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ШПАНСКА�КУХИЊА:�ПОЗНАВАЊЕ,�ЗАСТУПЉЕНОСТ�И�
ЗАДОВОЉСТВО�ПОСМАТРАНО�ИЗ�УГЛА� 

УГОСТИТЕЉСКИХ�РАДНИКА
SPANISH�CUISINE:�AWARENESS,�PREVALENCE,�AND�SATISFACTION� 

FROM THE PERSPECTIVE OF HOSPITALITY EMPLOYEES

Апстракт.�Шпанска� кухиња� представља�
једну�од�најзначајнијих�гастрономских�тра-
диција,� познату� по� својој� разноврсности,�
регионалним�специјалитетима�и�културној�
вредности.� Њена� разноврсност� гастро-
номских� производа� настала� је� као� резул-
тат� јединственог� географског� положаја,�
али� и� сложених� културно-историјских�
утицаја.�Кухиња� ове� земље� одавно� прева-
зилази� њене� границе� и� представља� једну�
од�најважнијих�интернационалних�кухиња�
са�великим�бројем�јела�прихваћених�широм�
света.�Предмет�овог�истраживања�је�по-
знавање�и�заступљеност�шпанске�кухиње,�
као�и�задовољство�понудом�у�угоститељс-
ким� објектима� на� подручју� Београда,� као�
значајног�угоститељско-туристичког�цен-
тра.�Основни�задатак�је�да�се�испита�ниво�
информисаности� угоститељских� радника�
о� карактеристикама� шпанске� гастроно-
мије,�као�и�да�се�утврди�заступљеност�јела�
у� актуелној� угоститељској� понуди.� Циљ�
истраживања�је�да�се�утврди�у�којој�мери�
су� запослени� у� угоститељству� упознати�
са� карактеристикама� шпанске� кухиње,�
колико� су� јела� присутна� у� понуди� и� да� ли�

Abstract. Spanish cuisine represents one of 
the most significant gastronomic traditions, 
known for its diversity, regional specialties, 
and cultural value. Its variety of culinary 
products has developed as a result of Spain’s 
unique geographical position and complex 
cultural and historical influences. The cui-
sine of this country has long transcended its 
borders and is now considered one of the 
most important international cuisines, with 
numerous dishes embraced worldwide. The 
subject of this research is the awareness and 
presence of Spanish cuisine, as well as the 
satisfaction with its offering in hospitality 
establishments in Belgrade, a major hospi-
tality and tourism center. The primary ob-
jective is to examine the level of knowledge 
among hospitality workers regarding the 
characteristics of Spanish gastronomy and 
to determine the representation of Spanish 
dishes in the current food service offerings. 
The aim of the research is to assess the ex-
tent to which hospitality employees are fa-
miliar with the characteristics of Spanish 
cuisine, how present these dishes are in 
menus, and whether there is satisfaction 



50 Turističko poslovanje eISSN 2560-3361

постоји�задовољство�односно�потенцијал�
за�њихово�шире�укључивање�у�понуду.�Ис-
траживање� је� спроведено� анкетирањем�
запослених� у� угоститељским� објектима�
на�подручју�Београда,�а�подаци�су�анализи-
рани� применом� дескриптивне� статисти-
ке.� Резултати� истраживања� су� показали�
ограничену� информисаност� о� шпанској�
кухињи,�ниску� заступљеност�њених� јела�у�
понуди,�али�и�високу�отвореност�ка�њеном�
увођењу�у�меније.�

Кључне� речи:� шпанска� кухиња,� угости-
тељство,�гастрономија,�Шпанија,�тапаси

with or potential for their broader inclusion 
in the offer. The research was conducted 
through a survey of employees in hospitality 
establishments in the Belgrade area, and the 
data were analyzed using descriptive statis-
tics. The results of the study indicated limit-
ed awareness of Spanish cuisine, low repre-
sentation of its dishes in the current offering, 
but also a high openness toward incorporat-
ing them into menus.

