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okonceiklaun Ronald McDonald
’aznamenal, Ze efektivita jeho
plvodné strohého fastfoodového mo-
delu uvada. Kdyz si u néj dnes objed-
nate jeho odolatelnou zemli, prakticky
viude uz dostanete na vybér néjakou
zdravéjsi alternativu ke smazenym pfi-
loham — pfinejmensim ve formé néko-
lika druhG zeleninovych nebo
ovocnych salatl. Podobné tendence
se pomalu zacinaji prosazovat i v ho-
rach.

Gastro segment v lyzaiskych stre-
discich drzi neslavny primat oblasti
s obecné nejnizsi Urovni zdkaznické
spokojenosti. Ta vylucné nesouvisi
jen s vysokou cenou a/nebo nizkou
kvalitou jidla a ndpojG; nejcitlivéjsim
problémem byva hodnota, pro vétsinu
lidi zahrnujici droven nejen stravy, ale
i zaZitku v provozovné (atraktivita pro-

stiedi, privétivost a rychlost obsluhy,
prelidnénost atd.).

Vnimani hodnoty zasadné ovliviu-
je nakupovaci rozhodovani lidi. Kdyz
posuzuji koupit si skipas, ubytovani,
lyzaiské lekce, obéd ¢i cokoli jiného,
v duchu posuzuji hodnotu. Pokud se
jim nezdd adekvatné vysoka, ztrati
zéjem. Neznamena to, Ze musi nutné
zUstat o hladu — posoudi alternativu
s pro né piiznivéjsi hodnotou. Naji
se dole ve mésté, po cesté u pumpy,
zabali si doma jidlo do alobalu anebo
odlyzuji na tycinkdach z kapsy.

Kdyz do hlasité mlaskajici Ameriky
fizla pred lety bankovni krize, ved-
le realit to v horskych resortech nej-
vic odnesla pravé oblast stravovani.
Dokonce i v nemnoha strediscich, kde
méli Stésti v nestésti a prodeje skipast
jim pfilis nepoklesly, gastro trzby Sly
dolti citelng, nasledovény ostatnim re-
tailovym prodejem. Vyznamné vzrostl

pocet lyzujicich navstévnikl vozicich
si jidlo donesené z domova anebo
volicich rychly hamburger misto ob-
jednéavkového steaku. Obrat impulsiv-
nich polozek jako pamlskd, kusového
ovoce a ostatnich drobnosti spadl jes-
té dramatictéji, Casto o polovinu i vic.

Kdyz nouze uci housti

Skiaredlové gastroprovozy na tuto
svizelnou situaci reagovaly poriznu.
Nékteré Sly doll s cenami v jidelnim
listku, jiné se vic zaméfily na typ sorti-
mentu ,vezmi a béz" ve vydejnich ok-
nech s vyraznou slevou na konci dne.
V 15:30 hod. se tfeba zacaly nabizet
dvé pizzy (nebo jiny rychly sortiment)
za cenu jedné, aby se viechno beze
zbytku vyprodalo. Dost celodennich
lyzarQ si tak zvyklo cekat s obédem
az na pul ctvrtou; zda to bylo ze-
jména na Ukor regulérné v poledne
obédvajicich, anebo akce vic ldkala

nové zakazniky, zdstalo otdzkou pro
kazdy konkrétni provoz.

Strediskové stravovny se naucily byt
kreativnéjsi v nabidce a vystavovani
zbozi. Naaranzovaly vice POS (point
of sale) displeji k pokladnam, nej-
zadanéjsi pecivo zacaly pripravovat
do ohfivacich troub, vytrénovaly svij
personal tyto polozky aktivné nabizet
(eufemismus pro tlacit). Nespoléhat na
pasivni vydej zadaného, ale proaktivné
nastartovat prezentaci. Co oci nevidi,
srdce a hlava nezatouzi koupit.

