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Vsebina:

* Vloga in pomen certificiranja ponudbe

* Trendi na podrocju globalne in lokalne kulinaricne ponudbe
* Umescanje trajnostnih trendov v vse nivoje ponudbe
 Strokovna napotila za najboljso predstavitev

» Kako se pripravimo na certificiranje



Vloga in pomen certificiranje ponudbe:
Kaj pridobim s certificiranjem jedi in pijac?

* |zziv, da prispevam k trajnosti svojega poklica in
poslanstva

* Pozicioniranje med trajnostne (kakovostne)
lokalne ponudnike

e Jasno komuniciranje hisnih in lokalnih posebnosti
e Standardiziranje ponudbe

* Povezovanje z lokalnimi dobavitelji in rokodelci

* |Izkazovanje kulinaricne pripadnosti

* Nove poslovne priloznosti

* Doseganje visje dodane vrednosti




KAKO PRICETI?



Podelitev pravice do uporabe TKBZ IDS

Pravilnik o
ocenjevanju
jedi in pijac

postrezenih
na
gostinski
nacin

« Jedi iz Kulinaricne piramide destinacije Dolina Soce
Prof. dr. Janez Bogataj, 24. 10. 2020

* HisSne jedi s tradicijo ali sodobnostjo gostinskih

ponudnikov obmocja podeljevanja pravice do uporabe
TKBZ |z Doline Soce

SLOVENSKO
AUTHENTIC
FROM
SLOVENIA

Approwed by

ProVITAL



Podelitev pravice do uporabe TKBZ IDS

1. Vrh gastronomske’piramide doline Soce

SLOVENSKO
AUTHENTIC
FROM
SLOVENIA

(v ajdovi ali koruzni moki ter

nacinov hladne ali tople priprave.te postrvi)

Pravilnik o
ocenjevanju
jedi in pijac

Kobariski struklji —

postreZenih 2. Srediha gastronomske piramide doline Soce o
na " . . Tradicija in
gostinski Inovacije SB" t??lqc sodobnost -
nadin ovski sir DDS v 24

Tolminska frika
Sirna zupa
Compe s skuto
Postoklja
Bulje
Bovski ("buski”) krafi
Trentarske kloce
Marijaceljski ali liski kolac
Najbolj znacilne jedi za posamezne obcine in dolino reke Soce.

gastronomskih
regijah Slovenije

3. Podnozje gastronomske piramide doline Soce



delitev pravice do uporabe TKBZ IDS

1. Vrh gastronomske piramide doline Soce

SLOVENSKO

AUTHENTIC
F R O M
SLOVENIA

njevanju
i in pijac

Approesd by

ProVITAL

Inovacije 2. Sredina gastronomske piramide doline Soce Tradicija in

sodobnost -
DDS v 24

gastronomskih
regijah Slovenije

3. Podnozje gastronomske piramide doline Soce
sestavljajo vse jedi, vseh Casov, vseh druzbenih skupin.
To je gastronomska banka doline SocCe. Jedi je zelo veliko. Poleg

terenskih zapiskov, arhivskega gradiva in drugih viroy, je za ta del
Slovenije na voljo razmeroma malo strokovne literature. Navajamo tri
dela, ki so pomembna, in sicer:
Benko Marija, Spolad Zuber Bozica: Jedi na Kobariskem. CZD Kme¢ki
glas, Ljubljana 2008;
Prehrana na GoriSkem. GoriSki muzej, Nova Gorica 2002;
Jedi na Goriskem, 1., 2. in 3. knjiga. GoriSki muzej, Nova Gorica 2002.
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Kako izbrati

ustrezne jedi in pijace

za certificiranje?
Priblizajte ponudbo povprasevaniju,

vendar poskrbite za vzdrznost delovnih
procesov.