Keywords: spanish cuisine, hospitality, 
gastronomy, Spain, tapas

Увод

Јела� шпанске� кухиње� представљају�
сложен� и� разноврстан� систем� као� резул-
тат� дуге� еволуције� кроз� историју.� Поред�
регионалне�разноликости,� ова� кухиња� се�
одликује� специфичним� техникама� при-
преме� јела� које� су� настале� посредством�
локалних� ресурса� и� повољних� климат-
ских� особина� простора� (Anderson� et� al.,�
2019).�Храна�у�Шпанији�превазилази�фи-
зиолошку� потребу,� она� је� незаобилазан�
друштвени� и� културни� феномен,� који� се�
користи�као� средство� за�очување�гастро-
номске�културе�и�традиције� (Cantarero�et�
al.,�2013).�Шпанска�гастрономија�је�неиз-
оставан�део�туризма,�што�се�огледа�у�ак-
тивностима� њених� региона� који� користе�
локалне� специјалитете� као� средство� ди-
ференцијације� на� туристичком� тржишту.�
Захваљујући�познатим�шефовима�и�кува-
рима,�Шпанија� је� постала� глобални�цен-
тар�високе�кухиње�(Jiménez-Beltrán�et�al.,�
2016;�Berbel-Pineda�et�al.,�2019).

Кухиња�ове�земље�одавно�превазилази�
њене� границе,� представља� једну� од� нај-
важнијих� интернационалних� кухиња� са�
великим�бројем�јела�прихваћених�широм�
света�(Serrano,�2016).�Један�од�најраспрос-
трањенијих� доприноса� шпанског� кули-
нарског�умећа�огледа�се�у�концепту�тапа-
са,�дељењу�хране�и�оброка�као�друштве-
ног� чина� (Lera,� 2012;� Batlle-Bayer� et� al.,�
2020).�У�многим�земљама�традиционална�

шпанска� јела� се� прилагођавају�локалним�
укусима� и� навикама,� а� гастрономија� по-
стаје�средство�меке�моћи,�која�доприноси�
међународном� културном� утицају� Шпа-
није�(Procas�&�Barroso,�2021).

Предмет�истраживања� је�познавање�
и� заступљеност� шпанске� кухиње,� као� и�
задовољство�њиховом�понудом�у�угости-
тељским�објектима�на�подручју�Београдa.�

Задатак� рада� је� био� да� испита� ниво�
познавања� и� заступљености,� као� и� задо-
вољства�понудом�посматрано�из�угла�зас-
послених� у� угоститељству� као� кључних�
актера�у� креирању�угоститељске�понуде.�
Из�тих�разлога�је�дефинисан�и�циљ рада, 
а�то�је�да�одговори�на�следећа�истраживач-
ка�питања:

1.�Колико� су� запослени� у� угоститељ-
ству� упознати� са� карактеристикама�
шпанске�кухиње?

2.�У�којој�мери�су�јела�шпанске�кухиње�
заступљена�у�угоститељским�објек-
тима?

3.�Да�ли�су� запослени�задовољни�тре-
нутним� стањем� понуде� шпанских�
јела�у�Београду?

Преглед�литературе

Шпанска�кухиња�је�у�21.�веку�доживе-
ла�велику�ренесансу,�улазећи�у�фокус�ин-
тернационалне�гастрономије,�не�само�због�
богатог� историјског� наслеђа,� већ� и� због�
прилагодљивости�у�различите�гастроном-
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ске�и�угоститељске�концепте�(Jerez,�2023).�
Разноврсност� гастрономских� произво-
да� резултат� је� јединственог� географског�
положаја,� али� и� сложених� културно-ис-
торијских� утицаја� (Wild,� 2015).� Тради-
ција�утицаја�од�стране�Римљана�и�Арапа�
оставила� је� трајне� трагове� у� структури�
јела,� начину� припреме� и� употреби� сиро-
вина�и�зачина�–�што�се�и�данас�препознаје�
кроз� употребу� маслиновог� уља,� шафра-
на,� цитрусног� воћа� и� различитих� зачина�
(Hirschfelder�et�al.,�2020;�Boukid,�2024).

Шпанија� је�изразито�регионализована�
у� гастрономском� смислу,� а� сваки� од� ње-
них� 17� аутономних� региона� негује� соп-
ствену� кулинарску� традицију,� што� чини�
шпанску� кухињу� идеалном� за� истражи-
вање� кроз� призму� локалног� идентитета,�
гастро-туризма�и�специјализованих�угос-
титељских� понуда� (Sánchez-Cañizares� &�
Castillo-Canalejo,� 2015;� Pérez-Priego� et�
al.,� 2023;� Cordova-Buiza� et� al.,� 2024).� Од�
тапаса�у�Каталонији�и�баскијских�пинто-
са,�до�паеље�у�Валенсији�и�гаспача�у�Ан-
далузији� –� сваки� регион� нуди� сопствени�
гастрономски�наратив�(Hernández-Rojas�et�
al.,�2021;�Recuero-Virto,�2025).

