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V raziskavi proucujemo, kako kreativna-inovativnost zaposlenih,
kreativna-inovativnost ~ restavracije, trajnost in lokalnost
restavracij vplivajo na zaznavanje turisticne destinacije in njene
ponudbe. Empiricna analiza je bila izvedena na vzorcu
obiskovalcev prestiznih restavracij, pri cemer raziskava izhaja iz
teorije virov organizacije (teorija RBV). Rezultati kazejo, da
zaznava kreativne-inovativnosti zaposlenih pomembno krepi
zaznano trajnost in lokalnost restavracije, medtem ko zaznana
kreativna-inovativnost restavracije vpliva predvsem na zaznano
trajnost. Nasprotno zaznani inovativni trendi zmanjsujejo
zaznano lokalnost, kar nakazuje na mozen konflikt med
globalnimi trendi in lokalno identiteto. Ugotovitve potrtjujejo
temeljno tezo, da trajnost restavracije pomembno prispeva k
ugledu destinacije, zaznavanju lokalnih znacilnosti destinacije in
kakovosti turisticnih objektov. Lokalnost restavracije dodatno
krepi ugled in lokalno identiteto destinacije. KKakovost turisticnih
objektov, ugled destinacije in njene lokalne znacilnosti pa
pomembno vplivajo na zaznavanje turisticne ponudbe. Raziskava
tako potrjuje, da imajo lahko restavracije pomembno vlogo pri
oblikovanju konkurené¢nosti turisticnih destinacij in da so ¢loveski
kapital, trajnost in lokalnost klju¢ni viri konkurencnih prednosti.
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This research explores how employee and restaurant creative-
innovativeness, sustainability, and local features impact the
petception of a tourist destination and its offer. The empirical
analysis was conducted using a sample of visitors to upscale
restaurants, and the research is grounded in the resource-based
view (RBV) framework. The results indicate that employees'
perceived creative-innovativeness significantly enhances the
restaurant's perceived sustainability and local features. In contrast,
the restaurant's ctreative-innovativeness primarily influences
perceived sustainability. Interestingly, perceived innovative trends
may diminish perceived local features, suggesting a potential
conflict between global trends and local identity. These findings
confirm the key thesis that a restaurant's sustainability
significantly contributes to the destination’s reputation, the
perception of its local elements, and the quality of tourism
facilities. Additionally, the trestaurant's local features further
enhance the destination's reputation and local identity. The
quality of tourism facilities, along with the destination's reputation
and local characteristics, significantly affects the overall
petception of the tourism offering. Consequently, we conclude
that restaurants can play a crucial role in shaping the
competitiveness of tourism destinations, with human capital,
innovativeness, sustainability, and local features serving as
essential sources of competitive advantage.
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1 Uvod

Turisticne destinacije se soocajo z vse vecjo globalno konkurenco, zaradi cesar
postaja razumevanje dejavnikov konkurencnosti destinacij eno pomembnejsih
vprasanj na podroc¢ju znanstvene literature v turizmu (Ritchie in Crouch, 2003;
Dwyer in Kim, 2003) pa tudi v praksi. Viri konkuren¢ne prednosti destinacij, kot so
naravne znamenitosti, podnebje ali geografska lega, sami po sebi pogosto niso vec¢
zadostni za dolgoro¢no razlikovanje destinacij, saj jih lahko konkurenti deloma
nadomestijo z investicijami v infrastrukturo, marketinskimi aktivnostmi ali z
razvojem novih turisticnih storitev (Crouch, 2011). Na destinacijah torej postajajo
vedno pomembnejsi nesnovni viti, povezani z ustvatjalnostjo, inovativnostjo,
kreativnostjo, lokalno identiteto, trajnostjo in ugledom destinacije (Goffi, 2013; Hall,
2019; Richards, 2011).

Konkuren¢nost turisticnih destinacij je bila v zadnjih desetletjth razloZzena z
razlicnimi teoreti¢nimi modeli. Med najpogosteje citiranimi je model Ritchieja in
Croucha (2000, 2003), ki konkurencnost razume kot rezultat interakcije med
kljuénimi viri in privlacnimi dejavniki, ki predstavljajo motivacijo za obisk,
podpornimi dejavniki, destinacijskim managementom ter makro in mikro okoljem.
Avtorja poudarjata, da dolgoro¢ne konkurencnosti ni mogoce lociti od trajnostnega
razvoja, saj je ohranjanje virov destinacije predpogoj za prihodnjo uspesnost
destinacije (Ritchie in Crouch, 2003). Dwyer in Kim (2003) ta pristop nadgradita z
vkljucitvijo dejavnikov povprasevanja in trzne uspes$nosti in pokazeta, da
konkuren¢nost ni odvisna zgolj od razpolozljivosti virov, temve¢ tudi od
sposobnosti, da destinacija vire ucinkovito pretvori v vrednost. Goffi (2013)
dodatno poudarja pomen trajnosti, sodelovanja deleznikov in institucionalne

kakovosti kot klju¢nih determinant sodobne destinacijske konkurenc¢nosti.

Ceprav omenjeni modeli uspesno identificirajo kljuéne dejavnike konkurenénosti,
pogosto ne pojasnijo dovolj dobro, kateri so kljucni viri na destinaciji, ki omogocajo
oblikovanje trajnih in obranljivih konkuren¢nih prednosti (tj. konkurenc¢nih
prednosti, ki jih podjetje, destinacija ali organizacija lahko ohranja in brani pred
posnemanjem konkurence). Zato se v raziskavah na podrocju turizma vse pogosteje
uporablja teorija, ki temelji na virih organizacije (Resource-Based View — RBV, v
nadaljevanju). Ta razlaga, kako lahko organizacije konkurencne prednosti dosegajo

z notranjimi viri in sposobnostmi, ki jih razvijajo organizacije (Wernerfelt, 1984;
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Barney, 1991; Peteraf, 1993). Teorija RBV izhaja iz predpostavke, da organizacije
ustvarjajo nadpovprecne rezultate takrat, ko razpolagajo z viri, ki so vredni, redki,
tezko posnemljivi in ustrezno organizirani (Barney, 1991). Kot taksni predstavljajo
osnovo trajnostnih konkuren¢nih prednosti, saj jih konkurenti tezko posnemajo ali

nadomestijo.

V zadnjih letih $tevilni avtorji poudarjajo tudi uporabnost RBV teotije tudi pri
proucevanju turistinih destinacij (Peters et al., 2011; Line in Runyan, 2014; Camisén
et al, 2016; Kruesi in Bazelmans, 2023). Destinacije namre¢ podobno kot
organizacije razpolagajo s kombinacijo snovnih in nesnovnih virov, katerih
edinstvenost doloca njihovo konkurenc¢nost. Naravne danosti, kulturna dediscina,
lokalna skupnost, ugled destinacije, organizacijske sposobnosti destinacijskega
managementa in sposobnost ustvarjanja inovativnih turisticnih  izkusenj,
predstavljajo vire, ki jih je pogosto tezko posnemati in imajo zato potencial za

doseganje obranljivih konkurenénih prednosti (Simarmata et al., 2024).

Gastronomija ima v sodobnem turizmu posebno pomembno vlogo, saj bistveno
sooblikuje turisticna dozivetja in predstavlja eno izmed temeljnih raziskovalnih
izhodi$¢ nasega prispevka. V tem okviru hrana Ze dolgo ni ve¢ razumljena zgolj kot
del osnovne gostinske ponudbe, temvec kot pomemben nosilec kulture, identitete,
avtenticnosti in dozivljajske vrednosti destinacije. Z gastronomijo lahko obiskovalci
neposredno spoznavajo lokalno okolje, njegove zgodbe, navade, sestavine in nacine
zivljenja, zato hrana postaja tudi pomemben dejavnik razlikovanja, prepoznavnosti
in konkurenc¢nosti turisti¢cnih destinacij (Ellis et al., 2018). Raziskave kazejo, da
gastronomske izkusnje pomembno vplivajo na zadovoljstvo turistov, podobo
destinacije in njihovo namero ponovnega obiska (Kim et al., 2013; Choe in Kim,
2018), zato je pomembno proucevanje dejavnikov restavracij, ki prispevajo h
konkurenc¢nosti. Hkrati gastronomija omogoc¢a neposredno vkljucevanje lokalnih
virov, kulturne dedis¢ine in trajnostnih praks v turisticno ponudbo, zaradi cesar
predstavlja pomembno podrocje za proucevanje virov obranljivih konkurenénih

prednosti destinacij.

V tem kontekstu predstavljata kreativnost in inovativnost pomembna strateska vira.
Hjalager (2010) ugotavlja, da inovacije v turizmu omogocajo ustvarjanje novih
turisticnih ~ storitev  in  izboljSujejo sposobnost destinacij za prilagajanje

spreminjajo¢im se potrebam obiskovalcev. V gostinstvu se kreativnost zaposlenih
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kaze skozi razvoj novih jedi, uporabo lokalnih sestavin, uvajanje trajnostnih praks in
oblikovanje edinstvenih gastronomskih izkusenj (Horng in Hu, 2008; Lee et al.,
2016). Prav tako se ta kaze na ravni organizacije procesov, kjer restavracije skozi
oblikovanje prostora, tehnoloske resitve in trajnostne poslovne modele ustvarjajo
dodatno vrednost za goste (Gluchowski et al., 2024). Trajnostne gastronomske
prakse, kot so uporaba lokalnih sestavin, zmanjsevanje zivilskih odpadkov, podpora
lokalnim proizvajalcem in odgovorno upravljanje virov, pomembno prispevajo k
trajnostnemu razvoju destinacij (Hall, 2019; Basle, 2023). Hkrati lokalnost krepi
zaznano avtenti¢nost celovite turisticne izkusnje in omogoca diferenciacijo destinacij
na vse bolj homogenem turisticnem trgu (Kim et al., 2013). Zaradi svoje povezanosti
z lokalno kulturo, tradicijo in identiteto sta trajnost in lokalnost pogosto obravnavani
kot pomembna vira konkurenéne prednosti v okviru teorije RBV (Simarmata et al.,
2024).

Kljub narasc¢ajocemu S$tevilu raziskav o trajnostni gastronomiji, vnasanju lokalnosti
na menije restavracij in inovacijah v gostinstvu pa Se vedno omejeno razumemo
medsebojne povezave med kreativno-inovativnostjo, trajnostjo, lokalnostjo
restavracij in $irSimi zaznavami dejavnikov destinacije. Obstojece raziskave se
vecinoma osredotocajo na posamezne odnose med temi konstrukti, medtem ko je
celovitih modelov, ki bi pojasnjevali njihov skupni vpliv na zaznavanje turisticne
ponudbe destinacije, relativno malo (Hall, 2019; Basle, 2023). Prav tako ostaja
premalo raziskano, kako lahko zaznave trajnosti in lokalnosti v restavracijah vplivajo
na SirSe zaznave kakovosti turisticnih objektov, ugleda destinacije in lokalnih

znacilnosti destinacije.

Z namenom zapolnitve te raziskovalne vrzeli nasa raziskava razvija in empiri¢no
preverja konceptualni model, ki povezuje kreativno-inovativnost zaposlenih,
kreativno-inovativnost restavracije, inovativne trende, trajnost in lokalnost
restavracij z zaznavanjem kakovosti turisticnih objektov, ugleda destinacije, lokalnih
znacilnosti destinacije in zaznano kakovostjo turisticne ponudbe destinacije. Pri tem
se raziskava opira na teorijo RBV, ki obravnavane konstrukte razume kot strateske
vire, s pomocjo katerih lahko ponudniki gastronomskih storitev in turisticne
destinacije vzajemno ustvarjajo trajnostne konkurenéne prednosti. V tem prispevku
se sicer omejujemo le na restavracije visjega ranga, kar seveda ne pomeni da ostale

restavracije tovrstnega potenciala ne premorejo.
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2 Konkurencnost destinacije in pristop temeljeC na virih organizacije

V znanstveni literaturi s podrodja turizma so bili razviti modeli, s pomocjo katerih
avtorji skusajo pojasnjevati, kaj prispeva h konkurenénim prednostim tako

ponudnikov turisti¢nih storitev kot destinacij.

Enega prvih modelov konkurencne prednosti destinacij sta razvila Ritchie in Crouch
(2000, 2003). Ta model velja za temeljni okvir razumevanja, kako turisti¢ne
destinacije razvijajo konkurencne prednosti, saj sistemati¢no povezuje notranje vire
destinacije z zunanjimi okoljskimi vplivi. Izhaja iz teorij primerjalnih in
konkurencnih prednosti (npr. Porter in Advantage, 1985), pri cemer konkurencnost
razlaga kot kombinacijo petih sklopov dejavnikov: klju¢nih virov in dejavnikov
privlacnosti destinacije, podpornih virov, nacrtovanja destinacije, upravljanja
destinacije ter mikro in makro okoljskih dejavnikov. Posebna dodana vrednost
modela je poudarek, da brez trajnostnega razvoja konkurenc¢nost ni dolgoro¢no

smiselna, saj je trajnost njen integralni del in ne zgolj dodatek.

Model Dwyertja in Kima (2003) nadgrajuje prej$nje pristope z bolj dinami¢nim
razumevanjem konkurenc¢nosti, kjer poleg virov pomembno vlogo igrajo tudi
povprasevanje in trzna uspe$nost. Vkljucuje osnovne in ustvarjene vire, podporne
dejavnike, upravljanje destinacije, pogoje povprasevanja in situacijske dejavnike, kot
so varnost, lokacija in cenovna konkurenc¢nost, ter dodaja e kazalnike dejanskih
ckonomskih rezultatov destinacije. S tem avtorji modela poudartjajo, da
konkuren¢nosti ne ustvarjajo zgolj potenciali viri temve¢ tudi sposobnosti za
realizacijo potencialov na trgih, ki se kazejo skozi percepcije turistov in dejanske

turisti¢ne tokove.

