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1. Wstep

Wraz z dynamicznie zmieniajacym sie¢ stylem Zycia, szeroko pojeta glo-
balizacja zmienia sie sposob spedzania wolnego czasu, to, jak i na co wy-
dajemy pieniadze, ale takze to, jak sie¢ zywimy. Wptywa na to mozliwos¢
dostepu do réznorodnych produktow spozywczych, swobodniejszego
podrozowania, fatwos¢ w dostepie do informacji o zywieniu czy aktual-
nych trendach zywieniowych. Zmienia si¢ takze sposob pracy. Miedzy
innymi w wielu firmach istnieje mozliwos¢ pracy poza biurem — w ka-
wiarniach, restauracjach, ale takze pracownicy moga pozwoli¢ sobie na
bardziej elastyczne podejscie do godzin rozpoczecia i zakonczenia pracy.
Wymienione przykltadowe czynniki przekiadaja si¢ m.in. na wzrost wy-
datkéw na hotele i restauracje (rysunek 1).

Zatamanie przypadajace na 2020 r. wynika ze Swiatowego kryzysu
gospodarczego wywotanego pandemia COVID-19, ktéry odmienit bran-
ze turystyczng i gastronomiczna. Warto jednak zwrdci¢ uwage, ze do
2019 r. odnotowywany byt ciagly wzrost wydatkéw na hotele i restau-
racje (rysunek 1). Wydatki w 2019 r. wynosily dwukrotnie wigcej niz
w 2013 r. W momencie opracowywania artykutu brakowalo danych za
2021 r. (13.03.2022).
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Rysunek 1. Przecietne miesieczne wydatki na 1 osobe na hotele i restauracje,
w Polsce w latach 2011-2020
Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie: www.bdl.stat.gov.pl/BDL (15.03.2022)
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Rysunek 2. Liczba hoteli w Polsce w latach 2000-2020
Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie: www.bdl.stat.gov.pl/BD (13.03.2022)

Na lata 2011-2019 przypada rozw¢j branzy hotelarskiej w Polsce oraz
wzrost obtozenia hoteli. Najwiekszy skok w liczbie hoteli odnotowano
w 2016 r., ale liczba obiektéw sukcesywnie zwigkszata si¢ do 2019 r.
(rysunek 2). Inwestycje te realizowane byly zaréwno przez polskie, jak
i miedzynarodowe sieci hotelowe, w najwiekszych miastach Polski,
ale takze w mniejszych miejscowosciach turystycznych, m.in. w Koto-
brzegu czy Szklarskiej Porebie (Szymczyk, 2019). Mimo zatamania si¢
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branzy hotelarskiej spowodowanego pandemia COVID-19, w Polsce
zostaty zrealizowane nowe inwestycje. Miedzy innymi w 2021 r. otwarto
np. Courtyard by Marriott w Szczecinie (134 pokoje), King Salomon
w Krakowie (122 pokoje) czy Szumy Park (32 pokoje) w Tomaszowie
Lubelskim, a w 2022 r. Hampton by Hilton przy lotnisku Krakow-
-Balice (173 pokoje), Xerion Hotel w Krakowie (60 pokoi), My Story
Gdynia (59 pokoi) (Otwarcia hoteli, https://www.e-hotelarz.pl/pismo/
tagi/tag-otwarcie/).

Wzrost liczby hoteli przektada si¢ m.in. na zaostrzanie si¢ konku-
rencji pomiedzy obiektami. Szukajac sposobu na przewage na rynku
ustug noclegowych, przedsigbiorcy decyduja si¢ na wprowadzenie
réznego rodzaju innowacji. Wéréd nowosci w ustugach hotelarskich
mozemy wyrdzni¢ innowacje procesowe, marketingowe i produktowe
(Bigliardi, Dormio, 2009, za: Walenciak, Dtuzewska, 2018). Najczesciej
implementowanymi innowacjami w hotelach sa innowacje procesowe
i produktowe. Pierwsze z nich zwiazane sa z wprowadzaniem nowych
rozwigzan technologicznych (np. nowe sposoby meldowania sie¢ do
hotelu), a produktowe lokuja na rynku ulepszone lub nowe dobro ma-
terialne albo ustuge (Walenciuk, Dtuzewska, 2018). Innowacyjnoscia
produktowa w gastronomii hotelowej moga by¢ nowe dania w menu,
nowa karta czy sposob podania produktéw. W przeprowadzonych ba-
daniach w wojewddztwie matopolskim hotelarze udoskonalili swoja
oferte gastronomiczna poprzez np. serwowanie bioprzekasek w hotelo-
wym instytucie odnowy, otworzyli wlasng pizzerig¢ czy wprowadzili do
oferty pieczywo z wlasnej nowo otwartej piekarni hotelowej (Walenciuk,
Dtuzewska, 2018).