Zagotovite lokalno dobaviteljsko verigo

Razmislite o sezonskih variacijah jedi

Premislite ali [ahko izbrane jedi in pijace
podprete z zgodbo

Izhajajte iz hisne tradicije ali iz kulinaricnée
piramide destinacije

Preglejte ponudbo jedi in pijac, ki so ze
pridobile certifikat



Primer vzdrzne ponudbe




Vzemite si €as za dobro pripravo prijavnice

Ime in priimek prijavitelja:

Naslov prijavitelja:

Kontaktni podatki:
Telefon, GEM
E-mail

Ime in priimek avtorja jedi f
pijate:

Vrsta jedi / pijace:

Jed iz kulinaritne piramide Dastinacije
polina Sofe

Hiznz jed

Hiinz pijata

Trajnostni vidik oblikovanja in
predstavitve jedi oz, pijafe
[vkljutenost v ghgliske,shemo,
trajnostni materiali — drobni
inwentar in oprema,
managemsant kadrov, mehka
mobilnost, lokalna
dobaviteljska verigs,
ufinkovitost, prodaja lokzlnih
certificiranih produktaow,
predstavitve lokalnih
ponudnikav]:

Naziv jedi / pijade:

Receptura jedi / pijate in vir{-
i):

lzver Eivil v recepturi [npr.
skuta — lokacija izvora):
{potrdilo o zvoru Zivil,
recepture jedif/pijate)

Zgodba jedi / pijace z lokalno
dodano vrednostjo:

Izjava

spodaj podpizani prijavitel] izjavljam, da vsaj 50 % Zivil oz. postopkov izdelave jedi oz
pijate izhaja iz obmodja podeljevanja pravice do uporabe KBEZ Doling Sofe cz. 100 % iz
obmodjz slovenije, razen, £2 Zivil za dolofeno jed oz pijado ni mogode zagotoviti v
Sloweniji.

Prijavitel] izjavljam, da sem registriran za dejavnost, ki pokriva pripravo in prodajo jedi in
pijaf postrezznih na gostinski nafin, na cbmofju podeljevanja pravice do uporabe KEZ
polina Sofe.

Prijavitelj sem seznanjen s priporodili za pridelke in Zivilske izdelke ter j=di in pijace
postreiens na gostinski nadin s certifikatom KBZ Dolina Sofe in v verigo dobavitaljev
vkljutujem ponudnike s certifikatom KBZ Dolina Sofe.

Izjavijam tudi, da ravnam etino sprejemljivo in trajnostne - v procesu razvoja, izvedbe,
promodcije in prodaje predvidevam in minimiziram vse negativne posledice in neZzlens
stranske wlinks na ljudi in okolje (upodtevana je morzlna odgovornost dejanj, ki se
nanaiajo na jedi in pijafe postreZene na gostinski nafin tzr njihova trajnostnz nota).
soglziam z uporabo ter obdelave navedenih azzbnih in poslovnih podatkov 2z namen
upcrabe KBZ in vodenja Registra uporzbnikov KBZ Dolina sofe.

Prodajna cena jedi / pijace:

Priloge:

[pridobljeni certifikati / znaki
kakowosti na nacionalni ravni;
racuni, dobawvnice)

Datum prifave: Podpis prijavitelja:
kraj,
Datum prejema prijave: Podpis prejemnika prijave:

kraj,




Trendi v kulinarichem turizmu v letu 2025

e Kljucni gost je milenijec (foodie) ali predstavnik
generacije Z (super foodie)

* Prepletanje nerformalne in formalne izkusnje

 Kljucni vir informacij so prijatelji, druzina, druzbena
omrezja

* Interes po lokalni, avtenti¢ni in druzbeno odgovorni
izkusnji

* Komuniciranje vzdrznosti gostinskega poklica




Bolj kot druige generac
zavajanja in 1 veliko zaskrbl]enost zaradi |
podnebnih spreme b in okolja. @/ *