Савремени� трендови� у� гастрономији,�
нарочито� у� урбаним� срединама,� указују�
на� пораст� интересовања� за� аутентичну,�
али�истовремено�и�иновативну�интерпре-
тацију� традиционалних� кухиња� (Serrano,�
2016;� Del� Moral,� 2020).� У� том� смислу,�
шпанска� кухиња� показује� висок� степен�
флексибилности,� што� је� чини� погодном�
за�интеграцију�у�меније�ресторана�широм�
света,�а�растућа�популарност�медитеран-
ске� исхране� као� модела� избалансираног�
начина� исхране� додатно� позиционира�
шпанску� гастрономију� као� пожељну� у�
савременој� гастро-угоститељској� понуди�
(Fuentes-Luque,�2017;�Tomé,�2021;�Boronat�
et�al.,�2023).�Један�од�значајнијих�елемена-
та�који�доприносе�овом�тренду�је�фокус�на�
локалне,�сезонске�и�свеже�састојке,�као�и�
једноставне�технике�припреме�које�исти-
чу�укус�и�квалитет�намирница�(Wallnoefer�
et�al.,�2021;�Vargas�et�al.,�2021).�Маслиново�
уље,�разне�врсте�рибе,�морских�плодова,�

махунарки� и� свеже� поврће� представљају�
окосницу� исхране,� што� је� усклађено� са�
принципима� нутритивне� вредности� и�
гастрономске� одрживости� (Mazzocchi� et�
al.,�2019;�Mannucci�et�al.,�2023).

Савремена� литература� из� области�
гастрономије,� туризма� и� менаџмента� све�
чешће� истиче� потребу� за� интеркултур-
ним� гастрономским� компетенцијама� у�
угоститељству� (Edelstein,� 2011;�Kocevskii�
Risteski,� 2020).�Примери�успешне�импле-
ментације� страних� кухиња� указују� на� то�
да� културна� размена� кроз� храну� постаје�
не� само� комерцијално� исплатива,� већ� и�
социјално� релевантна� (Kim� et� al.,� 2021;�
Grubor�et�al.,�2022).�Угоститељски�радници�
имају�кључну�улогу�у�интернационализа-
цији�националних�кухиња,�а�компетенције�
и� отвореност� ка� новим� гастрономским�
културама�постају�све�значајнији�фактор�у�
стварању�конкурентне�и�разноврсне�пону-
де�(Pu�et�al.,�2024;�Шмуговић,�2024).�

Истраживање� које� је� 2019.� године�
спровела�Схкодрова,�показало� је�да� је�на�
територији� Београда� постојало� неколико�
ресторана� који� су�у� својој� гастрономској�
понуди�укључивали�јела�шпанске�кухиње.�
Ови� ресторани� нису� нудили� искључиво�
традиционална�шпанска� јела,� већ� су� нај-
чешће� били� део� ширег� шпанско-латино-
америчког� концепта,� комбинујући� укусе�
и� технике� кувања� из� различитих� култу-
ра� шпанског� говорног� подручја.� Овакви�
угоститељски� објекти� представљали� су�
новину�на�београдској�гастрономској�сце-
ни,� а�њихова� разноврсна� понуда� привла-
чила� је� различите� категорије� потрошача�
(Shkodrova,�2019).

Методологија�рада

За� потребе� истраживања� креиран� је�
упитник� као� највалиднији� метод� при-
купљања�ове�врсте�података.�У�сврху�ње-
говог� креирања,� као� модел� је� коришћен�
рад�аутора�Nguyen�et�al.�(2020),�уз�одгова-
рајуће�модификације�како�би�се�што�боље�
прилагодио� теми�овог� истраживања.�Ан-
кетни�упитник�се�састојао�из�три�дела:
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−�Први� део� се� односио� на� социо-
демографске� карактеристике�
испитаника� (пол,� старост,� ниво�
образовања,�место�становања).�

−�Други� део� анкетног� упитника�
састојао�се�од�шест�питања�са�четири�
понуђена�одговора,�у�коме�је�требало�
да� испитаници� одаберу� један� који�
је� тачан,� а� која� су� се� односила� на�
општу�информисаност�и�познавање�
карактеристика�шпанске�кухиње.�

−�Трећи� део� упитника� односио�
се� на� тренутно� стање� и� ставове�
запослених� у� угоститељству� о�
понуди� шпанских� јела.� Уз� помоћ�
Ликертове� скале,� испитаници� су�
одговарали� на� постављене� тврдње�
оценом�од�1�до�5,�од�„потпуно�се�не�
слажем“�до�„потпуно�се�слажем“.

