnut’ do pripravy jedal. Celkova
v degustaénych porciach a vzdy vysvetlia, z ¢oho sa samotné jedlo sklada. Someliérom je
Jakub Doktorik, ktory starostlivo naparuje k jedlam vina podl'a jeho vyberu pricom vel'a
z nich je od malych slovenskych vinarov. Pre tych, ktori neobl'ubuju alkoholické napoje je
tu aj nealkoholickd parova varianta pozostavajuca zo zaujimavych kombinacii Stiav

a drinkov. Ich 9-chodové degustaéné menu trva priblizne 3 hodiny, ¢asnici si velmi
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pozorni a komunikativni, preto nema zakaznik pocéas celého vecera pocit, aby sa nudil.

Zvlastnost'ou vecere je aj osobny kontakt s majitelom a zarovenn $éfkucharom panom

Heskom, ktory dba nato, aby sa hostia citili pohodlne a uvol'nene.

4.2 Degustacné menu

V nasledujlcej casti prace sa budeme detailne venovat’ jednotlivym chodom z 9-

chodového degustaéného menu servirovaného pocas navstevy 1. aprila 2023. Cena tohto

degusta¢ného menu je stanovend na 75 EUR/osoba a 45 EUR/osoba za vinne alebo

nealkoholické parovanie. Cena za degustacni veceru pre dve osoby vratane vinného

parovania, aperitivu a ¢istej vody bola 269 EUR. Néazvy jedal si doplnené o opis, vlastné

hodnotenie a vlastné fotografie.

1. Brioche, kuracie paté, udené visne

Par minut po prichode nam ¢asnic¢ka priniesla na
stol dezinfekény sprej, pretoze k prvému jedlu
navstevnik reStauracie pribor nepotrebuje. Ako
prvy chod boli servirované briochky vyrobené
z kvasnicoveho cesta plnené kuracim pate,
krémom vyrobenym z kuracich pecienok. Vrch
briochky bol zdobeny udenymi viSnami, ktoré
dodali jedlu jemnd ahlbok( arému z procesu

Udenia.

il
zdroj: vlastné spracovanie
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2. Sezdnna rolka s bylinkami z Beladic, zasoleny losos, krém z peéeného cesnaku a citrénu

Rolka slososom bola servirovana na bielom
tanieri, ¢o zvyraznuje jasné farby jedla. Pri prvom
zahryznuti  bolo  prekvapivo pocut  zvuk
zachrumkania. Citronovd a cesnakova chut sa
harmonicky miesali s bohatym lososom, ¢o
dodavalo jedlu zaujimavy kontrast chuti. Bylinky
z Beladic, ktoré boli pouzité na rolku, pridavali
jedlu zemity a bylinkovy charakter. V tomto

pripade chutovy zazitok vyhral nad zrakovym.
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2. Udeny pér s &iernou hl'uzovkou a kukuricou

Na prvy pohlad sa zdalo, Ze ide o jednoduchu
zmes pripominajucu krupicova kasu, no po prvom
ochutnani bolo zrejmé, ze kuchari si dali pri
vybere surovin zalezat. Cierna hluzovka je druh

huby, ktora je znama svojou vyraznou chut'ou

a preto v tomto jedle dominuje. Jej bohaté zemité
tony a sa krasne spdjali s jemnou sladkostou
kukurice a dymovou chutou udeného poéru, o

vytvaralo zaujimavy kontrast. Toto jedlo je

zdroj: vlastné spracovanie

oznacované za "sign dish" reStauracie.

3. Posirovana treska s maslovou oméacka, sezdénny $alat, zemiakové chipsy

Tato ,,Fish and chips“ kombinicia bola krasne
esteticky vyladena. Zemiakové chipsy podavané
k treske boli rezané tak tenko, ze sa cez nich dalo
vidiet'. Treska bola poSirovana vo vyvare, ¢o jej
dodalo jemnu a $tavnatu textaru. Maslova omacka
bola jemnd, no zaroven vyrazna, a dodavala jedlu
hodvabnu konzistenciu. Ako inak, celkové dojmy
zjedla boli velmi pozitivne, tymto jedlom

potvrdili, Zze ide vazne o zazitkovu gastrondmiu.