Povézlivé dost lyzat dal chape stra-
vovani se ve strediscich jako nutné zlo;
vesmés pesimisticky ocekavaji predra-
Zené, mizerné jidlo. Takovou tu ne-
vabné prepélenou klobasu za stovku
a vodou fedénou snad i kofolu. Avsak
cynismus stranou - kazdou ekono-
micky pohnutou dobu mize stredisko
pojmout jako svou Sanci, jak zabéhlé
vnimani zakaznikd zkusit zménit.



PfileZitosti k proméné se viude
najde kopa. Prestat vzadu v ku-
chyni rozlévat kecup z plastového
kontejneru z Makra do sklenénych
lahvi Heinz by nemusel byt Spatny
zacatek. Soustiedit se na jedno-
duché, pocetné okrajené, ceno-
vé dostupné menu, neopomijet
détské. Preorganizovat pohyb lidi
provozem, optimalizovat plan se-
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vanymi pfed ocima lidi z lokalné
pecenych housek, cerstvych priloh
a na misté michanych ingredienci.

Levnéjsi vailské provozy za-
vedly domaci polévky, velkorysy
vybér cerstvého ovoce, smoothies
a pfirodni dzusy misto dfiv prote-
zovanych energetickych napoju,
zacaly operovat na maximu mist-
né doddvanych surovin. Vymyslely
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té pred dekadou néco malo vida-
ného. Klasické lednice na napoje
vyménili za oteviené chladici boxy
- odstranénim nutnosti otevirat
dvitka se zretelné zvedl impulsivni
prodej z nich.

Témér zgruntu se tak proméni-
la vailskd mainstreamova gastro
nabidka z - slovni hicka ndhodnd
- rozezrané doby pred hospodar-

»PFilipnout gastro kupon ke skipasu
znamena vyssi trzby v dané stravovné
a soucasné i kultivuje zakaznikovo
vnimani hodnoty pobytu ve stredisku.

zeni u stolll, zdokonalit chovani
a vykony persondlu, zhyckaného
navaly hosttl z dob hojnosti. Nebo
jej i vymeénit za nadsenéjsi. Méloco
je v gastroprovozech lepsim ba-
rometrem spokojenosti zakazniku
nez zaplnénost lokalu.

P¥ibéh na taliFi

Rada horskych resortil zacala vy-
davat rGizné gastro kupony vazané
na nakup skipasu. Prilipnout Ustfi-
zek ke skipasu obvykle znamena
nejen vyssi trzby v dané stravovné,
ale soucasné i ovliviuje zékazni-
kovo vnimani hodnoty celého po-
bytu ve stredisku.

Po hypote¢nim krachu v roce
2008 podstoupili mnozstvi zmén
i v opulentnim Vailu. Nabidli
predplécenou gastro kartu s 20 %
slevou (hodnota $240 piedpro-
davana za $200) a oprasili sta-
romddni vydejni mista s levnymi
hamburgery, nové vsak pfipravo-

fadu zdravych alternativ k tradic-
nim polozkdm - tfeba bezlep-
kova, vysokoproteinova nebo
vitaridanska menu. Nové odebiraji
Cerstvé moiské produkty pfimo
z pfistavu v Portlandu, denné na
misté pfipravuji cerstvé susi — jes-

skym utlumem. Dny nasmazeni
kopce hamburger, jejich zabaleni
a narovnani do vysokoobratkové-
ho vydejniho stojanu jsou pryc.
Znatelné se zvedla estetika ser-
virovanych pokrmd; bezpochyby
iz divodd, kolik lidi — jimz osobné
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nerozumim - si kazdé jidlo nejdfiv vy-
foti a presdili svému svétu pres socmé-
dia (a pak moznad i zkonzumuiji). Krize
naucila i tamni lowendovou scénu za-

nybrz poskytnout nadstandardné kva-
litni zazitek. Casto ty nejdrazsi polozky
mohou predstavovat nejvyssi hodno-
tu v praktickém vnimani spotiebitel(.

