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SAZETAK

Restorani slavonske kuhinje na Opatijskoj rivijeri mogu predstavljati posebnu
gastronomsku atrakciju koja spaja bogatu slavonsku tradiciju s primamljivim morskim
ambijentom. Ovi restorani nude autenticne slavonske specijalitete, poput bogatih juha, mesnih
jela s rostilja, raznih kobasica, domacih tjestenina i slastica, koje su pripremljene prema
tradicionalnim receptima i s lokalno proizvedenim sastojcima. Posjetitelji Opatijske rivijere
imali bi priliku uzivati u jedinstvenom spoju slavonske kulinarske bastine i mediteranskog
Sarma, Sto stvara nezaboravan gastronomski dozivljaj u ovom predivnom turistickom odredistu.

Cilj diplomskog rada na temu "Restorani slavonske kuhinje na Opatijskoj rivijeri" je istraziti
i analizirati prisutnost i utjecaj restorana koji nude slavonsku kuhinju na turistickom podrucju
Opatijske rivijere. Svrha diplomskog rada je stvoriti osnovu za bolje razumijevanje
gastronomske ponude na Opatijskoj rivijeri, s posebnim naglaskom na restorane koji nude
slavonske specijalitete. Kroz prikupljanje i analizu relevantnih podataka te intervjuiranje gostiju
i vlasnika/restoratera restorana, rad ¢e pomo¢i u identifikaciji snage i slabosti takvih restorana,
te potencijalnih prilika za daljnje unapredenje i razvoj gastronomske ponude na ovom podrucju.

Restorani koji uspjeSno prezentiraju slavonsku kuhinju svojim gostima stvaraju jedinstveni
gastronomski dozivljaj i pridonose obogacivanju ukupnog turistickog iskustva. Kvalitetna
hrana 1 usluga, autenti¢no uredenje prostora i promocija lokalnih sastojaka 1 obic¢aja, kljucni su
faktori koji privlace posjetitelje 1 osiguravaju pozitivno iskustvo. U svrhu daljnjeg razvoja i
unaprjedenja gastronomske ponude na Opatijskoj rivijeri, preporucuje se intenzivnija suradnja
izmedu restorana i lokalnih turistickih aktera, kao i veéi naglasak na promociji specifi¢nih
slavonskih proizvoda 1 tradicionalnih jela. Diversifikacija ponude, ukljucujuéi 1 ponudu
modernih interpretacija tradicionalnih jela, moze privuci Siru publiku 1 zadovoljiti razlicite

ukuse.

Kljuéne rije¢i: Projekt; Opatijska rivijera; Slavonski restoran
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UvOoD

Opatija, poznata kao biser Jadrana, oCarava svoje posjetitelje predivnim pejzazima,
luksuznim vilama i izvrsnim kulturnim nasljedem. No, uz sve to, ovaj prekrasni primorski
grad takoder nudi bogatu gastronomsku ponudu koja svojom raznolikoS¢u osvaja srca
gurmana diljem svijeta. U tom kontekstu, razvoj restorana slavonske kuhinje u Opatiji
predstavlja izazov 1 priliku koja moZe unijeti novi dah tradicije i autenticnog okusa u ovaj
luksuzni turisticki biser.

Slavonska kuhinja, poznata po svojoj obilnosti 1 srdacnosti, ukljucuje raznovrsne
specijalitete koji odrazavaju bogatstvo slavonskog kraja i njegove povijesti. Slavonija,
isto¢ni dio Hrvatske, poznata je po plodnim poljima, bogatim rijekama i tradicionalnom
ruralnom nacinu zivota koji su duboko ukorijenjeni u prehrani ovog kraja. Unato¢ svom
jedinstvenom S$armu, slavonska kuhinja jos$ uvijek nije dovoljno zastupljena u turistickoj
ponudi Opatije, koja se najc¢esée poistovjecuje s morskom i mediteranskom kuhinjom.

Jadranska obala Hrvatske, s naglaskom na razvoj iste u Opatiji, S nevjerojatnim prirodnim
ljepotama 1 prepoznatljivim mediteranskim okusima, dugi niz godina privlac¢i turiste iz
cijelog svijeta. Unato¢ prepoznatljivosti jadranske kuhinje, koja obiluje svjezim ribljim
specijalitetima, maslinovim uljem i mediteranskim zacinima, Slavonska kuhinja na Jadranu
nije tako Cesto zastupljena. Medutim, postoji odredeni interes za slavonsku kuhinju u
turistickoj ponudi obalnih destinacija, i to iz nekoliko razloga.

Slavonska kuhinja donosi razli¢ite okuse i specijalitete koje se razlikuju od mediteranskih
jela koja su uobicajena na Jadranu. Posjetitelji traZe raznolikost u hrani koju kuSaju tijekom
svog boravka, stoga je ponuda slavonskih specijaliteta odlican nacin za diversifikaciju
gastronomske ponude i zadovoljenje razli¢itih ukusa. Hrvatska se ponosi bogatom
kulinarskom bastinom koja varira izmedu razli¢itih regija. Zastupljenost slavonske kuhinje
na Jadranu moZe pomoc¢i u o€uvanju i promoviranju te kulturne bastine koja ima svoje
korijene u unutrasnjosti zemlje.

Uvodenje slavonskih jela na Jadranu moze stvoriti most izmedu razlicitih regija Hrvatske.
Turisti koji borave na obali mogu istraziti nove okuse i tradicije, Sto ¢e ih potaknuti da putuju
i posjete unutrasnjost zemlje kako bi doZivjeli pravi izvor tih specijaliteta. Slavonija je regija
poznata po svojoj ruralnoj atmosferi, prirodi i tradiciji. Ukljucivanje slavonske kuhinje na
Jadranu moZe potaknuti interes za ruralni turizam 1 poticanje posjeta manjim selima i

seoskim gospodarstvima.



Unato¢ ovim potencijalima, zastupljenost slavonske kuhinje na Jadranu moze biti izazov.
Specifi¢nost okusa i pripreme slavonskih jela zahtijeva prilagodbu i osiguranje kvalitetnih
sastojaka, $§to moZe utjecati na cijenu i dostupnost. Takoder, educiranje turista o slavonskoj
kuhinji i njenim specificnostima moze biti klju¢no za njeno prihvacanje i popularizaciju.

Zastupljenost slavonske kuhinje na Jadranu ima potencijalne koristi za turisticku ponudu,
kulturnu bastinu i lokalno gospodarstvo. Kroz promociju bogatstva okusa i tradicije,
slavonska kuhinja moZe postati vazan segment ukupne gastronomske ponude na Jadranu,
dodatno obogacujuci turisticko iskustvo posjetitelja.

U ovom zavr$nom radu, istraZit ¢e se potencijalni razvoj restorana slavonske kuhinje u
Opatiji, analizirati prednosti i izazove koje bi takav restoran mogao donijeti te razmotriti
kako ovaj kulturni most izmedu Slavonije i Opatije moze obogatiti turisticko iskustvo
posjetitelja i promovirati bogatstvo hrvatske gastronomske bastine. Kroz poticanje suradnje
1 razmjene gastronomskih vrijednosti, restoran slavonske kuhinje u Opatiji moze postati
jedinstveno odrediSte koje ¢e zadovoljiti sva osjetila, oduseviti gurmane i promicati
bogatstvo hrvatske kulture i tradicije.

U radu su koristene sljedeée znanstvene metode: metoda analize i sinteze, povijesna
metoda, metoda ukazivanja na prednosti i nedostatke, metoda generalizacije te metode
indukcije i dedukcije.

U uvodu se predstavljaju problematika rada, cilj i koriStene metode te se daje kratki uvid
u strukturu rada. Prvo poglavlje predstavlja projekte, kroz opcenita objasSnjenja te
specifi¢nostima projekata u ugostiteljstvu. Nakon toga, u drugom poglavlju, predstavljena je
gastronomska ponuda Opatijske rivijere, kroz polozaj, prirodna obiljezja i pregled gastro
ponude na Opatijskom podrucju. Trece poglavlje rada obraduje tradiciju zivota u Slavoniji
u funkciji razvoja gastronomije, kroz slavonsku tradiciju i specifi¢nosti Slavonske kuhinje.
Cetvrto poglavlje donosi prijedlog projekta restorana slavonske kuhinje, kroz provedeno
empirijsko istrazivanje, koje se provelo na 50 posjetitelja Opatije, te prijedloga projekta
restorana. U zadnjem poglavlju, odnosno zakljucku, sve se sumira i dan je uvid u uspjesnost

1 odrzivost prijedloga projekta restorana Slavonske kuhinje na Opatijskom podrucju.



1. PROJEKTI U UGOSTITELJSTVU

Ugostiteljstvo je industrija koja neprestano raste i razvija se kako bi zadovoljila potrebe sve
brojnijih turista i lokalnih gostiju. U skladu s tim, projekti u ugostiteljstvu postaju kljucni za
pruzanje kvalitetne usluge, inovaciju i konkurentske prednosti na trziStu. Ovi projekti
obuhvacaju razliCite aspekte, od osnivanja novih restorana i hotela do modernizacije
postoje¢ih objekata, usavrSavanja radne snage, primjene novih tehnologija i uvodenja
inovativnih konceptal. U drugom poglavlju bit ¢e rije¢i o odrednicama i specifi¢nostima

projekata te o vaznosti i specifi¢nostima projekata u ugostiteljstvu.

1.1. Opcenito o projektima

Projekt je privremen jer ima definiran pocetak i kraj u vremenu, a samim time i definiran
opseg 1 resurse. Projekt je jedinstven po tome $to nije rutinska operacija, ve¢ odredeni skup
operacija osmisljenih za postizanje odredenog cilja. Stoga se upravljanje projektom moze
definirati kao primjena procesa, metoda, znanja, vjesStina i iskustva za postizanje ciljeva
projekta?.

Vodec¢a profesionalna organizacija za projektni menadzment, Institut za projektni
menadZzment (Project Management Institute - PMI), daje sljede¢u definiciju projekta:
"Projekt je jednokratni napor poduzet s ciljem da se kreira jedinstveno rjeSenje, proizvod ili
usluga."®

Svaki projekt ima jasno definiran pocetak 1 zavrSetak. ZavrSetak projekta postize se
kada se ostvari cilj, dok se moze privesti kraju ako se shvati da cilj nije izvediv. Vazno je
napomenuti da jednokratnost ne znaci da projekti nuzno traju kratko. Projekti mogu trajati i
godinama, ovisno o njihovoj sloZenosti 1 obujmu.

Bitno je istaknuti jo§ dvije definicije projekta koje se navode u literaturi. Prva
definicija podrazumijeva projekt kao "zaklju¢ni proces oblikovanja i izvodenja odredenih
aktivnosti koje su medusobno logicki povezane u postizanju internih i eksternih namjenskih

ciljeva i odgovarajucih internih i eksternih objektnih ciljeva, tako da se postepeno dobiva

! Binder, J. (2007) Global Project Management — Communication, Collaboration and Management Across
Borders, Hampshire, Gower

2 Weihrich, H., Koontz, H. (1998): Menadzment. Zagreb, Mate.

3 A Guide to the Project Management Body of Knowledge (PMBOK Guide}, Project Management
Institute, Pennsylvania, USA, 2000, str. 4.



konaéni cilj projekta."* Druga definicija projekta ga opisuje kao "ciljno usmjerenu,
jednokratnu, relativno novu i kompleksnu namjeru, proizvod ili cjelovitost medusobno
povezanih aktivnosti ¢ije trajanje je vremenski ogranieno, a ostvarenje povezano s
koriStenjem znacajnih resursa i visokim rizikom, $to zahtijeva suradnju razlicitih stru¢njaka
(timski rad), ocjenjivanje valjanosti i posebno organiziranje."®

Ove definicije naglasavaju da projekti predstavljaju jedinstvene napore usmjerenje
prema odredenom cilju te da se izvode kroz dobro organiziran niz aktivnosti koje zahtijevaju
suradnju razli¢itih stru¢njaka i resurse. Osim toga, isti¢e se vaznost vremenskog ogranicenja,
kako bi se osigurao u¢inkovitost i uspjesno postizanje ciljeva projekta.
Pojmovne odrednice projekata su klju¢ni termini i pojmovi koji se koriste u podruc¢ju
projektiranja, planiranja i provedbe projekata. Najvaznije definicije pojmova koji su izravno
povezani sa izradom i implementacijom poslovnih projekata su®:

e Projekt: Organizirani i privremeni napor koji ima cilj stvoriti jedinstveni proizvod,
uslugu ili rezultat. Projekti su ograniCeni vremenom, resursima i obuhvacaju

definirani pocetak 1 kraj.

e Projektni menadzment: Proces planiranja, organiziranja, vodenja i kontrole projekata

kako bi se postigli njihovi ciljevi. Projekt menadZzment obuhvaca upravljanje

resursima, vremenom, rizicima i dionicima.

e Cilj projekta: Zeljeni rezultat ili ishod koji projekt ima namjeru postiéi. Ciljevi su

definirani i precizno mjerljivi kako bi se procijenio uspjeh projekta.

e Dionici: Osoba, skupina ili organizacija koja ima interes ili ulogu u projektu. Dionici
mogu biti interni, kao Sto su ¢lanovi tima, ili vanjski, kao $to su klijenti, investitori i

zajednica.

4 Hauc, A. : Organiziranje projekata, Informator, Zagreb, 1982., str. 43. prema knjizi Cetinski, V., Peri¢, M.
(2013). Projektni menadzment, Fakultet za menadzment u turizmu i ugostiteljstvu, Sveuciliste u Rijeci,
Opatija.

5 Bahtijarevi¢-Siber, F. et. al. : Organizacijska teorija, Informator, Zagreb, 1991, str. 273. prema knjizi
Cetinski, V., Peri¢, M. (2013). Projektni menadzment, Fakultet za menadzment u turizmu i ugostiteljstvu,
Sveuciliste u Rijeci, Opatija.

6 Kerzner, H. (2006): Project Management: A Systems Approach to Planningscheduling And Control, 9.
izdanje, John Wiley & Sons Inc.; Omazi¢, M. A. i Baljkas, S. (2005): Projektni Menadzment, Zagreb,
Sinergija nakladnistvo.; Sikavica, P., Bahtijarevi¢ Siber,F., Poloski Vokié, N. (2007): Temelji menadzmenta,
Skolska knjiga, Zagreb.



e Planiranje projekta: Proces definiranja ciljeva, aktivnosti, resursa i rasporeda za

postizanje ciljeva projekta. Planiranje ukljucuje procjenu rizika i izrada strategije za

njihovo upravljanje.

e Raspored aktivnosti: Popis aktivnosti koje se moraju izvrSiti kako bi se postigli

ciljevi projekta, te njihov vremenski raspored i medusobne veze.

e Vremenski rok: Vremenski okvir unutar kojeg se projekt mora zavrsiti. To je kritiCan

element za planiranje i kontrolu projekta.

e Budzet projekta: Financijski plan koji odreduje ukupne troskove projekta i proracun

za svaku aktivnost.

e Rizik projekta: Potencijalni dogadaji ili situacije koje mogu utjecati na uspjesnost
projekta. Upravljanje rizicima uklju€uje identifikaciju, analizu i odgovaraju¢e mjere

kako bi se smanjio njihov utjecaj.

e Evaluacija projekta: Procjena rezultata projekta kako bi se utvrdilo je li postignut

uspjeh 1 ispunjeni ciljevi. Evaluacija je klju¢na za ucenje iz prethodnih projekata i

poboljsanje buducih planova.

Ove pojmovne odrednice igraju klju¢nu ulogu u razumijevanju i u€inkovitom upravljanju
projektima, bez obzira na njthovu slozenost 1 obim. Jasno definiranje 1 pravilna primjena
ovih pojmova omogucuju uspje$no provedbu projekata u svim podrucjima, ukljuéujuci i
ugostiteljstvo.

Projekti omogucuju organizacijama postavljanje jasnih ciljeva i smjernica za postizanje
zeljenih rezultata. Jasno definirani ciljevi pomazu fokusirati resurse 1 napore prema kljuénim
prioritetima’. Oni tako ¢esto ukljuéuju promjene u poslovnim procesima kako bi se postigli
bolji rezultati 1 efikasnost. Ovim promjenama organizacije mogu povecati produktivnost,
smanjiti troSkove 1 poboljsati kvalitetu usluga ili proizvoda.

Projekti omogucuju organizacijama da uvode inovacije 1 nove ideje u svoje poslovanje.
Inovativni projekti ¢esto donose konkurentske prednosti, privlace nove klijente 1 otvaraju

nove trziSne mogucnosti. Poslovno okruzenje je dinamicno i stalno se mijenja. Projekti

7 Skrti¢, M. (2008): Osnove poduzetniitva i menadzmenta, Veleugiliste u Karlovcu, Karlovac, 2008.



omogucuju organizacijama da se brzo prilagode promjenama na trziStu, novim zahtjevima
Klijenata ili zakonskim propisima.

Uspjesno provedeni projekti cesto dovode do povecanja vrijednosti za dionike, ukljucujuci
vlasnike, investitore i zaposlenike. Povecanje vrijednosti organizacije povecava povjerenje
dionika i doprinosi dugoroénom uspjehu poslovanja®. Projekti omoguéuju organizacijama
da prepoznaju i upravljaju rizicima koji mogu utjecati na poslovanje. Upravljanje rizikom
pomaze organizacijama da smanje Sanse za neuspjeh i osiguraju stabilnost poslovanja.
Projekti pruzaju priliku za razvoj i usavrSavanje radne snage. Kroz sudjelovanje u
projektima, zaposlenici stjeCu nove vjestine, znanja 1 iskustva koja doprinose njithovom
profesionalnom razvoju®. Projekti koji se fokusiraju na poboljsanje kvalitete proizvoda ili
usluga cesto dovode do veceg zadovoljstva klijenata. Zadovoljni klijenti su skloniji
ponovnoj kupovini i preporukama drugima, Sto pozitivno utjece na poslovanje.