zdroj: vlastné spracovanie

4. Kvéaskovy chlieb so zretym maslom

Pri pohl'ade na kvaskovy chlieb so zretym maslom
doSlo  k spontdnnemu  vyvolaniu  spomienok
z detstva u starej mamy. Charakteristicka vona sa
Sirila po celej resStauracii. Samotny chlieb bol
nadychany alahko sa lamal. Napriek tomu, Zze
takato kombindcia moze v kontexte fine diningu
posobit’ nevhodne, sdm pan Hesko sa v rozhovore
vyjadril, ze dobri reStauraciu spozname podla

chleba a dezertov.
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6. Brav¢ova pluma so zemiakovou plackou, ¢iernym kelom a pedenou paprikou

-

Brav¢ova pluma bolo jedlo z bravéového mdsa,
ktoré bolo najprv marinované a potom pecené, aby
sa dosiahla jemna a $tavnata textara. Pluma bola
vystlana na kelovom zaklade pod tenkou do

zlatista upecenou zemiakovou plackou poftkanou

sivym a oranzovym krémom. Toto jedlo nemalo
dostato¢ne vyraznu chut’ médsa, ¢o povazujeme za

negativum.

zdroj: vlastné spracovanie

7. Sorbet z éervenych pomarancov, jalovcovy 'adovy &aj a andaliménske korenie

Tento sorbet mal exoticki chut s jemnou
kyslostou, ¢o  chutové  pohériky  po
predchadzajicom jedle posunulo na nova troven.
Andaliméanske korenie je oznafované za vzacne

korenie a pdvodne pochadza z oblasti Sumatra

v Indonézii. Ma intenzivnu citrusovi chut
s 'ahkou sladkost'ou mandarinky a limetky, ktoré
v spojeni s jalovcovym c¢ajom tvoria doposial

nepoznané chute.

zdroj: vlastné spracovanie

8. Horuci ¢okolddovy kolad s vla§skymi orechmi a zmrzlina z adeného $piku

Toto jedlo bolo jednoznacne najzaujimavejSim
chodom celého degusta¢ného menu. Myslienka
spojenia zmrzliny audeného Spiku pochadza
zpbsobenia  pana  Heska v londynskych
restauraciach. Udend zmrzlina bola nanesena na
nadychanom  ¢okoladovom  kolaci.  Jedinym
zistenym negativom tohto jedla bolo jeho

mnozstvo.

zdroj: vlastné spracovanie
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9. Slany karamel s pe¢enou slnecnicou a chrenové parfait s jablkom

Posledny chod bol tvoreny zdvoch doslova
bodiek na zaver. Jedna z nich bola gulicka zo
slaného karamelu posypand slne¢nicovymi
semienkami a druhym bol parfait, ktory sa mal
jest Specificky ato vrchom nadol, kedy sa

chrenova chut' postupne rozpinala v Ustach do

tej jablkovej.

Opisany degustacny zazitok bol prvou castou
praktickej Casti bakalarskej préce, ktord
poskytuje empirické poznanie fine
diningovych reStauracii z pohladu zédkaznika
aspolu srozhovorom, ktory je sucastou
druhej casti, tvori celok pre identifikdciu

' moznych marketingovych prilezitosti.

il ol e
! ?‘l‘li"a“"‘(‘u' \‘\Qn‘ L\ ,

Pre lepSiu predstavu eSte uvadzame vinne parovanie Kk vybranym chodom
degustacného menu:
1. Sezoénna rolka s bylinkami z Beladic, zasoleny losos, krém z pe¢eného cesnaku a citrénu
+ Riesling handcrafted 2021, Martin & Anna Arndorfer, Kamptal, Rakusko
2. Udeny por s ¢Giernou hluzovkou a kukuricou + Griiner Veltliner (Edelspitz) 2019,
Spalek, Znojemska oblast’ - Morava, Cesko
3. Posirovana treska s maslovou omacka, sezonny Salat, zemiakové chipsy + Vesna 2021,
Hladky, Skalica, Slovensko
4. Bravcova pluma so zemiakovou plackou, ¢iernym kelom a pecenou paprikou + Partisan
cru, 2018, Slobodné, Zemianske Sady, Slovensko
5. Horuci ¢okoladovy kolac s vlaSskymi orechami a zmrzlina z tdeného Spiku + Piece of