)
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tilym vinnym listkem a dopravou rol-
bou na misto za $600. Vailska kapacita
30 lidi byva vyprodana prakticky ce-
lou sezénu, rezervace je nutno délat

,Vétsina z kioskiui by méla benefitovat
Z nejspis nejsilnéjSi marketingové zbrané,
jakou gastro branze zna: aroma.*

méfit se na kvalitni mistni zdroje a pro-
dévat jidlo s pfibéhem, koneckoncl
ne nepodobné, jako Vail prodava své
lyzovani. Zakaznici kvalitu rozpoznali,
oblibili si ji a zvykli ocekédvat. A jsou
ochotni za ni platit.

Zlé ¢asy? Zdrazime

Mnoho lidi otrocky zaménuje hodnotu
za laci. Coz vsak byvaji dvé odlisna,
neziidka i vzajemné se vylucujici hle-
diska. Dobra hodnota neznamena jen
zlevnit vSechno na dien rentability,

Neni to nelogické; v noblesni restaura-
ci s nutnosti rezervace budu ocekévat
jinou Uroven zazitku nez v kafetérii.
Mluvé o drahych restauracich,
nota bene téch vailskych. A¢ to na
prvni vjem muze pusobit paradox-
né, ekonomicka recese namotivovala
nejedno stfedisko posoudit expanzi
svych highendovych gastronomickych
projektt. Ve Vailu i dalSich koncerno-
vych resortech jsou populdrnim pro-
gramem vikendové vecefe na vrcholu
kopce pfi svitu luny; 5 chodU s uslech-

i vic nez mésic predem. Znamy jev, ze
v krizi echt luxusni sluzby neprestavaji
fréet.

Min je vic

Urover stravovani se stavé ¢im dal vy-
znamnéjsi soucasti uzivatelského vje-
mu z navstévy skiarealu. Uz nestaci jen
ohréat néco nékde vzadu a podat pres
pult; zdkaznik chce vidét, jak je jeho
jidlo pfipravovano. Tyto dfiv jen k hau-
te cuisine pfislusici trendy pronikaji
i do nejlidovéjsich provozl - pizza,

4
ADOLF IMBODEN S DOMACIM US SKITEAMEM|}

burgery, grilovany sortiment — vSech-
no, co lze, za¢ina dnes byt pripravova-
no zakaznikdim na ocich. Nadto, viiné
z chystaného jidla probouzi chutové
buriky, v mrazu na snéhu o to vic.
Podobné pritazlivé pasobi v blizkosti
stolG umistény jakykoli otevieny (pod
kontrolou drzeny) ohen — at uz v krbu,
v kosich, venkovnim ohnisti, anebo
vychazejici ze zakamuflovanych ply-
novych horak, jak je to obvyklé tieba
zrovna ve Vailu.

Cim hromadnéjsi typ stravovny,
zakazniklm co nejsvobodnéjsi volbu
ve formé samoobsluzného vybéru
napojl, salatd, dressingd, priloh atd.
Zasadni daraz by mél byt kladen na
likvidaci front u kas (tzn. mit jich vzdy
dostatek otevfenych) a potencialnich
tlacenic ve zGzenych prlchodech pro-
vozoven. Nikdo se nechce zadrhnout
v pomalé fronté, zatimco ma hlad
a diva se na svou stydnouci polévku.

Klasické bary zlstavaji popravu
evergreenem horskych stredisek.
Alhohol, mistni piva, vina, dzusy, smo-
othies, caje, kdva, téstoviny, tortily...
existuje prehrsel moznosti, co proda-
vat u baru. Lidi chtéji mit pocit vybéru
a vidét na své jidlo i napoje ve fazi
pfipravy; bary jsou pro to optimalni.
Mnoho provozoven se v krizi nebalo
vyrazné osekat svlj sortiment; s ob-
vyklou zkuSenosti, Ze méng, ale o to
lepsich (specidlnéjsich) voleb vede
k vy3si nvstévnosti i trzbam.