Анкетирање� је� извршено� методом�
оловка-папир� и� путем� онлајн� упитника.�
Истраживање� је� спроведено� анонимно,�
у�периоду�од�јула�до�септембра�2024.�го-
дине.�Анкетом�су�обухваћени�угоститељи�
специјализованих� ресторана� са� интерна-
ционалном�понудом�хране�у�Београду.�Ан-
кетирање�је�било�добровољно�и�анонимно,�
а�испитаници�су�били�различитог�узраста,�
степена�образовања�и�месечних�прихода.�
За�потребе�овог�испитивања�подељено�је�
око� 150� анкетних� упитника.� Прикупље-
но� је� 131,� од� којих� је� 122� било� валидно.�
Добијени� подаци� су� систематизовани� и�
обрађени� применом� дескриптивне� ста-
тистике,� а� добијени� резултати� су� у� раду�
приказани� табеларно.� У� сврху� креирања�
истраживања� као�модел� се� користио� рад�
аутора� Nguyen� et� al.,� (2019),� уз� одгова-

рајуће�модификације�како�би�се�што�боље�
прилагодило�теми�истраживања.

Резултати�рада�и�дискусија

Анализа�социо-демографских�
карактеристика�испитаника

У� циљу� свеобухватне� анализе� пода-
така� прикупљених� анкетним� упитником,�
најпре� се� приступило� анализи� социо-де-
мографских� карактеристика� испитаних�
потрошача�што�приказује�Табела�1.�Према�
полу,�узорак�је�чинило�57,4%�мушкараца�
и�42,6%�жена.�У�погледу�старосне�струк-
туре,�највећи�део�узорка�чинили�су�млади�
до�30�година�–�40,2%.�Старосна�група�од�
31�до�40�година�обухвата�27,9%�испитани-
ка,�група�од�41�до�50�година�21,3%,�док�је�
10,7%�било�старије�од�51�године.�Већина�
испитаника,�њих�82%,�долази�из�урбаних�
средина,� док�18%�учесника�живи�и�ради�
у� руралним� срединама.� Образовање� је�
представљало�важну�променљиву�у�окви-
ру�истраживања.�Највећи�број�испитани-
ка�има�завршену�средњу�школу�–�36,9%,�
док�36,1%�има�високо�образовање�(високу�
школу�или�факултет).�Свега�18%�је�завр-
шило�мастер,�магистарске�или�докторске�
студије,�а�најмањи�проценат�чине�испита-
ници�са�завршеном�вишом�школом�–�9%.�
Посматрајући� област� стручне� спреме,�
већина�испитаника�стекла�је�звање�из�об-
ласти� туризма� и� угоститељства� –� 60,7%.�
Из�области�економије,�права�и�менаџмен-
та�долази�9%,�а�из�техничко-технолошких�
наука,�пољопривреде�и�хемије�9,8%.�Оста-
ли�–�20,5%�имају�звања�из�других�области.

Табела�1.�Социо-демографске�карактеристике

(n) %

Пол
Мушки 70 57,4
Женски 52 42,6

Старосна��доб

До�30�година 49 40,2
31-40 34 27,9
41-50 26 21,3
51�и�више�година 13 10,7
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Највећи�број�испитаника,�њих�67,2%,�
ради� у� објектима� специјализованим� за�
услуге�хране�и�пића.�У�објектима�са�при-
марним� смештајним� услугама� ангажова-
но� је�18%,�док�14,8%�ради�у�мешовитим�
угоститељским� објектима.� Према� радној�
позицији,� 46,7%� запослених� су� на� опе-
ративним� позицијама� (кувари,� конобари,�
сомелијери),� 31,1%� су� виши� менаџери�
(директори,� власници),� док� 22,1%� чине�
оперативни� менаџери� (шефови� кухиња,�
сале).�Када�је�реч�о�дужини�радног�стажа�
у�угоститељству,�41%�испитаника�има�до�
пет�година�искуства.�У�категорији�од�6�до�
10�година�је�22,1%,�док�је�15,6%�анкетира-
них�запослено�у�периоду�од�11�до�15�годи-
на.�Најмањи�проценат�–�12,3%,�има�радно�
искуство�дуже�од�16�година.