Cake 2021, 7 Riadkov, Malokarpatska oblast’, Slovensko
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4.3 Rozhovor s majite’om reStauracie

Po blizSom spoznani reStauracie Irin z pohladu zakaznika sa ndm podarilo
uskuto¢nit’ osobny S$truktarovany rozhovor vo forme interview S LukaSom Heskom,
majitelom reStauracie Irin. Stretnutie sa konalo 6. aprila 2023 v poobednych hodinach
v kaviarni na Rudnayovom namesti a trvalo priblizne 30 minat. Rozhovor pozostaval z
otvorenych otazok, ktoré mali analyticky charakter az kontrolnych otazok kladenych
pocas rozhovoru, ktoré sluzili na overenie uz zodpovedanych odpovedi. Otazky boli
formulované na zéklade marketingového mixu sluzieb, ktorého sucastou je produkt, cena,
miesto (distribicia), komunikacia, personal (I'udia), procesy a materialne zabezpeCenie.
Oblast’ ceny je v tomto rozhovore vynechana, kvoli reSpektovaniu sikromnych informaécii.
Ciel'om tohto rozhovoru bolo spoznat’ prostredie a spravanie spolo¢nosti, jej historiu, viziu,
filozofiu, kratkodobé aj dlhodobé ciele, marketingovu stratégiu a nasledne identifikovat’
marketingove prilezitosti a navrhnit’ im relevantné odporacania na zlepSenie marketingu

tohto konceptu.

1. Aky pribeh je za vaSou reStauraciou? Preco ste sa rozhodli prave pre zazitkova
gastronémiu? Co vas inspirovalo pri vytvarani konceptu? Aké plusy/minusy vidite na

svojej restauracii oproti inym v rovnakom odvetvi?

K samotnej gastronomii som mal vzt'ah uz od detstva hlavne kvoli matke, ktora pracovala
v hotelierstve. Neskor som spoznal vaseni k hokeju, tym padom vSetky iné aktivity isli
pomimo ma. Ked’ pri§lo na vyber strednej Skoly, neostavalo mi ni¢ iné ako prihlasit’ sa na
trojroény odbor v Piest'anoch orientovany na gastronémiu, ¢o ma po Case tak zaujalo, ze
som sa tomu zacal venovat’ aj vo svojom vol'nom c¢ase. Pocas Stidia som sa zamestnal v
pathviezdickovom hoteli v Piestanskych kupeloch, kde som spoznal ako funguje vyssia
gastrondmia, sice som bol len pomocnym kucharom arobil vela Spinavej prace, ale
naucilo ma to zaklady, na ktorych som neskor mohol stavat’. Po ukonéeni odboru som ako
sedemnastrocny odisiel do zahrani¢ia konkrétne do Anglicka, kde Zila moja sestra. Tam
som sa zac¢al uchadzat’ o pracovné pozicie spojené s gastronomickym odvetvim. Pri zberani
praxi a zlepSovani sa som ustdil, Ze moja myslienka stat’ sa $éfkucharom a zalozit' si
vlastny biznis nie je az tak nerealnou. Doraz na kreativnu zlozku a luxusny vyzor jedla ma