U konacnici, projekti igraju kljuénu ulogu u prilagodbi organizacija promjenjivim uvjetima
1 ostvarivanju dugoro¢nog uspjeha poslovanja. Uspjesni projekti pridonose rastu i razvoju

organizacija, poboljSavaju konkurentnost i stvaraju vrijednost za sve dionike.

1.2. Specifi¢nosti projekata u ugostiteljstvu

Razvoj ugostiteljske industrije dogodio se u modernim vremenima 1900-ih. Zadovoljstvo
kupaca ukljucuje stvari koje se rade radi udobnosti i poboljSanja kupaca i pruzaju se iznad
cijene placene za hranu. Zadovoljavanje kupaca pomaze u odrZavanju morala restorana $to
bi pomoglo u zadrzavanju kupaca na dulje vrijeme!®. Zadovoljstvo ne mora biti u pruzanju
kvalitetne hrane, ve¢ 1 u poboljSanju usluga koje se pruzaju kupcima. Zadovoljstvo kupaca
ukljucuje pruzanje kvalitetne hrane po razumnim cijenama.

Ugostiteljstvo je dinami¢na industrija koja se kontinuirano mijenja kako bi zadovoljila
promjenjive potrebe 1 oc¢ekivanja gostiju. U tom kontekstu, projekti u ugostiteljstvu igraju
kljuénu ulogu u razvoju, unaprjedenju i inovaciji ovog sektora. Bez obzira radi li se o

otvaranju novih restorana, renoviranju hotela, implementaciji novih tehnologija ili razvoju

8 Zeki¢, Z. (2010): Projektni menadZment, upravljanje razvojnim promjenama, UdZbenici Sveudilista u
Rijeci, Rijeka.

® Kerzner, H. (2006): Project Management: A Systems Approach to Planningscheduling And Control, 9.
izdanje, John Wiley & Sons Inc.

10 Ruan, L. (2011): Hotel Project Management, Tourism Education Press, London, UK.



novih koncepta, projekti su neizostavni u osiguravanju konkurentske prednosti i uspjeSnom
poslovanju u industriji ugostiteljstva.

Vaznost projekata u ugostiteljstvu moze se sagledati iz nekoliko klju¢nih aspekata. Projekti
omogucuju uvodenje inovacija i novih ideja u poslovanje. Bilo da se radi o novim
jelovnicima s autenti¢nim jelima, primjeni pametnih tehnologija za poboljSanje iskustva
gostiju ili usavrSavanju turisticke ponude, inovacije igraju klju¢nu ulogu u stvaranju
konkurentske prednosti na trzistull. Kroz projekte, ugostiteljski objekti imaju priliku
poboljsati kvalitetu usluge i prilagoditi se promjenjivim preferencijama gostiju. Redizajn
interijera, usavrSavanje zaposlenika, uvodenje novih usluga ili pak kreiranje posebnih
iskustava za goste, sve to doprinosi pozitivnom dozivljaju i lojalnosti klijenata.

U organizaciji i provedbi projekata koji se odnose na razvoj, unaprjedenje ili inovacije u
ovom sektoru. Ovaj specifican pristup upravljanju projektima omogucuje ucinkovito
upravljanje resursima, vremenom i budZetom kako bi se postigli postavljeni ciljevi i
zadovoljile potrebe gostiju. U kontekstu razvoja projekata u ugostiteljstvu vazno je naglasiti
temeljne funkcije projektnog menadzmenta u ugostiteljstvu'?:

e Planiranje projekata: Projekt u ugostiteljstvu moze biti sve, od otvaranja novog

restorana ili hotela do organizacije specijalnog dogadaja ili implementacije nove
tehnologije. U ovom koraku, definiraju se ciljevi projekta, identificiraju se klju¢ni
resursi, izraduje se raspored aktivnosti i odreduju se zadaci i odgovornosti ¢lanova

tima.

e Upravljanje resursima: Ugostiteljstvo se oslanja na razli¢ite resurse poput osoblja,

materijala, opreme i financija. Projekt menadzer mora ucinkovito upravljati timom,
osigurati odgovarajucu opskrbu 1 raspodijeliti resurse kako bi projekt bio uspjesno

proveden.

e Pracenje 1 kontrola: U tijeku projekta, kljucno je pratiti napredak 1 provoditi kontrolu

kako bi se osiguralo da projekt ide prema planu. To ukljucuje redovito izvjeS¢ivanje

o napretku, rjeSavanje eventualnih problema i izmjene plana ako je potrebno.

11 Huffadine, M. (2013): Project Management in Hotel and Resort Development, McGraw-Hill, New York.
12 Ninemeier, J. (2015): Restaurant Operations Management: Principles and Practices, Pearson, Chicago.



e Osiguranje kvalitete: U ugostiteljstvu, kvaliteta usluge je od iznimne vaznosti.
Projekt menadzer mora osigurati da se sve aktivnosti provode u skladu s najvisSim

standardima kako bi se osigurao izvrsni dozivljaj za goste.

e ZavrSetak projekta: Kada se projekt priblizava kraju, projekt menadzer mora
osigurati da su svi ciljevi postignuti i da su svi kljucni zadaci izvrseni. Takoder,

vazno je osigurati glatki prijelaz izmedu projekta i operativnog poslovanja.

Projektni menadzment u ugostiteljstvu moze donijeti brojne prednosti, ukljucujuci bolje
planiranje, smanjenje rizika, ucinkovitije upravljanje resursima, ve¢u zadovoljstvo gostiju i
bolje ispunjenje poslovnih ciljeva. Uz paZljivo vodenje i stru¢nost projekt menadZera,
ugostiteljski projekti mogu posti¢i izvrsne rezultate i pridonijeti rastu i razvoju cijele
industrije.

Restoran je poslovna formacija koja priprema i posluzuje hranu i pi¢e kupcima u zamjenu
za novac, bilo da se placa prije obroka, nakon obroka ili teku¢im rac¢unom. Obroci se
uglavnom posluzuju i jedu u prostorijama. U svim se restoranima proizvodi i dobavljaci
koriste po nacelu "prvi usao, prvi izasao" kako bi se osigurala svjezina. Svi restorani nude
toplo 1 primamljivo okruZenje i razne udobne rasporede sjede¢ih mjesta za svakoga - za
pojedinca do velike obitelji.

Restoraterstvo u okviru ugostiteljstva obuhvaca dio usluznih djelatnosti usmjerenih na
pruzanje usluga prehrane u restoranima, barovima, kafi¢ima 1 slicnim okruzenjima.
Restorani mogu imati razli¢ite oblike, od samostalnih restorana do lanaca restorana,
restorana brze hrane itd. U sustini, svaka tvrtka koja dopusta klijentima da udu u prostor,
naruc¢e hranu i pojedu tu hranu u lokalu moZe se smatrati dijelom restoranske industrije, cak
i ako nudi druge usluge®®. Poduzeéa u restoranskoj industriji glavni su poslodavci u §iroj
ugostiteljskoj industriji. Neka od radnih mjesta unutar poduzeéa ove vrste ukljucuju
konobare, kuhare, barmene, osoblje za korisnicku sluzbu i1 voditelje restorana. Za restorane

se obi¢no smatra da ¢ine jedan dio industrije usluZivanja hrane.

13 Self, J. (2014): The New Restaurant Manager, Wiley, New York.



Restorani ¢ine jedan dio usluzivanja hrane 1 pica, ali isto tako ¢ine i1 ugostiteljska poduzeca,
maloprodajna poduze¢a s hranom, namjenski objekti za van i jo§ mnogo togal®. lako
restoranska industrija ima prilicno specificnu definiciju, vrijedi zapamtiti da jo§ uvijek
postoji mnogo razli¢itih vrsta poduzeca koja padaju pod Sirim kiSobranom restoranske
industrije, ukljucujuéi sve dolje navedene:

Restorani se dijele na nekoliko vrsta. Fine dining unutar restoranske industrije opisuje
restorane koji pruzaju vrhunsku uslugu, $to ukljucuje kvalitetnu hranu, sofisticiranu
prezentaciju, razinu formalnosti iskustva i visoko kvalificirano osoblje!®. Koristeni sastojci
bit ¢e vrhunski, a kuhari koji rade u vrhunskim restoranima ukljucuju neke od najpriznatijih
u industriji. Zaposlenici su visoko obuceni i ocekuje se poznavanje jelovnika, dok su cijene
visoke.

Restoran za lezerno objedovanje je znacajan tip restorana. LeZerna vecera dio je restoranske
industrije koji korisnicima pruza opustenije okruZenje za uzivanje u obrocima'®. To znaéi da
je razina formalnosti smanjena u usporedbi s vrhunskim restoranima, iako ¢e posluga za
stolom i dalje biti na mjestu. U usporedbi s finim restoranima, leZzerna objedovanja su
pristupacnija, iako kvaliteta hrane nece biti tako visoka.

Suvremeni leZerni restorani slicni su leZernim restoranima. Ipak, viSe naglaSavaju estetiku
kako bi se svidjeli modernim kupcima koji mozda Zele fotografirati svoje obroke i iskustvo
objedovanja za drustvene mreze!’. Mnogi suvremeni leZerni restorani takoder imaju nisu u
restoranskoj industriji, a mozda postoji fokus na odrzivost, opskurnu hranu, modernost 1
privla¢nost mladim kupcima.

Fast-casual restorani djeluju u prostoru izmedu fast-food restorana i casual dining restorana.
Veci naglasak stavljen je na brzinu usluge, a vecina restorana u ovoj kategoriji ¢e primati
narudzbe na Salteru umjesto pruzanja kompletne usluge za stolom'®. U usporedbi sa
sektorom brze hrane u restoranskoj industriji, cijene su obi¢no vise, zajedno s kvalitetom

hrane, iako jelovnici mogu biti ograniceniji ili fokusiraniji.

4 Fileds, R. (2015): Restaurant Success by the Numbers, Second Edition: A Money-Guy's Guide to Opening
the Next New Hot Spot, Ten Speed Press, Chicago.

15 Ninemeier, J. (2015): Restaurant Operations Management: Principles and Practices, Pearson, Chicago.

16 Ibidem

17 Ibidem

18 Huffadine, M. (2013): Project Management in Hotel and Resort Development, McGraw-Hill, New York.

9



Neka poduzeca koja posluju u restoranskoj industriji mogu se opisati kao obiteljski restorani.
One mogu biti formalne ili lezerne, iako su lezerne ceSce, a naglasak je na hrani koja se
posluzuje na pladnjevima, pri ¢emu kupci dijele naru¢enu hranu i stavljaju je na vlastite
tanjure!®. Osim toga, atmosfera ée biti usmjerena na obitelj, a izbor alkohola vjerojatno ée
biti ograni¢eniji od finih restorana i leZernih restorana.

Restorani brze hrane fokusirani su na brzinu i prakti¢nost. [ako je objedovanje u restoranu
opcija, vecéina restorana brze hrane nudi i brzu uslugu za van, a mnogi ¢e ponuditi i uslugu
voznje?®. Hrana je jeftina, a kvaliteta sastojaka vjerojatno je niza od veéine drugih vrsta
restorana. Mnoga od tih poduzeca u restoranskoj industriji funkcioniraju kao lanci ili franSize
s vise lokacija na nacionalnoj ili ¢ak globalnoj razini.

Restoran kao projekt predstavlja organiziran i privremeni napor usmjeren na uspostavljanje
i pokretanje restorana s ciljem pruZzanja ugostiteljskih usluga i zadovoljenja potreba gostiju?.
Otvoriti restoran zahtijeva dobro planiranje, resurse, vremenski okvir i definirane ciljeve
kako bi se postigao zeljeni rezultat. Prije nego Sto se otvori restoran, klju¢no je definirati
jasne ciljeve. To moze ukljucivati pruzanje visokokvalitetnih obroka, stvaranje odredene
atmosfere, privlacenje odredene ciljne skupine gostiju ili postizanje odredenog financijskog
rezultata.

Planiranje je klju¢ni korak u stvaranju restorana kao projekta??. To ukljuéuje analizu trista,
istrazivanje konkurencije, odabir idealne lokacije, definiranje jelovnika, izbor stila 1 teme
restorana te planiranje financijskih sredstava potrebnih za pokretanje 1 odrzavanje
poslovanja. Upravljanje resursima ukljucuje angaziranje potrebnih stru¢njaka, nabavku
opreme, uredenje interijera, osiguranje kvalitetnih namirnica i osoblja, te pravilno
rasporedivanje financijskih sredstava.

Postavljanje realnih rokova za izgradnju, opremanje i otvaranje restorana kljuc¢no je kako bi
se projekt uspjesno privelo kraju unutar zadanih vremenskih okvira?. Promocija restorana

kako bi privukao potencijalne goste takoder je vazan aspekt projekta. To ukljucuje

9 1bidem

20 Self, J. (2014): The New Restaurant Manager, Wiley, New York.

21 Ninemeier, J. (2015): Restaurant Operations Management: Principles and Practices, Pearson, Chicago.

22 Ruan, L. (2011): Hotel Project Management, Tourism Education Press, London, UK.

2 Fileds, R. (2015): Restaurant Success by the Numbers, Second Edition: A Money-Guy's Guide to Opening
the Next New Hot Spot, Ten Speed Press, Chicago.
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marketinske aktivnosti poput stvaranja web stranice, drustvenih mreza, tiskanja promotivnih
materijala i organizacije otvorenja.

Tijekom i nakon otvaranja restorana, kljucno je pratiti rezultate, povratne informacije gostiju
1 ostvarenje ciljeva. Evaluacija projekta omogucuje prepoznavanje postignuca i potencijalnih
poboljsanja za daljnji uspjeh poslovanja.

Restoran kao projekt zahtijeva stru¢nost u projektiranju i upravljanju kako bi se osigurao
uspjesan pocetak i odrzavanje poslovanja?®. Precizno planiranje, u¢inkovito upravljanje
resursima i promisljeno upravljanje rizicima klju¢ni su za postizanje uspjeha u ovom
izazovnom poslovnom poduhvatu.

Ulaganja u razvoj projekata u ugostiteljstvu imaju kljuénu ulogu u unaprjedenju i rastu ovog
dinami¢nog sektora. Bilo da se radi o otvaranju novih objekata, renoviranju postojecih,
uvodenju inovativnih tehnologija ili usavrSavanju usluga, ulaganja stvaraju konkurentske
prednosti, poboljsavaju kvalitetu usluge i povecéavaju zadovoljstvo gostiju®®. Ulaganja u
gradnju 1 otvaranje novih restorana, hotela, kafica i drugih ugostiteljskih objekata pruzaju
moguénost prosirenja turisticke ponude i privlacenje novih gostiju. Otvorenje novih objekata
moze stvoriti dodatne kapacitete za smjesStaj i ugostiteljstvo, ¢ime se potiCe turisticka
potraznja i stvara nova radna mjesta.

Ulaganja u renoviranje i modernizaciju postojecih objekata poboljSavaju dojam o
ugostiteljskim prostorima i stvaraju pozitivno iskustvo za goste. Osuvremenjivanje
interijera, uvodenje suvremenih tehnologija i opreme, te obnova infrastrukture povecavaju
privlacnost objekta i doprinose zadovoljstvu gostiju. Ulaganja u usavrSavanje radne snage i

6. Razvoj novih

obrazovanje osoblja osiguravaju pruzanje visoko kvalitetnih usluga?
koncepta usluga, personaliziranih iskustava 1 specijalnih aranzmana za goste povecava
lojalnost i zadovoljstvo klijenata.

Ulaganja u marketin§ke strategije 1 promociju pomazu u povecanju vidljivosti 1
prepoznatljivosti ugostiteljskih objekata. Uvodenje digitalnih marketinskih kampanja,
drustvenih mreza i ciljanog oglasavanja privlaci ciljane skupine gostiju i povecava broj

rezervacija®’. Ulaganja u razvoj projekata u ugostiteljstvu zahtijevaju promisljeno

24 Ninemeier, J. (2015): Restaurant Operations Management: Principles and Practices, Pearson, Chicago.

2 Huffadine, M. (2013): Project Management in Hotel and Resort Development, McGraw-Hill, New York.
% Fileds, R. (2015): Restaurant Success by the Numbers, Second Edition: A Money-Guy's Guide to Opening
the Next New Hot Spot, Ten Speed Press, Chicago.

27 Huffadine, M. (2013): Project Management in Hotel and Resort Development, McGraw-Hill, New York.
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planiranje, kvalitetnu analizu trziSta, suradnju s relevantnim stru¢njacima i prilagodbu
promjenjivim trendovima. Medutim, ova ulaganja imaju dugorocne koristi za poslovanje,
zajednicu 1 turisticki sektor u cjelini. Pobolj$anje kvalitete usluge, unaprjedenje ponude i
odgovornost prema okoliSu povecavaju konkurentnost na trzistu i osiguravaju uspjesan rast
i razvoj ugostiteljske industrije.