Warto zwrdci¢ uwage, ze innowacyjnos¢ produktowa nie musi po-
lega¢ na tworzeniu czy wprowadzaniu zupelnie nowych produktow
do oferty hotelu. Oznacza to, Ze moga by¢ to ulepszone istniejace juz
produkty, dostosowane do obecnie panujacych trendow, ale bazujace
na juz posiadanej ofercie. Wprowadzenie innowacyjnych rozwiagzan
nie musi by¢ kosztowne, jednak wymaga kreatywnosci, znajomosci
potrzeb klientow czy aktualnych trendow w branzy hotelarskiej, ga-
stronomicznej. Wprowadzone nowe artykuty moga bazowac na lokal-
nych produktach, opierac si¢ na regionalnych przepisach czy zgodnie
z przyktadem pochodzi¢ z wtasnej piekarni, wedzarni czy szklarni
hotelowej.

Za cel artykutu przyjeto omowienie przyktadowych praktyk w ga-
stronomii hotelowej, dotyczacych wykorzystania dan tradycyjnych,
regionalnych w hotelach 5-gwiazdkowych w Polsce. W zwigzku z tym
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dokonano przegladu literatury oraz wystano zapytanie do tego typu
hoteli w Polsce. Zapytanie odnosito si¢ do serwowania dan trady-
cyjnych, regionalnych w ofercie $niadaniowej, a takze w restauracji
hotelowej. Na wstepie autorka zalozyla, Zze posiadanie produktow
tradycyjnych jest przykltadem innowacji produktowej w gastronomii
hotelowe;j.

2. Kuchnia tradycyjna

Stosowanie innowacyjnych rozwigzan w hotelach nie stoi w opozycji do
korzystania z tradycji regionu czy kraju. Innowacyjne rozwigzania i po-
mysly moga by¢ dobrym narzedziem do wprowadzenia w gastronomii
hotelowej produktéow, dan, ustug bazujacych czy inspirowanych kuch-
nig tradycyjna, regionalng czy produktami lokalnymi, tworzac unikalna
oferte dla gosci hotelu. W literaturze polskiej temat kuchni regionalnych
w turystyce jest poruszany m.in. w kontekscie kuchni regionalnej jako
atrakcji turystycznej czy jako turystyki kulinarnej (m.in. Bekier-Jaworska
iin., 2014; Charzynski i in., 2017; Duda-Seifert i in., 2016; Makata, 2007;
Orlowski, 2018), a takze elementu oferty gastronomicznej obiektoéw nocle-
gowych (m.in. Przybyto-Kisielewska i in., 2019; Koztowska, 2020; Otubiec-
-Opatowska i in., 2018).

Brak jest jednoznacznie zdefiniowanych poje¢ ,,dan regionalnych”
oraz ,dan tradycyjnych”. Wedtug Stownika jezyka polskiego (https://sjp.
pwn.pl/) tradycja oznacza ,,0g6t obyczajow, norm, pogladéw, zachowan
itp. wlasciwych jakiej$ grupie spolecznej, przekazywanych z pokole-
nia na pokolenie; tez: ciaglos¢ tych obyczajow, norm, pogladow lub
zachowan”. Kwestig sporng pozostaje jednak okres, po jakim produkt
moze zosta¢ uznany za tradycyjny. Ustawa o rejestracji i ochronie nazw
i oznaczen produktow rolnych i srodkéw spozywczych oraz o produk-
tach tradycyjnych z dnia 17.12.2004 r. okresla produkt tradycyjny jako
wytwarzany metodami tradycyjnymi od 25 lat. Za$ Rozporzadzenie
Parlamentu i Rady UE 1151/2012 definiuje produkt tradycyjny jako prze-
kazywany z pokolenia na pokolenie co najmniej od 30 lat. Niezmiennie
w obu definicjach najwazniejsza jest ciaglos¢ czy to pomiedzy oryginalna
receptura, czy sposobem wytwarzania. W przypadku produktéw regio-
nalnych najwazniejsza jest identyfikacja z miejscem. Produkt regionalny
to taki, ktdry jest wytwarzany na bazie zasobéw danego regionu czy
obszaru, uwzgledniajacy jego dziedzictwo przyrodnicze, kulturowe
(Zdon-Korzeniowska, 2009).
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3. Hotele 5-gwiazdkowe w Polsce