Hladova okna

Na svazich i pod nimi roste trend
vystavby samostatné stojicich kioskl
s obvykle jedinym typem sortimen-
tu, nabizejici lyzafm rychlou Sanci
do néceho kousnout s minimalnim
zdrzenim od sjizdéni. V nékterych pfi-
padech lyzafi ani nesundavaji lyze.



Jednim z prikopnik{ tohoto kon-
ceptu ,vezmi a béz" je v Americe
populdrni Waffel Cabin, expan-
dujici do lyzarskych stredisek po-
slednich asi 15 let.

Pfipusténim nezavislych stan-
kard (nejlip koncesionafli prové-
feného fetézce) do svych areall
dociluji nékterd, zejména mensi
stiediska variability ve své gastro
nabidce za minimalniho rizika.
Nejde jen o financni risk, ale i o
kvalitu poskytovanou ndavstév-
nikim - fadu specialit dokaze
pripravit lip a efektivnéji na né
zaméfeny prodejce nez stredis-
kovy provoz. At uz se to tyka vafli,

koblih, mostd, syrl, ¢epovaného
piva, nebo treba precliki. Jde
o ndvrat ke staromédnimu pra-
vidlu klasického podnikéni — pro
nejlepsi vysledek se ma chodit
k odbornikovi.

Tito nezavisli stankafi by vsak
méli nabizet sortiment natolik
specificky, aby pfimo nekonku-
roval nabidkové tabuli stfedisko-
vych provozi, nybrz je vhodné
doplroval. Vétsina z takovychto
kioskd by méla benefitovat z nej-
spiS nejsilngjsi marketingové
zbrang, jakou gastro branze zna:
aroma. Zbrané mocné o to vic
nékde na svahu nez v mumraji

U Adolfa ji slavni

Jsou vzacné jak drahokam v blaté, presto jsou:
zavedené podniky, kde nezévisle na casech

a pomérech maji pofdd plno. Jednim z takovych
je ikonicky Adolph's restaurant v utazském

Park City — misto, jez pravidelné uz 30 let hostf
hvézdy Svétového pohdru.

Nenépadnou nizkou budovu asi az kilometr
od lanovek by slo UpIné snadno prehlédnout
a minout, kdyby nebyla ovésend pestrobarev-
nymi vlajkami lyzafskych statd. Jeji majitel pan
Adolf Imboden si jeji zdanlivou zastr¢enost pochvaluje — leZi totiz na
hlavni ¢tyrproudové vypadovce protinajici mésto a ma k dispozici vel-
ké parkovisté i prostor pro venkovni terasu. Uvnitf je cela vyzdobena
relikviemi, jez tu s vdékem nechavaji celebrity lyzafského sportu.

A samozrejmé jejich podepsanymi fotografiemi: nechybi Ted Ligety,
Michaela Shiffrin, zpét v case tfeba Hermann Maier, Alberto Tomba,
ale taky Dustin Hoffman nebo Robert Redford, oba vasnivi lyzafi.

Adolf Imboden vyrostl v malebném $vycarském Interlakenu, kde
vypomahal v rodinné restauraci. Jako spravny Svycar lyZoval a v 70.
letech se Zivil jako soukromy lyzafsky instruktor ve Svatém Mofici.
Jedna z jeho americkych klientek doporucila Imbodena svému zna-
mému, jenz tehdy ved| stfedisko Park City. Imboden od néj obdrzel
nabidku pozice manazera gastro provozu, do Ameriky se odstéhoval
a pracoval pro utazsky resort tfi roky, nez si v centru Park City otevrel
v roce 1974 vlastni restauraci. Tu pak jesté dvakrat stéhoval, nez nasel
v devadesatych letech souc¢asnou polohu.