Goffijev model (2013) razsirja klasi¢ne pristope in $e mocneje integrira trajnost kot
osrednji element konkurenc¢nosti destinacij. Poleg osnovnih virov, infrastrukture,
podpornih dejavnikov, upravljanja in povprasevanja vkljucuje tudi okoljsko
kakovost, vlogo lokalne skupnosti in sodelovanje deleznikov kot kljucnega dejavnika
uspeha. Posebnost modela je poudarek na institucionalni in upravljavski zrelosti
destinacije, kjer je konkurencénost rezultat usklajenega delovanja javnega in

zasebnega sektorja ter odgovornega upravljanja naravnih in drugih virov.
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Pristop, ki temelji na virih organizacije se je oblikoval v osemdesetih in devetdesetih
letih prejs$njega stoletja kot odziv na potrebo po teotiji, ki bi poleg zunanjega okolja
upostevala tudi notranje znacilnosti organizacije. Teorija, ki temelji na virih
organizacije (angl. resource-based theory) organizacijo razume kot sistem
heterogenih virov, pri cemer Wernerfelt (1984, str. 171) poudarja, da so izdelki in
viri organizacije medsebojno povezani. Ce organizacija natanéno opredeli in nacrtuje

svoje vire, lahko na tej podlagi ucinkovito oblikuje tudi svoje trzne aktivnosti.

Teorija RBV izhaja iz predpostavke, da organizacije ustvatjajo in ohranjajo
konkuren¢no prednost z razvojem dragocenih virov, katerih ponudba je omejena
oz. neelasti¢na (Wernerfelt, 1984; Barney, 19806, 1991; Peteraf, 1993; Ray et al., 2004).
Organizacije zdruzujejo heterogene in nepopolno mobilne dejavnike, imenovane
»iri« (Hunt, 2000), saj posamezni viri sami po sebi le redko ustvarjajo produktivnost.
Prav kombinacija teh heterogenih, tezko prenosljivih in tezko posnemljivih
dejavnikov skupaj z raznolikim povprasevanjem povzroca razlike med podjetji
znotraj iste panoge, kar se kaze v njihovi velikosti, podro¢jih delovanja in stopniji
dobickonosnosti (Jittner in Wehrli, 1994).

Stevilni avtorji so mnenja, da lahko teorijo RBV uporabljamo tudi na podrod¢ju
turizma (Line in Runyan, 2014; Peters et al., 2011; Camisén et al., 2016; Kruesi in
Bazelmans, 2023). Posebej koristna je zato, ker modeli konkurencnosti sami po sebi
ne razlagajo s katerimi destinacijskimi viri lahko delezniki na destinaciji ali destinacija
kot celota dosezejo konkurencne prednosti. Skozi prizmo teorije RBV tako lahko
bolje razumemo tudi perspektivo trajnostne konkuren¢nosti destinacij in nacine na
katere lahko destinacija dosega obranljive konkurencne prednosti. Za doseganje
tovrstnih obranljivih  konkurencnih prednosti teorija RBV predlaga uporabo
vrednih, redkih, tezko posnemljivih in dobro organiziranih virov ter sposobnosti

destinacije (Simarmata et al., 2024).

Vrednost, redkost in neposnemljivost pogosto izvirajo iz lokalnih naravnih oz.
okoljskih danosti, lokalne kulture in lokalnega prebivalstva, medtem ko lahko dobra
organiziranost virov in sposobnosti izvira iz managementa destinacije. Taksno
vrednost virov destinacije pogosto povezujemo tudi s trajnostjo virov, zato lahko
uporaba nacel teorije RBV spodbuja ohranjanje okolja, razvoj lokalne kulture,
krepitev ugleda destinacije in vecjo ter mocnejso vkljucenost lokalnega prebivalstva,

ki lahko postane pomemben vir tezko posnemljivih konkurenénih prednosti. Pri tem



MED PONUDBO IN POVPRASEVANJEM:

256 . 3
KONKURENCNOST KREATIVNO-TRAJNOSTNIH TURISTICNIH DESTINACI]

je teorija RBV koristna, ker razlaga, od kod izhajajo konkurenéne prednosti
destinacije, oz. ker poudarja, da je lahko destinacija konkuren¢na samo s pomocjo

drugacnih in vrednih virov, ki jih je tezko posnemati.

V nadaljevanju predstavljamo nekaj temeljnih razlogov, zaradi katerih menimo, da
koncepti, ki jih proucujemo v nasi raziskavi, v okviru teorije RBV ustrezajo
pojmovanju virov, s katerimi lahko ponudniki na destinaciji oz. destinacija kot celota

dosega konkurencne prednosti.

Inovativnost in kreativhost sta v okviru teorije RBV pomembna vira, ker
neposredno prispevata k ustvarjanju novih in edinstvenih turisti¢nih izkusenj, kar
povecuje vrednost destinacije za obiskovalce. Taksni viri so redki, saj niso
enakomerno porazdeljeni med destinacijami in so moc¢no odvisni od znanja,
sposobnosti in kulture lokalnih deleznikov. Poleg tega sta inovativnost in kreativnost
tezko posnemljivi, ker izhajata iz kompleksnih kombinacij ¢loveskega kapitala,
lokalnih znacilnosti, organizacijske kulture in izkuSenj, ki jih ni mogoce enostavno
prenesti ali posnemati. Da pa imata dejanski konkuren¢ni ucinek, morata biti
organizacijsko podprti skozi ustrezne strukture, spodbude in sodelovanje med

delezniki v destinaciji.

Lokalnost predstavlja vir prednosti, ker temelji na edinstvenih znacilnostih prostora,
kulture in skupnosti, ki jih turisti pogosto dojemajo kot avtenticne in privlacne. Ta
vir je vreden, saj omogoca oblikovanje izkusenj, ki jih ni mogoce ustvariti drugje na
enak nacin. Lokalnost je tudi redka, ker je vezana na specificno geografsko in
kulturno okolje posamezne destinacije. Njena neposnemljivost izhaja iz dejstva, da
lokalne identitete, kulture, tradicije in druzbeni konteksti niso prenosljivi in so torej

unikatni.

Trajnostne sestavine, kot so okolju prijazne prakse, odgovorno upravljanje virov in
trajnostna infrastruktura, so v okviru teorije RBV pomembne, ker prispevajo k
dolgoro¢ni privlacnosti in odpornosti destinacije. Taksni viri so vredni, saj
zmanjsujejo negativine vplive turizma in hkrati izboljSujejo kakovost izkusnje za
obiskovalce. So razmeroma redki, er $tevilne destinacije trajnosti $e vedno v praksi
ne vkljucujejo sistematicno. Njihova neposnemljivost izhaja iz tega, da zahtevajo
dolgorocne spremembe v upravljanju, tehnologiji in vedenju deleznikov, kar ni

enostavno posnemati. Organizacijska komponenta je kljucna, saj trajnost zahteva
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usklajeno delovanje institucij, podjetij, lokalne skupnosti in managementa

destinacije.

Ugled destinacije je naslednji tak§en vir, ker neposredno vpliva na zaznavo kakovosti
in odlocitev turistov za obisk. Vrednost ugleda se kaze v ve¢jem zaupanju, vecjem
povprasevanju in pogosto tudi visji pripravljenosti za placilo. Ugled je redek, saj se
mocne in pozitivne podobe destinacij razlikujejo in jih ima le omejeno Stevilo
destinacij. Prav tako je tezko posnemljiv, ker nastaja skozi dolgotrajne izkusnje
obiskovalcev, komunikacijo, zgodovino in doslednost ponudbe. Organizacijska
podpora je nujna za njegovo ohranjanje, saj zahteva usklajeno upravljanje kakovosti,

marketinskih aktivnosti in odnosov z javnostmi.

Turisticni objekti, kot so hoteli, velnes centri, muzeji, tematski parki in druge
turisticne infrastrukture, predstavljajo pomemben vir, saj neposredno omogocajo
izvajanje in ustrezno zaznavo kakovosti turistine izkusnje. Njihova vrednost se kaze
v tem, da povecujejo udobje, dostopnost in raznolikost ponudbe destinacije, kar
vpliva na zadovoljstvo obiskovalcev. Turisti¢ni objekti so lahko redki, kadar gre za
edinstvene, tematsko zasnovane ali arhitekturno posebne objekte, ki jih druge
destinacije nimajo v enaki obliki. Njihova neposnemljivost je omejena, saj je fizi¢ne
objekte sicer mogoce zgraditi drugje, vendar je tezje posnemati njihovo lokacijo,
integracijo v okolje, zgodovinski kontekst ali celovito izkusnjo, ki jo ustvarjajo.
Organizacijska komponenta pa se kaze v tem, da morajo biti ti objekti uc¢inkovito
upravljani, povezani z destinacijsko ponudbo in vkljuceni v $irsi sistem upravljanja

destinacije, da dejansko prispevajo h konkuren¢nim prednostim.
3 Konceptualni model

Konceptualni model smo zasnovali tako, da preverjamo, kako izbrani viri
restavracije vplivajo na vire destinacije. Pomen izbranih virov smo opredelili v
predhodnem poglavju. Pri tem je pomembno opozoriti, da znacilnosti virov
proucujemo z vidika gostov restavracije in destinacije. Menimo namre¢, da so,
skladno s teorijo RBV, percepcije gostov ustrezno merilo konkurenénih prednosti.
Konkuren¢na prednost nastane Sele takrat, ko gostje prepoznajo in vrednotijo
dolocene vire kot koristne, kakovostne ali edinstvene. Restavracija lahko razpolaga
z vrhunskimi viri (npr. kakovostno kulinariko, usposobljenim osebjem, prijetnim

ambientom ali lokalno identiteto), vendar ti viri ne prispevajo k njeni
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konkurencnosti, e jih gostje ne zaznajo oz. jih ne ocenjujejo pozitivno. Zato so
> CC Jih gost) ] ] Jujejo p
petcepcije gostov pomemben pokazatelj dejanske vrednosti virov in njihovega vpliva

na konkurencni polozaj restavracije in destinacije.

Sektor turizma in gostinstva zahteva visoko stopnjo kreativnosti in inovativnosti
zaposlenih, saj se vrednost gostinske izkusnje ne oblikuje samo skozi hrano ali
fizicno okolje, temve¢ predvsem skozi kombinacije storitev, ambienta, interakcij in
custvene izkusnje gosta (Horng et al.,, 2013). V tem okviru kreativna-inovativnost
zaposlenih predstavlja kljucen dejavnik, ki povezuje operativno izvedbo stotitve z

oblikovanjem trajnostno naravnanih in kulturno relevantnih izkusen;.

Kreativnost zaposlenih se v literaturi pogosto povezuje z razvojem inovacij na
podro¢ju menijev, priprave hrane, upravljanja procesov in vklju¢evanja lokalnih
sestavin, pri ¢emer te inovacije niso zgolj tehni¢ne, temvec tudi vrednostno
usmerjene v trajnost in lokalnost (Lee et al., 2016; Otengei et al., 2017). Sezerel et al.
(2025) dodatno poudatjajo, da ima kreativnost kuharjev pomembno vlogo pri
zmanjSevanju zivilskih odpadkov in integraciji trajnostnih praks v vsakodnevno
delovanje gostinskih obratov, kar kaze na neposredno povezavo med individualno

kreativnostjo in trajnostnimi izidi.

Gastronomske inovacije, ki temeljijo na ustvarjalnosti zaposlenih, pogosto
vkljucujejo uporabo lokalnih in sezonskih sestavin, kar neposredno krepi lokalnost
kot sestavni del inovacijskega procesa (Albors-Garrigds et al., 2018). Poleg tega
sodobne oblike kulinari¢ne kreativnosti, kot so koncepti za zmanjsevanje odpadkov
(angl. zero-waste), funkcionalna prehrana ali z umetno inteligenco podprto
oblikovanje receptov, razsirjajo tradicionalno razumevanje inovacij in ga umescajo v
$irsi okvir trajnosti (Balderas-Cejudo et al., 2025; Hjalager, 2010).

Ceprav obstojeca literatura prepoznava pomembnost zaposlenih pri inovacijah,
ostaja pomanjkanje celostnega razumevanja, kako kreativna-inovativnost zaposlenih
hkrati generira zaznavo trajnostnih praks in krepi lokalne elemente v gastronomski

ponudbi.

Hipoteza HI1: Zaznavanje kreativne-inovativnosti aposkenib pozitivno vpliva na trajnost in

lokalnost restavracife.
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Poleg zaposlenih pomembno vlogo pri oblikovanju gostinske izkusnje igra tudi
fizicno okolje restavracije, ki predstavlja materializacijo kreativne-inovativnosti na
organizacijski ravni. V tem kontekstu kreativha-inovativnost restavracije ne zajema
zgolj oblikovanja prostora, temvec tudi $irse odlocitve o trajnostnih praksah, uporabi

materialov, tehnologij in organizaciji izkusnje gosta.

Trajnost restavracije je v literaturi definirana kot kombinacija uporabe lokalnih in/ali
ekoloskih sestavin, okolju prijaznih praks in oblikovanja prostora, ki podpira
dolgoroéno zmanjSevanje okoljskega vpliva (Erkus-Oztiirk in Terhorst, 2016).
Kreativna-inovativnost restavracije se tako neposredno povezuje s trajnostjo, saj
inovativne prostorske in storitvene resitve pogosto vkljucujejo reciklirane materiale,

energetsko ucinkovite sisteme in nove oblike interakcije z gostom.

Raziskave kazejo, da fizicno okolje restavracije — vklju¢no z estetiko, osvetlitvijo,
glasbo in oblikovanjem prostora — pomembno vpliva na zaznavanje okusa in celotne
izkus$nje gosta, kar pomeni, da kreativna-inovativnost prostora neposredno oblikuje
percepcijo kakovosti in s tem posredno vpliva na trajnostno vedenje gostov
(Gluchowski et al., 2024; Lee et al., 2025; Spence, 2015). V tem smislu restavracija
deluje kot multisenzorno okolje, kjer kreativnost prostora krepi Custveno
vkljucenost gosta in s tem omogoca globljo povezavo s trajnostnimi in lokalnimi

vrednotami ponudbe.

Dodatno se kreativna-inovativnost restavracij kaze tudi v uvajanju trajnostnih
konceptov, kot so zmanjsanje prisotnosti digitalnih vsebin (angl. digital detox),
zmanj$evanje odpadkov in vkljuc¢evanje platform za redistribucijo hrane, kar krepi
neposredno povezavo med inovacijami v prostoru in trajnostnimi rezultati
(Kikumori in Ishii, 2025; Sgroi et al., 2024).