Oferta rynku hoteli 5-gwiazdkowych sukcesywnie si¢ poszerza.
W 2021 r. liczba hoteli 5-gwiazdkowych w Polsce wynosita 80, dla
poréwnania w 2017 — 56, a w 2012 — 47 (dane z Banku Danych Lo-
kalnych: bdl.stat.gov.pl/bdl/start). Wedtug polskiego prawa sa to
obiekty o najwyzszym standardzie. Jednak mimo nasuwajacego sie
pierwszego skojarzenia nie kazdy hotel 5-gwiazdkowy jest z zato-
zenia hotelem luksusowym (Sala, 2020). Mozna jednak przyja¢, ze
obiekt o tym standardzie jest dobrem luksusowym. Dobro luksusowe
to dobro konsumpcyjne charakteryzujace si¢ wysoka cena i jakoscia,
znana marka oraz wysoka niepowtarzalnoscia. Uzytecznos¢ funkcjo-
nalna dobra luksusowego nie musi by¢ proporcjonalna do ceny za to
dobro, moze by¢ ona wrecz bardzo niska (Encyklopedia Zarzadzania).
Do débr luksusowych mozna zaliczy¢ samochody, odziez, alkohole
czy ustugi hotelarskie i SPA. Hotele 5-gwiazdkowe oferuja najdrozsze
noclegi w Polsce, jednoczesnie $wiadczac najwyzszej klasy ustugi
podstawowe. Posiadaja bardzo rozbudowana oferte ustug dodatko-
wych, w tym szeroka oferte ustug gastronomicznych. Wynika to takze
z wymagan zawartych w Rozporzqdzeniu Ministra Gospodarki i Pracy
z dnia 19 sierpnia 2004 r., w sprawie obiektow hotelarskich i innych obiektow,
w ktdrych sq Swiadczone ustugi hotelarskie. W podstawowa, obowiazko-
wa dla wszystkich hoteli w Polsce, oferte ustug gastronomicznych
w hotelach 5-gwiazdkowe wchodza restauracje, serwowanie $niadan,
room service, aperitif-bar/bar kawowy, a takze organizacja cateringéw
lub/i przyjec. Oferta gastronomiczna charakteryzuje si¢ najwyzsza ja-
koScig, oferta wzbogacong o produkty ekologiczne i unikatowe (Ahn,
Pearce, 2013, za: Sala, 2020). Ustugi dodatkowe w hotelach 5-gwiazd-
kowych sa wzbogacone o te unikalne i rzadko spotykane w innych
hotelach. Sala (2020) podkresla, ze jedna z cech hoteli luksusowych jest
ich oferta gastronomiczna, wyjatkowe dania oraz obstuga na najwyz-
szym poziomie. Wérod oferowanej kuchni przez restauracje w hote-
lach 5-gwiazdkowych wymienia si¢ kuchnie miedzynarodowa, w tym
wloska, grecka czy francuska, ale takze dania z dziczyzny, kuchnie
regionalng czy narodowa.