Mel stésti na dobu: kdyz se v roce 1985 stalo Park City pravidelnou
staci SP, jeho podnik byl uz dostatecné zavedeny, véhlasny svymi
evropskymi specialitami i zndmym majitelem. Kdyz na konci deva-
desétych let vtrhl do mésta tehdejsi enfant terrible bilého cirkusu
Alberto Tomba, mél v kapse doporucenti, kde ze se mu dostane jeho
milovaného obifho videfiského fizku i piizné hostesek. Svycarské
i rakouska druzstva se u néj uz tfi dekady pravidelné stravujf.

Imboden rad vzpomina na slavné doby Herminatora; casopisu
Skiing History popsal, jak dvojnasobny olympijsky vitéz Maier vydrzel
vzhiru do pozdni noci, aby druhy den na mistnim svahu vyhral
svétak. Rakusané u néj byvali uvolnént, kdezto Svycary drzelo vedent
zkratka. Jednou si pry Hermann od Imbodena pujcil vecer auto;
druhy den réno vzbudil restauratéra telefonat od zufictho rakouského
trenéra, jestli nevi, kde Maier je.

VitaIni 72lety Adolf Imboden stale aktivné lyzuje, v été bicykluje,
potapi se i chodi po hordch. Ve své slavné restauraci dal vafi jako
séfkuchar. V Park City se mezitim zacinajf dit véci. Stfedisko predloni
ziskal mocny koncern Vail Resorts; od té doby ceny nemovitostf letf
nahoru, ve mésté se oteviraji nébl podniky a chysta se spousta nové
vystavby. Stifbrovlasy Svycar se ale z4dné konkurence neobava. Vi,
e jeho Adolph's zUstane stejné vyhledavanou adresou jako kdykoli
predtim — nezavisle na ¢asech a pomérech.
www.adolphsrestaurantparkcity.com

dole pod kopcem, kde se odéry
slévaji a kouzlo okamziku vona-
vého zésahu je pryc.

Lokalita, lokalita,
lokalita

Ani v pfipadé stank( neprestava
platit tato tradi¢ni mantra realitni
branze. Monosortimentni kiosky
davaji smysl zejména ve vétsich,
rozlehlejsich strediscich s vice
sjezdovkami na ¢lenitéjsim kopci,
kde se [épe rozprostiou po terénu
a lyzafi tak nikdy nebudou pfilis
daleko od moznosti uspokojit své
chuté.

V' mensich arealech bude
vhodnéjsi jeden ¢i nékolik stankd
umistit na Upati svahu u chaty
nebo hlavni restaurace, klidné
na jeji terase pobliz vchodu, kdy
budou lakat ke vstupu dovnitf.
V takovych situacich je zvlast
dulezité, aby nabizeny sortiment
nijak pifimo nesoutézil s jidel-
nim menu uvnitf budovy, avsak
soucasné pomohl odlehcit jeho
provozu, nez kdyby byla frekven-
tovana stankova polozka (hot do-
gy, vafle, svafak atp.) podavana
uvnitr.

V téch nejmensich strediscich
muze byt extra stanek nad rémec
jediného stravovaciho bodu do-
konce nezddanym narusitelem,
fedicim uz tak omezenou na-
vstévnost hlavniho provozu.
V takovych pfipadech se ukazuje
moudrejsim prodavat kompletni
sortiment uvnitf.

Nesmrtelny
marketingovy
axiom

V jednom — tom nejzékladnéjsim
- ohledu se poskytovani gastro
sluzeb nelisi od jakéhokoli jiné-
ho provozu ve stiedisku. Vzdy je
dulezité védét anebo poznat, kdo
jsou zdkaznici a co chtéji. Jejich
touhy, chuté a vrtochy se mohou
lisit oblast od oblasti a neni za-
hodno je podcenovat. Protoze na
rozdil od tieba skipast, kdyz jde
o jidlo, zakaznik ma alternativu.
Mdze si prinést svoje.

Rekreacné lyzujict
amerikanofil, expert
na marketing hor-
sk tredisek.
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