naucil az hotel Hilton, taktiez v Londyne, kde som pochopil, Ze estetika jedla a chut’ jedla
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je na rovnakej urovni. Pocas celej mojej kariéry som neabsolvoval ziadne kurzy a vSetky
vedomosti som nadobudol praxou alebo pozeranim videi cez youtube. Po §tvorroénom
»poznavacom vylete“ v Anglicku som sa vratil domov, na Slovensko, unaveny a
prepracovany, dokon¢il som si maturitu a bol som presvedceny, Ze touto cestou uz d’alej
nep6jdem. Po par mesiacoch, ked’ si hlava aj telo oddychlo, som sa k tomu zas vraétil,
zamestnal sa v Bratislave vo vtedajSej restauracii Camouflage ako ,,sous chef*. Pocas tohto
obdobia som dostal jednu zaujimav( ponuku vo Svédsku, za ktord som v Zivote velmi
vd’aény, pretoZze mi pomohla rozvijat’ sa nielen v oblasti gastronémie, ale aj v rdmci celého
firemného prostredia vratane riadenia prevadzky a komunikacie so zamestnancami.
Uvedomil som si, Ze ak pojdem do mojho vlastného biznisu, budem dbat na to, aby
pracovne podmienky avztahy so zamestnancami boli prioritou, ¢o prirodzene zabrani
fluktuécii zamestnancov, tym padom sa zabezpe¢i a ustali kvalita poskytovania sluzieb. Za
najvacsiu vyhodu naSej reStauracie jednoznacne povazujem jej polohu, ktora je obklopena
magickou a romantickou atmosférou spadajicou do minimalizmu, d’alsou vyhodou oproti
inym sU aj moje skdsenosti, ktoré som v gastronomickom odvetvi ziskaval pétnast’ rokov
na domécej, ale aj zahrani¢nej pdde. Vela skusenosti mi dal aj FACH, ktory som
v Bratislave otvoril v roku 2017, za ktory som dostal aj ocenenie a stal sa $éfkucharom
roka v rebricku Ebenica 20 Best Chefs. Tento koncept sa vSak rozpadol kvoli nezhodam
Vv time, avSak vSetko je tak ako ma byt’, nebyt’ toho mozno by som si neotvoril reStauraciu
Irin. Dalsim plusom su uréite moji zamestnanci, bez ktorych by to neslo. Medzi nevyhody
je urCite zahrnutd velkost’ prevadzky, ktora sa prejavuje napriklad aj v nedostatku

dostato¢ne velkej umyvacky riadu a slabsi marketing, ktory je momentalne v uzadi.

2. Predo ste zvolili prave takiito lokalitu restauracie? Co je pre vas rozhodujiice pri vybere
dodavatel'ov surovin? Z akych oblasti pochadzaju ? Ako si vyberate dodavatel'ov vina?

Ako sa vasa reStauracia snazi podporovat’ udrzatel'nost’ a ochranu zivotného prostredia?

Pri vybere priestoru sme prvotne hl'adali nieco v centre Bratislavy, ¢o by nas ocarilo. Zo
zaCiatku som uvazoval nad starym domom na ulici Palisady, ktory by som si ¢asom
prerobil tak, aby tam boli zachované prvky vidieka a zaroven modernost’ mesta, avSak
vyskytla sa ndm moznost’ tychto priestorov na Rudnayovom namesti hned’ vedl'a Dému sv.
Martina, ktory spaja vietko, o sme hl'adali- minimalizmus, pokoj a magickost’. Co sa tyka

bliz§ieho chodu naSej reStauracie, som zastancom toho, ze v modernej kuchyni by sa gély,
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zelatiny a ziadne farbivd pouzivat nemali. Sdm som velmi citlivy na jedlo
a uprednostitujem prirodzené chute jedal, ktoré vyzdvihujeme chut'ou vina. Mojim ciel'om
v kuchyni je dostat’ ¢o najlepsie suroviny na trhu a minimalne do nich zasiahnut'. Tym, Ze
som robil uz vo viacerych slovenskych restauraciach o kontakty na dobrych dodavatel'ov
som nudzu nikdy nemal, av§ak nemam problém nakupit’ aj z miestnych pouli¢nych trhov.
Zvicsa nakupujem suroviny od lokalnych dodéavatel'ov, avsak ¢o sa tyka ryb, tie dovazam
od kvalitného a osved¢eného dodavatel'a z Rakuska. Vinna karta je tvorena malymi ale aj
vel’kymi vinarmi zo Slovenska, Raktiska, Mad’arska a samozrejme Francuzska a Talianska,
ktoré nas someliér Jakub mapoval a vykupoval tridsat’ rokov. Co sa tyka environmentélnej
stranky, tak vzhl'adom na to, aky madme maly podnik a toho miesta mame v obmedzenej
miere, od zaciatku fungovania podniku vSetko separujeme a moZem povedat, Ze mame

,»Zero waste*, povazujem to za prirodzené a moralne.

3. Aky velky personal potrebujete pre klasicky chod restauracie? Co musi spinat’ lovek,

ktory k vam pride na pohovor ¢i uz na poziciu ¢asnika alebo kuchara?