Hotele 5-gwiazdkowe jako liderzy innowacji wsrdd bazy noclegowej
(Sala, 2020), wprowadzajac produkty regionalne czy dania tradycyjne,
wskazujg na mozliwos¢ ich wykorzystania w gastronomii hotelowej,
podnoszac przy tym ich renome i zwracajg uwage, ze sa to dania czy
sktadniki o wysokiej jakosci i znaczeniu dla gastronomii.
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4. Wyniki

Liczba hoteli na dzien 18 wrzesnia 2021 r. w Centralnym Wykazie Obiek-
tow Hotelarskich (CWOH) wynosita 2817 obiektow, z czego 81 byty to
hotele 5-gwiazdkowe. Stanowi to zaledwie 3% catej bazy hoteli w Polsce.
Najwigcej obiektow 5-gwiazdkowych zlokalizowanych jest w wojewddz-
twie matopolskim (24), mazowieckim (12) i pomorskim (12). W dwdch wo-
jewodztwach, t6dzkim i lubuskim, nie ma obiektu tej kategorii (rysunek 3).
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Rysunek 3. Hotele 5-gwiazdkowe w Polsce w podziale na wojewddztwa
Zrédto: opracowanie wlasne na podstawie: Centralny Wykaz Obiektow Hotelarskich
i przeprowadzonych badan (15.03.2022)
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W celu zweryfikowania propozycji hoteli 5-gwiazdkowych w zakresie
wprowadzania dan regionalnych, tradycyjnych i wyrobéw wtasnej pro-
dukgcji do oferty menu restauracji hotelowej oraz podczas sniadan zostato
wystane zapytanie do wszystkich hoteli 5-gwiazdkowych w Polsce. Po-
niewaz poczte elektroniczng uznaje si¢ za powszechne narzedzie komu-
nikagji z klientem, jako metode badawcza uzyto ankiete zamaskowana,
opierajac si¢ na zasadach metody Mystery Shopping. Wybor tej metody
uzasadniony byt checig otrzymania szybkich i aktualnych danych, jednak
przede wszystkim uzyskania informagji, ktore dostaliby potencjalni klien-
ci hotelu. Dzigki temu zalozeniu zaistniata mozliwos¢ oceny faktycznej
oferty hotelu. Badanie bylo ukryte, polegato na wystaniu zapytania do
hoteli niby potencjalnego klienta, zamaskowane, ale przeprowadzone
w zgodzie z ogolnie przyjetymi standardami (Herman i in., 2014).

Uzyskano odpowiedzi z 55 obiektéw, co stanowi 68% wszystkich ho-
teli wedtug CWOH (rysunek 3). Z 24 hoteli nie uzyskano odpowiedzi,
a 2 obiekty okazaty si¢ w tym czasie zamkniete — Dwor Oliwski (Gdansk)
oraz Grodek (Krakow). Warto podkresli¢, ze serwowanie jednego z rodza-
jow ww. produktow czy dan podczas sniadan zdeklarowato az 40 obiek-
tow, co obejmuje 73% badanej grupy. Brak jest zalezno$ci miedzy posiada-
niem takich produktow a lokalizacja. Wérdéd hoteli majacych taka oferte
sa zarowno hotele miejskie (m.in. w Krakowie, Wroctawiu i Warszawie),
obiekty nadmorskie (m.in. Kotobrzeg, Ustka czy Sopot) czy we wsiach
(m.in. Chlewiska czy Wysoka Wies). Obiektami, ktore zglosily brak ta-
kich produktéw podczas $niadan sq m.in. hotele miejskie zlokalizowane
w Krakowie, Warszawie, Poznaniu i Wroclawiu.

Na przestane pytanie o dania regionalne i tradycyjne w ofercie gastro-
nomicznej hotelu oraz produkty lokalne 40 hoteli udzielito w sumie 105
odpowiedzi. W ofercie $niadan w restauracjach hotelowych z produktow
wlasnych czy lokalnych zdeklarowano serwowanie: ryb, migsa i przetwo-
row z mies, nabiatu, miodow, napojow, przetworow produkowanych na
miejscu, pieczywa, deserdw oraz stodkich wypiekdw, a takze konkretnych
regionalnych lub tradycyjnych dan czy potraw (tabela 1). Jesli chodzi
o produkty wytwarzane przez zespoty gastronomiczne hotelu, to chwa-
lono sie¢ posiadaniem wlasnej cukierni, piekarni, wedzarni, pasieki czy
zatrudnieniem wlasnego rzeznika. Produkty od lokalnych dostawcow
okreslane byty takze w odpowiedziach jako produkty od zaufanych do-
stawcow, okolicznych gospodarzy czy dostawy od producentéw regio-
nalnych. Trzy hotele podaty potrawy regionalne serwowane na $niadanie,
w tym np. ruchanki (racuchy), gryz (kasza manna), zur na zakwasie, rogal
Swietomarcinski, Sznéka z glanci (poznanska lukrowana drozdzowka).
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Produkty te sa wpisane na polska Liste Produktéw Tradycyjnych. Rogal
$wietomarcinski jest wpisany na europejska liste produktéw Chronione
Oznaczenie Geograficzne.