Kljub temu literatura Se vedno ne ponuja dovolj integriranega okvirja, ki bi
sistemati¢no pojasnil, kako zaznave kreativne-inovativnosti restavracije delujejo kot

povezovalni mehanizem med trajnostjo in lokalnostjo.

Hipoteza H2: Zagnavanje kreativne-inovativnosti restavracije pogitivno vpliva na agnavanje

trajnosti in lokalnosti restavracife.



MED PONUDBO IN POVPRASEVANJEM:

260 . 3
KONKURENCNOST KREATIVNO-TRAJNOSTNIH TURISTICNIH DESTINACI]

Inovativni trendi restavracij, zlasti na podrocju digitalizacije, oblikovanja menijev in
uporabe novih tehnologij, predstavljajo pomemben dejavnik preoblikovanja
sodobne gastronomije. Ti trendi ne vplivajo zgolj na estetsko ali tehnolosko raven
ponudbe, temve¢ tudi na nacin, kako gostje sprejemajo odlocitve in kako se

oblikujejo njihovi vzorci potrosnje.

Inovativni trendi, kot so digitalne platforme, vizualno privlacna hrana in jedi, ki so
predstavljene z druzbenimi omreZji, spreminjajo nacin komunikacije gastronomskih
vrednosti, pri Cemer se vse bolj povezujejo z vprasanji trajnosti in lokalnosti (Ibrahim
et al., 2025; Zoran, 2025). Raziskave kazejo, da lahko sodobni trendi v oblikovanju
menijev vplivajo na bolj odgovorne prehranske izbire, zlasti kadar vkljucujejo
oznacevanje hranilnih vrednosti, sezonskost in lokalno poreklo sestavin (Ljunggren,
2012).

Pomembno je, da inovativni trendi ne delujejo le kot marketinski ali estetski element,
temvec¢ kot mehanizem usmerjanja vedenja gostov proti bolj trajnostnim izbiram, s
¢imer posredno krepijo lokalne prehranske sisteme (Mora et al., 2020). Kljub temu
ostaja v literaturi premalo raziskano, kako sistematiéno povezati zaznavanje
trendovske-inovativnosti z dolgoro¢nimi ucinki na zaznavanje trajnosti in lokalnosti

v gastronomiji.

Hipoteza H3: Zagnavanje inovativnib trendov restavracije pogitivno vpliva na aznavanje

trajnosti in lokalnosti restavracife.

Rastoce povprasevanje po lokalni hrani je klju¢en dejavnik razvoja trajnostnih praks
v gastronomiji, saj neposredno vpliva na zmanjSanje transportnih razdalj, na
podporo lokalnim proizvajalcem in na krepitev kulturne identitete destinacij. V tem
okviru trajnost ne predstavlja zgolj okoljskega koncepta, temvec $irsi sistemski

pristop, ki vkljucuje tudi druzbene in kulturne dimenzije.

Literatura kaze, da trajnostne prakse, kot so lokalno pridobivanje hrane, ohranjanje
kulinari¢ne dedis¢ine in vkljucevanje skupnosti, neposredno prispevajo h krepitvi
lokalne identitete in konkurenc¢nosti turisticnih destinacij (Basle, 2023; Estrada et al.,
2024). Trajnost v tem smislu deluje kot okvir, ki omogoc¢a strukturirano vklju¢evanje

lokalnih virov v gastronomsko ponudbo.
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Poleg tega trajnostne strategije in prakse, kot so zmanjsevanje zivilskih odpadkov,
spodbujanje odgovorne potrosnje in okoljske davéne politike, dodatno usmerjajo
razvoj gastronomije v smeri vecje lokalnosti (Hwang et al., 2020; Soregaroli et al.,
2021). S tem se trajnost kaze kot klju¢ni posrednik pri oblikovanju in utrjevanju

lokalnih sistemov pridelave, priprave in ponudbe hrane.

Kljub obstoje¢im raziskavam pa ostaja razmerje med trajnostjo in lokalnostjo v
restavracijskem kontekstu $e vedno delno nedoreceno, zlasti z vidika neposrednih

mehanizmov vpliva na zaznavanje lokalnosti restavracij.

Hipoteza H4: Zagnavanje trajnosti restavracije pozitivmo vpliva na aznavanje lokalnosti

restavracie.

Zaznana trajnost restavracij lahko pomembno vpliva na zaznavo kakovosti
turisticnih objektov s balo uiinkom (ki pomeni, da ena izrazita pozitivna ali negativna
lastnost vpliva na naso celotno presojo necesa; na primer: Ce turist restavracijo zazna
kot trajnostno, kakovostno in odgovorno, lahko zaradi tega bolj pozitivho oceni tudi
§irSo destinacijo, njeno urejenost, kakovost storitev ali avtenti¢nost, ¢eprav teh
clementov ni neposredno preveril), pri katerem posamezna lastnost, na primer
trajnost, vpliva na splo$no presojo drugih elementov destinacije. Raziskave kazejo,
da trajnostne prakse v restavracijah in SirSem gostinskem sektorju pomembno
prispevajo k zaznani kakovosti turisticne ponudbe, saj jih turisti interpretirajo kot
indikator profesionalnosti, urejenosti in dolgorocne razvojne usmerjenosti
destinacije (Karagiannis in Andrinos, 2021; Basle, 2023).

V GADECOMP modelu so turisticni objekti (npr. nastanitve, restavracije in
infrastruktura) kljuéni del podpornih virov destinacije, ki so neposredno povezani s
kakovostjo destinacijskega dozivetja. Trajnost restavracij lahko tako deluje kot
kognitivni okvir, skozi katerega turisti ocenjujejo tudi druge objekte, saj trajnost
pogosto implicira visje standarde upravljanja, higiene in kakovosti storitev. Dodatno
raziskave kazejo, da trajnostne destinacije dosegajo visjo zaznano vrednost in
kakovost infrastrukture z vidika gostov, saj trajnostni elementi povecujejo zaupanje
in zadovoljstvo obiskovalcev (Stacchini et al., 2022; Basle, 2023).
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Hipoteza H5: Zagnavange trajnosti restavracije pogitivno vpliva na gagnavo kakovosti turisticnib

objekton.

Ugled destinacije je kompleksen konstrukt, ki vkljucuje zaznano uspesnost
destinacijskega managementa, kakovost ponudbe in splo$no custveno podobo
destinacije. Trajnost restavracij ima pomembno vlogo pri oblikovanju tega ugleda,

saj deluje kot vidni in izkustveni dokaz trajnostne usmerjenosti celotne destinacije.

Raziskave potrjujejo, da komuniciranje trajnosti vpliva na ugled destinacije
(Tankovi¢ in Musanovi¢, 2022). Prav tako trajnostne prakse v gostinskem sektorju
pomembno vplivajo na znamko in na podobo destinacije, saj turisti trajnostne
elemente interpretirajo kot indikator odgovornega upravljanja in dolgorocne
strateske vizije (Karagiannis in Andrinos, 2021; Kim in Hall, 2020). Poleg tega
restavracije, ki vpeljujejo trajnostne prakse, prispevajo k vedji zaznani avtenticnosti

in zaupanju v destinacijo, kar neposredno krepi njen ugled (Eck et al., 2026).

Destinacije, ki uspes$no integrirajo trajnost v gastronomsko ponudbo, so pogosto
zaznane kot bolj kakovostne in konkurencéne, saj trajnost deluje kot razlikovalni
dejavnik v procesu oblikovanja destinacijske podobe (Basle, 2023; Stacchini et al.,
2022).

Hipoteza HG: Zaznavanje trajnosti restavracije pogitivno vpliva na ugled destinacije.

Zaznana trajnost restavracij je mo¢no povezana z zaznavo lokalnosti, saj trajnostne
prakse pogosto temeljijo na uporabi lokalnih sestavin, lokalne delovne sile in
vkljucevanju lokalnih kulturnih elementov. V literaturi je ta povezava potrjena, saj
trajnost in lokalnost pogosto nastopata kot medsebojno odvisna koncepta v razvoju

gastronomske in turisticne ponudbe (Ljunggren, 2012; Basle, 2023).

Raziskave kazejo, da uporaba lokalne hrane in vkljucevanje lokalnih proizvajalcev
krepijo zaznavo avtenticnosti, kar nepostredno vpliva na zaznavo lokalnih znacilnosti
destinacije (Kim et al., 2013; Hernandez-Rojas in Huete Alcocer, 2021). Poleg tega
trajnostne prakse, kot so zmanjSevanje transportnih razdalj, podpora lokalnemu
gospodarstvu in uporaba lokalnih virov, prispevajo k vecji vpetosti restavracij v
lokalno okolje (Hall, 2019).
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Empiri¢ne raziskave potrjujejo, da trajnostne destinacije, ki vkljucujejo lokalne
gastronomske elemente, dosegajo visjo zaznano lokalno identiteto in vedjo turisticno
vpetost v destinacijo (Mohamed et al., 2022; Eck et al., 2026). Trajnost tako deluje
kot posredni mehanizem, ki krepi zaznavo lokalnih znacilnosti skozi gastronomsko

izkusnjo.

Hipoteza H7: Zaznavanje trajnosti restavracije pogitivno vpliva na zaznavo lokalnibh nacilnosti

destinacije.

Zaznane lokalne znacilnosti restavracije lahko nadalje pomembno vplivajo na oceno
§irSe  turisticne infrastrukture, saj delujejo kot indikator avtenticnosti in
organizacijske integracije destinacije. Ko turisti zaznajo restavracije kot mocno
lokalno vpete, skozi lokalne sestavine, osebje in kulturne elemente, to pogosto
prenesejo tudi na oceno drugih turisticnih objektov, kot so nastanitve in

infrastruktura.

Lokalna gastronomija prispeva k zaznani kakovosti destinacije, saj povecuje
percepcijo skladnosti med ponudbo in lokalnim okoljem (Kim et al.,, 2013; Park in
Widyanta, 2022). Lokalnost deluje kot kognitivni okvir, ki krepi zaznavo urejenosti
in avtenti¢nosti celotne turisticne ponudbe. Poleg tega restavracije, ki izrazajo visoko
stopnjo lokalnosti, pogosto signalizirajo tudi visjo kakovost upravljanja in vecjo
povezanost z lokalnim okoljem, kar se lahko prelije v pozitivno oceno turisticnih
objektov kot celote (Basle, 2023).

Hipoteza HS: Zaznavanje lokalnibh nacilnosti restavracije pogitivno vpliva na aznavo kakovosti
turistitnib objektov.

Ugled temelji na zaznani kakovosti managementa, avtenti¢nosti in splosni podobi
destinacije. Lokalnost restavracij pomembno prispeva k oblikovanju ugleda, saj

deluje kot klju¢ni element destinacijske zgodbe in kulturne diferenciacije.

Zhu et al. (2024) empiricno dokazujejo, da lahko imajo Custvene, kulturne in
zdravstvene vrednote lokalne hrane pomemben pozitiven vpliv na njihovo zaznano
podobo destinacije in namen ponovnega obiska. Podobno ugotavljata tudi Choe in
Kim (2018), ki sta proucevala kako stalis¢a do lokalne hrane vplivajo na zaznavanje

podobe kulinari¢ne destinacije. Vnasanje lokalnih elementov v gastronomijo lahko
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pomembno vpliva na destinacijsko podobo, saj krepi zaznavo avtenti¢nosti in
kulturne identitete (Kim et al., 2013; Hernandez-Rojas in Huete Alcocer, 2021).
Destinacije, ki uspesno integrirajo lokalne elemente v gastronomsko ponudbo, so
zaznane kot bolj edinstvene, kakovostne in verodostojne (Eck et al., 2026; Basle,
2023). Lokalnost restavracij tako deluje kot simbolni kapital destinacije, ki krepi
zaupanje turistov in prispeva k pozitivni podobi managementa destinacije (Hall,
2019). V tem smislu lokalna gastronomija ni le del ponudbe, temvec strateski
dejavnik destinacijskega ugleda.

Hipoteza H9: Zaznavanje lokalnih nacilnosti restavracije pogitivno vpliva na ngled destinacije.

Vnasanje lokalnih znacilnosti v restavracije bi moralo imeti tudi neposredno
povezavo z zaznavo lokalnih znacilnosti destinacije, saj gastronomija predstavlja
enega pomembnejsih nosilcev lokalne identitete. Uporaba lokalnih sestavin,
vkljuc¢evanje lokalnih zaposlenih in poudarjanje kulturnih elementov v restavracijah

neposredno krepi zaznavo lokalne avtenti¢nosti destinacije.

Literatura poudarja, da lokalna hrana in gastronomske izkusnje pomembno vplivajo
na zaznavo identitete kraja in turisticno izkusnjo destinacije (Kim et al., 2013; Park
in Widyanta, 2022). Poleg tega lokalna gastronomija deluje kot orodje za ohranjanje
kulturne dediscine in krepitev lokalne pripadnosti (Estrada et al., 2024). Trajnostni
turisticni razvoj vse bolj temelji na integraciji lokalnih virov, kjer restavracije delujejo
kot klju¢ni posredniki med obiskovalci in lokalnim okoljem (Hall, 2019; Ljunggren,
2012). Zato lahko zaznava lokalnosti restavracij neposredno vpliva na to, kako turisti

dojemajo sirso lokalno identiteto destinacije.

Hipoteza H10: Zagnavanje lokalnibh 3nacilnosti restavracije pogitivno vpliva na zaznavo lokalnih

gnadilnosti destinacije.

Kakovost turisticnih objektov je pomemben element destinacijske ponudbe, saj
neposredno vpliva na funkcionalno kakovost turisticne izkusnje. Nastanitve,
restavracije, prometna infrastruktura in drugi turisticni objekti predstavljajo osnovno
podporno strukturo destinacije, s pomocjo katere turisti ocenjujejo stopnjo

razvitosti, profesionalnosti in organiziranosti turisticne ponudbe.
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Raziskave potrjujejo, da kakovost infrastrukture in storitev pomembno vpliva na
zadovoljstvo turistov in na njihovo zaznavo vrednosti destinacije (Chen in Chen,
2010). Kadar turisti zaznajo turisticne objekte kot kakovostne, urejene in dobro
vzdrzevane, to povecuje njthovo zaupanje v destinacijo in krepi pozitivho oceno
celotne turisticne ponudbe. Poleg tega sistemski pristop k turisticnim destinacijam
poudarja, da so posamezni elementi turisticnega sistema medsebojno povezani, zato
kakovost ene komponente vpliva tudi na zaznavo drugith komponent destinacije
(Baggio, 2013). Visoka kakovost turisti¢cnih objektov lahko tako deluje kot signal
uc¢inkovitega managementa destinacije, kar dodatno izboljSuje zaznavo turisticne
ponudbe. Turisti pogosto interpretirajo kakovost objektov kot dokaz, da destinacija

vlaga v razvoj turizma, kakovost storitev in zadovoljstvo obiskovalcev.