Анализа� упознатости� угоститеља� са�
карактеристикама�шпанске�кухиње

Други� део� анкете� односио� се� на�
упознатост� угоститеља� са� карактеристи-
кама�шпанске�кухиње.�Ова�питања�су� се�
односила�на�опште�познавање�порекла�и�
врста�карактеристичних�производа�шпан-

ске� кухиње.� Добијени� резултати� упозна-
тости� угоситеља� са� карактеристикама�
шпанске�кухиње�приказани�су�у�Табели�2.�

Прво�питање�се�односило�на�порекло�
тапаса�и�регион�из�кога�потичу,�на�шта�је�
41%�испитаника�одговорило�исправно,�да�
је�то�Андалузија,�док�је�чак�38,5%�угости-
теља�сматрало�да�је�Каталонија�место�по-
рекла.�Следеће�питање�се�односило�на�за-
чине�у�традиционалној�шпанској�паељи�и�
већина�испитаника�(70,5%)�је�одговорило�
тачно�и�означило�да�су�то�шафран�и�папри-
ка,�што�указује�да�су�испитаници�упозна-
ти�са�паељом�и�њеним�састојцима.�Треће�
питање� се� односило� на� шпанско� слатко�
вино,�а�испитаници�су�са�чак�57,4%�озна-
чили�да�се�ради�о�сангрији,�док�је�33,6%�
знало�да�је�реч�о�шерију,�ови�подаци�су�у�
корелацији� са� резултатима� истраживања�
које� су� спровели� Hall� и� Mitchell� (2008),�
који�показују�да�потрошачи�најчешће�до-
живљавају�сангрију�као�слатко�вино,�иако�
је�шери�слатко�вино�заштићеног�порекла�
из� Андалузије.� Четврто� питање� у� овом�
делу�се�односи�на�тортиљу�еспањолу,�јело�

Место�становања Урбано 100 82,0
Рурално� 22 18,0

Највиши�ниво�образовања

Средња�школа 45 36,9
Виша�школа 11 9,0
Висока�школа/факултет 44 36,1
Мастер/магистарске/докторске�студије 22 18,0

Област�образовање

Туризам�и�угоситељство 74 60,7
Економија,�права,�менаџмент 11 9,0
Технологија,�пољопривреда,�хемија 12 9,8
Нешто�друго 25 20,5

Место�рада�–�тип�угоститељског�
објекта

Услуге�хране�и�пића�(ресторани,�пабови,�барови..) 82 67,2
Смештајни�објекти�(хотели,�мотели,�апартмани) 22 18,0
Мешовити�објекти 18 14,8

Радна�позиција

Оперативни� радници� (кувари,� конобари,�
сомелијери) 57 46,7

Оперативни�менаџмент�(шеф�кухиње,�шеф�сале) 27 22,1
Виши�менаџмент�(директори,�власници) 38 31,1

Године�рада�у�угоститељсву

До�5�година 50 41,0
6‒10�година 27 22,1
11‒15�година 19 15,6
16�и�више�година 26 12,3

Извор:�Аутори,�2025
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од�кромпира,�јаја�и�лука,�на�шта�је�тачно�
одговорило�43,4%,�а�чак�33,6%�сматрало�
је�да�је�то�пататас�бравас.�

Питање� 5� приказује� одговоре� на� по-
стављено� питање:� „Која� врста� меса� је�
главни� састојак� шпанског� производа� ха-
мон�иберико?“�На�шта� је�65,6%�испита-

них� угоститеља� одговорило� тачно,� да� је�
реч�о�свињетини,�а�28,7%�сматра�да�је�то�
говедина.�Последње�питање�се�односи�на�
познавање� сира� добијеног� прерадом� ов-
чијег�млека�из�регије�Ла�Манча,�а�69,7%�
је� одговорило� тачно�да� је� реч� о�манчего�
сиру.