Projekti u ugostiteljstvu takoder imaju klju¢nu ulogu u promicanju odrzivosti i odgovornosti
prema okolisu. Uvodenje eko-friendly praksi, smanjenje otpada i potro$nje energije?®, te
poticanje lokalne proizvodnje hrane doprinose ocuvanju prirodnih resursa i stvaranju
pozitivnog drustvenog utjecaja.

Zastupljenost projekata u ugostiteljstvu moze se vidjeti diljem svih sektora ove industrije.
Od luksuznih hotela koji kontinuirano ulazu u svoje objekte kako bi pruzili najbolje iskustvo
gostima, do malih restorana koji redovito osvjezavaju svoje jelovnike kako bi zadrzali interes
gostiju. Svijest o vaznosti inovacija i prilagodbi promjenama na trziStu potice vlasnike 1
menadZere u ugostiteljstvu da neprestano rade na novim projektima koji ¢e poboljsati
njihovu konkurentnost.

Projekti imaju klju¢nu vaznost u razvoju, unaprjedenju i zastupljenosti ugostiteljstva. Kroz
inovacije, poboljSanje kvalitete usluge 1 odgovornost prema okoliSu, projekti oblikuju
modernu sliku ovog sektora te pridonose nezaboravnom iskustvu koje gosti cijene i pamte.
Ugostiteljska industrija ¢e 1 dalje biti poticajna 1 inspirativna, a projekti ¢e ostati kljuna

komponenta u njenom odrzivom i uspjeSnom razvoju.

28 Ninemeier, J. (2015): Restaurant Operations Management: Principles and Practices, Pearson, Chicago.
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2. GASTRONOMSKA PONUDA OPATIJSKE RIVIERE

Opatijska rivijera, smjestena na obali Jadranskog mora u Hrvatskoj, oduvijek je
privlacila posjetitelje svojom prekrasnom prirodom, bogatom povijes¢u 1 ugodnom
mediteranskom klimom. No, osim prirodnih ljepota, Opatijska rivijera je postala i jedna od
omiljenih destinacija za ljubitelje gastronomije. Gastronomska ponuda Opatijske rivijere
jedinstvena je kombinacija tradicionalne kuhinje s modernim kulinarskim trendovima, a
odusevljava sve gurmane koji posjete ovaj prekrasan dio Hrvatske. Restorani, konobe i kafic¢i
diljem rivijere nude bogatstvo okusa, mirisa i tekstura, upotpunjenih lokalnim svjezim
sastojcima i pazljivim pripremama.

U ovom poglavlju ¢e se istraziti Sirok raspon gastronomskih doZivljaja koje nudi
Opatijska rivijera, ukljuujuéi autenticne lokalne specijalitete, morske plodove,
mediteranske delicije i medunarodnu kuhinju. Takoder, analizirat ¢e se utjecaj mediteranske
Klime i obalnog okoli$a na raznolikost i kvalitetu hrane koja se nudi.

Cilj je upoznati se s poznatim kulinarskim festivalima i manifestacijama koje privlace
domace i inozemne goste, te otkriti kako gastronomska ponuda doprinosi razvoju turizma i
gospodarstva Opatijske rivijere. Uz to, istrazit ¢e se kako su lokalni restorani i kuhari uspjeli
ocuvati autenti¢nost tradicionalnih recepata dok su istovremeno uveli inovacije kako bi
zadovoljili raznovrsne ukuse suvremenih turista.

Gastronomska ponuda Opatijske rivijere ne samo da ¢e nas zadovoljiti okusima, ve¢
¢e nas 1 odvesti na putovanje kroz bogatu povijest 1 kulturu ovog prekrasnog mediteranskog
raja. Otkrijmo skrivene kulinarske blagodati Opatijske rivijere i osjetimo neodoljive arome

koje ¢e nas zauvijek ostaviti o€aranim ovom jedinstvenom gastronomskom destinacijom.

2.1. Polozaj

Opatijska rivijera se nalazi na sjeveroistoku Jadranskog mora, u Hrvatskoj, na isto¢noj obali
Istre. Nalazi se na podruc¢ju Kvarnera, koji je poznat po svojoj prirodnoj ljepoti, raznolikosti

krajolika i blagoj klimi. Opatijska rivijera proteze se od grada Lovrana na sjeveru do Matulja
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na jugu i ukljuéuje grad Opatiju, po kojoj je dobila ime®®. Geografski polozaj Opatijske
rivijere ima znacajan utjecaj na turizam u tom podrucju. Nalazi se blizu glavnih prometnih
pravaca u Hrvatskoj, $to olakSava dolazak turista iz razli¢itih dijelova Europe. Opatijska
rivijera je povezana sa Zagrebom, Rijekom i drugim veéim gradovima®, a takoder se moze
do¢i i preko medunarodnih zra¢nih luka u Rijeci i Zagrebu.

Reljef Opatijske rivijere ima posebnu privlacnost za turiste. Podrucje je karakterizirano
raznoliko$¢u krajolika - od slikovitih brda i planina u pozadini do prekrasnih plaza i obale
uz more®!. Takav raznolik reljef omogucava raznolike turisti¢ke aktivnosti, ukljudujuéi
planinarenje, biciklizam, ronjenje, kupanje 1 opuStanje na plazi. Klima Opatijske rivijere
takoder ima vaznu ulogu u turizmu. Blaga mediteranska klima omogucava duze turisticke
sezone®2, s toplim ljetima i blagim zimama. To privladi turiste tijekom cijele godine, §to je
klju¢no za razvoj odrzivog turizma u tom podrucju.

Opatija, kao glavni grad Opatijske rivijere, poznata je kao popularno odrediSte za odmor 1
opustanje. Tijekom godina, razvila se u elegantno ljetovaliSte s prekrasnim vilama, hotelima,
restoranima 1 $etali§tima uz more. Turisti¢ka infrastruktura i raznolike ponude atrakcija,
aktivnosti 1 dogadanja privlace turiste iz cijelog svijeta.

Zahvaljuju¢i svom geografskom polozaju, raznolikom reljefu i blagoj klimi, Opatijska

rivijera je postala atraktivno odrediste za turiste koji traze miran odmor®?

, moguénosti za
aktivnosti na otvorenom i uZivanje u bogatom kulturnom nasljedu. Turizam ima klju¢nu
ulogu u lokalnoj ekonomiji, pruzaju¢i znacajne prihode i poticuéi razvoj infrastrukture 1
usluga u tom podrucju. No, kako bi se o¢uvala ljepota 1 odrZivost turizma, vazno je upravljati
razvojem pazljivo uzimajuci u obzir potrebe lokalnog stanovniStva i ouvanje prirodnog

okolisa.

2.2. Prirodna obiljezja

Prirodne ljepote Opatijske rivijere obuhvacaju prekrasne plaze, slikovite uvale, kristalno

¢isto more 1 okolne planine koje stvaraju o€aravajuci krajolik. Setnice uz more 1 parkovi s

2 Blazevi¢, 1., 1975: Opatija-razvoj turizma i njegov utjecaj na transformaciju prostora, Acta Geographica
Croatica 13(1), 269-298.

30 Blazevié, ., 1987: Povijest turizma Istre i Kvarnera, Otokar KerSovani.

31 Brazda, M., 2009: Opatija-turisti¢ka meka trajnoga sjaja, Meridijani, 136, 40-61.

32 |bidem

33 Useful Travels (2023): Geography And Climate In Opatija

14



raznovrsnim mediteranskim biljkama pruzaju miran ambijent za opuStanje i uzivanje u
prirodi. Posebnu ¢ar dodaju vrtovi s egzoti¢nim biljkama koji su postali prepoznatljiv simbol
Opatije.

Opatijska rivijera, smjeStena na istocnoj obali Istre, Hrvatska, obiluje prekrasnim prirodnim
obiljezjima koja privlace turiste iz cijelog svijeta. Opatijska rivijera smjestena je uz obalu
Jadranskog mora34. Plaze na ovom podru¢ju su raznovrsne, nudeéi §ljunéane, pjescane i
stjenovite plaze. Kristalno Cisto more privlaci posjetitelje koji Zele uzivati u kupanju,
ronjenju, jedrenju i drugim vodenim aktivnostima.

Opatija 1 okolna podru¢ja imaju prekrasne parkove i vrtove koji su ukraseni raznolikim
biljnim vrstama. Parkovi poput Parka Angiolina i Parka Svetog Jakova nude mirna mjesta
za $etnje i opustanje u zelenilu®, cvjetnim vrtovima i izvorima. OkruZzena je planinama i
brdima koja pruzaju spektakularne poglede na more i okolni krajolik. Planine poput Ucke
pruzaju izvrsne mogucénosti za planinarenje, biciklizam i razlicite aktivnosti na otvorenom.
Opatijska rivijera ima blagu mediteransku klimu koja omogucuje duzu turisticku sezonu.
Topla ljeta 1 blage zime privlace posjetitelje tijekom cijele godine. U blizini Opatijske
rivijere nalaze se oto¢iéi, poput Krka i Cres®, koji su idealni za izlete i raznolike aktivnosti
na otvorenom. Takoder, uvalama i skrivenim plazama obiluje okolno podrucje.

Opatija je poznata po svojim Setnicama uz more, koje pruzaju nezaboravne poglede na
Jadransko more 1 otoke. Lungomare, Setnica dugacka nekoliko kilometara, posebno je
popularna medu posijetiteljima®’. Okolna brda i planine prekriveni su bujnim mediteranskim
Sumama, a nacionalni park Ucka pruZa izvrsne moguénosti za istraZivanje prirodnih ljepota.
Sva ova prirodna obiljezja ¢ine Opatijsku rivijeru posebnim odrediStem za turizam,
privlaceci posjetitelje koji Zele uzivati u prekrasnoj prirodi, aktivan odmor na otvorenom 1
opustanje uz more. O¢uvanje ovih prirodnih bogatstava klju¢no je za odrzivi turizam i
dugorocno uZivanje u njihovoj ljepoti.

Jedan od glavnih aduta Opatijske rivijere je njena klima koja je blaga tijekom cijele godine®.
To ju ¢ini idealnim odrediStem kako za ljetni odmor 1 kupanje na plaZzama, tako 1 za zimski

odmor 1 blagu klimu bez obilnih padalina. Opatija je Cesto nazivana i "biserom Jadrana"

34 Encyclopedia Britannica (2023): Opatija
% Brazda, M., 2009: Opatija-turistitka meka trajnoga sjaja, Meridijani, 136, 40-61.
% Valusek, V. (2001): Opatija : history, culture, art, natural features, tourism, Zagreb : Turisti¢ka naklada
87 Vahtar — Jurkovi¢, K. (2004): Opatija : urbanisti¢ki razvoj i perivojno naslijede, Rijeka, Glosa
% lbidem 33
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zbog svog jedinstvenog mikroklime, Sto ju ¢ini privlaénim odrediStem za turiste koji zele
uzivati u blagodatima mora i sunca tijekom cijele godine.

Opatijska rivijera nudi bogatu kulturnu i povijesnu bastinu koja se ogleda u prekrasnim
zgradama iz doba Austro-Ugarske Monarhije*. Elegancija proslih vremena moZe se vidjeti
u prekrasnim vilama i palacama koje su danas pretvorene u luksuzne hotele i restorane.
Poznata je i "Lungomare" - Setnica koja prati obalu, a koja se smatra jednim od najljepsih

SetaliSta na Jadranu.

2.3. Pregled gastro ponude u Opatiji

Turisticka ponuda Opatijske rivijere zadovoljava razli¢ite interese i ukuse. Za ljubitelje
gastronomije, ovo podrucje nudi bogat izbor restorana i konoba s autenti¢nim mediteranskim
jelima i svjeZom morskom hranom. Gosti mogu uZivati u gourmet jelima pripremljenim od
lokalnih proizvoda i uz vrhunska vina koja su karakteristina za ovaj kraj. Za ljubitelje
aktivnog odmora, Opatijska rivijera nudi brojne moguénosti za rekreaciju na otvorenom.
Biciklisticke staze, pjeSacke staze 1 planinarenje omogucavaju istrazivanje prirodnih ljepota
I vidikovaca koji pruzaju spektakularne panorame na more i obliznje otoke. Osim toga, tu su
I brojne sportske aktivnosti na vodi, poput jedrenja, ronjenja, jedrenja na dasci i ribolova.
Kada je rije¢ o gastro ponudi, Opatijska rivijera, kao popularno turisticko odrediste, nudi
Sirok izbor restorana i hotela koji zadovoljavaju razlicite preferencije i proracune posjetitelja.
Na Opatijskoj rivijeri ima mnogo restorana koji posluZuju autenti¢éna mediteranska jela, gdje
gosti mogu kusSati svjeZe plodove mora, riblje specijalitete, maslinovo ulje, domace
tjestenine i raznovrsno povrée®®. Opatijska rivijera takoder nudi Sirok izbor restorana koji
posluZuju internacionalne kuhinje. Gosti mogu uZzivati u jelima iz cijelog svijeta, ukljucujuci
talijanske, francuske, azijske i druge svjetske specijalitete.

Za one koji traze vrhunsko kulinarsko iskustvo, postoji nekoliko gourmet restorana na
Opatijskoj rivijeri. Ovi restorani obi¢no nude sofisticirane degustacijske menije 1 vrhunsku
uslugu. U manjim mjestima na Opatijskoj rivijeri, mozete pronaci tradicionalne trattorie i

konobe koje posluzuju rustikalna i domaca jela s lokalnim okusima.

% lbidem 34
40 Opatija Convention (2021): Opatija - kongresna destinacija s tradicijom
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Opatijska rivijera ima nekoliko luksuznih hotela s pet zvjezdica koji pruzaju vrhunsku
uslugu, elegantne sobe, wellness centre, i druge luksuzne sadrzaje*!. Za romanti¢ne i intimne
boravke, postoje i boutique hoteli koji imaju jedinstveni dizajn, personaliziranu uslugu i
opustaju¢u atmosferu.
Obitelji ¢e na¢i mnogo hotela koji su prilagodeni djeci 1 nude razli¢ite aktivnosti za zabavu
najmladih. Opatijska rivijera takoder ima nekoliko all-inclusive hotela i resorta koji pruzaju
sveukupno iskustvo s obiljem zabave, bazena, sportskih aktivnosti i restorana.
Za putnike s manjim prorac¢unom, postoje 1 pansioni i privatni smjestaj koji pruzaju ugodan
boravak po pristupac¢nim cijenama.
Najpoznatiji hoteli na Opatijskoj rivijeri su sljedeéi®?:

e Hotel Milenij: Hotel Milenij je luksuzni hotel s pet zvjezdica, smjeSten u centru

Opatije. Ovaj hotel nudi vrhunsku uslugu, prostrane i elegantno uredene sobe te

brojne wellness i spa sadrzaje.

Hotel Milenij ima nekoliko restorana, svaki sa svojim posebnim Sarmom i jedinstvenom
kuhinjom. Restoran "Argonauti" poziva goste na romanti¢nu veceru uz prekrasan pogled na
more. Ovdje se sluze jela inspirirana mediteranskom kuhinjom, sa svjezim ribljim
specijalitetima i morskim plodovima koji su neizostavni dio jelovnika. Kombinacija
tradicionalnih recepata s modernim tehnikama pripreme hrane stvara savrSenu sinergiju
okusa i mirisa. Za ljubitelje talijanske kuhinje, tu je restoran "Wagner". Ovaj elegantni
restoran nudi autenti¢ne talijanske specijalitete, pripremljene od najkvalitetnijih sastojaka.
Tjestenina ru¢ne izrade, bogate umake i aromati¢ne trufe samo su neki od finih detalja koje
ovaj restoran nudi svojim gostima.

Za one koji preferiraju opusteniji ambijent 1 opustajuce trenutke, restoran "Zlatni" pruza
ugodaj uz bazen 1 predivan pogled na Jadransko more. Ovdje se mogu kusati ukusna jela s
rostilja, svjeze salate i lagane obroke, savrSene za osvjezenje u toplim ljetnim danima.
Osobito je zanimljiv i restoran "Bevanda", smjeSten uz plazu. Ovaj prestizni restoran nudi
ne samo neodoljive gastronomske kreacije, ve¢ 1 vrhunska vina iz njihove vlastite vinske
kolekcije. Iskusni sommelieri pomo¢i ¢e gostima odabrati savrSeno vino koje ¢e se sjajno

nadopunjavati s jelima koja se posluzuju.

4 Ibidem
42 Luxuriy Hotels (2023): Best 19 hotels in Opatija
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Sveukupno, Hotel Milenij postao je sinonim za vrhunsku gastronomiju u Opatiji.
Njegova kulinarska ponuda ne samo da privlaci goste iz cijelog svijeta, ve¢ i promovira
lokalne delicije i tradicionalne recepte. Ovdje svaki zalogaj postaje istinski uzitak, a svaki
obrok postaje pravo kulinarsko iskustvo. Gastro ponuda hotela Milenij u Opatiji nudi
jedinstvenu priliku da se upoznate s autenti¢nim okusima regije, istrazite nove gastronomske
trendove i uzivate u izvanrednom okruzenju. Za posjetitelje koji traze savrSen spoj luksuza,
elegancije 1 kulinarskih uzitaka, Hotel Milenij je bez sumnje idealno odrediste koje ce
ostaviti neizbrisiv dojam na njihova nepca i srca.

e Hotel Bristol: Hotel Bristol takoder je luksuzni hotel s Cetiri zvjezdice koji je poznat

po svojoj dugoj povijesti i eleganciji. Nalazi se uz more i nudi spektakularan pogled

na Jadransko more.