Na§ podnik funguje na baze jednej zmeny, ktora pracuje Styri dni do tyzdna. Systém
reStauracie nie je nejak hierarchicky dany, viac-menej vsetci robia vsetko. Vyhodou je to,
ze takyto systém sa dal vytvorit pomerne vel'mi rychlo pri takomto malom mnozZstve
persondlu, aky momentalne mam pricom si ho neviem predstavit’ aplikovat’ pri vi¢Som
koncepte. V stcasnosti zamestnavam pat zamestnancov z toho dvoch casnikov a troch
kucharov, pricom nasa profesijne najstarSia CaS$ni¢ka je zaroven aj manazérkou. Na
pohovoroch si vs§imam skor ,,soft skills* ako predoslé pracovné skusenosti. Ak ma ¢lovek
zapalenie voci praci, sympatickost’ a chcenie sa ucit’, je vitany/a. Zaucit’ ho/ju je najmenej,

ak ¢lovek chce.

.....

Aké druhy kuchyn ponukate a preco prave tieto?

Vymyslanie receptov je viacSinou v mojich rukach, samozrejme po dohode s kucharmi.
VSsetci moji kuchari pracovali aj na zahrani¢nej pdde, napriklad Lenka (kuchérka) bola
trinast’ rokov v Japonsku a Dansku, preto ma tie idey r6znorodé a da sa stym kréasne

pracovat’. Vela receptov ¢erpam z0 svojej minulosti, niekedy staci, ze vymenim surovinu
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alebo koreniny a je z toho novy recept, niekedy sa zas in$pirujem socidlnymi sietami.
Degustaéné menu je vo velkej miere ovplyvnené sezénnostou, samozrejme nie je to
zavislé od ro¢ného obdobia, ale je to skor situaéné a pocitové, ak uz citim, ze degustacné
menu prestava fungovat’, hladam cesty ako to zmenit’ a nestagnovat’. Pocas zimy, ktora sa
vyznacuje ako pomalSie obdobie roka, nie je priestor a potreba menu menit’. Moju kuchytniu
by som neprirovnal k nejakej Specifickej, chcem, aby to bol odraz mna a toho sa drzim.
Pontkam skor ¢istt kuchynu, kde vynikne chut’ surovin, snazim sa nachadzat’ nové druhy
korenin, ktoré rdd kombinujem a aplikujem do novych alebo uz zauZivanych receptov.
Osobne nemam rad, ked’ je toho na tanieri vela, ale mam rad kontrast a zaroven harmoniu

chuti.

5. Aké komunika¢né kandly vyuzivate na zvySovanie povedomia vasho konceptu
a ziskavanie novych zédkaznikov a ako sa liSia uc¢innosti r6znych kanalov? Ako pracujete s
online platformami? Aké trendy v oblasti gastronémie, marketingu a technolégii sledujete

a ako sa prispésobujete meniacim sa preferenciam zakaznikov?

Kvoli mojej predoslej reputacii z inych reStauracii sme stale na 90% obsadeni a zatial’ sme
nemali problém s nedostatkom zakaznikov, preto sa marketingu nevenujeme mozno tol’ko,
kolko by sa od prevadzky vtomto odvetvi ocakavalo. M6j marketingovy nastroj bol
najskor to, ze l'udia vo mne maju uz nejakd garanciu kvality ¢i uz z FACH-u alebo
z Akadémie z Trnavy. K zviditel'neniu pomohlo aj to, Ze po otvoreni Irinu nas vela
foodblogerov prezdielalo na socidlnych sietach. Jedinll socialnu siet’, ktori pouzivame je
Instagram, ktory si spravujeme sami a nikdy sme nemali platené posty ¢i pribehy. Aktivita
na spominanej socialnej sieti je situa¢na a réznoroda. Som si vedomy, ze na§ marketing nie
je na dobrej Girovni, pretoZze nas vnimaji len 'udia z gastronomického odvetvia a vo velkej
miere je naS marketing zaloZeny len na komunikacii z Ust do Ust. Pocas nasho zatial
kratkeho pbsobenia sme aplikovali len jednu marketingovu stratégiu a tou st daréekové
poukazky, ktoré sme ponukali v predviano¢nou obdobi a mali trvacnost’ tri mesiace, to
nam dokazalo vykryt najmenej vynosné mesiace v gastronomickom odvetvi.
Technologicka stranka mojej reStauracie ma taky zdravy balanc, niektoré veci su kupené
z bazaru a iné st zas najlepSej zna¢ky. Ak ma nejaky trend v oblasti technoldgii zaujme,
vzdy to prispésobujem rozsahu kuchyne v nasej reStauracii. Som nazoru, ze je dolezité,