Табела�2:�Упознатост�угоститеља�са�карактеристикама�шпанске�кухиње�(n=122)

1.�Који�шпански�регион�је�најпознатији�по�тапасима?
Андалузија 50 41%
Баскија 21 17,2%

Каталонија 47 38,5%
Галиција 4 3,3%

2.�Који�зачини�се�најчешће�користе�у�припреми�паеље?
Цимет�и�мускатни�орашћић 11 9%
Мајчина�душица�и�оригано 12 9,8%

Шафран�и�паприка 86 70,5%
Кари�и�куркума 13 10,7%
3.�Која�врста�шпанског�вина�је�најпознатија�као�слатко�вино�из�региона�Андалузија?

Риоха 9 7,4%
Шери 41 33,6%
Сангрја 70 57,4%
Кава 2 1,6%

4.�Како�се�зове�јело�од�кромпира,�јаја�и�лука,�које�је�веома�популарно�у�Шпанији?
Пататас�бравас 41 33,6%

Тортиља�Еспањола 53 43,4%
Пинчос 14 11,5%

Емпанадас 14 11,5%
5.�Која�врста�меса�је�главни�састојак�шпанског�производа�хамон�иберико?

Говедина 35 28,7%
Пилетина 3 2,5%
Свињетина 80 65,6%
Јагњетина 4 3,3%
6.�Који�сир�од�овчијег�млека�има��заштићену�ознаку�порекла�из�регије�Ла�Манча?
Махон 15 12,3%

Идијасабал 12 9,8%
Манчего 85 69,7%
Кабралес 10 8,2%

Извор:�Аутори,�2025.
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Резултати� овог� дела� истраживања�
су� дали� одговор� на� прво� истраживачко�
питање� –�Kолико� су� запослени� у� угости-
тељству�упознати�са�карактеристикама�
шпанске�кухиње�–�утврђено�је�да�иако�по-
стоји� одређен� ниво� информисаности,� он�
је�често�фрагментован�и�недовољан,�што�
указује�на�потребу�за�едукацијом�и�бољом�
презентацијом�ове�кухиње.

Анализа�заступљености�јела�шпанске�
кухиње�у�угоститељским�објектима

Последњи�део�анкетног�упитника�био�
је�подељен�у�два�дела,�а�први�део�се�одно-
си�на�анализу�тренутне�понуде�шпанских�
јела�у�угоститељским�објектима�на�тери-
торији�Београда.

У�Табели�3�детаљно�су�приказани�од-
говори� испитаника� у� вези� са� заступље-
ности� шпанских� јела� у� угоситељским�
објектима� у� којим� раде.� Анализом� до-
бијених�резултата�утврђено� је�да�чак�79�
испитаника� изражава� неслагање� са� твр-
дњом� да� њихов� угоститељски� објекат�
располаже� задовољавајућом� понудом�
шпанских�јела,�док�се�свега�4�испитани-
ка�у�потпуности�слажу�са�том�тврдњом.�
Просечна� вредност� на� скали� износила�

је�1,65.�Од�укупно�122�испитаника,�55�је�
навело�да�гости�често�исказују�интересо-
вање� за�шпанска� јела,� али� упркос� томе,�
просечна� вредност� ове� тврдње� износи-
ла� је� 1,88.� Нешто� бољи� резултат� оства-
рен� је�у�вези�са�доступношћу�аутентич-
них� шпанских� састојака,� са� просечном�
оценом� 2,48.�Што� се� тиче� присутности�
шпанске�кухиње�као�специјалитета�дана�
на� менијима,� само� три� испитаника� по-
тврдно�су�одговорила�на�ову�тврдњу,�док�
се�80�изјаснило�негативно,�са�просечном�
оценом�1,57.�Добијени�резултати�у�скла-
ду� су� са� резултатима� истраживања� из�
2022,�која�потврђују�потребу�за�додатном�
промоцијом�медитеранских� јела�у�неме-
дитеранским� земљама� (Mielgo-Ayuso� et�
al.,�2022).�Сличан�тренд�примећен�је�и�у�
погледу� промоције� шпанских� јела� ‒� 80�
испитаника�у�потпуности�се�не�слаже�са�
тврдњом� да� су� шпанска� јела� адекватно�
промовисана�у�њиховим�објектима,�што�
резултира�просечном�вредношћу�од�1,62.

Највишу� просечну� вредност� у� окви-
ру�анкете�‒�2,88�‒�добила� је� тврдња�која�
се� односи� на� капацитет� угоститељских�
објеката�да�у�будућности�прошире�понуду�
шпанских�јела�(Tабела�3).