Tabela 1. Przyktadowe produkty lokalne, regionalne, tradycyjne i wlasne serwowane
podczas $niadan w hotelach 5-gwiazdkowych w Polsce

Kategorie produktéw Liczba
wiasnych, tradycyjnych, hoteli Przyklady w poszczegdlnych kategoriach
lokalnych lub regionalnych | serwujacych
Ryby 8 Sledzie, makrele, ryby wedzone
Miesa Drzetwory miesne 18 Kaszanka, schab nadziewany, pasztet
€ p y e z dzika
Nabiat 16 Ser wedzony, kozie sery, korbacz
Miod 5 Miody z wtasnej pasieki, plastry miodu
Napoje 2 Soki od lokalnych dostawcow
Przetwory 9 Dzemy, pikle, konfitury, marynowane
warzywa
Pieczywo 7 Pieczywo wypiekane w hotelu
Desery, stodkie wypieki 9 Chatka krakowska
Potrawy, dania 9 ?asty. v.vegansklej‘, mas{(.) ze stonecznika
i dyni, zur, placki ziemniaczane
Lokalni dostawcy » (okreslgnle uzyte w odpowiedzi na
zapytanie)
Suma 105 -

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie przeprowadzonych badan (liczba hoteli 40,
liczba odpowiedzi 105).

W przypadku restauracji hotelowych, w ofercie 20 hoteli (36%) byly
dania regionalne i tradycyjne, czyli o polowe mniej niz w przypadku ofer-
ty sniadaniowej. Rowniez i tu brak jest widocznej zaleznosci pomiedzy
lokalizacjq a posiadaniem ww. produktéw w ofercie.

Wsrdd restauracji w hotelach 5-gwiazdkowych mozna wyr6zni¢ te ukie-
runkowane na konkretng kuchnie regionu (np.: kaszubska, $laska), majace
menu z daniami kuchni nowoczesnej inspirowanej polskimi smakami czy
takie, ktére serwuja pojedyncze dania regionalne (np.: zur Swietokrzyski,
moskol zakopianiski z mastem czosnkowym). Wsrdd 20 hoteli deklaruja-
cych posiadanie omawianych pozycji w menu 11 z nich udzielito ogdlnej
informacji o posiadaniu takich dan, 9 hoteli wymienito konkretne dania
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(tabela 2). Dania regionalne wystepuja w hotelach przynalezacych do sieci,
fanicuchéw miedzynarodowych, polskich czy w obiektach niezaleznych.
Wsrdd restauracji w hotelach 5-gwiazdkowych serwujacych takie dania
nalezy wyroznic¢ dwie restauracje, ktére udzielity takze informacji o posia-
danych certyfikatach. Pierwsza to Horyzont (Hotel AQUARIUS SPA*****)
z certyfikatem Dziedzictwa Kulinarnego Pomorza Zachodniego oraz Slow
Food Polska, potwierdzajacymi najwyzsza jakos¢ serwowanych dan. Sg one
w ofercie zarowno $niadan, jak i restauracji hotelowej. Druga jest restaura-
cja Weranda (Hotel Bohema, Bydgoszcz), wyrézniona dwiema czapkami
prestizowego przewodnika Gault&Millau, ale takze przynalezaca do gesi-
nowego szlaku kulinarnego. Restauracje hotelowe, inaczej niz w przypadku
serwowanych przez hotel $niadan, ukierunkowane sg czesciej na dania
konkretnej, konkretnych kuchni narodowych, np.: azjatyckiej (InAsia — She-
raton Grand Warsaw Hotel) czy wloskiej (Trattorii Degusti — Hotel Unicus
Palace). Hotele te nie posiadaty dan polskich, ale deklarowaty korzystanie
z wysokiej jakosci produktéw, takze sprowadzanych z zagranicy, np.:
sprowadzanych potproduktéw z Wioch.