V sodobnem turizmu, kjer so pricakovanja turistov vse visja, kakovost turisticnih
objektov postaja tudi pomemben razlikovalni dejavnik med destinacijami.
Destinacije z vi§jo kakovostjo infrastrukture in storitev so pogosto zaznane kot bolj

privlacne, konkurené¢ne in sposobne zagotavljati celovito turisti¢no izkusnjo.

Hipoteza H11: Zaznavanje kakovosti turisticnib objektov pozitivno vpliva na 3aznavo turistitne
ponudbe destinacije.

Ugled destinacije vpliva na pricakovanja turistov, njihovo zaznavanje kakovosti in
interpretacijo turisticne ponudbe. Destinacije z moc¢nim pozitivnim ugledom so
pogosto zaznane kot bolj kakovostne, zanesljive in privlacne, kar pomembno vpliva

na nacin, kako turisti vrednotijo njihovo ponudbo.

To potrjuje tudi literatura. Iz nje izhaja, da ugled destinacije deluje kot kognitivni
okvir, s pomocjo katerega turisti interpretirajo posamezne elemente turisticne
izkusnje. Pozitivha podoba destinacije lahko poveca zaznano kakovost turisticnih
storitev in zmanjSa zaznano tveganje pri turisticnih odlocitvah. V razlicnih
raziskavah (Kim, 2018; Sharma in Nayak, 2018; Kusdibyo, 2022) je bilo ugotovljeno,
da pozitivna podoba pomembno vpliva na zadovoljstvo turistov in na njihovo

zaznano vrednost turisticne izkusnje.

Poleg tega Hall (2019) poudarja, da je ugled destinacije tesno povezan z zaznavo
kakovosti managementa destinacije, trajnostnega razvoja in sposobnosti ustvarjanja

pozitivnih turisti¢nih izkusenj. Destinacije z dobrim ugledom pogosto vzbujajo vecje
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zaupanje med turisti, kar vodi v pozitivno oceno turisticne ponudbe. Basle (2023)
dodatno izpostavlja, da ugled destinacije pomembno prispeva k zaznani

konkurenc¢nosti destinacije, zlasti v gastronomskem turizmu.

Ugled lahko vpliva tudi na emocionalni odnos turistov do destinacije. Turisti
pogosto povezujejo destinacije z dolocenimi simbolnimi pomeni, kulturnimi
vrednotami in pricakovano kakovostjo doZivetij. Ce ima destinacija pozitiven ugled,
bodo turisti njeno turisticno ponudbo pogosteje zaznavali kot kakovostno,

inovativno in vredno obiska.

Hipoteza H12: Zaznavanje ugleda destinacije pozitivno vpliva na gaznavo turisticne ponudbe

destinacie.

Lokalne znacilnosti destinacije prispevajo k oblikovanju avtenticne in edinstvene
turisti¢ne izkusnje. V sodobnem turizmu turisti vse bolj iS¢ejo avtenticna dozivetja,
ki odrazajo lokalno kulturo, tradicijo, gastronomijo in nacin zivljenja lokalnega

prebivalstva.

Raziskave kazejo, da lokalna identiteta pomembno vpliva na zaznano vrednost
turisticne ponudbe, saj povecuje obcutek avtenticnosti in emocionalne povezanosti
z destinacijo (Kim et al., 2013). Lokalna gastronomija, kulturni dogodki,
tradicionalna arhitektura in gostoljubnost lokalnega prebivalstva prispevajo k
oblikovanju edinstvene turisti¢ne izkusnje, ki destinacijo razlikuje od konkurenénih

destinacij.

Lai et al. (2017) poudarjajo, da lokalni elementi pomembno vplivajo na podobo
destinacije in turisticno zadovoljstvo, saj turisti lokalnost pogosto razumejo kot
dokaz avtenti¢nosti in kulturne vrednosti destinacije. Estrada et al. (2024) dodatno
ugotavljajo, da integracija lokalnih virov in lokalne hrane krepi zaznano kakovost
turisticne ponudbe in spodbuja trajnostni razvoj destinacije. Tudi Hall (2019)
dokazuje, da sodobni trajnostni turizem temelji prav na vklju¢evanju lokalnih virov
in lokalnih skupnosti v turisti¢ni razvoj. Destinacije, ki uspesno vkljucujejo lokalne
znacilnosti v turisticno ponudbo, so pogosto zaznane kot bolj avtenti¢ne, zanimive
in kakovostne. Zato lahko zaznane lokalne znacilnosti destinacije pomembno

prispevajo k pozitivni zaznavi turisticne ponudbe kot celote.
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Hipoteza H13: Zaznavanje lokalnih znalilnosti destinacije pogitivno vpliva na aznavo turisticne
ponudbe destinacije.

4 Metodologija raziskave in merilne lestvice

V raziskavi smo podatke zbirali z metodo osebnega sprasevanja (anketiranja) gostov
na lokaciji. Merilni instrument smo povzeli po literaturi, pri ¢emer je raziskava
temeljila na validiranem merilnem instrumentu GADECOMP (Basle, 2024). S tem
smo zagotovili uporabo predhodno preverjenih, veljavnih in zanesljivih merilnih
lestvic za merjenje obravnavanih konstruktov. V raziskavo smo vkljucili tiste trditve,
ki so se v predhodni raziskavi izkazale kot ustrezne z vidika veljavnosti in
zanesljivosti, nato pa smo zanesljivost in veljavnost merilnih instrumentov dodatno

preverili tudi na nasem vzorcu.

Konéne merske lestvice za raziskavo, ki so se nanasale na restavracijo, so obsegale
13 trditev o inovativnosti in kreativnosti ter devet postavk o trajnosti in lokalnih
znacilnostih. Tri trditve so se nanasale na zaznavanje turisti¢cnih objektov, §tiri na
zaznavanje splosne ponudbe turisti¢ne destinacije, dve na lokalne znacilnosti in tri
na ugled destinacije. Postavke so bile ocenjene na petstopenjski Likertovi lestvici (od
1 = popolnoma se ne strinjam do 5 = popolnoma se strinjam). Pregled trditev je
razviden iz poglavja, kjer predstavljamo opisno statistiko konstruktov. Koncna
analiza je temeljila na vzorcu gostov restavracij visjega ranga v dveh izbranih

¢ezmejnih gastronomskih destinacijah.

V raziskavi smo uporabili dvostopenjski postopek vzorcenja. V prvem koraku smo
restavracije izbrali z namernim vzoréenjem, pri ¢emer so bili kljuéni kriteriji njihov
ugled in zaznana kakovost hrane, pijace in storitev. Presoja je temeljila na spletnih
ocenah, zlasti na platformah Google in TripAdvisor, priporocilih kuharskih
mojstrov ter strokovnih mnenjih. V raziskavo so bile vkljucene restavracije iz dveh
¢ezmejnih gastronomskih obmocij: zahodne Slovenije in italijanske regije Veneto ter
obmocdja Slovenije in severne Hrvaske. Osnovno merilo za vkljucitev je bila
prepoznana kakovost gastronomske ponudbe v posamezni regiji. Vecina sodelujoc¢ih
restavracij je vklju¢ena v Michelinov vodnik ali nosi oznako Gault & Millau. V

raziskavi je na podlagi soglasja sodelovalo 12 restavracij.
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V drugem koraku smo anketirance v posameznih restavracijah izbrali s
priloznostnim vzorcenjem. Osebje restavracij je po zakljuceni kulinari¢ni izku$nji
tako domace kot tuje goste povabilo k sodelovanju v raziskavi in k izpolnitvi
vprasalnika, ki se je nanasal na zaznavanje restavracije in destinacije.

Znadilnosti vzorca

V nadaljevanju prikazujemo osnovne demografske znacilnosti vzorca.

Tabela 1: Struktura vzorca glede na spol respondentov

Moski
Zenske

Tabela 1 prikazuje porazdelitev anketirancev glede na spol. V vzorcu je sodelovalo
158 moskih, kar predstavlja 51,5 % vseh respondentov, in 149 Zensk, kar predstavlja
48,5 % vzorca. Rezultati kazejo na zelo uravnotezeno strukturo. Taksna porazdelitev
nakazuje, da vzorec ni izrazito pristranski glede na spol in omogoca primetljivo

reprezentacijo obeh skupin v nadaljnji analizi.

Tabela 2: Struktura vzorca glede na starost respondentov

Starostna skupina
Pod 19

20-34

35-49

50-64
65-80
Nad 81

Najvedji delez respondentov (tabela 2) je spadal v starostno skupino 35-49 let (42,3
%), sledijo jim anketiranci v starosti 50-64 let (33,6 %). Mlajsa starostna skupina, 20-
34 let, predstavlja 15,6 % vzorca, medtem ko je delez najmlajsih (pod 19 let) in
najstarejsih (nad 81 let) zelo nizek, saj je bil v obeh primerih enak 1,0 %. Skupina 65-
80 let predstavlja 6,5 % anketirancev. Taksna porazdelitev kaze, da je vzorec
izraziteje usmerjen v srednje starostne skupine, kar je lahko povezano z znacilnostmi

obiska prestiznih restavracij.
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Tabela 3: Struktura vzorca glede na drZavo prebivali§¢a respondentov

Drzava prebivalis¢a Fk Delez

Slovenija 94 30,6
Italija 70 22,8
Hrvaska 41 13,4
Auvstrija 38 124
Nemcija 10 3,3
ZdruZeno kraljestvo 10 3,3
Francija 8 2,6
Nizozemska 5 1,6
Madzarska 4 1,3
Rusija 4 1,3
Svica 4 1,3
Ukrajina 3 1,0
Drugo 16 52

Tabela 3 prikazuje strukturo anketirancev glede na drzavo prebivalis¢a. Najvediji
delez respondentov je bil iz Slovenije (30,6 %), sledijo Italija (22,8 %) in Hrvaska
(13,4 %), kar je skladno z geografskim obsegom raziskave, ki zajema cezmejne
gastronomske destinacije v regiji. Med pomembnejsimi skupinami so tudi Avstrija
(12,4 %), medtem ko posamezne drzave predstavljajo manjse deleze, kot so Nemcija
(3,3 %), Zdruzeno kraljestvo (3,3 %), Francija (2,6 %), Nizozemska (1,6 %),
Madzarska (1,3 %), Rusija (1,3 %) in Svica (1,3 %). Skupaj rezultati kazejo na izrazito
mednarodno strukturo vzorca, pri cemer prevladujejo respondenti iz drzav
cezmejnega obmocdja, kar potrjuje relevantnost izbranih destinacij za regionalni

gastronomski kontekst.
Opisna statistika manifestnih spremenljivk

V nadaljevanju predstavljamo rezultate opisne statistike za destinacijo in trditve, ki
smo jih zajeli v vprasalnik (tabela 4). Trditve so bile merjene na lestvici od 1 —
popolnoma se ne strinjam do 5 — popolnoma se strinjam. Upostevali smo samo

odgovore respondentov, ki so odgovorili na vsa vprasanja v vprasalniku.
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Tabela 4: Trditve, ki so se nanaSale na zaznavanje virov destinacije, njihove povpreéne
vrednosti, standardni odkloni, asimetrija in splo§¢enost

Povprecna Std.

Trditev vrednost odklon Asimetrija = Splos¢enost
Zgradbe na destinaciji so visoke 372 0,879 0342 0,260
kakovosti.
Nastanitve so visoke kakovosti. 3,77 0,946 -0,554 -0,032
Restavracije so visoke kakovosti. 4,20 0,759 -0,631 0,076
TuristiCna ponudba (zanimivosti,
prostocasne aktivnosti, zgradbe) 3.66 0,888 0253 0,016

je trajnostno in lokalno
usmerjena.

TuristiCna ponudba (zanimivosti,
prostocasne aktivnosti, zgradbe) 3,50 0,890 -0,067 -0,218
je inovativna in kreativna.

TuristiCna ponudba (zanimivosti,
prostocasne aktivnosti, zgradbe) 3,57 0,869 -0,202 0,087
je visoke kakovosti.

Profesionalnost v turisti¢ni

e 3,77 0,887 -0,187 -0,639
ponudbi je visoka.
LOkall:lO prebivalstvo je zelo 443 0.753 1,414 2395
gostoljubno.
Domaca podjetja so prisotna. 4,11 0,818 -0,660 0,289
Destlnaclla ponuja vrednost za 428 0.736 0,892 0,953
moj denar.
Destinacija ima visok imidZ. 4,07 0,880 -0,883 0,802
Destinacijski management je 388 0,986 -0,588 0,202

uspesen.

Povprecne vrednosti ocen destinacije se gibljejo med 3,50 in 4,43, kar kaze na
splosno pozitivho oceno destinacije pri vseh merjenih trditvah. Najvisje ocenjena
trditev je »Lokalno prebivalstvo je zelo gostoljubno« (M = 4,43), sledita »Destinacija
ponuja vrednost za moj denar« (M = 4,28) in »Restavracije so visoke kakovosti« (M
= 4,20). Najnizjo povprecno vrednost smo izmerili pri trditvi »Turistiéna ponudba
je inovativna in kreativna« (M = 3,50), kar nakazuje na nekoliko bolj zadrzano oceno
inovativnosti destinacijske ponudbe. Standardni odkloni (SD = 0,736-0,9806) kazejo
na zmerno razprSenost odgovorov, kar pomeni, da so ocene respondentov
razmeroma homogeno porazdeljene in ni prisotnih izrazitih odstopanj znotraj

posameznih trditev.