Табела�3.�Анализа�заступљености�јела�шпанске�кухиње�у�угоситељским�објектима�
(n=122)

ТВРДЊЕ 1 2 3 4 5 ПРОСЕК

1.
Угоститељски�објекат�у�којем�радим
има�задовољавајућу�понуду�шпанских�јела. 79 20 14 5 4 1,65

2. Шпанска�јела�су�често�тражена�од�стране�наших�
гостију. 55 43 13 6 5 1,88

3. Могућности�за�набавку�аутентичних�шпанских�
састојака�су�добре. 28 37 30 24 3 2,48

4. Шпанска�јела�су�често�истакнута�као�специјалитет�
дана�у�нашем�менију. 80 23 13 3 3 1,57

5. Шпанска�јела�су�добро�промовисана�у
нашем�објекту. 80 21 11 7 3 1,62

6. Угоститељски�објекат�у�којем�радим�има�капацитет�
да�прошири�понуду�шпанских�јела. 24 28 30 18 22 2,88

Извор:�Аутори,�2025.
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Са� становишта� маркетинга� и� тржиш-
ног�позиционирања,�резултати�указују�на�
недовољну�промоцију�и�ниску�видљивост�
шпанских�јела�у�понуди.�Иако�је�примеће-
но� интересовање� гостију� за� овај� тип� ку-
хиње,�ово�не�прати�реална�понуда.�Угос-
титељи� препознају� потенцијал� у� смислу�
повећања� профита� и� побољшања� имиџа�
ресторана,� али� без� адекватне� логистике�
–�попут�лакше�доступности�аутентичних�
састојака� –� тај� потенцијал� остаје� недо-
вољно�искоришћен.

Друго�истраживачко�питање�–�У�којој�
мери�су�јела�шпанске�кухиње�заступљена�
у�угоститељским�објектима�–�добило�је�
јасан�одговор�кроз�резултате�који�показују�
ниску�заступљеност�ових�јела,�слабу�про-
моцију� и� недовољну� доступност� аутен-
тичних�састојака.

Анализа�задовољаства�запослених�
тренутном�понудом�шпанских�јела�у�

Београду

Резултати� приказани� у� Табели� 4�
указују� на� ниво� задовољства� тренут-
ном� понудом�шпанских� јела,� а� само� три�
испитаника�изразила� су� задовољство�по-
стојећом�понудом�шпанских�јела�у�угости-
тељским� објектима� истраженог� региона,�
док�је�највећи�број,�њих�42,�навело�да�се�
у�потпуности�не�слаже�са�овом�тврдњом.�
У�вези�са�тврдњом�да�би�проширење�по-

нуде�шпанских� јела� могло� привући� већи�
број�гостију,�37�испитаника�заузело�је�не-
утралан�став,�док�се�29�делимично�слаже,�
а� 28� испитаника� у� потпуности� слаже� са�
овом� оценом.� На� тврдњу� да� би� увођење�
шпанских�јела�у�понуду�могло�довести�до�
повећања� профита,� 30� испитаника� изра-
зило� је� сагласност,� док� је� 28� испитаника�
остало�неутрално.�У�погледу�потенцијал-
ног�утицаја�проширене�понуде�шпанских�
јела�на�углед�ресторана,�25�испитаника�се�
у�потпуности�слаже�са�тврдњом�да�би�то�
побољшало� имиџ� њиховог� објекта,� али�
највећи� број� испитаника,� њих� 42,� заузео�
је�неутралну�позицију.�Највећу�просечну�
вредност�у�овом�сегменту�истраживања�‒�
3,61�на�скали�од�1�до�5�‒�добила�је�тврдња�
да� угоститељи� подржавају� укључивање�
шпанских�јела�у�понуду�свог�угоститељс-
ког�објекта.�Са�овом�тврдњом�сагласно�је�
39� испитаника,� док� се� 33� у� потпуности�
слаже� (Taбела� 4).� Иако� је� постојећа� по-
нуда�шпанских� јела�изузетно�ограничена�
(2,08),�постоји�снажна�подршка�њиховом�
укључивању� у� будућу� понуду� (3,61).� На�
тврдњу� да� ли� су� угоститељи� задовољни�
понудом�шпанских� јела� у� угоститељству�
у� Београду,� чак� 71� испитаник,� односно�
58%� дало� је� негативан� одговор.� Свега� 7�
испитаника�(6%)�одговорило�је�да�је�задо-
вољно�понудом,�док�44�испитаника�(36%)�
нема�став.