Hotel Bristol nudi nekoliko restorana, svaki sa svojim posebnim Sarmom i jedinstvenom
kuhinjom. Restoran "Kvarner" predstavlja pravi simbol vrhunske kuhinje, gdje se pazljivo
odabrani lokalni sastojci pretvaraju u ukusne mediteranske specijalitete. Ovdje gosti mogu
uzivati u svjezim morskim plodovima, ribljim jelima i mesnim delicijama, pripremljenima s
ljubavlju i stru¢nos¢u. Za ljubitelje talijanske kuhinje, tu je restoran "La Fourchette d'Or".
Ovaj elegantni restoran nudi autenti¢ne talijanske okuse, od ru¢no izradene tjestenine do
bogatih umaka 1 so¢nih mesnih jela. Sve je pripremljeno prema originalnim receptima, $to
stvara pravi gastronomski dozivljaj.

Restoran "Winter Garden" savrSeno je mjesto za uZivanje u laganim obrocima uz
prekrasne poglede na vrt hotela. Ovdje se posluZzuju svjeze salate, lagane juhe, svjeZi voéni
sokovi i1 ukusne slastice koje ¢e zadovoljiti i najzahtjevnija nepca. Posebna atrakcija hotela
Bristol je 1 "Lido Beach & Restaurant". SmjeSten uz samu obalu Jadranskog mora, ovaj
restoran pruza spektakularne pogleda na more 1 pravu morsku idilu. Gosti mogu uzivati u
ukusnim plodovima mora, svjezim ribljim jelima 1 raznovrsnim specijalitetima
pripremljenim od svjeZih lokalnih sastojaka.

Gastro ponuda hotela Bristol u Opatiji pruza nezaboravno putovanje kroz najfinije okuse
1 mirise Mediterana. Svaki restoran odusevljava jedinstvenom kulinarskom ponudom koja

se nadopunjuje vrhunskim ambijentom i izvrsnom uslugom. Posjetitelji hotela Bristol imaju

18



priliku otkriti bogatstvo tradicionalnih okusa Istre i Kvarnera te uzivati u vrhunskim
gastronomskim iskustvima koja ¢e ostati u nezaboravnom sjecanju.
e Hotel Royal: Hotel Royal je jos jedan luksuzni hotel s pet zvjezdica, koji se nalazi

na atraktivnoj lokaciji uz more. Hotel nudi visoku razinu udobnosti i usluge.

Hotel Royal nudi nekoliko restorana, svaki s posebnim karakterom i kulinarskom
ponudom koja oduSevljava svojim okusima. Restoran "Grand Terrace" zasigurno ce
zadovoljiti sva nepca svojih gostiju. Uz prekrasan pogled na more, gosti mogu uzivati u
elegantnim jelima s jelovnika inspiriranog mediteranskom kuhinjom. Svjezi morski plodovi,
lokalno uzgojeni sastojci i pazljivo birane kombinacije okusa pruzaju pravi gastronomski
uzitak.

Za romanti¢ne trenutke uz zalazak sunca, restoran "Sky View" predstavlja savrSeno
mjesto. Ovaj vrhunski restoran nudi ekskluzivne degustacijske menije, kojima kuhari
brizljivo pripremaju autenticne 1 inovativne kreacije koje izmamljuju uzdahe od
zadovoljstva. Oni koji vole talijanske okuse mogu uzivati u restoranu "Venezia". Ovdje se
posluzuju autenti¢na talijanska jela, od tradicionalnih tjestenina do soc¢nih pizzi,
pripremljenih s paznjom i stras¢u prema originalnim receptima.

Za opustanje uz bazen, restoran "Pool Terrace" nudi raznoliku ponudu laganih obroka,
svjezih salata 1 osvjeZavajucih pi¢a. UZivanje u prekrasnom ambijentu i mirisu mora ¢ini
svaki zalogaj jo$ ugodnijim. Hotel Royal takoder je poznat po organizaciji ekskluzivnih
gastronomskih dogadaja i1 vecera s tematskim jelovnicima, $to pruza gostima posebno
iskustvo uZivanja u hrani i kulturi. Gastro ponuda hotela Royal u Opatiji pruza ne samo
izvanredan okus i kvalitetu hrane, ve¢ i vrhunsko iskustvo koje se pamti. Opatijska rivijera
ve¢ dugo slovi kao kulinarski raj, a Hotel Royal je definitivno jedno od mjesta koje istice
njezinu reputaciju kao neodoljivu destinaciju za sve ljubitelje dobrog zalogaja.

o Hotel Kvarner Palace: Hotel Kvarner Palace je povijesni hotel s Cetiri zvjezdice, koji

je postao prepoznatljiv simbol Opatije. Hotel nudi tradicionalni Sarm i1 bogatu

kulturnu bastinu.

Hotel Kvarner Palace nudi nekoliko restorana, svaki sa svojim jedinstvenim Sarmom 1
kuhinjom koja ocarava. Restoran "Palace" predstavlja vrhunsku gastronomsku destinaciju,
gdje se posluzuju najsofisticiranija jela inspirirana mediteranskom kuhinjom. Svjezi lokalni

sastojci, pazljivo odabrane kombinacije okusa i1 kreativna prezentacija ¢ine svaki obrok
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pravim umjetnickim djelom za nepce. Za ljubitelje ribljih specijaliteta, tu je restoran "Fish
Market" koji nudi neodoljive morske delicije, pripremljene od svjezih ulova s Jadranskog
mora. Ovdje gosti mogu uzivati u svjezim plodovima mora, ribljim jelima i specijalitetima
pripremljenim na tradicionalan nacin.

Restoran "Garden" poziva goste na opustajuce trenutke uz prekrasan vrt hotela. Ovdje se
posluzuju lagani obroci, svjeze salate, voéni smoothieji i osvjezavajuci kokteli, stvarajuci
idealan ambijent za uzivanje u opustenoj atmosferi. Poseban ugodaj i nezaboravno iskustvo
pruza restoran "Roof Lounge". SmjeSten na vrhu hotela, ovaj restoran nudi ne samo
vrhunsku kuhinju ve¢ 1 spektakularne poglede na Opatijsku rivijeru. Gosti mogu uZivati u
romanti¢noj veceri uz zalazak sunca i posebne degustacijske jelovnike koji ¢e ih ocarati
svojim okusima.

Gastro ponuda Hotela Kvarner Palace u Opatiji ne samo da zadovoljava gastronomske
zahtjeve, ve¢ 1 pruza jedinstveno iskustvo koje ¢e gosti pamtiti. Uz vrhunsku kuhinju,
prekrasne ambijente i vrhunsku uslugu, ovaj hotel osvaja srca svih ljubitelja fine hrane i
hedonistickih dozivljaja. Opatijska rivijera svojim gastronomskim blagodatima postaje
pravo utociste za gurmane, a Hotel Kvarner Palace je svakako jedno od myjesta koje
odusevljava svojim izvanrednim okusima i kulinarskim ¢arolijama.

Najpoznatiji restorani na Opatijskoj rivijeri su sljedeci*:

e Restoran Bevanda: Bevanda je luksuzni restoran s dugom tradicijom, smjeSten na

prekrasnoj lokaciji uz more. Poznat je po svojoj izvrsnoj talijanskoj i mediteranskoj

kuhinji, vrhunskoj usluzi i prekrasnom pogledu na Jadransko more.

e Restoran Plavi podrum: Plavi podrum nalazi se u sklopu hotela Milenij i poznat je

po gastronomskim jelima pripremljenim od lokalnih sastojaka. Restoran je poznat po

svojoj vinskoj Kkarti s izvrsnim izborom vina.

e Restoran Villa Ariston: Ovaj restoran smjesten je u prekrasnoj vili s pogledom na

more. Posluzuje tradicionalne mediteranske 1 kontinentalne specijalitete s naglaskom

na sezonske i svjeze namirnice.

4 Visit Opatija (2023): Restaurants
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e Restoran Roko: Roko je poznat po autenti¢noj istarskoj kuhinji i odli¢noj ponudi

ribljih i mesnih specijaliteta. Restoran ima rustikalnu atmosferu i nudi ugodno

iskustvo blizine mora.

e Restoran Vongola - Specijaliziran je za talijanske specijalitete i nalazi se uz obalu

mora.

e Restoran Tramerka - Opatijski restoran koji nudi riblje specijalitete i morske

plodove.

e Restoran Evergreen - Ovaj restoran nudi mediteranske okuse i eleganciju te je

smjesten u Opatiji.

e Restoran Villa Ariston - Nalazi se u mjestu Veprinac, a specijaliziran je za

mediteranske i kontinentalne specijalitete.

e Restoran Valle Losca - Nudi bogatu kuhinju s domacim jelima i specijalitetima.

e Restoran Gostionica Kamelija - Smjesten u Lovranu, nudi tradicionalna jela i

autenti¢no iskustvo.

e Restoran Le Mandra¢ - Nalazi se u malom ribarskom naselju VVolosko i specijaliziran

je zariblje specijalitete.

U Opatiji postoji Sirok izbor restorana koji zadovoljavaju razliCite ukuse i1 proracune
posjetitelja. Opatija je poznata po raznovrsnoj gastronomskoj ponudi, a restorani ovdje
obi¢no nude svjeze morske plodove, mediteranske specijalitete, ali i internacionalnu kuhinju.
Sljedece vrste restorana i nekoliko primjera popularnih restorana u Opatiji koji obiluju
autohtonom i specifi¢nom gastronomskom ponudom su sljede¢i**:

1. Restorani s mediteranskom kuhinjom:

e Plavi podrum: Poznat restoran koji nudi mediteranske specijalitete i vrhunska vina.

e Bevanda: Elegantan restoran s prekrasnim pogledom na more, specijaliziran za

talijanske i mediteranske delicije.

4 Visit Opatija (2023): Restaurants
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e Roko: Istarski restoran poznat po svojim ribljim i mesnim jelima.

2. Restorani s morskim plodovima i ribom:

e Le Mandrac: Restoran s odli¢nim izborom svjezih morskih plodova i ribe.
e Tramerka: Tradicionalni riblji restoran s dugogodi$njom tradicijom.

3. Restorani s internacionalnom kuhinjom:

e Cantinetta Sveti Jakov: Restoran koji nudi talijanske i internacionalne specijalitete.

e Kitchen & Bar Laurus: Restoran koji kombinira mediteransku i internacionalnu

kuhinju.

4. Restorani s lokalnim jelima:

e Stari Grad: Restoran koji nudi domacu kuhinju i tradicionalna jela.
e Mali Raj: Obiteljski restoran poznat po svojim domaéim specijalitetima.

5. Restorani s prekrasnim pogledom:

e Kamelija Lounge Bar & Restaurant: Restoran smjesten u prekrasnom parku s

pogledom na more.
e Hortenzija: Restoran u sklopu hotela Milenij s pogledom na more.

6. Vegetarijanski i veganski restorani:

e Festival: Restoran s bogatom ponudom vegetarijanskih i veganskih jela.
e Bistro Slatka Tajna: Veganski bistro poznat po slasticama bez glutena.

Opatijska rivijera nudi 1 raznovrsne kulturne dogadaje tijekom cijele godine. Turisti mogu
uzivati u brojnim festivalima, koncertima, izloZzbama i kazaliSnim predstavama koje Cine
bogat kulturni zivot ovog podrucja. Smjestajni kapaciteti na Opatijskoj rivijeri su raznoliki i
prilagodeni razli¢itim potrebama gostiju. Osim luksuznih hotela, moguée je pronaci i
obiteljske hotele, apartmane, vile i privatne smjestaje.

Kroz dugi niz godina, Opatijska rivijera ostala je sinonim za luksuzan i elegantan odmor uz

more. Kombinacija prirodnih ljepota, bogate kulturne bastine 1 raznolike turisticke ponude
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¢ini je jednim od najomiljenijih odrediSta na Jadranskoj obali. Ovdje, gosti mogu uzivati u
autenti¢nom mediteranskom ambijentu, relaksiraju¢oj atmosferi i vrhunskoj usluzi koja
ostavlja nezaboravan dojam i poziva na povratak iznova.

Opatijska rivijera je destinacija koja pruza nezaboravno iskustvo svim posjetiteljima. Bilo
da traze opustanje na plazi, istrazivanje prirodnih ljepota, uzivanje u kulturnim dogadajima
ili vrthunsku gastronomsku ponudu, ovo podrucje ima sve §to je potrebno za nezaboravan
odmor. Njezina autenti¢nost, ljepota i Sarm ¢ine je jednim od najatraktivnijih odredista na
Jadranu, privlace¢i turiste koji se uvijek rado vracaju kako bi uzivali u njenim blagodatima

i ljepotama.
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3. TRADICIJA ZIVOTA U SLAVONIJI U FUNKCLJI
RAZVOJA GASTRONOMIJE

Slavonija i Baranja, nekada poznata kao najsiromasniji dio Hrvatske, odiSe gostoljubivoscéu
1 veseljem. Medutim, tradicionalan nain Zivota na podrucju Slavonije bio je obiljezen
radom, sreCom 1 brojnim zanatima i obi¢ajima koji danas Cesto padaju u zaborav. Slavonske
obitelji su zivjele siromasno, ali ispunjeno, gdje je muski dio obitelji brinuo o stoci i poljima,
dok su Zene i kéeri pripremale obroke, plele kose i pekle slavonske slastice®. Slavonci se
ponosno vezu uz tradiciju u gradnji, odijevanju, obic¢ajima, pjesmi 1 hrani. Unato¢

modernizaciji, nastojanja za o€uvanjem tradicije u Slavoniji 1 Baranji ostaju snazna.

3.1. Slavonska tradicija

Tradicionalna slavonska sela obi¢no su bila organizirana oko glavnog trga, s ku¢ama niz
ulicu i karakteristi¢énim ¢ardacima, puSnicama i bunarima. Tradicionalne kuce gradene su od
razli¢itih materijala, a krovovi su se sastojali od dva sloja - slame ili trske te crijepa®®. Kuée
su imale tri dijela: kuhinju, sobicu 1 spavacu sobu, no kako su obitelji rasle, dodavale su se
kucare za mlade parove. U tradicionalnom dvoriStu, osim spomenutih gradevina, nalazio se
poljski zahod i podrum?*’. Kapija ili ograda obi¢no su bili izradeni od drveta ili cigli. Ovi
elementi €inili su prepoznatljivi izgled slavonskih kuca i1 dvorista.

Kroz ocuvanje ovakve arhitekture i tradicionalnih obicaja, Slavonija se ponosi svojim
jedinstvenim nasljedem 1 Zeli ga sacuvati kao vazan dio kulturne bastine Hrvatske. OCuvanje
tradicionalnog nacina Zivota na ovom podru¢ju vazno je za identitet i ponos lokalnog
stanovniStva te predstavlja atraktivnost i1 vrijednost za turiste koji Zele istraziti autenticnost
ovog prelijepog kraja.

Vezenje ili Slinganje je tradicionalni zanat koji su njegovale Zene u Slavoniji. Ovaj vjest

zanat ukljucivao je izradu vezova na pamuc¢nom platnu pomocu bijelih niti ili niti u boji,

% Petrovi¢, T. (2007). Sokadija i $okci — Zivot i obicaji. O §linganju u Kogki, Privla¢ica: Vinkovci

4 Forjan, J. (2007): Sokadija i $okci — Zivot i obi¢aji. Narodna no$nja Donjega Miholjca, Privlagica:
Vinkovci
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koriste¢i iglu. Trukovanje, takoder poznato kao Stampanje, bilo je joS jedan zanat kojim su
se zene bavile*®. Za trukovanje koristili su kalupe od drveta kako bi olaksali zatezanje
konaca. Cesti motivi u vezovima bili su cvjetni, poput tulipana ili grozdova, ali ponekad su
se pojavljivali i drugi motivi poput srca ili pijetla.

Svaki dio Slavonsko-baranjske regije ponosio se svojom specificnom narodnom no$njom
koja se 1 danas nosi na folklornim manifestacijama kako bi se ocuvala tradicija ovih krajeva.
Nosnje su uklju¢ivale razne odjevne predmete poput kosulja, gaca, suknji, podsuknji,
marama i $esira*®. Takoder, postojali su razli¢iti oblici ¢e$ljanja kose. Na primjer, dakovacka
nosnja se sastojala od bijelih pamucnih kosSulja 1 hlaca, te prsluka ukrasenog vezom od svile
i zlata. Nosnja se razlikovala za djevojke 1 udane zene, koje su kosu c¢esljale na razlicite
nacine.

U Donjem Miholjcu, muska nosnja se sastojala od kosulje, gac¢a, prsluka, pregace i ¢izama,
dok su Zenske no$nje ukljuivale usku podsuknju ukrasenu crvenim koncem, drugu
podsuknju, suknju i pregacu. Gornji dio zenske nosnje se nazivao "oplecak" i imao je cvjetne
motive®. Kosa Zena bila je ukrasena zlatnim dukatima kako bi se naglasila raskos, a u kosi
su nosile ukosnice i prirodno cvije¢e nakon frizure.

Ove tradicionalne nos$nje odrazavaju bogatstvo i1 raznolikost slavonske kulture, njegujuci
autenti¢nost 1 nasljede ovog prekrasnog kraja. Kroz o€uvanje ovih obicaja, Slavonija nastoji

saCuvati svoju jedinstvenu bastinu i prenijeti je na buduce generacije.