Pri preverjanju normalnosti porazdelitve smo kot merilo upostevali mejne vrednosti
12 za asimetrijo in splo$cenost. Vse vrednosti asimetrije so znotraj tega intervala,
kar pomeni, da ni izrazitih odstopanj od normalne porazdelitve. Vse trditve so

porazdeljene nekoliko asimetri¢no, kar kaze na tendenco vi§jih ocen oz. vedjo



B. Milfelner, N. Baste Vertiz: Gastronomija kot vir onkurencnib prednosti destinacije: vioga

S o . o .. 271
Fkreativne-inovativnosti, trajnosti in lokalnih Inacilnosti restavraciy

stopnjo strinjanja z navedenimi trditvami. Tudi vrednosti splos¢enosti so v vecini
primerov znotraj sprejemljivih meja, z eno izjemo. Trditev »Lokalno prebivalstvo je
zelo gostoljubno« (splos¢enost = 2,395) nekoliko presega priporoceno mejo +2, kar
kaze na bolj izrazito konic¢asto porazdelitev in vec¢jo koncentracijo visokih ocen pri
tej trditvi.

Na splosno rezultati kazejo, da podatki v vecini primerov ne odstopajo pomembno
od normalne porazdelitve, zato so primerni za nadaljnje multivariatne analize,
faktorsko analizo in modeliranje strukturnih enacb. Manjsa odstopanja pri
posameznih trditvah niso dovolj izrazita, da bi bistveno vplivala na zanesljivost

nadaljnjih statisticnih postopkov.

V nadaljevanju predstavljamo $e opisno statistiko in trditve s pomocjo katerih smo

merili zaznavanje virov restavracije (tabela 5).

Tabela 5: Trditve, ki so se nanaSale na zaznavanje virov restavracije, njihove povprecne
vrednosti, standardni odkloni, asimetrija in splo§¢enost

Povprecna Std.

Trditve vrednost  odklon Asimetrija SploSCenost
Restavracija ustvarja nove ideje. 4,34 0,739 -1,011 1,025
Resta.m;acl]a ponuja inovativno okolje, 433 0.779 1,004 0.778
zaradi Cesar je unikatna.
Somelje (natakar) je kreativen. 4,44 0,819 -1,394 1,358
Glavni kuhar komunicira z gosti,
sprasuje po njihovih Zeljah ter podaja 4,19 1,019 -1,264 1,064

svoje predloge in priporocila.

Somelje komunicira z gosti, sprasuje
po njihovih Zeljah ter podaja svoje 4,43 0,835 -1,608 2,549
predloge in priporoéila.

Prejeta priznanja in nagrade ustvarjajo

- : . 4,32 0,836 -0,923 0,058
vi§jo raven kakovosti restavracije.
Restavrasl]a ponuja najnovejso 405 0915 0,537 0,387
tehnologijo.
Restavracija ponuja nove okuse. 4,31 0,783 -0,974 0,643
Restavracija ponuja nove kombinacije 429 0,828 0,983 0422
hrane.
Restavracija sploh ne uporablja 596 1,567 0479 1,072

>

jedilnih listov.

Restavracija je pri samem vrhu pri
uporabi trenutnih trendov s podrocja 3,83 1,040 -0,502 -0,419
jedilnih listov.

Kreativno je, da je hranilna vrednost
(kalorije) oznacena na jedilniku.

3,42 1,272 0,436 20,672

5
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Povprecna Std.

Trditve vrednost  odklon Asimetrija SploSCenost
Resfavracl]a ponuja zelo kreativne 430 0,825 1,022 0.727
storitve.
Restavr::lcl]a sprodbu]a ideje in 418 0,847 0414 1157
varovanje okolja.
Restavracija je okolju prijazna. 4,21 0,808 -0,499 -0,937
l}eétz.tvraclja {ahko za.gofavl].a poreklo 411 0,881 0,491 0.797
Zivil in ekolosko certificiranje.
Osebije je sposobno odgovarjati na
vprasanja v zvezi z ekolosko hrano in 4,26 0,839 -0,663 -0,763
pijaco.
Restavracija ponuja ekolosko hrano. 4,20 0,873 -0,685 -0,530
Restavracija uporablja lokalne 461 0,649 1,559 1732

sestavine.

Restavracija spostuje lokalno kulturno-
kulinari¢no dedis¢ino in uporablja 4,61 0,669 -1,605 1,674

>

tradicionalne recepte

Ta restavracija zaposluje judi iz
lokalnega okolja.

Restavracija je ustrezno umescena v
lokalno okolje.

453 0,758 1,414 0,868

4,66 0,654 2,114 4,895

Povprecne vrednosti trditev, s katerimi smo merili zaznavanje virov restavracije, so
v splosnem zelo visoke in se vecinoma gibljejo nad 4,00, kar kaze na izrazito
pozitivno zaznavo inovativnosti, kreativnosti in trajnostnih praks v restavracijah.
Najvi§je ocenjene trditve se nanasajo na lokalno vpetost restavracij, in sicer
»Restavracija je ustrezno umescena v lokalno okolje« (M = 4,66), »Restavracija
uporablja lokalne sestavine« (M = 4,61) in »Restavracija spostuje lokalno kulturno-
kulinari¢no dedis¢ino in uporablja tradicionalne recepte« (M = 4,61). Najnizje
povprecne vrednosti so zabelezene pri trditvi »Restavracija sploh ne uporablja
jedilnih listove (M = 2,96) in »Kreativno je, da je hranilna vrednost (kalorije)
oznacena na jedilniku« (M = 3,42), kar kaze na vecjo variabilnost respondentov pri
teh vidikih.

Standardni odkloni se gibljejo med 0,649 in 1,567, pri ¢emer so visje vrednosti
prisotne predvsem pri trditvah, ki so bolj konceptualno ali izkustveno heterogene
(npr. uporaba jedilnih listov in oznacevanje kalorij), kar kaze na vecjo razprsenost
odgovorov. Nasprotno so trditve, povezane z lokalno vpetostjo, ocenjene bolj

enotno, kar kaze na vecjo stopnjo soglasja med respondenti.
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Vrednosti asimetrije so pri vecini trditev znotraj sprejemljivih meja, kar pomeni, da
ni izrazitih odstopanj od normalne porazdelitve. Vecina porazdelitev je negativno
asimetri¢nih, kar pomeni, da respondenti pogosteje dajejo visoke ocene. Izjema je
trditev »Restavracija je ustrezno umescena v lokalno okolje, kjer asimetrija (—2,114)
nekoliko presega mejno vrednost +2, kar kaze na izrazitejSo koncentracijo zelo

visokih ocen.

Pri sploséenosti je vecina vrednosti znotraj sprejemljivega intervala 2, vendar dve
trditvi odstopata. Trditvi »Somelje komunicira z gosti, sprasuje po njihovih Zeljah ter
podaja svoje predloge in priporocila« (splosc¢enost = 2,549) in »Restavracija je
ustrezno umescena v lokalno okolje« (sploscenost = 4,895) sta izrazito konicasto
porazdeljeni, kar pomeni mocno koncentracijo odgovorov pri najvisjih vrednostih.

Slednje nakazuje na visoko stopnjo soglasja respondentov glede teh trditev.

Na splosno rezultati kazejo, da so podatki z nekaj izjemami vecinoma primerni za
nadaljnje multivariatne analize, saj vecina indikatorjev ne odstopa bistveno od

normalne porazdelitve.

Preverjanje veljavnosti in zanesljivosti konstruktov z eksploratorno faktorsko

analizo.

Za preverjanje veljavnosti in zanesljivosti merilnega instrumenta smo najprej izvedli
eksploratorno faktorsko analizo z metodo glavnih komponent (angl. principal
component analisys — PCA). V nadaljevanju smo za preverjanje veljavnosti izvedli
e konfirmatorno faktorsko analizo. Med to fazo so bile nekatere trditve izlo¢ene na
podlagi naslednjih meril: nizkih faktorskih utezi (pod ali blizu 0,6) na kateri koli
komponenti, visokih utezi na ve¢ komponent ali nizkih komunalitet (pod 0,4). V
nadaljevanju prikazujemo Kaiser-Meyer-Olkinov koeficient (KMO - kriterij je bil
KMO > 0,6), lastne vrednosti, deleze pojasnjenih varianc in rotirane faktorske
matrike loceno za konstrukte destinacije in restavracije. Rotacijo smo izvedli z

metodo Varimax.

Iz rezultatov v naslednjih dveh poglavjih je razvidno, da pri konstruktih kakovost
turisti¢cnih objektov, splos$na turisticna ponudba destinacije, lokalne znacilnosti
destinacije in ugled destinacije nismo izlo¢ili nobene trditve in da so bili vsi

konstrukti zanesljivi in veljavni. Enako velja tudi za konstrukta trajnost in lokalnost.
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Eksploratorna faktorska analiza za konstrukte viri destinacije

Rezultati eksploratorne faktorske analize za konstrukte povezane z viri destinacije
kazejo, da so podatki primerni za faktorsko analizo, saj je Kaiser-Meyer-Olkinov
koeficient ustreznosti vzorca (KMO) enak 0,832, kar pomeni ustreznost podatkov
za izvedbo faktorske analize. Faktorske utezi so vecinoma visoke, kar pottjuje dobro

povezanost posameznih trditev z identificiranimi faktotji.

Tabela 6: Lastne vrednosti za konstrukte virov destinacije

astne vrednosti

Komponenta . % Kumulativni
Skupaj . °
variance Yo
4,682 39,014 39,014
1,804 15,531 54,545
1,364 11,365 65,91
1,041 8,672 74,582

Rezultati (tabela 6) pojasnjene vatriance kazejo, da so bili identificirani stirje faktorji
z lastnimi vrednostmi nad 1, ki skupaj pojasnijo 74,582 % celotne variance. Prvi
faktor pojasni najvedji delez variance (39,014 %), kar kaze na njegov najvecji pomen
pti razlagi strukture podatkov. Drugi faktor pojasni 15,531 %, tretji 11,365 % in
cetrti 8,672 % variance. Skupni delez pojasnjene variance presega priporoceno mejo

60 %, kar potrjuje dobro pojasnjevalno moc faktorskega modela.

Prvi faktor (tabela 7) predstavlja kakovost turisticnih objektov in vkljucuje kakovost
objektov, nastanitev in restavracij. Visoke faktorske utezi kazejo, da obiskovalci
kakovost infrastrukture in osnovnih turistinih storitev zaznavajo kot pomemben

element destinacije.

Drugi faktor (tabela 7) predstavlja splosno turisticno ponudbo destinacije in
vkljucuje trajnostno usmerjenost, inovativnost, kakovost in strokovnost turisti¢ne
ponudbe. Najvi§je utezi imajo trditve, povezane z visoko kakovostjo in
inovativnostjo ponudbe, kar kaze na pomembnost sodobne in kakovostne turisticne

izkusnje.

Tretji faktor (tabela 7) predstavlja lokalne znacilnosti destinacije, predvsem
gostoljubnost lokalnega prebivalstva in prisotnost lokalnih podjetij. Ta dimenzija

poudarja pomen avtenticnosti in vpetosti lokalnega okolja v turisticno ponudbo.
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Trditev, povezana z vrednostjo za denar, ima nizjo faktorsko utez, zato je njena

povezanost s tem faktorjem nekoliko $ibkejsa.

Cetrti faktor (tabela 7) predstavlja ugled destinacije in vkljucuje visoko podobo
destinacije ter uspesnost managementa destinacije. Visoke faktorske utezi kazejo, da
sta pozitivha podoba in ucinkovito upravljanje pomembna elementa zaznave

destinacije.

Cronbachov alfa koeficient (tabela 7) potrjuje dobro notranjo zanesljivost vseh
identificiranih faktorjev, saj vse vrednosti presegajo priporoceno mejo 0,70. Najvisjo
zanesljivost ima faktor splosna turisticna ponudba destinacije (x = 0,884), sledijo
ugled destinacije (@ = 0,815), kakovost turisticnih objektov (« = 0,771) in lokalne
znacilnosti destinacije (@ = 0,742), kar kaze na dobro notranjo konsistentnost

uporabljenega merilnega instrumenta.

Tabela 7: Faktorske uteZi, komunalitete manifestnih spremenljivk in Cronbachova alfa
latentnih spremenljivk za vire destinacije

X

A0132[qO
Jrunspm
1S0AO3EY]
afeunsap
eqpnuod
BUQTISTINY
Sfoeunsap
nsoufReuz
aupesjory
afoeunsap
P13
Aeunwoy|
yoequor)

Zgradbe na
destinaciji so
visoke
kakovosti.
Nastanitve so
visoke
kakovosti.

Restavracije so

visoke
kakovosti.
Turisti¢na
ponudba
(zanimivosti,
prostocasne
aktivnosti,
zgradbe) je
trajnostno in
lokalno
usmerjena.
Turisticna
ponudba

(zanimivosti,
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X

A0132[qO
Jrunspm
1S0AO3EY]
afeunsap
eqpnuod
BUQISTIN)
Sfoeunsap
[ISOU[IQeUZ
aupesjory
afoeunsap
P13
Areunwoy|
yoequor)

prostocasne
aktivnosti,
zgradbe) je

inovativna in

kreativna.

Turisti¢na
ponudba
(zanimivosti,
prostocasne
aktivnosti,
zgradbe) je
visoke
kakovosti.
Profesionalnost
v turisti¢ni
ponudbi je
visoka.
Lokalno
prebivalstvo je
zelo
gostoljubno.
Domaca
podjetja so
prisotna.
Destinacija
ponuja
vrednost za
moj denat.
Destinacija ima
visok imidZ.
Destinacijski
management je
uspesen.
Opomba: Prikazane so samo faktorske utezi, ki so bile visje od 0,3.

Eksploratorna faktorska analiza za konstrukte viri restavracije

V nadaljevanju (tabela 8) prikazujemo $e rezultate eksploratorne faktorske analize za
konstrukte viri restavracije. Za preverjanje veljavnosti in zanesljivosti merilnega
instrumenta smo ponovno izvedli eksploratorno faktorsko analizo z metodo PCA.

Rezultati eksploratorne faktorske analize za restavracije prav tako kazejo, da so

podatki primerni za faktorsko analizo, saj je KMO koeficient ustreznosti vzorca enak
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0,898, kar predstavlja ustrezno mero in potrjuje primernost uporabljenega vzorca za

nadaljnjo faktorsko strukturo.