Табела�4.�Анализа�задовољства�понудом�шпанских�јела�у�Београду

ТВРДЊЕ 1 2 3 4 5 ПРОСЕК

1. Задовољан�сам�тренутном�понудом�шпанских�
јела�у�нашем�региону. 42 40 31 6 3 2,08

2. Сматрам�да�би�проширење�понуде�шпанских�
јела�привукло�више�гостију. 11 17 37 29 28 3,38

3. Верујем�да�би�увођење�више�шпанских
јела�у�мени�повећало�профит. 12 22 28 30 20 3,19

4. Мислим�да�би�увођење�шпанских�
дегустационих�менија�било�добро�прихваћено. 13 9 36 27 37 3,54

5. Већи�избор�шпанских�јела�би�побољшао�
углед�нашег�ресторана. 16 12 42 27 25 3,27

6. Подржавам�укључивање�више�
традиционалних�шпанских�јела�у�наш�мени. 9 12 29 39 33 3,61

Извор:�Аутори,�2025.
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На� треће� истраживачко� питање� –� Да�
ли� су� запослени� задовољни� тренутном�
понудом�шпанских�јела�у�Београду�–�одго-
ворено� је� такође� недвосмислено:� већина�
испитаника� изразила� је� незадовољство,�
али�је�истовремено�показала�спремност�и�
подршку� идеји� укључивања� више�шпан-
ских� јела� у� угоститељску� понуду.� При-
метно� је� да� већина�испитаника�изражава�
незадовољство� тренутним� стањем,� што�
указује�не�само�на�дефицит�у�понуди,�већ�
и�на�могући�недостатак�иницијативе�или�
инфраструктуре� неопходне� за� увођење�
и� очување� квалитета� таквих� специјали-
тета.� Ипак,� висок� проценат� испитаника�
који�подржава�идеју�проширења�понуде�и�
укључивања� традиционалних� шпанских�
јела�говори�у�прилог�томе�да�постоји�ос-
нова�за�развој�овог�сегмента�гастрономске�
понуде.

Закључак

Резултати� овог� истраживања� указују�
на� ограничену� упознатост� запослених�
са� основним� карактеристикама� шпанске�
кухиње.� Иако� одређени� број� испитаника�
показује� основно� познавање� неких� тра-
диционалних�шпанских�јела�и�производа,�
као�што�су�паеља,�тапаси�или�манчего�сир,�
анализе� указују� на� присутне� погрешне�
претпоставке� и� конфузију� око� географс-
ког� и� културног� порекла� одређених� еле-
мената�шпанске�гастрономије.

Угоститељи� у� Београду� у� великом�
броју�препознају�потенцијал�шпанске�ку-
хиње� за� унапређење� гастрономске� пону-
де,�профита�и�имиџа�ресторана.�Подршка�
укључивању� шпанске� кухиње� у� меније�
добија� највише� оцене,� што� указује� на�
отвореност� и� интерес� за� иновације,� на-
рочито�у�контексту�све�већег� значаја�ме-
дитеранске�и�здраве�исхране�у�глобалним�
гастро-трендовима.

На� основу� резултата� испитивања� из-
весна�је�недовољна�заступљеност�шпанске�
кухиње�и�јела�у�угоститељским�објектима�
на�подручију�Београда,�али�је�присутна�и�
неутралност� са� постављеним� тврдњама,�

чиме�се�отвара�низ�релевантних�питања�у�
вези�са�позицијом�и�потенцијалом�шпан-
ске�гастрономије�у�Београду.�

Локално� тржиште� показује� ограни-
чену� присутност� шпанских� јела,� али� и�
значајан� простор� за� развој.� Препоручује�
се� унапређење� едукације� угоститељског�
кадра,� боља� промоција� и� омогућавање�
лакшег� приступа� аутентичним� састој-
цима.� Уколико� се� ови� изазови� адекватно�
реше,� шпанска� кухиња� би� могла� заузети�
значајније�место�на�српској�гастрономској�
сцени,� како� у� погледу� културне� размене,�
тако�и�у�контексту�економске�користи�за�
угоститељски�сектор.
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