3.2. Specificnost slavonske kuhinje

Kroz povijest misija Slavonije bila je hraniti Hrvatsku. Plodna Panonska nizina ima
jedinstvene poljoprivredne potencijale koji privlace civilizaciju jo§ od prapovijesti. Veliki
prinosi zemlje donijeli su bogatstvo, bogatstvo je razvilo kulturu, u okruzenju visoke kulture
gastronomija je cvjetala tisu¢ama godina. Snazni utjecaji s istoka i1 zapada rjeSavali su se
sukobima na rati§tima, ali suzivotom u kuhinji. Spoj austrougarskih, orijentalnih i autohtonih

hrvatskih gastronomskih ideja u okruzenju snazne poljoprivrede stvorio je osebujnu

48 Forjan, J. (2007): Sokadija i $okci — Zivot i obi¢aji. Narodna no$nja Donjega Miholjca, Privlagica:
Vinkovci

49 Babi¢, D. (2019). Slavonija tradicija u suvremenosti. Slavonska kultura, tradicija i bastina:
regionalni/zavicajni identitet i razvojni resurs

50 petrovié, T. (2007). Sokadija i Sokci — Zivot i obi¢aji. O $linganju u Koski, Privla¢ica:Vinkovci
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slavonsku kuhinju temeljenu na vrhunskim namirnicama®!. Uz sve utjecaje koji se povijesno
mogu vrlo precizno odrediti, nacini prehrane ostavili su snazne tragove jo$ iz nomadskih
vremena i velikih seoba naroda.

Kuhanje vani, pod vedrim nebom, i1 dalje je omiljeni nacin slavonske kuhinje koja je
prozeta stras¢u, emocijama i velikom dozom nostalgije. Okupljanje uz vatru uz kotlovine,
ro$tilje 1 raznja, uz konje i kocije, na obalama Drave i Dunava, na baranjskim ritovima, uz
violine i tamburice, dogadaj je neobi¢ne snage.

Slavonci 1 Baranjci, poznati kao hedonisti, ne jedu samo iz Zivotne potrebe, ve¢ zbog
uzivanja u posebnim slavonskim okusima. Ovo podrucje, sa svojim plodnim tlima, nizinama
i teSkim poljoprivrednim radom, oblikovalo je specifi¢nu kuhinju Slavonije i Baranje®?.
Hrana u ovom kraju karakterizira se kao obilna, masna, kalori¢na, teska i zaCinjena,
pruzajuéi Slavoncima potrebnu energiju za rad u poljima. Utjecaj madarske, turske i becke
kuhinje je vidljiv u pripremi jela.

Domacinstva u Slavoniji obiluju peradi i stokom, Sume pruZaju bogatstvo vrsta divljaci,
a slavonske rijeke obiluju raznim vrstama slatkovodnih riba. Na jelovniku se nalaze razlicite
vrste mesa, Zzitarice, voée i povrée. Uobicajene tehnike kuhanja u Slavoniji su dinstanje,
pirjanje i peCenje na raznju. Jela se Cesto zguSnjavaju uz pomoc¢ neizostavne zaprSke od
bragna, masti, bijelog luka i mljevene paprike®. Posebna tradicionalna jela rezervirana su za
svecanosti 1 blagdane.

Gastronomska kultura ¢ini neodvojivi dio Zivota slavonske regije, a Slavonci su ponosni
na svoju gostoljubivost. Slavonski domaci kulen, kao prva prehrambena marka zasti¢cenog
podrijetla, simbolizira iznimnu kvalitetu hrane koja potjece iz ovog kraja. Bogatstvo
gastronomske ponude privlaci ljubitelje autohtone kuhinje u posjet Slavoniji, gdje mogu
uzivati u tamburaskoj glazbi, veseloj naravi Slavonaca i lokalnim specijalitetima.

Na slavonskom stolu dorucak cesto ukljucuje jaja na razli€ite nacine, domaci kruh s
masti posut mljevenom paprikom, suhomesnate proizvode i kravlje mlijeko®. Takoder,

tradicionalno su se pripremali Zganci na mlijeku ili kiselo povalo. Svinjetina ima vazno

51 HTZ (2023): Slavonija
52 Forjan, J. (2007): Sokadija i $okci — Zivot i obi¢aji. Narodna no$nja Donjega Miholjca, Privladica:
Vinkovci

53 Barbieri, V. (2012). Hrvatska enogastronomija. Zagreb: Hrvatska turisti¢ka zajednica., str. 65-71
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mjesto u prehrani zbog prepoznatljivog uzgoja crne svinje u Slavoniji. Obicaj kolinja 1 dalje
se njeguje, te se na taj nacin opskrbljuju zalihama mesa tijekom godine.

Kuhinja Slavonije odrazava kulturne utjecaje na regiju kroz raznolikost svojih
kulinarskih utjecaja. NajznaCajnija medu njima bila su jela iz madarske, becke,
srednjoeuropske, te turske i arapske kuhinje donesene nizom osvajanja i popratnih
drustvenih utjecaja. Sastojci tradicionalnih jela su ukiseljeno povrée, mlije¢ni proizvodi i
suhomesnati proizvodi®®. Najpoznatiji tradicijski konzervirani mesni proizvod je kulen,
jedan od nekolicine hrvatskih proizvoda koje je EU zastitila kao autohtoni proizvod.

Slavonija je jedna od vinarskih podregija Hrvatske, dio njezine kontinentalne vinorodne
regije. Najpoznatija vinogradarska podruc¢ja Slavonije su Pakovo, Ilok 1 Kutjevo, gdje
prevladava graSevina, ali su sve prisutnije i druge sorte. Posljednjih desetljeca sve vecu
koli¢inu proizvodnje vina u Slavoniji pratila je sve vecéa kvaliteta i sve veca prepoznatljivost
u zemlji 1 inozemstvu. Vinova loza pocela se uzgajati u [lo¢kom kraju jos§ u 3. stoljecu poslije
Krista. Najstariji slavonski vinski podrum koji se jo§ uvijek kontinuirano koristi za
proizvodnju vina nalazi se u Kutjevu - sagradili su ga cisterciti 1232. godine®®. Od slavonske
hrastovine prave se botti, velike bacve koje se tradicionalno koriste u regiji Pijemont u Italiji
za proizvodnju vina nebbiolo®’.

Slavonska kuhinja, bogata tradicijom 1 autentiénim okusima, predstavlja jednu od
zemlje, ova gastronomska bastina obiljeZena je specificnostima koje je ¢ine posebnom i
prepoznatljivom.

Percepcija turista o slavonskoj kuhinji moZe varirati ovisno o njihovim prethodnim
iskustvima, preferencijama i kulturnoj pozadini. Slavonska kuhinja ima svoje specifi¢nosti 1
autenti¢ne okuse koji mogu biti zanimljivi i intrigantni za turiste, ali isto tako mogu izazvati
razliCite reakcije ovisno o individualnim preferencijama.

Neki turisti koji vole tradicionalnu i domacu hranu cesto ¢e cijeniti slavonske
specijalitete zbog njihove obilnosti, autenti¢nosti 1 jednostavnosti pripreme. Okusi kao Sto
su kulen, fi$ paprikas, sarma, ¢obanac, kobasice i peCena svinjetina mogu zadovoljiti apetite

onih koji uzivaju u mesnim jelima s bogatim okusima.

5 Matijevi¢, P. (2007). Sokadija i $okci — Zivot i obi¢aji. Narodna no$nja u Pakovstini. Privlagica: Vinkovci.
% Petrovi¢, T. (2007). Sokadija i Sokei — Zivot i obi€aji. O §linganju u Koski, Privlagica: Vinkovci
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Drugi turisti, posebno oni koji preferiraju laksu i mediteransku kuhinju, mogu osjetiti da
su neka slavonska jela previse kaloricna i masna za njihov ukus. Njihova percepcija moze
biti usmjerena prema drugim vrstama regionalnih kuhinja koje su njeznijih okusa.

Medutim, sve viSe turista trazi autenticne gastronomske dozivljaje tijekom svojih
putovanja, a slavonska kuhinja moze pruziti upravo to - jedinstvene okuse i tradicionalne
recepte koji su generacijama prenoseni. Osim toga, turisti ¢esto cijene lokalne sastojke i
tradicionalne nacine pripreme hrane, Sto slavonska kuhinja ima u izobilju.

Percepcija turista o slavonskoj kuhinji takoder moze biti oblikovana i utjecajem kulture
i promocije hrane. Ako turisti imaju pozitivna iskustva i preporuke lokalnih stanovnika,
vjerojatno ¢e biti viSe voljni isprobati slavonske specijalitete i razviti pozitivniju sliku o toj
kuhinji.

U konacnici, vazno je razumjeti da je percepcija o slavonskoj kuhinji subjektivna i ovisi
o individualnim preferencijama svakog turista. Slavonska kuhinja ima svoj poseban identitet
1 vrijednost, koju cijenimo kao dio bogate kulinarske baStine Hrvatske. Stoga, pruZanje
autenti¢nog i kvalitetnog gastronomskog iskustva moze pozitivno utjecati na percepciju
turista o slavonskoj kuhinji i potaknuti ih da je istraze i uzivaju u njezinim okusima i prici.

Slavonska kuhinja poznata je po obilju mesa u svojim jelima. Svinjetina, govedina,
janjetina 1 perad Cesto su srediSnje komponente jela. Slavonci su majstori rostilja, pa ne ¢udi
Sto su razliCite vrste peCenog mesa, kao Sto su Cevapi, kobasice i raznji¢i, omiljeni medu
posjetiteljima. Juhe su takoder kljuéni dio slavonske kuhinje®®. Najpoznatija je ¢obanac,
bogata mesna juha s povréem, paprikom i zac¢inima, koja se kuha u ogromnim kotlovima na
otvorenom plamenu. Ova tradicionalna juha ima dubok okus i ¢esto se priprema za posebne
prigode 1 dogadaje.

Slavonci su vjesti u pripremi tijesta, pa se u njithovoj kuhinji mogu pronaci razni oblici
tjestenine, kao $to su rezanci, njoki i knedle®®. Njoki od krumpira sa §ljivama ili mesom,
poznati kao ¢varci, predstavljaju jedinstvenu slavonsku poslasticu koju mnogi posjetitelji

vole isprobati. Slavonci su poznati po tradicionalnoj pripremi kiselih krastavaca, zelja i

%8 Babi¢, D. (2019). Slavonija tradicija u suvremenosti. Slavonska kultura, tradicija i bastina:
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drugog povréa. Ovakvo ukiseljeno povrée predstavlja neizostavan dio obroka i Cesto se
posluzuje kao prilog mesnim jelima.

Slavonska gastronomija obiluje svjezom svinjskom mascu, koja ima veliku ulogu u
pripremi mnogih jela. Mast se topi u kotlu na vatri 1 na taj nac¢in dobivaju se dva visoko
cijenjena slavonska proizvoda - domaca slavonska mast i ¢varci, danas poznati kao slavonski
¢ips®®. U proslosti se svinjska mast koristila za o¢uvanje i skladistenje mesa, budu¢i da
zamrzivaci nisu bili dostupni. Meso bi se polagalo na mast u velikim posudama, prekrilo jo$
jednim slojem masti kako bi se sacuvala njegova kvaliteta.

Slavonska kuhinja nudi raznolika mesna jela, ukljuc¢ujuéi gulase i Cobance od divljaci,
govedine i svinjetine. Fi§ paprikas, poznat po pripremi u kotli¢u iznad vatre, priprema se od
Sarana s puno mljevene slatke i ljute paprike.

Povrée ima vazno mjesto u slavonskoj kuhinji, pripremaju se razna variva od graha,
mahuna ili kelja. Sarmu se ¢esto moze pronaci na slavonskom stolu - listovi kiselog kupusa
punjeni su mjeSavinom mljevenog mesa, rize i zacina. Slavonci tradicionalno koriste domaca
kokosja jaja za pripremu tijesta i rezanaca za juhu, a takoder se mijesaju sa svjezim sirom,
makom ili orasima kao samostalno jelo. Deserti ukljuc¢uju kolace na bazi svinjske masti, kao
§to su salenjaci punjeni pekmezom od $ljiva. Tu su jos$ tacki bakestare, kovrtanji, knedle sa
$ljivama, $nenokle, pite od jabuka, orehnjade i makovnjage®?.

Priprema zimnice u Slavoniji kre¢e sredinom kolovoza, kada se iskoriStavaju rajcice za
pripremu tradicionalnog sosa. Zatim se kisele krastavci, paprike ili cikla u posebnoj tekucini
s octom, vodom i konzervansom. Od paprika se pece ajvar, a peCene paprike spremaju se u
zamrzivac za pripremu salate s bijelim lukom.

Slatki dio zimnice obuhvaca kuhanje domaceg pekmeza od bijelih ili plavih $ljiva,
marelica ili jagoda. Neka domacinstva takoder zamrzavaju sezonsko ljetno voce kako bi se
mogli zasladiti tijekom jesenskih ili zimskih mjeseci. Priprema zimnice ima vazno mjesto u
slavonskoj kuhinji te omogucuje oCuvanje 1 uzivanje u raznolikim okusima tijekom cijele
godine.

Slavonci 1 danas odrzavaju tradiciju pripreme zimnice, koju koriste tijekom cijele
godine. Slavonska kuhinja, s bogatom ponudom jela i specificnim okusima, predstavlja

vazan dio identiteta i kulture ovog podrucja.

8 Barbieri, V. (2012). Hrvatska enogastronomija. Zagreb: Hrvatska turisti¢ka zajednica., str. 65-71
1Matijevi¢, P. (2007). Sokadija i $okci — Zivot i obi¢aji. Narodna no$nja u Pakovstini. Privla¢ica: Vinkovci.
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Slavonska kuhinja ima svoje specificne slastice koje odusevljavaju nepce. Pite od
jabuka, oraha, makova i §ljiva, te razni kolac¢i s domaéim dzemovima Cesto su deserti koji se
nude poslije obroka®?. Kljuéna karakteristika slavonske kuhinje je tradicionalna priprema
jela koja se prenosi s generacije na generaciju. Uz koriStenje domacih sastojaka, posebnu
paznju pridaje se rucnoj izradi i pazljivom kuhanju kako bi se postigao autenti¢an okus i
tekstura.

Slavonska kuhinja nije samo o umije¢u pripreme hrane, ve¢ i o druzenju, obiteljskim
okupljanjima i slavljima koja ¢esto ukljucuju bogate stolove s obiljem hrane. To je kuhinja
koja odrzava kulturoloSko naslijede i tradiciju, te pruza poseban uvid u zivot i obicaje
Slavonaca. Njezine specifi¢nosti i izvanredni okusi ¢ine je izuzetnim blagom hrvatske
gastronomije koju mnogi posjetitelji rado istrazuju i uzivaju. Jedan od klju¢nih elemenata
koji ¢ini slavonsku kuhinju posebnom su obilni obroci, pripremljeni s paznjom i ljubavlju.
Slavonci su poznati po svojoj gostoljubivosti i1 velikoduSnosti, pa se na njihovim stolovima
¢esto nalaze izdasne porcije, koje zadovoljavaju svaciji ukus.

Slavonska kuhinja, s bogatstvom okusa i autenticnim jelima, ima poseban znacaj u
ponudi na Jadranu. Ovo podru¢je Hrvatske karakterizira se svojim jedinstvenim
gastronomskim identitetom, a slavonska kuhinja doprinosi raznovrsnosti i bogatstvu ponude
na obali Jadranskog mora. Bogatstvo tradicionalnih jela iz Slavonije pronalazi se i u
restoranima 1 konobama diljem jadranske obale. Posjetitelji imaju priliku kusati razlicite
slavonske specijalitete kao Sto su Cobanac od divljaci, fi§ paprikas, kulen, kobasice, sarma,
ajvar, Saran na raSljama te brojne druge delicije. Ova jela su idealan izbor za ljubitelje
domace, autenti¢ne hrane koja ima prepoznatljiv slavonski stih.

Jos jedna vaZzna komponenta slavonske kuhinje koja doprinosi njezinoj popularnosti na
Jadranu je tradicionalna priprema hrane 1 koristenje svjezih lokalnih sastojaka. Slavonci su
poznati po svojim vjeStinama u pripremi jela od domacih proizvoda, kao §to su svjeZe meso,
povrée, voce 1 zacini. Ovi lokalni sastojci donose autenti¢ne okuse i garantiraju vrhunsku
kvalitetu hrane.

Restorani 1 konobe na Jadranu prepoznali su vaznost slavonske kuhinje u svojoj ponudi,

te ju nude kao poseban i atraktivan izbor za turiste i posjetitelje. Slavonska jela upotpunjuju

62 Babi¢, D. (2019). Slavonija tradicija u suvremenosti. Slavonska kultura, tradicija i bastina:
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Siroki spektar mediteranskih i1 lokalnih kuhinja, doprinose¢i raznovrsnosti 1 obogacujuci
gastro turisticku ponudu. Osim toga, oCuvanje i promocija slavonske kuhinje na Jadranu
doprinosi i ocuvanju kulturne bastine ovog podrucja. Jela koja se prenose generacijama,
zajedno s tradicionalnim metodama pripreme i prezentacije hrane, Cuvaju bogatu povijest i
nasljede Slavonije. To moze biti prilika da se gosti upoznaju s bogatstvom hrvatske
kulinarske bastine, otkriju nove okuse i dozive pravo gastronomsko putovanje u Slavoniju,

I to uz pogled na prekrasno plavetnilo Jadranskog mora.