hlavne v gastrondmii, projekt takejto sféry nepreinvestovat’ a radSej vyuzit' cely priestor,
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ktory je k dispozicii. Trendy v marketingu nesledujem vébec, u mia je na prvom mieste to,
7e odo mia odchadzaju l'udia spokojni a viem, Ze ma odporacaju d’alej. Castokrat sa stava,
Ze k nam T'udia pridu nahnevani alebo smutni, v takomto pripade je nasou povinnost'ou ich
v prvej polovici vecera upokojit’ a v druhej spravit' vSetko preto, aby odisli s dobrou

naladou. To je podl'a mna vel'mi jednoduchy marketing, ale za mna funguje najviac.

6. Aké su najvicsie vyzvy, ktorym celite pri vedeni zazitkovej reStauracie? Aké su vase
kratkodobé a dlhodobé plany do buddcnosti? Myslite si, ze 'udia na Slovensku maja pre
tak(to gastronémiu pochopenie? Aky priemerny pocet zakaznikov navstivi vaSu

reStauraciu za tyzden?

Nemam vyzvy. Po zvladnuti vyziev pri otvoreni FACH-u, rieSenia stavebnych projektov
pod neustalym stresom, taktiez po zavazkoch spojenych s Akadémiou v Trnave, som sa
rozhodol, Ze reStaurdcia Irin bude vyluéne moj projekt, kde sa budem moct’ sebarealizovat’
a aplikovat’ vsetko, ¢o som sa za tie roky naucil. Pri predoslych prevadzkach to bolo
Castokrat o strese a prave preto chcem, aby Irin bola prevadzka, ktora odzrkadl'uje pokoj,
ktory sa bude prejavovat’ aj na spokojnosti zamestnancov. Hoci som uZ ziskal par oceneni,
nekladiem na ne nejaky doéraz a nevyhladavam pozornost’ v tomto smere. V poslednej
dobe sa casto spomina michelinska hviezda v spojeni s mojim menom, ak sa vSak tak
stane, budem sa z toho vel'mi tesit’, no nepovazujem to za moj ciel’. V blizkej dobe mam
Vv plane otvorit si pekaren, potencionalne priestory by boli na zaciatku ulice Palisady. Mam
pocit, Ze I'udia na Slovensku si zasluzia takyto druh zazitku, len im to trh za posledné roky
vel'mi neumoznoval a vnimam to skor ako prileZitost’ ukazat’ 'ud’om, ze aj takto sa to dé.
Celkovy pocet l'udi, ktori navstivia Irin za tyzden je s odhadom okolo stodesat’, pri¢om tak

tretinu tvoria zahrani¢né pary.

4.4 Odporucania a navrhy na zlepSenie marketingovych aktivit

Na zéklade kvalitativnej analyzy degustacnej veere a rozhovoru tykajiceho sa
reStauracie Irin sme navrhli marketingové rieSenia, ktoré by mohla tato restauracia vyuzit
na rozvoj marketingu. Zameriavame sa na oslovenie Sirokej verejnosti, pretoZze sme si

vedomi, ze reStauracia ma velky potencial, ale nie je az tak zndma mimo odborného
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prostredia. Nasimi rieSeniami by sme mohli pomdct’ reStauracii ziskat' vacsiu pozornost’

zékaznikov a zaroven rozvinut’ jej marketingové aktivity.