Tabela 8: Lastne vrednosti za konstrukte virov restavracije

Lastne vrednosti

Komponenta . % Kumulativni
variance Y%
38,673 38,673
10,852 49,525
8,42 57,945
5,084 63,029
4,828 67,857

Rezultati (tabela 8) pojasnjene variance kazejo, da je bilo identificiranih pet faktorjev
z lastnimi vrednostmi nad 1, ki skupaj pojasnijo 67,857 % celotne variance. Prvi
faktor pojasni najvecji delez variance (38,673 %), drugi faktor 10,852 %, tretji 8,420
%, Cetrti 5,084 %, peti pa 4,828 %. Ceprav je prispevek posameznih kasnejsih
faktorjev manjsi, skupni delez pojasnjene variance $e vedno presega priporoceno

mejo 60 %, kar potrjuje zadovoljivo pojasnjevalno moc faktorskega modela.

Prvi faktor (tabela 9) odraza kreativno-inovativnost zaposlenih in vkljucuje trditve,
povezane s kreativnostjo ponudbe, interakcijo osebja z gosti (sommelier, chef),
uvajanjem novih okusov, kombinacijo hrane, ustvarjalnostjo storitev in z
generiranjem novih idej in trendov. Visoke faktorske utezi kazejo, da je inovativna

in izkustvena dimenzija gostinske ponudbe klju¢na komponenta zaznave.

Drugi faktor (tabela 9) predstavlja trajnost restavracije in vkljucuje trditve, povezane
z ekolosko naravnanostjo restavracije, organskimi certifikati, okoljsko prijaznostjo
in promocijo trajnostnih politik. Ta dimenzija odraza pomembnost odgovornega in

zelenega delovanja v gostinski ponudbi.

Tretji faktor (tabela 9), lokalnost restavracije, zajema trditve kot so uporaba lokalnih
sestavin, zaposlitev lokalne delovne sile in spostovanje lokalne kulinari¢ne dediscine.

Ta dimenzija poudarja pomen avtenti¢nosti in povezave z lokalnim okoljem.

Cetrti faktor (tabela 9) meri kreativno-inovativnost restavracije in vkljucuje trditve
povezane s sodobnimi tehnologijami, priznanji zaposlenih in splosno kakovostjo in
profesionalnostjo storitve, kar kaze na pomen organizacijske odlicnosti in

strokovnosti.
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Peti faktor (tabela 9) zajema trende restavracije in trditve kot so odsotnost klasi¢nega
menija, oznacevanje hranilnih vrednosti in usklajenost z aktualnimi trendi v gostinski

ponudbi, kar odraza sodobne pristope k informiranju gostov.

Cronbachov alfa koeficient (tabela 9) potrjuje dobro notranjo zanesljivost vseh
identificiranih faktorjev, saj vse vrednosti presegajo priporoceno mejo 0,70. Najvisjo
zanesljivost ima faktor trajnost, najnizjo pa trendi restavracije, vendar je treba

upostevati, da sta vanj vkljuceni samo dve trditvi.

Tabela 9: Faktorske uteZi in komunalitete manifestnih spremenljivk in Cronbachova alfa
latentnih spremenljivk za vire restavracije

yrusjsodez
*JeAour
-CUAD Iy
ETiRTAINATE
1soufer],
ETiRTAINATE
1soupesjo
ETiRTAINATE
*JeAour
-CUA Y[
af1oeIALISOX
yoequorD)

Somelje
komunicira z
gosti,
sprasuje po
njihovih
Zeljah ter
podaja svoje
predloge in
priporoéila.
Glavni kuhar
komunicira z

gosti,

sprasuje po
njihovih
Zeljah ter
podaja svoje
predloge in
priporocila.
Restavracija
ponuja nove
okuse.
Restavracija
ponuja nove
kombinacije
hrane.
Restavracija
ponuja
najnovej$o
tehnologijo.
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SR

yruarsodez
yeAour
-eUADEITY]
Jfroeraelsax
jsoufer],
Jfroeraelsax
jsouresjo
Jfroeraelsax
*JeAoUr
-eUADEITY]
dfroerselsax
TPUSLY,
-eunwoy|
ejfe
yoequoiD)

Somelje
(natakar) je 0,609 0,618
kreativen.

Prejeta
priznanja in
nagrade
ustvarjajo 0,576 0,561
vi§jo raven
kakovosti
restavracije.

Restavracija
lahko
zagotavlja
poreklo Zivil
in ekolosko
certificiranje.

0,831 0,737

Restavracija
je okolju 0,826 0,799 0,900
prijazna.

Restavracija
spodbuja
ideje in 0,804 0,769
varovanje
okolja.

Osebije je
sposobno
odgovarjati
na vprasanja
V Zvezi z
ekolosko
hrano in
pijaco.

0,784 0,697

Restavracija
ponuja

ekolotko 0,643 0,046
hrano.

Restavracija
spostuje
lokalno
kulturno-
kulinari¢no 0,820 0,761
dediscino in
uporablja
tradicionalne
recepte

Ta » 0,794 0,685 0,849
restavracu a
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Jfroeraelsax
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Jfroeraelsax
jsouresjo
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Sfroeraelsar
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yoequoiD)

zaposluje
ljudi iz
lokalnega
okolja.
Restavracija
je ustrezno
umescena v
lokalno
okolje
Restavracija
uporablja
lokalne
sestavine.
Restavracija
ponuja
inovativho
okolje, zaradi
Cesar je
unikatna.

Restavracija

ponuja zelo
kreativne
storitve.
Restavracija
ustvarja nove
ideje.
Restavracija
sploh ne
uporablja
jedilnih
listov.
Kreativno je,
da je hranilna
vrednost
(kalorije)
oznacena na
jedilniku.
Restavracija
je pri samem
vrhu pri
uporabi
trenutnih
trendov s
podroéja
jedilnih
listov.
Opomba: Prikazane so samo faktorske ntesi, ki so bile visje od 0,3.
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Konfirmatorna faktorska analiza

V nadaljevanju (tabela 10) smo na podlagi eksploratorne izvedli se konfirmatorno
faktorsko analizo. V okviru te smo zanesljivost konstruktov preverjali s kazalcem
zanesljivost kompozita oz. zanesljivost konstrukta (angl. composite reliability — CR),
ki sta ga predlagala Fornell in Larcker (1981), in vkljucuje za razliko od koeficienta

Cronbach alfa tudi reziduale (merske napake).

Konvergentno veljavnost, ki kaze na stopnjo povezanosti dveh meril istega
konstrukta, smo ugotavljali s povpreéjem pojasnjenih varianc (angl. average variance
extracted — AVE), s pomocjo katere lahko izracunamo delez variance, ki ga zajema
merjeni konstrukt v primerjavi z delezem variance, ki je rezultat rezidualov (merske

napake).

Vendar konvergentna veljavnost ni zadosten pogoj za zagotavljanje veljavnosti
konstrukta. V nasprotju s konvergentno veljavnostjo diskriminantna veljavnost kaze,
kako razlicna so med seboj merila, ki merijo razlicne konstrukte. S pomocjo
diskriminantne veljavnosti ocenjujemo nepovezanost oz. razlicnost konstruktov, kar
pomeni, da so temeljni pogoj za njeno izpolnjevanje sibke povezave (korelacije) med

kazalci konstrukta, ki ga merimo, in med kazalci drugih konstruktov.

Zato diskriminantno veljavnost preverjamo na podlagi analize korelacij med
posameznimi kazalci pripadajocega konstrukta in med kazalci pripadajocega
konstrukta ter kazalci, ki niso odraz pripadajocega konstrukta. Za merjenje
konvergentne veljavnosti smo uporabili Fornell-Larckerjevo pravilo, po katerem
mora biti povpredje pojasnjenih varianc vec¢je od kvadrata korelacije med
proucevanima konstruktoma, za katera ugotavljamo diskriminantno veljavnost
(Fornell in Larcker, 1981). Dodatno smo uporabili e strozji Henselerjev et al. (2015)
HTMT test (angl. heterotrait-monotrait ratio of correlations). HTMT test temelji na
razmerju med korelacijami konstrukta znotraj istega koncepta (angl. monotrait-
heteromethod) in korelacijami med razlicnimi konstrukti (angl. heterotrait-
heteromethod). Nizje vrednosti HITMT testa kazejo na boljSo diskriminantno
veljavnost, pri ¢emer se pogosto uporabljata meji 0,85 (strozji kriterij) ali 0,90 (blazji
kriterij).
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Merski model je bil ocenjen z uporabo naslednjih indeksov: hi-kvadrat statistika (y?),
indeks povprecja kvadratov rezidualov aproksimacije (RMSEA; Root Mean Square
Error of Approximation), globalni indeks ustreznosti (GFL; Goodness-of-Fit Index),
primerjalni indeks ustreznosti (CFI; Comparative Fit Index), normirani indeks
ustreznosti (NFI; Normed Fit Index) in Tucker-Lewisov indeks (TLI; Tucker-Lewis
Index), po naslednjih mejnih kriterijih: RMSEA < 0,08, GFI > 0,90, CFI > 0,90,
TLI > 0,90, IFT > 0,90. Te so predlagali reprezentativni avtorji na tem podrocju
(MacCallum et al., 1996; Hu in Bentler, 1999).

V okviru konfirmatorne faktorske analize smo izlocili $e nekaj trditev glede na
modifikacijske indekse, ki so pokazali padec y* statistike. Tako smo ohranili vse
trditve pri turisticnih objektih. Izlocili smo po eno trditev pri turisticni ponudbi
destinacije, lokalnih znacilnostih destinacije, ugledu destinacije in trendih
restavracije, po dve pri konstruktih trajnost restavracije in tri pri kreativni-
inovativnosti zaposlenih restavracije. Izlocanje trditev v reflektivnih merskih
modelih naceloma ni problemati¢no, saj med seboj mocno povezane manifestne
spremenljivke merijo iste latentne konstrukte. Zaradi izboljsanja indeksov
ustreznosti in ustrezno visokih faktorskih utezi smo pri lokalnosti restavracije dodali
trditev »Restavracija spostuje lokalno okolje, kulturno dediscino in uporablja lokalne

recepte.«

Tabela 10: Faktorske uteZi, zanesljivost konstruktov (CR), povpreéja pojasnjenih varianc
(AVE) in indeksi ustreznosti modela

Faktorske

Trditve » CR AVE
utezi
Kakovost turisticnib objektov
Zgradbe na destinaciji so visoke kakovosti. 0,840
Nastanitve so visoke kakovosti. 0,780 0,780 0,547
Restavracije so visoke kakovosti. 0,573

Splosna turistitna ponndba destinacije
TuristiCna ponudba (zanimivosti, prosto¢asne
aktivnosti, zgradbe) je trajnostno in lokalno 0,773
usmerjena.
Turisticna ponudba (zanimivosti, prostocasne

aktivnosti, zgradbe) je inovativna in kreativna. 0,884 0,883 0,716
TuristiCna ponudba (zanimivosti, prosto¢asne 0.876
aktivnosti, zgradbe) je visoke kakovosti. ’

Lokalne znacilnosti destinacije
Lokalno prebivalstvo je zelo gostoljubno. 0,738 0,745 0,594
Domaca podjetja so prisotna. 0,802

Ugled destinacije
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Trditve Faktorske CR N

utezi
Destinacija ima visok imidZ. 0,801 0,832 0,713

Destinacijski management je uspesen. 0,886

Kreativna-inovativnost zaposlenih restavracije
Somelje komunicira z gosti, sprasuje po njihovih
Zeljah ter podaja svoje predloge in priporocila.
Glavni kuhar komunicira z gosti, sprasuje po njihovih
Zeljah ter podaja svoje predloge in priporocila.

0,729

0,616 0,766 0,451

Prejeta priznanja in nagrade ustvarjajo visjo raven

kakovosti restavracije. 0672

Restavracija ponuja nove okuse. 0,664
Trajnost restavracije

Restavracija spodbuja ideje in varovanje okolja. 0,914

Restavracija je okolju prijazna. 0,955 0,898 0,748

Restavracija lahko zagotavlja poreklo Zivil in ekolosko 0.704

certificiranje. ?

Lokalnost restavracije

Ta restavracija zaposluje Jjudi iz lokalnega okolja. 0,743
Restavracija je ustrezno umescena v lokalno okolje. 0,748 0,852 0,591
Restavracija spostuje lokalno okolje, kulturno

- . 0,820
dedis¢ino in uporablja lokalne recepte.
Restavracija uporablja lokalne sestavine. 0,760

Kreativna-inovativnost restavracije
Restavracija ponuja inovativno okolje, zaradi Cesar je
unikatna.
Restavracija ponuja zelo kreativne storitve. 0,854 0,873 0,696
Restavracija ustvarja nove ideje. 0,855
Trendi restavracije
Restavracija je pri samem vrhu pri uporabi trenutnih
trendov s podro¢ja jedilnih listov.
Kreativno je, da je hranilna vrednost (kalorije) 5
oznacena na jedilniku. 0,53
Indeksi ustreznosti: ¥2/df = 471,79/236; GFI = 0,900; TLI = 0,935; CFI = 0,937; IFI = 0,948;
RMSEA = 0,087

0,792

0,873 0,674 0,523

Indeksi ustreznosti kazejo na ustrezno prileganje merskega modela podatkom.
Vrednosti GFI = 0,900, TLI = 0,935, CFI = 0,937 in IFI = 0,948 dosegajo in celo
presegajo priporoceno mejno vrednost 0,90, kar kaze na zadovoljivo oz. dobro
ustreznost modela. Razmetje y2/df = 471,79/236 ki je enako 2,00, prav tako
nakazuje sprejemljivo prileganje modela. Kljub temu, da je vrednost y? statisticno
znacilna je znano, da je ta indeks zelo obcutljiv na velikost vzorca (Bollen, 1989; Hair
et al, 2010). Nekoliko visja vrednost RMSEA = 0,087 sicer nekoliko presega
priporoceno mejo 0,08, kar kaze na dolocene pomanjkljivosti modela, vendar je
glede na ostale kazalnike mogoce zakljuciti, da se model na splo$no ustrezno prilega
podatkom.
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Tudi konvergentna veljavnost modela je ustrezna, saj vecina konstruktov dosega
sprejemljive vrednosti zanesljivosti (CR > 0,60) in pojasnjene variance indikatorjev
(AVE > 0,50). Prav tako so vse faktorske utezi z izjemo dveh trditev visje od 0,0.
To pomeni, da indikatorji v vecini primerov dovolj dobro konvergirajo k svojim

latentnim konstruktom in merijo iste konceptualne dimenzije.