Gen-Z ni Of ,;;. isti¢na glede prihodnosti 17/
gospodarstva. Mentalno se pripravlja na
Vseiivljen]sko stanje financne negotovosti.
'l /
Nadpovprecno cenijo delo, ki jih izpoplnjufe.
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A Gen-Z ne tolerira zelel}ega |

GEN-Z

., 21% vegetarijancev /veganov
B 38% ne kupuje hitre mode

y 56 % bi pladalo ve¢ za

U/ trajnostna potovanja, med
milenijci je takih 48 %

- Ch

70 % uporablja TikTok za
nacrtovanje potovanj
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uporablja klepetalne robote ‘
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Pregled trendov na nivoju
lokalne kulinarike

* Malo vec za malo manj

* Dvig darilnih platform

* |zpostavljanje mikro okolja

* Nizanje normativa proteinske komponente
* |zpostavljanje hiSnega USP

* Kreativno vkljucevanje rastlinskih proteinov

* Promocija brezalkoholnih dvojckov hrane in
pijace




ANALIZA STANJA KULINARICNE PONUDBE V
DESTIN-ACIJ TKBZ Iz doline SocCe

* Bogat nabor pridelkoy, izdelkov in pijac¢ raznolikih prehranskih skupin
* |zjemna naravna kulisa

* Mocni ambasadorji destinacije

* lIzpostavljanje klju¢nih "Must Taste" ikon destinacije

* Renesansa "revne kuhinje"

* Rezerve na podrocju vkljcevanja nekultiviranih rastlin

* Pospesevanje razvoja izdelkov z visoko kreativno zaznano vrednostjo
* lzpostavljanje sortne diverzitete

* Priloznosti za nagovarjanje razli¢nih ciljnih skupin gostov

* Optimizacija ponudbe, ki omogoca kakovost storitve tudi ob viskih

* Vzpostavitev logisticne podpore







DUTCH GUISINE
WORKSHOP FOR THE
HAGUE CHEFS

29 November 2017

On 16 October, Dutch Cuisine ambassador Bas Cloo held a Dutch Cuisine workshop at
the Horeca Academie in The Hague in conjunction with the Municipality of The Hague.
The target group comprised chefs from The Hague who were looking to make their menu
more sustainable by including one or multiple Dutch Cuisine dishes on their bill of fare.
Following the workshop, Bas Cloo held a presentation on trends within food during the
Sustainability Dialogue ‘Blijf van mijn worst af ' (Hands off my sausage).

Trajnostni
oristopl pri
Oromaocijl
culinaricnih
destinacij

Kljucni imenovalec vseh
izobrazevalnih aktivnosti
mora biti TRAJNOSTNI
koncept



SPANSKI ODZIV K TRAJNOSTNI
GASTRONOMUI

ol Y A
We have alcocoalbean; ithwasktherdessent.

-

Q AED STUDIOS NV
Eating the Gap 2020 - “Sustainable Gastronomy”

Trajnostni
pristopl pri
izvedbi
kulinaricnih
festivalov in
dogodkov

Nasa ponudba in storitev
govorita o nasi predanosti
do trajnostnega poslovanja



ISKANJE RESITEV ZA NARAVNI
UMAMI IN BOJ PROTI MSG — danski
boj proti Knorr in Maggi generaciji

SMOKED
MUSHROOM
ARUM

1-001 S 1-002

Hrana za
zdravje



\V/zgoja in ucenje trajnostnega pristopa v gastronomiji
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KREPITEV HISNIH GURMET TRGOVIN

Trajnostno valoriziranje sezonskih viskov

vlozene buc
s cebuloin ‘
Cesnom =

Produkti z daljSim rokom uporabe

Analiziranje potreb potrosnikov/gostov

Krepitev vrednot blagovne znamke

‘lf /’

Prepoznavanje prodajnih nis destinacije

HISNI
cesnOVI




Tekmovanja in ocenjevanja
nagrajujejo kreativne trajnostne
pristope v oskrbi s hrano