Tabela 2. Przykladowe dania regionalne, tradycyjne serwowane przez restauracje
w 5-gwiazdkowych hotelach w Polsce

Przyktad dan regionalnych

Hotel Miejscowosé
w menu hotelowym

oscypek smazony z zurawing, moskol
Hotel Rysy Zakopane | zakopianski z mastem czosnkowym,
kwasnica podawana z zeberkami

Odyssey ClubHotel Wellness

& SPA Kielce zurek swietokrzyski

pierdg bitgorajski, ryby z gospodarstwa
Hotel Alter Lublin Pustelnia z Opola Lubelskiego, grzybo-
wa z jagniecing lubelska

kaszubska zupa grzybowa z kwasna

Sheraton Sopot Sopot A . . .
eraton Sopo opo $mietang i kluseczkami francuskimi

Hotel Mikotajki na Ptasiej Mikotajki | sery korycinskie, zupa rybna, ryby

Wyspie

Dwor Prezydencki Zgtobice zur na domowym zakwasie i wedzonce

Hotel Szczawnica Park Szczawnica | 22T 2 ]elfema, .sion.ma W preprzu 2 nasze)
wedzarni, policzki z dzika i pstrag

Balthazar Design Hotel Ustka $ledz, pstrag pieczony na masle

Zrédto: opracowanie whasne na podstawie przeprowadzonych badan.
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Warto zwrdéci¢ uwage na réznorodnos¢ pochodzenia produktéow
w ofercie $niadan i menu restauracji hotelowych. Hotelarze korzystaja
nie tylko z produktow lokalnych, ubogacaja menu $niadaniowe i restau-
racji daniem-symbolem regionu, ale takze wprowadzaja liczne produkty
wytwarzane na miejscu. Cho¢ baza $niadan oferowanych w hotelach sg
produkty uniwersalne zaczerpniete z réoznych kuchni europejskich, to
akcenty lokalne i regionalne powoduja, ze $niadania te s3 godne wysokiej
oceny i moga zosta¢ zapamigtane przez gosci.

5. Podsumowanie

Hotele 5-gwiazdkowe maja w swojej ofercie potrawy oparte na produk-
tach lokalnych czy wytwarzanych samodzielnie, a takze serwuja dania
regionalne. Az 73% hoteli, ktore udzielity odpowiedzi, zdeklarowato
podawanie ich podczas sniadan. Mniej obiektow decyduje sie¢ na posia-
danie dan regionalnych lub serwowanie kuchni regionu w restauracji
hotelowej. Taka oferte miato 36% hoteli ze wszystkich, ktore udzielity
odpowiedzi.

Warto zwrdéci¢ uwage, ze w przypadku hoteli 5-gwiazdkowych brak
jest zaleznosci pomiedzy lokalizacjq hotelu a oferta gastronomiczna.
Wydaje sie to by¢ zaskakujace, bo mozna wyjs¢ z zatozenia, ze duze
miasta moga mie¢ wigeksza trudnos$¢ z wprowadzeniem takiej oferty
gastronomiczne;j.

Korzystanie z inspiracji regionalnych czy lokalnych jest sposobem na
wprowadzenie innowacyjnych, niedostepnych w innych hotelach ofert
dla gosci. Hotelarze rozszerzaja swoja oferte gastronomiczna o wyroby
z wlasnej pasieki, cukierni, piekarni czy wedzarni, tworzac w ten sposob
produkty dostepne tylko w swoim hotelu. Wprowadzenie ciekawych,
mniej znanych produktéw do menu hotelowego to mozliwos¢ utworze-
nia unikalnej oferty gastronomicznej hotelu, ale takze wsparcia rynku
lokalnego. Warto takze zwrdci¢ uwage na trend inspiracji kuchnia polska.
Dania nowe, np. dostosowane do diety weganskiej, wegetarianiskiej, czesto
u swego zrddta bazuja na tradycyjnych daniach kuchni polskie;j.