Izabrani recepti Slavonske kuhinje

Slavonska kuhinja je duboko ukorijenjena u kulturi i identitetu ovog kraja, te predstavlja
vazan aspekt oduvanja tradicije i nasljeda Slavonije i Baranje. Autorica Zepéevi¢ Mati¢
(2020.) istice nekoliko recepta te ¢e se idu¢em tekstu prikazati recepti slavonskog dorucka,
rucka i deserta. Kao pravi primjer slavonskog dorucka izabrano je tradicionalno jelo Kiselo

povalo/Kisela ¢orba. Ono se radi od:

e 509 svinjske masti Priprema: Na malo zagrijane svinjske masti,

* 30g luka(Cesnjak) isprziti sitno sjeckani luk. Nakon dobivene

e 10g crvene mljevene paprike zlatno zute boje, dodati brasno i poprziti dok

e 60g mekog braSna ne dobije boju ljesnjaka. Dodati crvenu

e 3gsoli mljevenu papriku i kratko poprziti pritom

e 131vode pazeéi da ne izgori. Doliti vodu i ostaviti da

e 10mlocta tekucina prokuha. Nakon §to je povalo
prokuhalo, dodati sol i ocat te kuhati 15
minuta da brasno da potrebnu gustocu i da se
izgubi okus brasna u jelu.
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Za prikaz slavonskog rucka iste autorice, izabran je recept Saran na rasljama. Za ovo

predivno jelo potrebno je:

1200g Sarana
129 soli
69 mljevene paprike

29 papra

Priprema: Sarana odistiti od ljuski, izvaditi mu
iznutrice i dobro ga oprati. Odstraniti glavu i
rezom s leda ribu rastvoriti u jedan plosnati
komad. U prikladnoj posudi pomijesati sol,
crvenu mljevenu papriku i papar. MjeSavinu
dobro utrljati u ribu, preliti uljem i ostaviti da se
marinira nekoliko sati. Ribu ucvrstiti u raslje od
unaprijed pripremljenih grana. Pe¢i na otvorenoj
vatri 30 — 40 minuta. Posluziti vru¢e uz krumpir

salatu.
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Za desert, odabran je recept za tradicionalne slavonske salenjake. Recept se prenosi u

cijelosti:

e 1 kg glatkog brasna

e 500 ml mlijeka

e 100 ml mineralne vode

o 3 Zlice Secera

e 1 Zlica soli

e 1jaje + 1 zumanjak

e 2 vrecice suhog kvasca

e 200-300 g sala

e 1 teglica tvrdeg pekmeza

e 150 g Sec¢era u prahu

Izvor: Salenjaci - tradicionalni
slavonski recept u novom ruhu ¢

Reci Peci

Priprema: Uzdiglo tijesto razvaljati u pravokutnu formu
debljine 1 cm, premazati polovicom sala cijelu povrsSinu,
preklopiti tre¢inu prema sredini, zatim drugu trec¢inu
preko ove, 1 onda jos na dva puta. Ovako formirano tijesto
ostaviti pokriveno krpom da miruje na toplom 15-20 min.
Nakon prvog stajanja tijesto najprije ispritiskati valjkom
na nekoliko mjesta kako bi se salo $to visSe prilijepilo, pa
ga opet razvaljati, premazati ostatkom sala i preklopiti kao
1 prvi put. Ostaviti da miruje jo§ 20 min. Sada tijesto opet
ispritiskati valjkom, pa ga razvaljati na debljinu od 5 mm.
Izrezati ga na kvadratne oblike. Na sredinu svakoga staviti
zli¢icu tvrdeg pekmeza. Preklopiti u trokut, a donje
rubove izviti prema van i lagano ih uvrnuti da se ne
razdvaja. Salenjake stavljati u lim oblozen papirom za
pecenje u malim razmacima. Pokriti krpom i pustiti da
pocivaju prije pecenja jo§ 20 minuta. Tada ih ispec¢i u
pecnici zagrijanoj na 200*C. Peku se 20tak minuta, a
gotovi su kada postanu tamno smeckasti i1 kada se lijepo
nadignu. Vruce salenjake uvaljavati u Secer u prahu sa

svih strana i spremni su za jelo.
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https://recipeci.com/salenjaci-tradicionalni-slavonski-recept-u-novom-ruhu/29123/
https://recipeci.com/salenjaci-tradicionalni-slavonski-recept-u-novom-ruhu/29123/
https://recipeci.com/salenjaci-tradicionalni-slavonski-recept-u-novom-ruhu/29123/

Kao jedno od izvornih jela, koji obiljezava svako slavlje u Slavoniji, izabran je recept

slavonskog ¢obanca. Recept se prenosi u cijelosti:

lzvor

5-6 glavica crvenog luka

2-3 Cesnja bijelog luka

2-3 mrkve

5009 Divljaci; 500g Junetine;
5009 Svinjetine

250 ml pasirane rajcice

Vegeta

7-8 komada crnog bibera u zrnu
mljevenog bibera

2 Lovorova list

crvena slatka paprika

: Slavonski ¢obanac - Coolinarika

Priprema: Crveni luk, bijeli luk i mrkvu izmiksati
u blenderu skroz sitno i staviti da se dinsta na
malo vode. Po potrebi dodavati vode (15-20 min).
Sa crvenim lukom ne mozete pogrijesiti, bolje da
ima viSe nego manje inace ¢e biti Corba rijetka.
Nakon 15-20 min dodati divljac i pustiti 20-30
min da se dinsta zajedno sa lukom. Dodati
junetinu, opet pustiti 20-30 min da se dinsta.
Dodati svinjetinu zadnju i dinstati 20-ak minuta.
Dodati malo Vegete, biber u zrnu, malo slatke
paprike, lovorov list, feferon, malo mljevenog
bibera i pustiti jos 10-15 min da se dinsta.
Nadoliti vode po Zelji, zavisi od koli¢ine mesa, ali
da bude dosta vode jer Cobanac mora biti Corbast
a ne gust. Racunajte da ¢e vam jedan dio vode
ispariti. Nakon ovoga nema viSe dodavanja vode.
Pustiti da zakuha na laganoj vatri. Kad po¢ne
lagano kuhati dodati po Zelji jo§ Vegete, ljute
paprike, i slatke paprike. Kad meso bude skoro
kuhano, dodajte jo§ 250ml pasirane raj¢ice.
Mozete i manje ali ne pretjerati da ne bude kiselo.
Pustiti da se jo§ kuha dok meso ne bude gotovo.
Po Zelji mozete dodati jos 1 dcl bijelog vina pred

kraj.

Iz navedenih recepata uvida se kako se Slavonija temelji na tradiciji 1 na starim tehnikama

kulinarstva. U danasnjem modernom dobu, ovakvi se recepti koriste sve manje te se cuvanje

gastronomskog nasljeda moze iskoristiti u turisticke svrhe. UvrStavanje tradicionalne

gastronomije u turisticku ponudu Opatije doprinosi obogacivanju turisticke ponude,
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https://www.coolinarika.com/namirnica/404fb2c0-610e-11eb-9913-0242ac120055
https://www.podravka.hr/proizvod/passata
https://www.podravka.hr/proizvod/vegeta
https://www.podravka.hr/proizvod/crni-papar-mljeveni
https://www.podravka.hr/proizvod/lovor-list
https://www.podravka.hr/proizvod/slatka-paprika-mljevena-crvena-zacinska
https://www.coolinarika.com/recept/slavonski-cobanac-9013b7be-6390-11eb-b40c-0242ac12005b

produljenju sezone, razvoju poduzetnistva i zaposljavanja, poticaju oCuvanja gastronomskog

nasljeda, pove¢anju potro$nje te na izgradnji jedinstvenog imidza®.
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4. PRIJEDLOG PROJEKTA RESTORANA SLAVONSKE
KUHINJE

4.1. Empirijsko istrazivanje trendova potraZnje

Gastronomija je velik dio turisticke ponude Opatije, a njezina raznolikost i bogatstvo
prikazani su u prethodnim poglavljima. Ve¢ provedena istrazivanja baziraju se na Istru i
Slavoniju, gdje je gastro turizam primarni proizvod. Najveci izvor podataka pruza TOMAS
istrazivanje, Hrvatskog instituta za turizam u kojem se mogu vidjeti brojni statistic¢ki
pokazatelji, a oni najvazniji za razvoj gastronomije su motivi dolaska turista, aktivnosti
turista u destinaciji, zadovoljstvo turista destinacijom i spremnost na preporuku.

Uzevsi u obzir da je svrha rada istraZiti poznavanje slavonske kuhinje te odlu¢nost posjeta
Slavonskog restorana na Opatijskom podrucju, provedeno je istraZivanje na posjetiteljima
Opatije. Kroz istrazivanje zeli se istraziti motiv dolaska turista, te njihovo poznavanje i zelju
za posjetom takve vrste restorana. U nastavku rada predstavit ¢e se problematika i

metodologija istraZivanja te ¢e se iznijeti rezultati 1 zakljucci koje je istrazivanje ostvarilo.

4.1.1. Problematika i metodologija istraZzivanja

Hrana je dio lokalne kulture koju turist svakodnevno konzumira, ali i predstavnik identiteta
turisticke destinacije. Kako bi turisticke destinacije opstale, moraju se kontinuirano
unapredivati i osmisljavati nove, atraktivne turisticke proizvode koji odrazavaju tradiciju i
kulturu mjesta. Kao S§to je vidljivo iz prethodnih poglavlja Opatija ima bogatu 1
prepoznatljivu gastronomsku ponudu.

U teorijskom dijelu rada proucavao se gastronomski identitet Opatije, te su se predstavile
specificnosti Slavonske kuhinje, te koliko je gastronomija uklju¢ena u turisticku ponudu
Opatije. [z svega navedenoga u teorijskom dijelu, moze se zakljuciti kako Opatija ima Siroku
gastronomsku ponudu te da ima vaznu ulogu u turizmu Opatije, cilj ovog istrazivanja je
vidjeti u kojoj mjeri su posjetitelji voljni probati drugaciju ponudu na Opatijskom podrucju.
S obzirom na provedenu analizu posjeta Opatiji i voljnost isprobavanja drugacije ponude
postavljena su istrazivacka pitanja:

e Istrazivacko pitanje 1. Imaju li posjetitelji saznanja o Slavonskoj kuhinji te bi i

isprobali tradicionalna slavonska jela?
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e Istrazivacko pitanje 2. Bi li posjetitelji bili voljni posjetiti takvu vrstu restorana na

Opatijskom podrucju?

Ocekuje se pozitivna povezanost gastronomskog iskustva i motiva dolazaka na temelju
prijasnjih TOMAS istrazivanjima, gdje gastronomija kao motiv dolaska od 1994. godine,
kada uopce nije bila prepoznata, do 2017. godine biljezi konstantan rast. Takoder, o¢ekuje
se pozitivan ishod poznavanja Slavonskih tradicionalnih specijaliteta, te poznatih Slavonskih
pica.

Za oblikovanje druge hipoteze, provedeno je istrazivanje koliko su posjetitelji voljni
isprobati drugaciju 1 tradicionalnu kuhinju Slavonije na Opatijskom podrucju. IstraZivanje
enogastronomske prepoznatljivost Slavonije i Baranje pokazalo je da potrosaci u velikoj
mjeri prepoznaju i podrzavaju gastronomiju kao sastavni dio svakog putovanja te da ona

moze biti i atrakcija i motiv.%*

Postupak

Istrazivanje se provelo pomocu on-line upitnika, koji je bio dostupan od 21. srpnja 2023. do
01. kolovoza 2023. godine. Do ispitanika se doslo metodom ,,snjezne grude, odnosno
upitnik je poslan na vise adresa, te su ispitanici dalje dijelili upitnik sa svojim poznanicima,
prijateljima 1 obitelji. Ispitivanje se vrSilo na posjetiteljima Opatije. Kako bi bilo Sto
preciznije upitnik je ispunjen i1 sa domacim stanovniStvom 1 povremenim posjetiteljima
Opatije, ali i onima koji su posjetili Opatiju svega jedanput.

Ispitanicima je na pocetku objaSnjeno da je sudjelovanje potpuno anonimno i dobrovoljno.
Ako su se odlucili na sudjelovanje, ispitanici su odgovarali na pitanja koja su se odnosila na
ucestalost 1 motiv posjete restoranu, slaganje s tvrdnjama navedenim o vaznosti izbora
restorana, op¢im dijelom koji se odnosio na posjet Opatiji te pitanja vezana za tradicionalne
slavonske specijalitete 1 voljnost isprobavanja drugacije ponude na istraZzivanom podrucju,

na samom kraju imali su nekoliko pitanja vezanih za sociodemografski opis.

84 Cepo V., Sudari¢ T., Deze I., Kristi¢ J. — Enogastronomska prepoznatljivost Slavonije i Baranje
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Mjerni instrumenti
Zaizradu jednog dijela anketnog upitnika koristila se referenca na primjeru Kristine Kasap®,
dok je drugi dio anketnog upitnika bio samostalna izrada. Anketa se sastoji od 5 dijelova.
Prvi dio se odnosi na posjete restorana, odnosno na ucestalost i motivom posjete restorana.
Drugi dio se odnosi na vaznost odabira restorana, odgovori su formirani u obliku ljestvice
gdje su sudionici trebali razmisliti u kojoj mjeri im je ta tvrdnja vazna (od 1 = izrazito
nevazno, do 5= izrazito vazno).
A sudionike se ispitalo:

e Koliko im je vaZzna preporuka restorana

e Dobra online recenzija

e Povoljna cijena

e Zanimljiva ponuda jela

e Kvaliteta hrane

e Lokacija

Tre¢i dio bio je opceniti dio o Opatiji, odnosno broj posjeta, s kime su posjetili, motiv te §to
im je bitno kod gastronomskog iskustva. Cetvrti se odnosio tradicionalnu slavonsku kuhinju,
odnosno koliko ispitanici poznaju slavonske specijalitete, te dali bi bili voljni posjetiti jedan
takav restoran na Opatijskom podrucju, a u petom djelu ispitanici su dali krati opis svojih
socio-demografskih znacajki kroz spol, dob, mjesto stanovanja, prebivaliSte, obrazovanje, te

ekonomski status.

Ispitanici

U istrazivanju je sudjelovalo 50 ispitanika, od toga 21 muskaraca (42%) i 29 zena (58%)
koji su posjetili Opatiju. U prosjeku najviSe ispitanika je u dobi od 18-25 godina (26%),
zatim od 26-35 godina (22%), 36-45 godina (22%), 46-55 godina (20%), te onih od 56-65
godina svega (8%), a onih stariji od 66 godina svega (2%), najve¢im dijelom iz Republike
Hrvatske (96%), dok svega nekolicina stanuje izvan Hrvatske (4%), najve¢im udjelom

prebivalista iz Istre 1 Kvarnera (56%), te onih iz Slavonije 1 Baranje (24%), s obrazovanjem

8 Kasap K., Enogastronomski identitet Dalmacije u funkciji ja¢anja turisticke ponude
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srednje Skole (64%), te su gotovo svi posjetitelji zaposleni (78%), svi podaci su vidljivi u
tablici br. 1.

Tablica 1. Sociodemografski profil ispitanika

SOCIODEMOGRAFSKI PROFIL ISPITANIKA
Varijabla Frekvencija
Spol

Muski 42%
Zenski 58%
Dob

18-25 26%
26-35 22%
36-45 22%
46-55 20%
56-65 8%
Vise od 66 godina 2%
Mjesto stanovanja

Republika Hrvatska 96%
Neka druga drzava 4%
PrebivaliSte

Istra i Kvarner 56%
Dalmacija 0%
Gorska Hrvatska 4%
Sjeverna Hrvatska 8%
Zagreb i okolica 8%
Slavonija i Baranja 24%
Obrazovanje

Osnovna skola ili nize 0%
Srednja skola 64%
Fakultet 36%
Poslijediplomski studij 0%
Ek status

Zaposlen 78%
Nezaposlen 8%
Ucenik, student 8%
Ostalo (npr. Osobe u mirovini, kuéanice i | 6%

Izvor: Izrada autorice
Medu sudionicima istrazivanja prevladavaju Zene, dobne skupine od 18 do 25 godina, koje
trenutno zivi u Republici Hrvatskoj sa prebivali§tem u Istri i Kvarneru, zaposlene i sa

zavrSenom srednjom Skolom.
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4.1.2. Rezultati istrazivanja

Ispitanici su se izjasnili da im je glavni motiv odlaska u restoran druZenje s obitelji/

prijateljima (72%), preporuka restorana (10%), te odmor i opustanje i isprobavanje novih

jela (8%). U nastavku je prilozen grafikon br.1 gdje su prikazani motivi odlaska u restoran:

Grafikon 1. Motiv odlaska u restoran

Motiv odlaska u restoran

Preporuka restorana I
Tematski menu MW
Isprobavanje novih jela I
Odmor i opustanje I
Druzenje s obitelji/prijateljima |

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%

Izvor: lzrada autorice

Ispitanici su imali mogucnost oznaciti stupanj slaganja sa tvrdnjama kod vaznosti odabira

restorana, te su kao najvazniju stavku oznacili kvalitetu hrane, zatim zanimljivu ponudu jela,

te preporuke prijatelja. Rezultati prosjec¢nih ocjena prikazani su u grafikonu br.2:

Grafikon 2: Vaznost odabira restorana

O R N W B U

Vaznost odabira restorana
4,44

s 4,02
l 3,5 3,64 | I 340 B4

Preporuka Dobre  Povoljna Zanimljiva Kvaliteta Lokacija Ukupno
prijatelja  online cijena ponudajela hrane
recenzije

Izvor: lzrada autorice
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Takoder, ispitanici su bili ispitani o broju posjeta Opatije, motivu posjete te Sto im je vazno
kod gastronomskog iskustva. Rezultati ¢e se prikazati grafikonima u nastavku:

Grafikon 3. Broj posjeta Opatiji

Broj posjeta

B Prvi puta M 2-3 puta

Izvor: Izrada autorice
Kako se moze iSCitati iz grafikona br.3, najviSe ispitanika je u posljednjih godinu dana

posjetilo Opatiju 4 1 viSe puta (41%), a zatim 2-3 puta (35%) te prvi puta njih ¢ak (24%).