Socialne siete

V sucasnom digitdlnom prostredi je pre podniky kIi€ové budovat’ svoj vlastny
,self brand“ a vyuzivat’ socialne siete ako efektivny a bezplatny marketingovy néstroj na
oslovenie potencialnych zdkaznikov. ReStauracia Irin zatial’ vyuZiva len Instagram a svoju
webovi stranku. Co sa tyka Instagramu, je potrebné venovat pozornost pravidelnému
zdiel'aniu prispevkov s profesiondlnou kvalitou fotografii.. Okrem toho, je dolezité, aby
bola postupnost’ a farebnost’ fotografii koherentna a tvorila vizudlne atraktivny celok, ktory
oslovi potencialnych zakaznikov. Jednym z efektivnych spdsobov na dosiahnutie vizualnej
koherentnosti profilu je pouzitie tzv. presetovych filtrov, ktoré zabezpecuju konzistentny
vzhlad profilu. Je vhodné tiez doplhat’ fotky o zaujimavé popisy a suvisiace ,hashtagy*.
Cielom by malo byt, aby mal navstevnik profilu pocit, ze citi to, ¢o chceme, aby citil -
nadstandard, magickost’ a eleganciu.

Webova stranka resStaurédcie Irin pdsobi prili§ stroho a mélo informativne. Chyba
tam podrobnej$i popis reStauracie, informacie o S$éfkucharoch a jedlach, ktoré by
navstevnikom poskytli lepsi prehl’'ad o tom, ¢o reStauracia pontka a ¢o ju robi jedine¢nou.
Pridani hodnotu by webstranke mohli dodat’ aj gastronomické blogy zaoberajice sa
ro6znorodymi jedlami a surovinami zo svetovej gastrondmie obohatené o skusenosti

Séfkucharov.

Influencer marketing

Dal3im negativom restaurécie Irin je to, Ze je znama hlavne medzi l'ud'mi, ktori sa
pohybuju v gastronomickom odvetvi. Pre ziskanie viac¢Sej popularity medzi Sirokou
verejnostou, by reStauracia Irin mohla vyuzit' influencer marketing. Spolupraca s
influencermi, ktori maju vel’ky dosah a sledovatel'ov mimo spominaného priemyslu moze
pomdct’ reStauracii zviditelnit’ sa. Influenceri mézu zdielat’ fotky a pribehy zo svojich
navstev v reStauracii Irin, recenzovat’ jedlo a atmosféru, a odportcat’ restauraciu svojim

sledovatel’'om.
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Hodnotenia a recenzie

Nielen v pripade restauracie Irin, ale aj pri akomkol'vek inom podnikani je dolezité
sledovat’ preferencie zakaznikov. V pripade reStauracie Irin by ¢asnici mohli na konci
veCera aktivne oslovovat’ hosti a opytat’ sa ich, ¢o sa im pacilo a ¢o zas nie. Tymto
spdsobom by restauracia mohla ziskat’ cennt spétnti vézbu priamo od hosti a identifikovat’
oblasti, v ktorych sa méze zlepsit. Okrem toho, hodnotenia a recenzie mézeme najst’ aj
online prostrednictvom recenzijnych platforiem, ako st Google, Facebook, TripAdvisor,

Zomato a d’alSie.

Partnerstva a ucast’ na podujatiach

Vyborna poloha reStauracie v hlavnom meste Slovenska jej dava moznost
participovat’ na roznych miestnych podujatiach vratane gastronomickych festivalov,
charitativnych akcii a komunitnych podujati. Okrem toho by mohla restauracia nadviazat’
spolupracu s miestnymi podnikmi, ako su hotely, turistické agentury a cestovné kancelarie,
kde by mohla byt’ sucast'ou brozur a tymto spésobom oslovovat’ novych slovenskych, ale

aj zahrani¢nych navstevnikov.

RozSirenie prevadzky do vonkajSich priestorov

Pocas letnych mesiacov by mohla byt plocha reStauracie rozSirend o vonkajsi
priestor priamo pri Déme sv. Martina, ¢o by vytvorilo krdsnu romanticku atmosféru
podobnu talianskym reStauraciam a zvySilo by to kapacitu reStauracie minimalne o 10

miest, to predstavuje az 40 miest tyzdenne pri zachovani aktuélnych otvéracich hodin.
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Z.aver

Predlozend bakaldrska praca sa zameriava na aplikdciu marketingu v oblasti
gastronomickych prevadzok, konkrétne v zaZitkovych reStauracidch. Tieto reStaurdcie
poskytuju sluzby priamo koncovym zakaznikom a preto je pre ne klI'icové zvolit’ vhodné
marketingové nastroje a aktivity, ktoré ich koncept urobia jedine¢nym a atraktivnym v
ociach zékaznikov v porovnani s konkurenciou.