Warto byloby przeprowadzic¢ dalsze takie badania, rozszerzajac za-
pytanie o hotele innych kategorii, szczegdlnie ze wprowadzenie takiej
oferty gastronomicznej jest trudniejsze niz w przypadku pozostatych
produktéw. Dostawy od producentow lokalnych moga nie da¢ gwarancji
statosci dostaw czy mozliwosci duzych zamdéwien ze wzgledu na mniejsza
skale produkgji.
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LOKALNE PRODUKTY, REGIONALNEITRADYCYJNE DANIA
W GASTRONOMII HOTELOWE] JAKO PRZYKLEAD INNOWAC]I
STOSOWANYCH PRZEZ HOTELE 5-GWIAZDKOWE W POLSCE

Abstrakt: Branza gastronomiczna to jedna z prezniej rozwijajacych sie gatezi gospodarki.
Warto jednak zwrdci¢ uwage, ze pomimo wprowadzania wielu innowagji, podazania za
aktualnymi trendami, branza gastronomiczna nawiazuje do tradydji, tzn. wykorzystywania
produktéw regionalnych, korzystania z kanonéw kuchni narodowych czy serwowania dan
regionalnych. Od gastronomii hotelowej wymaga si¢ uniwersalno$ci. Ma ona za zadanie
odpowiadaé potrzebom zywieniowym réznorodnych gosci hoteli. Mimo ukierunkowa-
nia restauragji na jeden rodzaj kuchni, wida¢ utrzymujaca sie tendencje do serwowania
takich $niadan, by odpowiadatly potrzebom jak najwiekszej grupy gosci, niezaleznie od
kraju pochodzenia czy zwyczajéw zywieniowych. Sniadania sq najczesciej wybierana
ustuga gastronomiczna. Hotelarze niejednokrotnie decyduja sie na poszerzenie tej oferty
o produkty i dania pochodzenia lokalnego, wlasnego lub tradycyjnego — regionalnego.
Wybor ten pozytywnie wplywa na przewage konkurencyjng pomiedzy obiektami, od-
dziatujac przy okazji pozytywnie na rozwdj rynku lokalnego. Hotelarze chetnie si¢ chwala
wykorzystywaniem takich produktéw w swoim menu, dodatkowo poglebiajac wiedze
gosci w zakresie kuchni kraju czy regionu. W artykule autorka przedstawita przyktady
wykorzystania dan tradycyjnych w restauracjach hotelowych ze szczegélnym uwzgled-
nieniem takich praktyk w hotelach 5-gwiazdkowych w Polsce.

Stowa kluczowe: luksusowe hotele, restauracja hotelowa, dania tradycyjne, dania regio-
nalne, produkty lokalne, hotele 5-gwiazdkowe, gastronomia hotelowa.

LOCAL PRODUCTS, AND REGIONAL AND TRADITIONAL DISHES,
IN THE HOTEL FOOD AND BEVERAGE INDUSTRY AS EXAMPLES OF
INNOVATIONS USED BY FIVE-STAR HOTELS IN POLAND

Abstract: The catering industry is one of the most rapidly growing branches of the eco-
nomy. However, it is worth noting that despite the introduction of many innovations and
following current trends, the catering industry has not parted with tradition. Tradition is
understood as the use of regional products, the use of national cuisine or the serving of
regional dishes. Hotel catering is required to be highly versatile. It is also supposed to meet
the nutritional needs of various hotel guests. Despite restaurants focusing on one type of
cuisine, there is a persistent tendency to serve breakfasts that suit the needs of the largest
group of guests, regardless of their country of origin or eating habits. Breakfasts are the
most popular catering service in hotels. More and more hoteliers are deciding to extend
this offer with products and dishes of their own devising, or of local or traditional-regional
origin. This choice has a positive influence on the competitive advantage among the es-
tablishments, and at the same time has a positive impact on the development of the local
market. Hoteliers are eager to boast of using such products on their menus, additionally
contributing to the education of guests about the cuisine of the country or region. In this
article, the author presents examples of using traditional dishes in hotel restaurants. With
particular emphasis on such practices in five-star hotels in Poland.

Keywords: luxury hotels, hotel restaurant, traditional dishes, regional dishes, five-star
hotels, hotel food and beverages service.