* Nagradimo trajnostni pristop celotnega
procesa

* Ocenimo vkljucenost lokalnih ponudnikov
* Merimo odpadke in uporabo plastike

* Nagradimo povezovanje in druzbeno
odgovornost

* |Izpostavimo komericalno vrednost

N 'l' M I)

SOLSKI CENTER
SKOFJA LOKA

15. APRIL 2024

JA
NACIONALNO
TEKMOVANIE
PROGRAMA
MOJE PODIJETIE

REGIONALNI



Trajnostni
pristopi pri razvoju
ponudbe jedi,
pridelkov in izdelkov




Iskanje lokalnih
resitev za
alternativne
goste




Valorizacija
stigmatiziranih
produktov in
ustvarjanje
prodajnih dvojckov




Inovacija
tradicije za

sodobnega
gosta




AR

Inovacija
tradicije za

B0 SZEGEDINER GULASCH |

sodobnega : /

KULiNARIKUM




UMESCANJE TEHNOLOSKIH IN
VSEBINSKIH INOVACIJ

* Valorizacija zivilskega odpada
* Neodvisnost od tujih trgov
* Obvladovanje zalog




REVITALIZACIA
UVELJAVLIENIH
RESITEV




UVAJANJE NOVIH PRODAIJNIH

KANALOV ZA CERTIFICIRANIJE JEDI

* |zvedba kulinaricnih tim buildingo-v

TEKMOVAN]JE V KUHAN]JU pohorskega piskra

Program se zacne s toplim pozdravom nasega Chefa Gregorja Jagra, ki skupini
predstavi Pohorski pisker. Chef na kratko opiSe zgodovino in pomen te okusne jedi ter
predstavi izziv, s katerim se bodo skupine soocile — pripravo lastnega Pohorskega piskra.
Tekmovanje poteka v naravi, v srediS€u Resorta, ki je idilicno umescen na gozdno jaso,

kar poskrbi za dodatno ¢arobno vzdusje med kuhanjem.

Vsaka skupina ima svoj kuharski otok, opremljen z vsemi potrebnimi sestavinami in
pripomocki. Za lazje sledenje receptu bo vsaka skupina prejela natanéna navodila, kako

pripraviti Pohorski pisker.

Za dodatno udobije in prijetno vzdusje bo poskrbela postrezba pijace, ki bo neposredno
na voljo skupinam. Po Zelji lahko pripravimo tudi odprt bar s pijaco, kjer se bodo lahko
udelezenci osvezili med kuhanjem. Vzdusje popestri skrbno izbrana glasba, ki igra iz

bliznjih zvo€nikov in ustvarja prijetno ozadje za to edinstveno kulinaricno izkusnjo.

Nas team building program ni le tekmovanje v kuhanju, temve¢ tudi priloznost za
krepitev timskega duha, spoznavanje lokalnih okusov in uzivanje v prijetnem druzenju.

Pripravite se na dan poln zabave, kreativnosti in okusnih dozivetij!

CAS TRAJANJA: 3 ure



UVAJANJE NOVIH PRODAIJNIH
KANALOV ZA CERTIFICIRANIJE JEDI

e |zvedba kulinari¢nih delavnic 2.0

POSLOVNI IN DRUGACNI
Dogodki

Gre za lusten kulinari¢ni dogodek pri nas v Motovilcih na Gerickem z Binetom v sproséenem
vzdusju majhne skupine (najvec 4 udelezenci), nato pa se vsakemu od udelezencev pridruzijo Se
3 njegovi gosti (druzina, prijatelji, sodelavci itd). Vse skupaj poteka cel dan (med vikendom - vsaj
10 dogodkov na leto, izberete razpisani vnaprej termin)... preostali trije gosti se med kuhanjem
udelezenca/ke zamotijo po svoje, nato pa se pridruzijo ostalim za skupno mizo, da poskusijo, kar
so skuhali udelezenci.