Grafikon 4. Motiv posjeta Opatiji
Motiv posjeta

Ostalo

Posjet obitelji/prijateljima
Posao

Zabava i festivali
Gastronomija

Sport i rekreacija

Kultura i umjetnost

Sunce i more

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40%

Izvor: Izrada autorice
Ispitanici su kao glavni motiv posjete Opatiji naveli sunce i more (36%), posjet obitelji i

prijateljima (20%), te su naveli i ostale motive, poput djevojacke zabave i sl. (18%)
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Grafikon 5. Sto je vazno kod gastronomskog iskustva

Gastronomsko iskustvo
70% 64%
60%
50%
40%
30%

0% L% 16%

10% 2% 6% - 2% .
g el itd b N iad L
Kvaliteta Cijena Atmosfera u Usluga  Lokalni okusi  Svjeze
usluge objektu namirnice

lzvor: Izrada autorice

Kao najvazniju stavku kod gastronomskog iskustva naveli su kvalitetu usluge (64%), svjeze
namirnice (16%) te uslugu (10%).

Kako se iz prikazanih grafikona moze vidjeti, najveci broj ispitanika posjetio je Opatiju Cetiri
i viSe puta s glavnim motivom sunca i mora, te kod vaznosti gastronomskog iskustva naveli

su kako im je kvaliteta usluge najbitnija.

Istrazivac¢ko pitanje 1. Imaju li posjetitelji saznanja o tradicionalnoj Slavonskoj
kuhinji te bi li isprobali tradicionalna slavonska jela?

Istrazivanje je pokazalo da ispitanici imaju saznanja o tradicionalnoj slavonskoj kuhinji
(84%).

Grafikon 6. Saznanje o Slavonskoj tradicionalnoj kuhinji.

Slavonska kuhinja

HDa
® Ne

Mozda

Izvor: Izrada autorice
Nazalost vecina ispitanika nikada nije posjetila restoran (40%), dok ih je sli¢an broj (38%)

posjetilo takvu vrstu restorana viSe od Cetiri puta.

42



Grafikon 7. Broj posjeta slavonskom restoranu

BROJ POSJETA

HNikada m®Jednom m2-3puta myvise od4 puta

10% | 129
|

Izvor: lzrada autorice

Istrazivacko pitanje 2. Bi li posjetitelji bili voljni posjetiti takvu vrstu restorana na

Opatijskom podruéju?

Vecina ispitanika se izjasnila kako bi voljela posjetiti Slavonski restoran na opatijskom

podrucju (78%).

Grafikon 8. Posjet slavonskom restoranu na Opatijskom podrucju

Slavonski restoran,
Opatijsko podrucje

M Da
H Ne

= Mozda

lzvor: Izrada autorice
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Kao glavni motiv posjete naveli su isprobavanje tradicionalnih slavonskih jela (50%), zatim
isprobavanje drugacije ponude na Opatijskom podrucju (26%).

Grafikon 9. Motiv posjete Slavonskom restoranu

Motiv posjete

Isprobavanje drugacije ponude na Opatijskom... | INERERLEIIIIINININNE
Ucenje o Slavonskoj tradiciji [N
Isprobavanje tradicionalnih Slavonskih slastica | NN

Isporbavanje tradicionalnih Slavonskh jela | NI

Isprobavanje suhomesnatih proizvoda | N

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

Izvor: lzrada autorice

Isto tako, naveli su kako bi uz hranu voljeli probati i poznata slavonska vina (78%).

Grafikon 10. Isprobavanje poznatih Slavonskih vina

Isprobavanje poznatih
slavonskih vina

mDa

B Mozda

lzvor: lzrada autorice
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Na pitanje vezano uz plac¢anje obroka po osobi, vecina ispitanika je odgovorila kako bi bila

spremna platiti obrok od 20-50€ po osobi (80%)

Grafikon 11. Pla¢anje obroka po osobi

PLACANJE PO OSOBI

W 20-50e mW51-100€

lzvor: Izrada autorice

Velika bi vec¢ina preporucila takvu vrstu restorana (74%).

Grafikon 12. Preporuka restorana

Preporuka restorana

HDa HEMozida

lzvor: lzrada autorice

4.1.3. Rasprava

Analizom broja posjeta restoranu, utvrdilo se kako ispitanici najve¢im udjelom restoran
posjecuju povremeno, svega par puta godiSnje, a kao glavni motiv odlaska u restoran
najve¢im dijelom je druZenje s obitelji/prijateljima. Kada se radi o vaZnosti odabira restorana

ispitanici su najve¢im dijelom odgovorili kako im je kvaliteta hrane najvaznija stavka.
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Analizom opceg dijela pitanja vezanih za Opatiju, vecina ispitanika je u zadnjih godinu dana
posjetila Opatiju cCetiri i viSe puta, dok im je glavni motiv bio sunce i more, zatim posjet
obitelji/prijateljima te su naveli i ostale razloge, poput djevojacke veceri i sl. Isto tako, kod
gastronomskog iskustva istaknuli su kako im je kvaliteta usluge najvaznija.

Analizom se odgovorilo na istrazivacka pitanja, odnosno vecina ispitanika ima saznanja o
slavonskoj tradicionalnoj kuhinji, no nazalost vec¢ina ih nikad nije posjetila takvu vrstu
restorana. Isto tako, vecina ispitanika bila bi voljna posjetiti takvu vrstu restorana na
Opatijskom podrucju, a kao glavni motiv naveli su isprobavanje tradicionalnih slavonskih
jela, te bi isto tako voljeli isprobati i poznata slavonska vina uz jela.

Promatrajuéi provedenu analizu, mozemo zakljuciti kako je analiza uspjesno provedena, te
da bi slavonska kuhinja na Opatijskom podruc¢ju bila pravo osvjezenje i od veéine bi bila
dobro prihvacena, isto tako bi veéina preporucila ovakvu vrstu restorana, svojim obiteljima,

prijateljimai sl.

4.2. Prijedlog projekta

Restoran se smjestio na katastarskoj Cestici 142/2, katastarska op¢ina 320005. Podrucje oko
katastarske Cestice 142/2 karakterizira bujno zelenilo i njegovani krajolik, koji pruZa skladan
spoj prirode 1 suvremenosti. Obalno SetaliSte Franje Josipa 1. sluzi kao srediste aktivnosti,
privlaéeci turiste i stanovnike koji uzivaju u Setnji, tréanju ili voznji biciklom duz njegove
slikovite staze. Takoder sadrzi razne kafice, restorane i butike koji nude ugodno iskustvo

onima koji traze slobodno vrijeme i zabavu.

Slika 1. Podrucje restorana na Google kartama

e

MKvarner Rent
(\Vaine

R a\
& ',;"“ WL R g ol : '7,— G '\ ,"‘
o 2 . ilkasee” | _ A s A

Izvor: https://www.google.com/maps/@45.3332475,14.3034394,134m/data=13m1!1e3?entry=ttu
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Restoran je osmisljen tako da predstavlja tradiciju Slavonije te priprema slavonske
tradicionalne specijalitete uz ponudu poznatih slavonskih pica. Tradicionalni drveni
elementi i rustikalna arhitektura nadopunjuju obalu, stvarajuéi jedinstvenu i1 autenti¢nu
atmosferu koja obecava nezaboravno gastronomsko iskustvo.

Unutrasnjost restorana odiSe toplim gostoprimstvom za koje je Slavonija poznata. Zemljane
nijanse, prirodni teksturi i pazljivo birani dekor slave kulturnu bastinu regije, odvodeci goste
u srce slavonske ravnice. Balans modernih sadrzaja i tradicionalnih dodataka osigurava da
se posjetitelji osje¢aju ugodno dok uzivaju u okusima ove bogate kulinarske tradicije.

Primjer izgleda prikazat ¢e se slikom br. 2:

Slika 2. Primjer izgleda slavonskog restorana.

lzvor: U restoranu The Bricks u NaSicama dozivite vrhunski spoj okusa slavonske kuhinje i moderno

ambijenta prozetog starinskim Stihom - www.icv.hr

4.2.1. Koncept restorana slavonske kuhinje

Opis projekta:

Restoran Slavonske kuhinje ¢e biti otvoren na prekrasnoj Opatijskoj rivijeri, jednoj od
najpoznatijih turistickih destinacija u Hrvatskoj. Restoran ¢e ponuditi autenticna jela iz
regije Slavonije kako bi privukao lokalne stanovnike i turiste koji zele iskusiti bogatu

kulinarsku bastinu ovog dijela zemlje.

Informacije o restoranu:
Restoran ¢e biti opremljen sa 15 stolova i1 60 sjede¢ih mjesta kako bi se gostima pruzio
ugodan i prostran ambijent. Zaposljavat ¢e ukupno 10 zaposlenika:

e 1 glavni kuhar

o 1 Kkuhar
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e 2 pomoc¢na kuhara

e 3 konobara

e | pomo¢ni konobar

e 1 domadica za CiS¢enje
e 1 voditelj restorana

Restoran ¢ée biti otvoren od 16:00-24:00h i posluzivati ¢e samo veceru.

Ukupna procijenjena investicija za otvaranje restorana iznosi 300.000 eura od toga 200.000
eura kredita i 100.000 eura vlastitih sredstava. Ova sredstva ¢e biti koriStena za uredenje
prostora, opremanje kuhinje, nabavku namirnica i pocetno oglasavanje. Do procjene
investicije u otvaranje manjeg restorana doslo se istrazivanjem trziSta nekretnina, trzista

opreme, te nabavke namirnica.

Racunovodstvo kupaca
S obzirom da se radi o restoranu koji predstavlja tradicionalnu Slavonsku kuhinju, odredena
skupina kupaca su svakako lokalni ljudi koji cijele godine borave u mjestu gdje se restoran
nalazi.
Primarni kupci

e DINKS (25-34 godine.)

Sekundarni kupci
e Obitelji (35-49 godina.)

e Empty nesters (50-65 godina.)

Tercijalni kupci

e Zlatna dob (65+)
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4.2.2. Vizija, misija, ciljevi i SWOT analiza

Vizija
»Drugacija i jedinstvena ponuda na trzistu, uvodenje drugacijeg pogleda na gastronomiju na
podrucju Kvarnera i Istre®
Misija

a. Lider u gastronomiji

o Omogucditi prepoznavanje slavonske tradicionalne gastronomije
b. Zaposlenici i gosti na prvom mjestu

o Stvoriti ugodno okruzenje za zaposlenike, te gostima pruziti jedinstven dozivljaj

Ciljevi restorana

e Interni proces

Uvodenje edukacija i osposobljavanja kadrova, te novi na¢ini komunikacije za uspjesnije
poslovanje.

e Zaposlenici i kupci

Zadrzavanje postojec¢ih djelatnika uz prosirenje kadrova, te zadrzavanje postojecih kupaca
(lojalnost).

¢ Financijska uspjeSnost

Porast profita uz racionalizaciju tro§kova.

e QOdrzivost poduzeéa

Dobivanje certifikata, educiranje zaposlenih u svrhu poboljsanja kvalitete proizvoda.
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Tablica 2. SWOT analiza projekta Slavonskog restorana

SNAGE
Jedinstvenost ponude na trzistu

Unos tradicije Slavonije na Jadran
Pristupacne cijene

Tradicija,
restorana

razli¢itost

od drugih

Ulaganje u marketing i promociju

SLABOSTI
Nedostatak kvalitetnog kadra
OpseZna ulaganja i odrzavanje
Nedovoljno znanje lokalnih ljudi i
turista o proizvodu

- Personaliziran pristup

PRIJETNJE
Ovisnost 0 sezoni
Velika konkurencija na trzistu

PRILIKE
- Mogucénost cjelogodisnjeg
poslovanja
- Uvodenje zajednice u prepoznavanje
tradicije

- KoriStenje EU fondova
lzvor: lzrada autorice

4.2.3. Financijske projekcije poslovanja

Neprepoznatljivost ponude

Globalna kriza

U daljnjem tekstu predstavit ¢e se projekcija racuna dobiti i gubitka, financijskog i

ekonomskog toga kroz godine, te ocjena projekta.

Tablica 3. Racun dobiti i gubitka za 6. godina poslovanja.

RACUN DOBITI I

1. godina 2. godina 3. godina 4. godina 5. godina 6. godina
Dani rada 365 365 365 365 365 365
Mogu¢i broj gostiju god. 21.900 21.900 21.900 21.900 21.900 21.900
IskoriStenje kapaciteta SJ 60% 65% 70% 75% 78% 78%
1. Prihodi hrane 457.345,00 € | 566.480,00 € | 684.922.50 € 816.687,50 € 937.502,50 € | 1.022.730,00 €
2. 117.603,00 € | 141.620,00 € | 167.425,50 € 196.005,00 € 221.591,50 € 238.637,00 €
3. Ukupni neto prihodi 574.948,00 € | 708.100,00 € | 852.348,00 € | 1.012.692,50 € | 1.159.094,00 | 1.261.367,00 €
4. Tro$ak prodaje hrane 150.923,85 € | 186.938,40 € | 226.024,43 € 269.506,88 € 309.375,83 € 337.500,90 €
5. Trosak prodaje pi¢a 32.667,50 € 42.486,00 € 53.271,75 € 65.335,00 € 76.704,75 € 85.227,50 €
6. Ukupni direktni troskovi | 183.591,35 € | 229.424,40 € | 279.296,18 € 334.841,88 € 386.080,58 € 422.728,40 €
7. Place zaposlenika 240.000,00 € | 252.000,00 € | 264.000,00 € 276.000,00 € 288.000,00 € 300.000,00 €
8. 135.600,00 € | 142.380,00 € | 149.160,00 € 155.940,00 € 162.720,00 € 169.500,00 €
9. 15.756,65 € | 84.295,60 € | 159.891,83 € 245.910,63 € 322.293,43 € 369.138,60 €
10. Osiguranje 12.000,00 € 12.000,00 € 12.000,00 € 12.000,00 € 12.000,00 € 12.000,00 €
11. Amortizacija 24.000,00 € | 24.000,00 € | 24.000,00 € 24.000,00 € 24.000,00 € 24.000,00 €
12. Najam 18.000,00 € 18.000,00 € 18.000,00 € 18.000,00 € 18.000,00 € 18.000,00 €
13. TroSak kamate 3.124,80 € 3.124,80 € 3.124,80 € 3.124,80 € 3.124,80 € 3.124,80 €
14. Ukupni fiksni troskovi 57.124,80 € 57.124,80 € 57.124,80 € 57.124,80 € 57.124,80 € 57.124,80 €
15. Dobit prije izvanrednih
aktivnosti -41.368,15€ | 27.170,80 € | 102.767,03 € 188.785,83 € 265.168,63 € 312.013,80 €
16. Porez na dobit (10%) - € 4.002,53 € 10.276,70 € 18.878,58 € 26.516,86 € 31.201,38 €
17. Neto dobit -41.368,15 € 23.168,27 € 92.490,32 € 169.907,24 € 238.651,76 € 280.812,42 €

lzvor: lzrada autorice
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Kako se iz tablice 3. moze vidjeti restoran ¢e poslovati cijele godine, s obzirom da mu je

kapacitet 60 sjede¢ih mjesta, doslo se do izratuna ukupnog broja gostiju kroz godinu koji

iznosi 21.900, te iskoriStenja kapaciteta u postotcima po godinama. S obzirom da se provelo

istrazivanje koliko su gosti spremni platiti obrok po osobi, za prvu godinu prihoda od hrane

uzeo se iznos od 35 € po osobi, kada se to pomnozilo s ukupnim brojem gostiju 1 prosje¢nim

godisSnjim iskoristenjem sjedecih mjesta dobio se rezultat od 457.345,00 € prihoda od hrane,

te usporedivanjem cijena pic¢a s restoranima i trenutnim cijenama na trzistu, doslo se do

zakljucka kako bi prosjecna osoba potrosila oko 9 € za pice, te je to dovelo do prihoda pica

od 117.603,00€ godiSnje. Nadalje, kada su u pitanju direktni troskovi oni iznose 183.591,35

€ godisnje, dok su fiksni troskovi u iznosu od 57.124,80 €, sto dovodi do ukupne neto dobiti

u prvoj godini poslovanja od - 41.368,15 €. Kako se vidi iz tablice 3. racun dobiti i gubitka

je u minusu u prvoj godini poslovanja, isto tako moze se vidjeti kako je u drugoj godini

ostvaren pozitivan rezultat u iznosu od 23.168,27 €, dok je u Sestoj godini dobit iznosila

280.812,42 €.

Tablica 4. Financijski tok nakon investiranja za 6. godina.