Vzhl'adom na to, Zze zazitkova gastrondmia eSte nie je na Slovensku vSeobecne
znama, povazujeme tuto oblast za potencidlne zaujimavi na rozvoj a vyuzitie Vv
buduicnosti. Pre kazdy podnik v gastronomickom priemysle je vSak dolezity marketing,
najmi v pripade zadzitkovych reStaurécii, kde je dolezité vytvorit' jedine¢ny zazitok pre
zdkaznika a zviditel'nit’ sa na trhu. Cielom tejto bakalarskej prace bolo preskiimat’, aké
marketingové nastroje a aktivity by mohli pomoct’ konkrétnej zazitkovej restaurécii Irin v
Bratislave zlepsit’ ich marketingové prostredie.

Téato bakalarska praca sa sklada zo Styroch ¢asti. Prvou je priblizenie sucasného
stavu rieSenej problematiky doma aj v zahranici, kde deduktivne analyzujeme marketing
sluzieb, znaky sluzieb, marketingovy mix v oblasti sluzieb, gastronémiu, senzoricky
marketing, vybrané gastronomické trendy, marketing zazitkovej gastronomie, typy
zazitkovej gastronémie a vymenovavame konkrétne zazitkové reStauracie na Slovensku
a Vv zahrani¢i. V druhej ¢asti sme sformulovali hlavné a parcialne ciele, ktoré sme rozdelili
z praktického aj teoretického hl'adiska. V tretej Casti sme opisali presni metodiku prace,
ktori sme pri tvorbe préace aplikovali. V poslednej casti tejto bakalarskej prace sme sa
venovali praktickej Casti, ktora pozostava z opisu restauracie Irin ako subjektu skumania,
z opisu degusta¢ného menu restauracie Irin, ktory je doplneny o vlastné dojmy a fotografie
a tiez z rozhovoru s majitel'om tejto restauracie. Na zaklade tychto empirickych poznatkov
sme boli schopni sformulovat odporucania anavrhy na skvalitnenie marketingu
Specializovaného pre reStauraciu Irin.

Medzi hlavné nedostatky reStauracie Irin zaradzujeme to, ze marketing zatial
ziskavaju len na z&klade povesti majitel’a restauracie, ktory ma bohaté skdsenosti v oblasti
gastronomie na Slovensku aj v zahrani¢i. Tento typ marketingu zatial' funguje, no
Z dlhodobého hl'adiska je vel'mi senzitivny, preto je ddlezité, aby sa reStauracia snazila
oslovit’ aj §irSiu verejnost. Medzi najefektivnejsi sp6sob na oslovovanie 'udi zaradzujeme

digitalne siete, kde sme identifikovali isté nedostatky a priestor na zlepSenie vo forme
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konzistentného vyzoru instagramového profilu, pravidelnosti zdielania prispevkov,
vyuzitia influencer marketingu a komplexnej inovécie webovej stranky restauracie. Okrem
toho sme navrhli, aby sa reStauracia zic€astnovala r6znych spolocenskych podujati, ako su
gastronomické festivaly alebo komunitné akcie kvéli osobnému stretnutie so svojimi
potencidlnymi alebo stdlymi zakaznikmi. Dolezité je tiez nadvdzovanie kontaktov a
partnerstiev s inymi prevadzkami alebo agentirami, ktoré by mohli pomoct’ s propagaciou
retauracie prostrednictvom zakomponovania reklamy restauracie do ich portfélia. Dalsim
nedostatkom, ktory sme identifikovali, je kapacita reStauracie. V letnych mesiacoch by sa
tato situacia dala vyriesit’ tak, ze by reStauracia zvacsila svoj priestor o vonkajsie priestory
pri Déme sv. Martina, ¢o by mohlo zvysit’ kapacitu reStauradcie o minimalne 10 miest, to
znamena az 40 miest za tyzden pri zachovani aktualnych otvaracich hodin. Tymto
sposobom by sa zvysila rentabilita podniku. Poslednym navrhom pre restauraciu Irin je
preciznejSie zistovanie spétnej vizby od svojich hosti po kazdej degustacnej veceri. Tato
spitna vdzba umozni reStaurdcii posudit’ pozitiva aj negativa a identifikovat’ oblasti, v

ktorych je potrebné sa zlepsit’.
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