Cena kulinariénega dozivetja znasa 432 eur in vkljuéuje kuhanje udelezenca/ke z Binetom in
pogostitev 4-hodni sezonski meni z vinsko spremljavo in brezalkoholno pijaco za 4 osebe. Ce
podarite dogodek »4=4« kot darilo, vam po posti poslieme persenalizirano posvetilo za
obdarovanca/ko. Ve informacij: info@binevolcic.si

Zakljuéene skupine do 18 oseb se v popolnem umiku v podezelski mir zares lahko posvetijo
namenu svojega dogodka. Na Posestvu Monstera je na voljo vec¢namenski prostor za predavanja
ali teambuildinge, ki se po Zelji lahko transformira tudi v dvorano za jogo in zvoéne kopeli.
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Jagenjckove I b
zarebrnice
38,00 €

Kulinaricno opolnomocenje gosta




Promocija Siroke uporabnosti
pridelkov in izdelkov






Spodbujanje in vzgoja
ELE .. lokalnega kulinaricnega
A'SE HRANE NE'MECE V SMETI podmladka

A .
Slovenski osnovnosold kuh% po. receptih nase dedisine

“ .|
. BABICE SO VEDELE ...

~»
* Implementiranje lokalne
kulinarike v javne kuhinje

e Dan odprtih vrat

* lzvedba tekmovanj in
natecajev

* Neformalno izobrazevanje
* Medgeneracijsko tutorstvo

e Kulinari¢no prostovoljstvo

P




Inovativni izdelki za hisne
jubljencke

* Promocija Zero waste
pristopa pri:

e Uporabi zivalskih
stranskih produktov

* Rastlinskih pridelkov z
. WA R nizko prodajno
|| Bio-Rind AN L ORI R vrednostjo

g tiber Buchenholz geriuchert




Lokalni pridelki in izdelki
pripravljeni za dozivetje v
naravi




WGIS ea’

ROUT

SRINLESS IN
CANOBA OIL

NET WT. 3.
A DR. WT 2.

Napolnimo nahrbtnike pohodnikov z okusi TKBZ




Umescanje
trajnostnih
trendov v vse
nivoje ponudbe



Hladne
oredjedi

e Spreminjanje normativov v prid
zelenjavnih komponent

e Kultura kruha in namazov
e Paleta vloznin

* Hitro kvasena zelenjava

* Trzna navezava s pijacimi
e Stalna kakovost in svezina

 Navezava z lokalnimi izdelovalci
lesenih in kamnoseskih izdelkov




Juhe in
enoloncnice

* HiSne juhe s hiSnimi vlozki
* Sodobne modifikacije klasik, ki
vkljuCujejo sezonske posebnosti in

krepijo razumevanje juham
naklonjene destinacije

* Lansiranje prodajnih dvojckov, ki
razbremenijo procese v kuhinji in v
strezbi

* Poudarjanje prehranske
uravnotezenosti



Tople predjedi

* Ponujanje kroznikov dveh velikost (/2 porcija
je 2/3 cena)

* Nadgradnja standardnega okusa s sezonskimi
poudarki




Solate

e VkljuCevanje sezonskih resitev
* Karta prelivov iz lokalnih vrst olja in kisa
e Zelenjava hisnega izvora

e Vkljucevanje ostalih pridelkov s TKBZ v
solatne kroznike

* lIzpostavljanje tradicije uzivanja solate iz
skupne sklede

* Navezava z lokalnimi izdelovalci
loncarskih ali lesarskih izdelkov




Glavne jed]

Izpostavljanje jedi za a la carte ali skupine

Resitve za catering

Premislek o recepturi

kako zagotoviti vkljuCenost lokalnih
pridelkov

» Kako sezonsko diferencirati prilogo

Poiskati jedi, ki imajo izpovedno vrednost

* Brezmesne jedi

Trajnostne vrste mesa (kunec, divjacina)