FINANCIJSKI TOK NAKON INVESTICIJE

STRUKTURA 1. godina 2. godina 3. godina 4. godina 5. godina 6. godina
PRIMICI 874.948,00 € | 708.100,00 € | 852.348,00 € | 1.012.692,50 € | 1.159.094,00 € | 1.261.367,00 €
PRIHODI 574.948,00 € | 708.100,00 € | 852.348,00 € | 1.012.692,50 € | 1.159.094,00 € | 1.261.367,00 €
Izvori 300.000,00 €

Kredit 200.000,00 €

Sredstva osnivaca 100.000,00 €

1ZDACI 935.444,15 € | 744.369,53 € | 778.985,68 € 861.913,26 € 939.570,24 € 956.554,58 €
Investicije 300.000,00 €

Nove investicije 300.000,00 €

TROSKOVI 592.316,15 € | 697.239,00 € | 725.580,98 € 799.906,68 € 869.925,38 € 925.353,20 €
Direktni troSkovi 183.591,35€ | 229.424 40 € | 279.296,18 € 334.841,88 € 386.080,58 € 422.728.40 €
Fiksni troskovi 33.124,80 € 33.124,80 € 33.124,80 € 33.124,80 € 33.124,80 € 33.124,80 €
Plaée zaposlenika 240.000,00 € | 252.000,00 € | 264.000,00 € 276.000,00 € 288.000,00 € 300.000,00 €
Doprinosi 135.600,00 € | 182.689,80 € | 149.160,00 € 155.940,00 € 162.720,00 € 169.500,00 €
POREZ I1Z

DOBITI - € 4.002,53€ | 10.276,70 € 18.878,58 € 26.516,86 € 31.201,38 €
Anuitet 43.128,00 € | 43.128,00 € | 43.128,00 € 43.128,00 € 43.128,00 € - €
NETO PRIMICI - 60.496,15€ | - 36.269,53€ 73.362,32 € 150.779,24 € 219.523,76 € 304.812,42 €

lzvor: lzrada autorice

Kako se iz tablice 4. moze vidjeti u prvoj godini primici su bili 874.948,00 €, koje ¢ini

investicija od 300.000€ i1 ukupni neto prihod od 574.948,00 €, izdaci su bili 935.444,15 €, u
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koje spadaju investicija, troSkovi, pla¢e zaposlenika, doprinosi, porez iz dobiti te anuitet. Do
izvora anuiteta doslo se pomocu kreditnog kalkulatora, s obzirom da se kredit uzeo od
200.000,00 € s kamatnom stopom od 3% iznos za dvanaest mjeseci iznosio je 43.128,00 €,
odnosno mjesecni anuitet iznosio je 3.594,00 €, Sto dovodi do neto primitka u prvoj godini
od - 60.496,15 €. Isto tako, kako se iz tablice 4. moze vidjeti financijski tok investicije u
prve dvije godine je u minusu, a kako ne bi doslo do dugovanja tre¢im stranama, vlasnica ¢e
pokriti potrebna sredstva iz vlastitog kapitala. Anuitet se u petoj godini isplatio, odnosno
povrat kredita se ostvario u petoj godini te se anuitet u narednim godinama nije zbrajao, tako

je u Sestoj godini neto primitak iznosio 304.812,42 €.

Tablica 5. Ekonomski tok nakon investicije za 6. godina.

EKONOMSKI TOK NAKON INVESTICIJE

STRUKTURA 1. godina 2. godina 3. godina 4. godina 5. godina 6.godina
PRIMICI 574.948,00 € | 708.100,00 € | 852.348,00 € | 1.012.692,50 € | 1.159.094,00 € | 1.261.367,00 €
Ukupni prihodi 574.948,00 € | 708.100,00 € | 852.348,00 € | 1.012.692,50 € | 1.159.094,00 € | 1.261.367,00 €
IZDACI 892.316,15 € | 693.236,47 € | 715.304,27 € 781.028,09 € 843.408,51 € 894.151,82 €
Investicije 300.000,00 €

Nove investicije 300.000,00 €

Troskovi 592.316,15 € | 697.239,00 € | 725.580,98 € | 799.906,68 € | 869.925,38 € | 925.353,20 €
Direktni tro§kovi 183.591,35 € | 229.424,40 € | 279.296,18 € | 334.841,88€ | 386.080,58 € | 422.728,40 €
Fiksni troskovi 33.124,80€ | 33.124,80€ | 33.124,80 € 33.124,80 € 33.124,80 € 33.124,80 €
Place zaposlenika 240.000,00 € | 252.000,00 € | 264.000,00 € 276.000,00 € 288.000,00 € 300.000,00 €
Doprinosi 135.600,00 € | 182.689,80 € | 149.160,00 € 155.940,00 € 162.720,00 € 169.500,00 €
Porez na dobit - € 4.002,53€ | 10.276,70 € 18.878,58 € 26.516,86 € 31.201,38 €
NETO PRIMICI | -317.368,15 € 14.863,53 € | 137.043,73 € 231.664,41 € 315.685,49 € 367.215,18 €

Izvor: Izrada autorice

Kada se gleda ekonomski tok koji pokazuje ekonomski potencijal projekta, bez anuiteta i
bez investicije koja se ubraja u primitke ve¢ samo u izdatke, moze se vidjeti kako je neto
primitak u prvoj godini bio negativan, - 317.368,15 €, sto je o¢ekivano s obzirom da je iznos
investicije iznosio 300.000 €, od ¢ega, 200.000 € kredita 1 100.000 € vlastitog kapitala. Isto
tako, ostvareni pozitivni primitak desio se u drugoj godini u iznosu od 14.863,53 €, dok je u

Sestoj godini neto primitak iznosio 367.215,18 €.
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Dinamicni pristup trzisnoj ocijeni projekta

Tablica 6. Neto sada$nja vrijednost i interna stopa rentabilnosti

NETO SADASNJA VRIJEDNOST I INTERNA STOPA RENTABILNOSTI

DISKONTNI NETO SADASNJA NETO SADASNJA
NETO FAKTOR UZ VRIJEDNOST INTERNA STOPA VRIJEDNOST

GODINE PRIMICI DISKONTNU PROGRAMA UZ RENTABILNOSTI PROGRAMA UZ
STOPU DISKONTNU (13.72%) INTERNU STOPU

(3%) STOPU RENTABILNOSTI
1. godina -317.368,150 0,97087 -308.123,216 0,87935 -279.078
2. godina 14.863,530 0,94259 14.010,215 0,77326 11.493
3. godina 137.043,730 0,91514 125.414,199 0,67996 93.184
4. godina 231.664,410 0,88848 205.829,195 0,59793 138.519
5. godina 315.685,490 0,86260 272.310,304 0,52579 165.984
6. godina 367.215,180 0,83748 307.535,369 0,46235 169.782
749.104,190 616.976,066 0

lzvor: lzrada autorice

Kada je u pitanju diskontiranje na neto sadasnju vrijednost novca kroz godine, uzeli su se u
obzir primici iz ekonomskog toka, te uz diskontni faktor od 3% doslo se do izracuna

vrijednosti novca.

1
(1+diskontna stopa)™’

Kako diskontni faktor iznosi: Diskontni faktor = doslo se do izracuna

po godinama, mnozilo se sa neto primicima, te se doSlo do neto sadasnje vrijednosti
programa uz diskontnu stopu. Kako tablica prikazuje ukupni primici za Sest godina iznosili

su 749.104,190, no kada smo novac diskontirali doslo se do iznosa od NPVV=616.976,066,

Sto je razlika od 132.128,124.

Metoda razdoblja povrata investicijskih sredstava (Payback Period)
Prva godina: - 317.368,15 € (gubitak)
Druga godina: - 317.368,15 € + 14.863,53 € = - 302.504,62 €
Treca godina: - 302.504,62 € + 137.043,73 € =- 165.460,89 €
Cetvrta godina: - 165.460,89 € + 231.664,41 € = 66.203,52 €

Kako se moze vidjeti iz priloZenih izracuna, povrat investicije se ostvario u ¢etvrtoj godini

poslovanja, s obzirom da je tada kumulativ neto primitaka pozitivan.
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4.2.4. Balanced Scorecard- uravnoteZzeno mjerenje rezultata

UravnoteZeno mjerenje rezultata (BSC - Balanced Scorecard) predstavlja suvremeni pristup
upravljanju performansama organizacije koji prepoznaje potrebu za sagledavanjem uspjeha
iz viSe perspektiva, kako financijskih, tako i nefinancijskih. Ovaj sveobuhvatni pristup
omogucuje organizacijama da bolje razumiju svoje poslovanje i usmjeravaju svoje napore
prema postizanju klju¢nih ciljeva na razli¢itim podrucjima.

U skladu s tim, osmislilo se uravnotezen pristup mjerenju rezultata za projekt restoran, koji
se temelji na pet kljucnih perspektiva: financijskoj, perspektivi u€enja i rasta, internim
procesima, perspektivi kupaca te perspektivi odrzivosti. Kroz ove perspektive, zeli se pruziti
sveobuhvatan uvid u uspjesnost i usmjeriti prema postizanju ciljeva koji su od vitalnog
znacaja za poslovni uspjeh.

U financijskoj perspektivi, fokusiralo se na unapredenje poslovnih rezultata i racionalizaciju
troskova. Ciljevi uklju¢uju povecanje profita u postotku ostvarenog prometa te smanjenje
fiksnih troSkova. Perspektiva ucenja i rasta pomaze da se usredotoCi na zaposlenike kao
klju¢ne resurse. Kroz edukacije, treninge i motivaciju zeli se povecati njihova ucinkovitost,
povecati zadovoljstvo 1 smanjiti fluktuaciju zaposlenika. Interni procesi su bitni za
kontinuiranu inovaciju 1 poboljSanja. TeZi se novim nafinima komunikacije medu
zaposlenicima te inovacijama u ponudi, Sto se mjeri ulaganjima u nove proizvode i
implementacijom novih komunikacijskih kanala. Perspektiva kupaca naglaSava vaznost
zadrzavanja postoje¢ih kupaca 1 podizanje imidza projekta restorana. Mjeri se u¢inak akcija
na lojalnost kupaca te se koriste nagrade i priznanja kako bi se postigla jo§ vecu privrzenost
gostiju. Na kraju, perspektiva odrzivosti je odgovor na zahtjeve za odgovornoS¢u prema
okolisu. Kroz certifikate okolia i smanjenje zagadenja, nastoji se podi¢i kvalitetu ponude i
postati druStveno odgovorna organizacija.

Ovaj uravnoteZeni pristup mjerenju rezultata omogucuje cjelovit pogled na uspjeh projekta
restorana te usmjerava napore prema postizanju ciljeva koji su kljucni za viziju i dugoro¢ni

rast.
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U nastavku se prikazuje tablica navedenih stavaka iz teksta kroz ciljeve i pokazatelje

izracuna:

Tablica 7. BSC perspektive, ciljevi i pokazatelji izracuna

BSC Ciljevi Pokazatelji
perspektive
Financijska | 1. unapredenje poslovnih rezultata 1. porast profita u % od ostvarenog
perspektiva | 2. racionalizacija troSkova prometa

2. smanjenje fiksnih troSkova
Perspektiva | 1. edukacije i trening zaposlenih 1. broj sati odradenih edukacija i treninga
Ucenja i 2. povecanje zadovoljstva zaposlenika 2. % fluktuacije zaposlenika
Perspektiva | 1. inovacija nove vrste ponude 1. visina ulaganja u nove proizvode
interni 2. nov nacin komunikacije zaposlenika 2. uvodenje novih komunikacijskih
procesi kanala

Perspektiva

Kupaca

. zadrzavanje postojecih kupaca

. podizanje imidza

1. utjecaj pojedinih akcija na lojalnost
kupaca
2. nagrade i priznanja

Perspektiva

odrzivosti

. podizanje kvalitete ponude i eko-kvalitete

. smanjenje zagadenja okoliSa

1. odredeni certifikati okolisa

2. proizvedene koli¢ine otpada

lzvor: Izrada autorice
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ZAKLJUCAK

Projekt restorana slavonske kuhinje na Opatijskoj rivijeri ima potencijal da postane izuzetno
atraktivna i1 inovativna gastronomska destinacija. Ideja o prenoSenju autenticnih okusa 1
tradicije slavonske kuhinje na popularnu Opatijsku rivijeru donosi brojne prednosti i
moguénosti. Restoran bi mogao privuéi Siroku publiku, ukljucuju¢i domaée stanovnike,
turiste 1 ljubitelje dobre hrane, pruzaju¢i im jedinstveno iskustvo i otvaraju¢i im vrata
slavonske kulture.

Opatijska rivijera je poznata po bogatom turistickom prometu, a dodavanje restorana
slavonske kuhinje moze privuéi nove posjetitelje koji Zele istraziti razliCite regionalne
kuhinje Hrvatske. Ovaj projekt takoder bi mogao doprinijeti diverzifikaciji turisticke
ponude, pruzajudi alternativu klasicnim mediteranskim jelima koja su ve¢ prisutna u regiji.
Vazno je napomenuti da bi uspjesnost ovog projekta ovisila o pravilnoj marketinskoj
strategiji 1 promociji, koja bi trebala istaknuti jedinstvenost i autenti¢nost ponude. Uz to,
angaziranje lokalnih proizvodaca hrane i poticanje odrzive prakse u restoranu mogu
doprinijeti potpori lokalnoj zajednici 1 povecati privlacnost projekta. Medutim, treba imati
naumu i izazove s kojima se projekt suocava, kao $to su konkurencija na turistiCkom trzistu,
osiguranje kvalitetnih sastojaka i prilagodba jelovnika sezonskim promjenama. PaZzljivo
planiranje i upravljanje resursima su od presudne vaznosti kako bi restoran mogao ostvariti
odrzZivu profitabilnost.

Kroz projekciju plana investicije, strukture sjede¢ih mjesta 1 strukture zaposlenika te
analizom racuna dobiti 1 gubitka za Sest godina poslovanja, uoc¢ava se postupno povecanje
prihoda tijekom svake godine poslovanja. Ukupni troskovi poslovanja, uklju¢ujudi direktne
1 fiksne troskove, plac¢e zaposlenika, doprinose, te porez na dobit, paZljivo su proracunati i
predstavljaju znacajan dio ukupnih izdataka. No, racun dobiti i gubitka je u minusu u prvoj
godini poslovanja, dok se pozitivan rezultat ostvario u drugoj godini poslovanja.

Proracun financijske i ekonomske vrijednosti projekta nakon investicije, uzimajuci u obzir
sve primitke i izdatke, omogucuje dublji uvid u isplativost projekta. Analiza i projekcije
pokazuju da su u prve dvije godine poslovanja neto primici financijskog toka negativni, a
kako ne bi doslo do dugovanja tre¢im stranama, vlasnica ¢e dodatno uloziti svoja vlastita
sredstva. Interna stopa rentabilnosti od 13.72% ukazuje na prihvatljivost projekta, dok

metoda razdoblja povrata investicijskih sredstava ukazuje kako se investicija u potpunosti
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vratila u ¢etvrtoj godini poslovanja. S obzirom na navedene podatke, a uvazavajuci potrebu
za dodatnim osiguravanjem vlastitih sredstava u prvim godinama, restoran Slavonske
kuhinje ¢ini se kao obecavajuci poslovni pothvat s potencijalom za dugoro¢ni uspjeh i
financijsku stabilnost.

Uzimaju¢i u obzir strateski pristup uravnotezenog mjerenja rezultata (BSC), donosi ne samo
financijske koristi, ve¢ i Siri spektar nefinancijskih benefita. Kroz BSC perspektive,
uskladene s ciljevima i pokazateljima, projekt dobiva dublji smisao i usmjerava Se prema
holistickom uspjehu. Financijska perspektiva, kao jedan od temelja BSC-a, istice rast profita
i racionalizaciju troSkova. Ova perspektiva pomaze mjeriti ekonomske performanse projekta
te osigurava njegovu odrzivu profitabilnost. Perspektiva ucenja i rasta, takoder prisutna u
BSC-u, naglaSava vaznost kontinuiranog razvoja zaposlenika, njihovo zadovoljstvo i
motivaciju. Edukacije, treninzi te mjere ciljeva zaposlenika podrzavaju ovu perspektivu,
¢ime se osigurava kvalitetan radni tim 1 bolje poslovne performanse. Interni procesi, treca
perspektiva BSC-a, donose inovacije i unaprjedenja poslovnih procesa. Kroz nov nacin
komunikacije i nove proizvode, restoran tezi konstantnom unapredenju i boljoj uskladenosti
s potrebama gostiju. Perspektiva kupaca, takoder integrirana u BSC, naglasava zadrzavanje
postojec¢ih kupaca i podizanje imidza. Akcije usmjerene prema lojalnosti i nagradama za
kupce podrzavaju ovu perspektivu i doprinose dugorocnom uspjehu. Kroz perspektivu
odrzivosti, projekt restorana slavonske kuhinje postavlja temelje odgovorne poslovne
prakse. Certifikati okoliSa 1 smanjenje zagadenja potvrduju brigu o okoliSu i podrsku
drustvenoj zajednici. Integriraju¢i BSC u zakljucak, jasno se vidi kako projekt restorana ne
samo ima potencijal za financijski uspjeh, ve¢ se i svjesno oslanja na kljuéne aspekte
odrZivog razvoja, unaprjedenja zaposlenika 1 zadovoljstva kupaca. Ovakav sveobuhvatan
pristup osigurava svestrani uspjeh projekta, stvaraju¢i temelj za dugoroc¢ni rast i doprinos
zajednici.

U konacnici, projekt restorana slavonske kuhinje na Opatijskoj rivijeri predstavlja
zanimljivu inicijativu koja bi mogla doprinijeti kulturnoj raznolikosti 1 turistickom iskustvu
regije. Kroz pazljivu izvedbu, inovativnost 1 kvalitetnu uslugu, restoran ima potencijal
postati omiljeno odrediste za sve ljubitelje dobre hrane i autenti¢nog dozivljaja slavonske

kulture.
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