Pri konstruktu kreativna-inovativnost zaposlenih je AVE (0,451) sicer nekoliko pod
minimalnim pragom 0,50, vendar lahko ocenimo, da je model v celoti konvergentno
veljaven. Vecina konstruktov je ustreznih, opazna pa so sicer manjsa odstopanja od

priporocljivih mer, vendar v zelo majhnem obsegu.

Tabela 11: Korelacije med latentnimi spremenljivkami in kvadratni koreni AVE

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. Splosna
turisti¢na
ponudba 0,846
destinacije
2 Kakovost  SigiR
turisti¢nih ok 0,740
objektov
3. Ugled 0,365 | 0,406
destinacije ook ook 0,844
4. Lokalne 0343 | 0306 | 0463
znadilnosti ok ok ek 0,771
destinacije
5. Kreativna-
inovativnost - 0,352 | 0,239
zaposlenih 0,062 0,052 ork ok 0,671
restavracije
6. Kreativna-
inovativnost 0,127 | 0,012 OﬁiG O;ii4 0;112 0,834
restavracije
7. Trendi - 0,245 | 0,143 | 0,729 | 0,559
restavracije 0,09 0,055 otk T ok ok 0,723
8. Trajnost - 0,246 | 0,220 | 0,578 | 0,536 | 0,355
restavracije 0,004 0,099 Hook K Hook pokok Hook 0,865
9. Lokalnost - 0,214 | 0,219 | 0,531 | 0,487 | 0,216 | 0,520
restavracije 0’045 0’029 kk kk kkx kekk kk kkx 0’769

Odebeljene vrednosti: Kvadratni koren AVE
ik p < 0,001, #*p < 0,01, *p < 0,05, 1p < 0,1

Na podlagi Fornell-Larckerjevega kriterija diskriminantno veljavnost ocenimo tako,

da mora biti kvadratni koren AVE (diagonalne vrednosti) vsakega konstrukta vedji
od vseh njegovih korelacij z drugimi konstrukti. V splosnem rezultati kazejo, da je
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diskriminantna veljavnost modela delno potrjena, vendar z nekaj manjsimi

odstopaniji pri dolocenih konstruktih.

Vecina konstruktov izpolnjuje kriterij (tabela 11). Konstrukti, kot so Splosna turisticna
ponudba  destinacije, Kakovost turisticnib objektov, Ugled destinacije, Lokalne nalilnosti
destinacije, Kreativna-inovativnost restavracije, Trajnost restavracije in Lokalnost restavracije,
imajo visje diagonalne vrednosti kot vse korelacije med konstrukti, kar pomeni, da

so konceptualno dovolj razlocljivi.

Pri konstruktih Kreativna-inovativnost zapostenih restavracije in Trendi restavracije so
korelacije visje od kvadratnega korena AVE. P1i prvem (\/AVE =0,671) so korelacije
s Kreativno-inovativnini restavracijami (0,742) in Trends restavracij (0,729) visje od njegove

diagonalne vrednosti.

Konstrukt Kreativna-inovativnost restavracije (\/AVE = 0,834) sicer izpolnjuje Fornell—
Larckerjev kriterij, vendar kaze relativno visoke korelacije z zgoraj omenjenima
konstruktoma (npr. 0,742 in 0,559), kar dodatno pottjuje problem vsebinske blizine

znotraj skupine »inovativnost/ trendi/zaposleni«.

Ocenimo, da je diskriminantna veljavnost po tem kriteriju v modelu v vecini
potrjena. Zaradi nekaterih odstopanj in zato, ker naslednja analiza HTMT korelacij
predstavlja bolj strogo mero diskriminantne veljavnosti, smo nadalje izvedli e to
(tabela 12).

Tabela 12: Matrika HTMT koeficientov korelacij

1. Splosna
turisti¢na
ponudba
destinacije
2. Kakovost
turisti¢nih 0,486
objektov

3. Ugled

destinacije
4. Lokalne
znacilnosti 0,356 0,321 0,474
destinacije

5. Kreativna-
inovativnost

0359 | 0431

0,039 | 0036 | 0338 | 0,228
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1 2 K) 4 ) 6 7 8
zaposlenih
restavracije
6. Kreativna-
inovativnost 0,117 0,029 0,259 0,327 0,728

restavracije

7. Trendi
restavracije
8. Trajnost
restavracije
9. Lokalnost
restavracije

0119 | 0050 | 0,232 | 0,103 | 0,742 | 0561

0,012 | 0,127 | 0275 | 0242 | 0597 | 0517 | 0400

0,049 | 0033 | 0234 | 0227 | 0535 | 0507 | 0178 | 0,530

Vecina konstruktov kaze zelo nizke medsebojne vrednosti HTMT, kar pomeni, da
so konceptualno dobro loc¢eni. Na primer Splosna turisticna ponudba destinacije ima
nizke vrednosti do vseh drugih konstruktov (npr. 0,486 do Kakowvost turisticnil objektov
in 0,359 do Ugleda destinacije), kar potrjuje, da gre za razmeroma samostojen
konstrukt. Podobno velja za Kakovost turistitnib objektov, Ugled destinacije, Lokalne
gnadilnosti destinacije in Trajnost restavracije, ki ne presegajo kriticnih vrednosti in kazejo

na dobro diskriminantno veljavnost.

Ponovno se pojavi vzorec prekrivanja pri konstruktih povezanih z inovativnostjo in
trendi v restavracijah. Kreativna-inovativnost aposlenib restavracije ima visoko vrednost
HTMT s Trends restavracije (0,742) in tudi s Kreativno-inovativnostjo restavracije (0,728), kar
nakazuje nekoliko mocnejso korelacijo med temi konstrukti, vendar so vse vrednosti
pod priporoceno mejo 0,85. Rezultati analize tako kazejo, da lahko potrdimo
diskriminantno veljavnost po HTMT kriteriju za celoten model, saj nobena vrednost

ne presega 0,85.
5 Rezultati raziskave

Ustreznost strukturnega modela smo preverili z uporabo ve¢ indeksov prileganja
modela, in sicer hi-kvadrat statistike (y?), globalnega indeksa ustreznosti (GFI),
Tucker-Lewisovega indeksa (TLI), primerjalnega indeksa ustreznosti (CFI),
inkrementalnega indeksa ustreznosti (IFI) in indeksa RMSEA. Pri interpretaciji
rezultatov smo upostevali priporocene mejne vrednosti, ki jih navajajo MacCallum
et al. (1996) in Hu in Bentler (1999), in sicer RMSEA < 0,08 ter vrednosti indeksov
GFI, TLI, CFI in IFI nad 0,90.
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Hi-kvadrat statistika modela je enaka pri 280 prostostnih stopnjah in je statisticno
znacilna. Statisticno znacilen hi-kvadrat nakazuje doloceno razliko med empiri¢no
kovarian¢no matriko in matriko, ki jo predvideva model. Vendar pa literatura
poudarja, da je hi-kvadrat statistika zelo obcutljiva na velikost vzorca in
kompleksnost modela, zaradi ¢esar je pri veéjih vzorcih pogosto statisticno znacilna
tudi pri modelih, ki ustrezajo podatkom (Bollen, 1989; Hair et al., 2010). Rezultati
kazejo, da model ustreza podatkom. Vrednost RMSEA znasa 0,06, kar kaze na dobro
aproksimacijo. Prav tako vrednosti TLI (0,910), CFI (0,922) in IFI (0,923) presegajo
priporoceno mejo 0,90, kar potrjuje dobro primerjalno in inkrementalno ustreznost

modela.

Nekoliko nizjo vrednost dosega indeks GFI (0,876), ki ne dosega priporocene mejne
vrednosti 0,90. Kljub temu to ne predstavlja nujno resnejsega problema ustreznosti
modela, saj literatura opozarja, da je indeks GFI obcutljiv na velikost vzorca,
kompleksnost modela in na $tevilo opazovanih spremenljivk. Tako lahko pri
kompleksnejsih modelih oz. ve¢jem Stevilu manifestnih spremenljivk vrednost GFI
upade, Ceprav ostali kazalniki kaZejo na ustreznost modela. Podobno tudi
MacCallum in Hong (1997) opozarjata, da je GFI pogosto nizji pri kompleksnejsih
modelih, zato ga ni priporocljivo interpretirati izolirano od drugih indeksov
ustreznosti. Na podlagi vseh uporabljenih indeksov lahko zaklju¢imo, da merski
model izkazuje sprejemljivo oz. dobro stopnjo ustreznosti in je primeren za nadaljnje

analize strukturnih povezav med konstrukti.

Tabela 13: Hipoteze, vplivi med latentnimi spremenljivkami, standardizirani regresijski
koeficienti vplivov in njihove statistiCne znacilnosti ter indeksi ustreznosti modela

Standardiziran
Hipoteza Opredelitev vpliva regresijski
koeficient

Statisti¢na
znadilnost

Kreativna-
inovativnost Trajnost
) Jnost 0,508 p < 0,001
zaposlenih restavracije
restavracije —
Kreativna-
inovativnost Lokalnost
. .. 0,501 p<0,01
zaposlenih restavracije
restavracije—
Kreativna- Trainost
inovativnost Jnost | 0,246 p < 0,05
. restavracije
restavracije—
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Hipoteza

H2

H3

H3

H4

H5

Ho

H7

Standardiziran B2
: : I Statisticna
Opredelitev vpliva regresijski -
. znacilnost
koeficient
-Krean?rna— Lokalnost
inovativnost .. 0,161 n.z
.. restavracije
restavracije —
Trendi restavracije Trajnost ) 0,151 o
— restavracije
Trendi restavracije Lokalnos_t. 0319 p <005
— restavracije
Trajnost restavracije Lokalnosf 0,255 p < 0,001
— restavracije
Trainost restavraci Kakovost
JIROSTIESIVIAAIE | turistienih 0,142 p<0,1
objektov
Ea]nost restavracije Ugled destinacije 0,184 p <0,05
Trajnost restavracij Lokalne
I ROSTIESIVIACIE | nacilnosti 0,146 p<01
destinacije
Kakovost
Lokalnost turisticnih 0,099 nz
restavracije — .
objektov
Lokalnost Ugled destinacije 0,135 p<01
restavracije —
Lokalne
Lokalnost Znadilnosti 0163 p <0,
restavracije — destinacije
Splosna
Kakovost turisticnih | turisticna
<
objektov — ponudba 0,390 p < 0,001
destinacije
Splosna
N turisticna
<
Ugled destinacije — ponudba 0,181 p <001
destinacije
Splosna
Lok-alnenznacllnostl turisticna 0173 p < 0,05
destinacije — ponudba
destinacije

Indeksi ustreznosti: y2/df=587,48/
RMSEA = 0,060

80; GFI = 0,876; T

I = 0,910; CFI = 0,922; IFI = 0,923;

Hipoteze smo preverjali na podlagi standardiziranih regresijskih koeficientov v

strukturnem modelu (tabela 13). Rezultati modeliranja strukturnih enacbh kazejo, da

zaznana kreativha-inovativnost zaposlenih v restavraciji statisticno znacilno in

pozitivno vpliva na zaznano trajnost restavracije (3 = 0,508; p < 0,001) in na zaznano

lokalnost restavracije (8 = 0,501; p < 0,01). Na podlagi rezultatov lahko hipotezo

H1 potrdimo.
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Zaznana kreativna-inovativnost restavracije statisticno znacilno in pozitivno vpliva
na zaznano trajnost restavracije (3 = 0,246; p < 0,05), medtem ko vpliv na zaznano
lokalnost restavracije ni statisticno znacilen (8 = 0,161; p > 0,1). Hipotezo H2 lahko

zato le delno potrdimo.

Rezultati kazejo, da zaznani trendi restavracije nimajo statisticno znacilnega vpliva
na zaznano trajnost restavracije (3 = -0,151; p > 0,1), imajo pa statisticno znacilen
negativen vpliv na zaznano lokalnost restavracije (3 = -0,319; p < 0,05). Hipotezo
H3 lahko zato le delno potrdimo.

Zaznana trajnost restavracije statisticno znacilno in pozitivno vpliva na zaznano
lokalnost restavracije (B = 0,255; p < 0,001), zato lahko hipotezo H4 potrdimo.

Rezultati nadalje kazejo, da ima zaznana trajnost restavracije statisticno znacilen
vpliv na zaznano kakovost turisticnih objektov (8 = 0,142; p < 0,1). Ta povezava je
sicer statisticno znacilna pri nizji verjetnosti (p < 0,1). Prav tako ima statisticno
znacilen pozitiven vpliv na zaznani ugled destinacije (3 = 0,184; p < 0,05) in
pozitiven vpliv na zaznane lokalne znacilnosti destinacije (3 = 0,146; p < 0,1). Pri
slednji povezavi gre prav tako za nizjo mejo statisti¢ne znacilnosti. Hipoteze H5, H6

in H7 lahko zato prav tako potrdimo.

Zaznana lokalnost restavracije nima statisticno znacilnega vpliva na zaznano
kakovost turisti¢nih objektov (8 =-0,099; p > 0,1), ima pa pozitiven vpliv na zaznani
ugled destinacije (8 = 0,135; p < 0,1) in na zaznane lokalne znacilnosti destinacije (3
= 0,163; p < 0,1). Pri obeh povezavah gre za nizjo mejo statisticne znacilnosti.
Hipotezo H8 zavrnemo, hipotezi H9 in H10 pa potrdimo.

Prav tako zaznana kakovost turisticnih objektov statisticno znacilno in pozitivno
vpliva na zaznano splosno turisticno ponudbo destinacije (3 = 0,390; p < 0,001),
zato hipotezo H11 potrdimo. Zaznani ugled destinacije statisticno znacilno in
pozitivno vpliva na zaznano splo$no turisticno ponudbo destinacije (3 = 0,181; p <

0,01), kar pomeni tudi potrditev hipoteze H12.