Od gobcka do repa




Sladice

* Prispevati k hiSnemu USP
* Razmisliti o ciljni skupini

* Razvijanje sladic, ki jih je mozno prodajati ; ——
skozi vse leto '

* Sladice kot kulinari¢ni spominek

e UCcinkovito druzenje z vinom ali drugimi
lokalnimi pijacami

e Sladice "za zraven"




Ribje jedi

* V/ztrajati na strokovni pripravi
rib

 Umescanje enostavnih hladnih
predjedi iz rib

* Enostavne ribje jedi za vecje
skupine




Ponudba za posebne dogodke - porocni
jedilnik 1z doline Soce

INE ool




U NS 5w

Ponudba za skupine




Ponudba pijace

* Premisliti o pospesevanju pro Inih pijac
* Trend nizko alkoholnih pija¢

 Harmonicne dvojice



Ponovimo nacela
stroke/plating

* Manj je veC

 Signature dish s sezonskimi
poudarki

e Upostevamo pravila stroke

* Jedi serviramo na streznem
inventarju

* Nagradimo degustiranje




Ponovimo nacela
stroke/zgodbarjenje

Sorta:
Sladkorna stopnja:

Barva:

Vonj:

Okus:

Temperatura serviranja:

e Zgodba naj ima zacetek, vrh in zakljucek

* Zgodba je nase trzno orodje V kosarico




Ponovimo nacela
stroke/umestitev certificirane
ponudbe

Kulinarika

Kulinaricna razvajanja so del nase pestre ponudbe. Razvajajte svoje
brboncice s kvalitetno, sveZo, lokalno pridelano hrano ter avtohtonimi
slovenskimi jedmi iz tega podrocja.

e Certificirana ponudba naj ima svojo stran
v jedilnem listu

* Certificirano ponudbo pospeseno trzimo \ OKUSITI LASKO

e Certifici dbo tri deleiniki A AR Podajte se na kulinari¢no odkrivanje in okusanje
ertricirano ponu O IrZimo z aeleznikl Lt 3 2y najboljsega iz Laskega, jedi, ki nosijo znak kolektivne
' blagovne znamke »Okusiti Lasko«. Znamka
predstavlja gastronomsko tradicijo obmocja,
povezuje lokalne ponudnike, poudarja trajnostni vidik
ter pomen zdrave prehrane za zdravje.
vec >>




Restavracija 1906 Bled Juha susenih jurckov z royalom lisick in slanine slanine Mesarije Mlinari€ iz Lesc ter ajdovo kaSo.
Kolodvorska cesta 33, 4260 Bled
+386 (0)4 57526 10

KA KO S E Okusite odlicno gobovo juho, pripravijeno po receptu NeZke Zrimec, prababice lastnika
hotela Triglav Zdravka Rusa, in nadgrajeno s sodobno inovativnostjo hotelskih kuharjev. Juho PRODAINA MESTA
so poimenovali z letnico 1906, ki v kulinaricnem svetu velja za pomembno leto, hkrati pa je

) ) - . Restavracija 1906 Bled (Kolodvorska cesta 33,

9 to leto, ko je svoja vrata prvic odprl Hatel Triglav. v Bled)
A CERT ANJE? =
N CE IFICIR NJE. ‘.A’_{',

* Pripravimo jed ali pijaco po izbrani
recepturi (2 porciji) _J _

A )

{4
Ve v . . '*I"“ ,."z'g‘ﬁ )
* Inventar, nacin postrezbe, normativ in 2 {
predstavitev naj bo identi¢na kot tista s S
Vv prijavi
* Rezervirajte si ¢as za razgovor s &

komisijo
* Pripravite vprasana za komisijo

* Miren prostor za fotografiranje jedi




Namesto zakljucka

mojca.polak@vsgt.si
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