Tudi zaznane lokalne znacilnosti destinacije statisticno znacilno in pozitivno vplivajo
na zaznano splosno turisticno ponudbo destinacije (3 = 0,173; p < 0,05), zato lahko
potrdimo tudi hipotezo H13.
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6 Sklep

Namen raziskave je bil pojasniti, kako kreativna-inovativnost, trajnost in lokalnost
restavracij vplivajo na zaznavanje turisticne destinacije in njene ponudbe. Rezultati
strukturnega modela potrjujejo, da imajo restavracije pomembno vlogo tudi pri
oblikovanju destinacijskih zaznav, pri ¢emer se njihovi ucinki prenasajo tako
neposredno kot posredno skozi trajnost, lokalnost, ugled destinacije in zaznane

lokalne znacilnosti destinacije.

Prva ugotovitev raziskave pottjuje, da zaznana kreativna-inovativnost zaposlenih v
restavraciji pomembno prispeva tako k zaznani trajnosti kot tudi k zaznani lokalnosti
restavracije. Visoki regresijski koeficienti kazejo, da gostje kreativnost zaposlenih
razumejo kot pomemben signal kakovostnega, odgovornega in lokalno vpetega
poslovanja. Zaposleni tako niso zgolj izvajalci storitev, temvec klju¢ni nosilci inovacij
in ambasadorji trajnostnih in lokalnih vrednot restavracije. To poudarja pomen
cloveskega kapitala in organizacijskih inovacij kot klju¢nih dejavnikov pri razvoju
restavracij, z namenom povecanja njihove konkurenénosti s trajnostnimi, pristnimi

temelji.

Rezultati nadalje kazejo, da kreativna-inovativnost restavracije pozitivno vpliva na
zaznano trajnost, ne vpliva pa na zaznano lokalnost. To nakazuje, da gostje
inovativne prostorske, organizacijske in storitvene resitve povezujejo predvsem z
odgovornim in sodobnim poslovanjem, medtem ko jih ne razumejo nujno kot izraz
lokalne identitete. Lokalnost je ocitno odvisna od bolj neposrednih elementov, kot

so lokalne sestavine, lokalna zgodba ali kulturni elementi ponudbe.

Posebej zanimiva je ugotovitev glede zaznanih trendov restavracije. Ti niso imeli
statisticno znacilnega vpliva na zaznano trajnost, pokazal pa se je statisticno znacilen
negativen vpliv na zaznano lokalnost. Rezultat kaze, da lahko gostje sodobne trende,
digitalizacijo in trendovsko usmerjene gastronomske koncepte zaznavajo kot
clemente globalizirane gastronomije, kar zmanjsuje obcutek avtenti¢nosti in lokalne
pripadnosti. Ta ugotovitev predstavlja pomemben prispevek k razumevanju
potencialnega konflikta med trendi, inovativnostjo in lokalno identiteto v sodobni
gastronomiji. Odvisnost od trenutnih trendov lahko oslabi lokalno identiteto
restavracije in zasenci prizadevanja za trajnost. Nakazujemo na pomembno razliko

med inovacijami, ki izhajajo iz notranjih virov (zaposlenih oz. same restavracije), in



B. Milfelner, N. Baste Vertiz: Gastronomija kot vir onkurencnib prednosti destinacije: vioga

S . L . v .. 291
kreativne-inovativnosts, trajnosti in lokalnih gnacilnosti restavraciy

tistimi, ki jih poganjajo zunanji trendi in oblikovanje menija restavracije. Slednje se
lahko izkaze za manj skladno z dolgoroc¢no strategijo trajnosti in ohranjanjem

pristnosti.

Pomembna ugotovitev raziskave je tudi mocna povezava med trajnostjo in
lokalnostjo restavracije. Gostje trajnostne prakse povezujejo z uporabo lokalnih
virov, podporo lokalnim dobaviteljem in odgovornim odnosom do okolja. Trajnost
se tako kaze kot eden kljuénih dejavnikov, ki krepi zaznavo lokalne identitete

restavracije.

Na ravni ucinkov na destinacijo rezultati kazejo, da zaznana trajnost restavracije
pozitivno vpliva na zaznano kakovost turisticnih objektov, Ceprav je ta povezava
statisticno znacilna na nizji ravni zaupanja. Ugotovitev vseeno nakazuje, da lahko
trajnostne prakse restavracij delujejo kot signal visje kakovosti in profesionalnosti
SirSe turistiéne infrastrukture. Se izrazitej$i vpliv trajnosti se kaZe pri ugledu
destinacije in zaznavanju lokalnih znacilnosti destinacije. Gostje trajnostne
restavracije ocitno razumejo kot dokaz odgovornega razvoja destinacije in njene

povezanosti z lokalnim okoljem.

Po drugi strani zaznana lokalnost restavracije ni vplivala na zaznano kakovost
turisticnih objektov. To pomeni, da obiskovalci lokalne gastronomske elemente ne
prenasajo neposredno na ocenjevanje infrastrukture, nastanitev ali drugih turisticnih
objektov. Kljub temu pa lokalnost restavracije pomembno prispeva k oblikovanju
ugleda destinacije in zaznavanju njenih lokalnih znacilnosti. Restavracije tako lahko

delujejo kot pomembni nosilci destinacijske identitete in avtenticnosti.

Rezultati nadalje potrjujejo osrednjo vlogo kakovosti turisticnih objektov pri
oblikovanju zaznane turisticne ponudbe destinacije. Med vsemi analiziranimi
povezavami je bil prav ta vpliv med najmocnejsimi, kar potrjuje, da kakovost
infrastrukture, nastanitev in spremljajo¢ih objektov ostaja temeljni element turisticne

konkurencnosti in zadovoljstva obiskovalcev.

Pomemben dejavnik pri oblikovanju zaznane turisticne ponudbe je tudi ugled
destinacije. Destinacije z boljsim ugledom so zaznane kot kakovostnejSe, bolj
zanesljive in privla¢nejSe. Ugled tako deluje kot interpretativni okvir, s katerim

obiskovalci vrednotijo posamezne elemente turisticne izkusnje.
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Rezultati prav tako pottjujejo, da avtenti¢nost, lokalna kultura, gastronomija in druge
posebnosti kraja pomembno prispevajo k pozitivni oceni turisticne ponudbe. Turisti
ocitno vse bolj cenijo destinacije, ki uspesno ohranjajo in predstavljajo svojo lokalno

identiteto.

Celovito gledano raziskava potrjuje, da restavracije predstavljajo pomemben element
turisticnega sistema in da njihova vloga presega osnovno funkcijo zagotavljanja zgolj
prehranskih storitev. Kreativna-inovativnost zaposlenih spodbuja trajnost in
lokalnost restavracije, trajnost in lokalnost pa se nato prenasata na Sir$e zaznavanje
destinacije s pomocdjo ugleda, lokalnih znacilnosti in kakovosti turisti¢nih objektov.
Posebej pomembna je ugotovitev, da je vpliv kreativne-inovativnosti zaposlenih
bistveno mocnejsi od vpliva trendovske-inovativnosti restavracije. Hkrati rezultati
kazejo, da lahko pretirano poudarjanje globalnih gastronomskih trendov potencialno
zmanjSuje zaznavo lokalnosti. Za upravljavce restavracij in destinacij to pomeni, da
je dolgoro¢na konkuren¢nost manj odvisna od sledenja trendom in bolj od
uspesnega povezovanja kreativnosti, trajnostnih praks in lokalne identitete v celovito

gastronomsko izkusnjo.
Teoreti¢ni prispevki

Poleg empiricnih ugotovitev raziskava prispeva tudi k razvoju teoretiCnega
razumevanja konkurencnosti turisticnih destinacij in vlogi gastronomije v tem
procesu. Rezultati omogocajo nadgradnjo obstojecih modelov konkurencnosti
destinacij in dodatno operacionalizacijo teorije virov organizacije (teorija RBV) v

kontekstu gastronomskega turizma.

Na tak nacin dopolnjujemo model konkurencnosti destinacij Ritchieja in Croucha
(2000, 2003), ki poudarja pomen klju¢nih virov in dejavnikov privlacnosti,
podpornih virov, upravljanja destinacije in trajnosti kot temelja dolgoroc¢ne
konkurenc¢nosti. Nasa raziskava pottjuje, da trajnost ni zgolj samostojen element
konkurenc¢nosti, temve¢ deluje kot povezovalni mehanizem med inovativnostjo
restavracij, lokalnostjo in kon¢no zaznavo turisti¢cne ponudbe destinacije. S tem
rezultati dodatno podpirajo temeljno predpostavko modela, da konkuren¢nosti ni

mogoce obravnavati loceno od trajnostnega razvoja.
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Hkrati raziskava nadgrajuje model s podrobnejsim vpogledom v vlogo gastronomije
kot specificnega destinacijskega elementa privla¢nosti. Gastronomski elementi
namre¢ ne vplivajo le neposredno samo na zaznano vrednost in zadovoljstvo
obiskovalcev, temve¢ oblikujejo tudi ugled destinacije in zaznavanje njenih lokalnih

znacilnosti, ki nato vplivajo na splo$no oceno turisti¢cne ponudbe.

Raziskava prispeva tudi k modelu Dwyerja in Kima (2003), ki poudarjata pomen
turisticnih zaznav pri pretvarjanju destinacijskih virov v konkurencne rezultate.
Ugotovitve pottjujejo, da so zaznave turistov kljucni mehanizem ustvarjanja
konkurenc¢nosti. Kreativha-inovativnost zaposlenih, trajnost, lokalnost in ugled
namre¢ ne vplivajo neposredno na konkurenc¢nost, temve¢ s percepcijami oz.
zaznavami obiskovalcev oblikujejo vrednotenje turisticne ponudbe destinacije.
Rezultati tako empiricno potrjujejo  osrednjo predpostavko modela, da
konkurenc¢nost ni odvisna zgolj od obstoja virov, ampak od tega, kako jih obiskovalci

zaznavajo in vrednotijo.

Goffi (2013) poudarja trajnost, sodelovanje deleznikov in lokalno skupnost kot
osrednje dejavnike konkuren¢nosti. Nasi rezultati pottjujejo, da trajnost vpliva na
ugled destinacije, njene lokalne znacilnosti in kakovost turisticnih objektov, kar
dodatno utrjuje pomen trajnostnega upravljanja za konkurencnost destinacij.
Rezultati hkrati kazejo, da lokalnost ni zgolj kulturna ali identitetna kategorija,
temve¢ pomemben dejavnik oblikovanja ugleda destinacije in turisticne ponudbe. S
tem raziskava prispeva k boljSemu razumevanju mehanizmov, s katerimi trajnost in

lokalna identiteta ustvarjata konkurencne prednosti destinacij.

Najpomembnejsi teoreticni prispevek raziskave je povezan s teorijo virov
organizacije (teorijo RBV). Raziskava empiricno potrjuje, da so kreativna-
inovativnost zaposlenih, trajnost, lokalnost, ugled destinacije in kakovost turisticnih
objektov viri oz. sposobnosti, ki ustvarjajo vrednost za obiskovalce in prispevajo k
celoviti zaznani kakovosti turisticne ponudbe destinacije. S tem raziskava prispeva k
boljsemu razumevanju virov, ki lahko restavracijam in destinacijam omogocajo

oblikovanje trajnejsih in tezko posnemljivih konkurenénih prednosti.

Posebej izpostavljamo pomen kreativne-inovativnosti zaposlenih kot stratesko
pomembnega nesnovnega vira. Med vsemi vhodnimi dejavniki je imela prav

kreativna-inovativnost zaposlenih najmocnejsi vpliv na trajnost in lokalnost
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restavracije. To potrjuje predpostavko teorije RBV, da cloveski kapital, znanje,
kreativnost in sposobnosti zaposlenih predstavljajo tezko posnemljive in vredne

vire, ki ustvarjajo konkurenc¢ne prednosti.

Raziskava dodatno potrjuje, da tudi lokalnost predstavlja vir ubranljive, tezko
posnemljive konkurencne prednosti. Ugotovitve kazejo, da lokalnost restavracije
pomembno prispeva k zaznavanju ugleda destinacije in njenih lokalnih znacilnosti,
te pa posledi¢no vplivajo na zaznavanje turisticne ponudbe. Rezultati tako podpirajo
predpostavko teorije RBV, da lokalna kultura, identiteta in avtenti¢nost predstavljajo

redke in neposnemljive vire, ki jih konkurenc¢ne destinacije tezko posnemajo.

Dodatno raziskava potrjuje vlogo vnasanja dejavnikov trajnosti v ponudbe
restavracij in destinacij in vlogo trajnosti kot stratesko pomembnega vira. Trajnost v
nasem modelu ne vpliva le na lokalnost restavracije, temvec tudi na kakovost
turisti¢cnih objektov, ugled destinacije in zaznane lokalne znacilnosti destinacije.
Trajnost torej deluje kot pomembna organizacijska sposobnost, ki ustvarja vrednost
na ve¢ ravneh turisti¢nega podsistema. To dopolnjuje sodobne interpretacije teorije
RBYV, ki poudarjajo pomen trajnostnih praks kot temelja dolgoro¢ne konkurencéne

prednosti.

Pomemben teoreticni prispevek predstavlja tudi ugotovitev o vlogi ugleda
destinacije, ki je bil v predhodnih raziskavah ze poudarjen tako pri organizacijah kot
pri destinacijah. Rezultati potrjujejo, da ugled ni zgolj posledica uspesnosti
destinacije, temvec¢ deluje kot samostojen nesnovni vir, ki pomembno vpliva na
zaznavanje turisticne ponudbe. S tem raziskava podpira razumevanje ugleda v teoriji
RBYV kot strateskega sredstva, ki ga je tezko posnemati in, ki nastaja skozi dolgotrajen

proces razvoja destinacije.

Na podrodju turisticnih objektov rezultati potrjujejo njihovo vlogo kot podpornega
vira konkurencnosti. Ugotovitve kazejo, da kakovost turisticne infrastrukture
najmocneje neposredno napoveduje zaznano kakovost turisticne ponudbe
destinacije, s ¢imer se potrjuje pomen infrastrukturnih virov v okviru teorije RBV.
Hkrati pa rezultati kazejo, da sama infrastruktura ni dovolj, saj njeno vrednost

dopolnjujejo trajnost, lokalnost in ugled destinacije.
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