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Pregled trendov v 
gastronomskem 
turizmu

(EatWith)

https://www.eatwith.com/landings/cities/online-discover


Pregled trendov na nivoju 
lokalne kulinarike



Trendi v 
kulinaričnem 
turizmu



ANALIZA STANJA: 
GASTRONOMSKA PONUDBA -

DOLINA SOČE

• Bogat nabor pridelkov, izdelkov in 
pijač raznolikih prehranskih skupin

• Usklajenost komuniciranja
z vrednotami KBZ

• Širok nabor raznolikih oblik gostinske
ponudbe

• Izpostavljanje ključnih "Must Taste" 
ikon Doline Soče

• Renesansa "revne kuhinje"

• Rezerve na področju nekultiviranih
rastlin

• Pospeševanje razvoja izdelkov
z visoko kreativno zaznano vrednostjo

• Izpostavljanje sortne diverzitete

• Priložnosti za nagovarjanje potrošnika
v času epidemije

• Dolina Soče = dolina trajnostne
gastronomije



Poglejmo čez
planke





Trajnostni 
pristopi pri 
promociji 
kulinaričnih 
destinacij

Ključni imenovalec vseh 
izobraževalnih aktivnosti 
mora biti TRAJNOSTNI 
koncept



Trajnostni
pristopi pri
izvedbi
kulinaričnih
festivalov in 
dogodkov

Naša ponudba in storitev 
govorita o naši predanosti 
do trajnostnega poslovanja

ŠPANSKI ODZIV K TRAJNOSTNI 
GASTRONOMIJI



Vzgoja in učenje trajnostnega pristopa v gastronomiji



Tekmovanja in ocenjevanja 
nagrajujejo kreativne trajnostne 
pristope

• Nagradimo trajnostni pristop celotnega
procesa

• Ocenimo vključenost lokalnih ponudnikov

• Merimo odpadke in uporabo plastike

• Nagradimo povezovanje in družbeno
odgovornost

• Izpostavimo komericalno vrednost





Trajnostna promocija gastronomije



Umetnost 
revne kuhinje

Prestiž preprostosti



Trajnostni
pristopi pri razvoju

ponudbe jedi, 
pridelkov in izdelkov



























Trendi pri promociji kulinarične regije
Storitve in kulinarični izdelki so podprti s kreativno promocijo  

• video vsebine  

• video recepti 

• e mail recepture

• atraktivna dinamika družbenih omrežij

• kulinarične delavnice

• kulinarični večeri

• integrirani izdelki združenih pridelovalcev

• prilagajanje prehranskih pridelkov gastro 
ponudnikom

• ekskluzivne variacije pridelkov



Namigi o pripravi pridelkov in izdelkov



Promocija široke uporabnosti 
pridelkov in izdelkov



Zgodbarjenje



Degustirajmo 
doma

Darilni paketi namenjeni domačim 
degustacijam z didaktičnim gradivom



Izpostavljanje
pridelkov z 
lokalno
emocionalno
vrednostjo



Promocija
funkcionalnih
živil



Promocija
funkcionalnih
živil



Širitev palete
okusov



Partnerstvo okusov



Fagagna Pestàt

• Slow Food Presidium

• In Fagagna, the pork butchers, 
“purcitâr”, traditionally start 
learning their trade as teenagers. 
The butchers have preserved local
traditions like pestàt, invented to 
preserve the fragrances and
flavors of autumnal herbs and
vegetables in pork lard. The lard is 
ground and mixed with minced
carrots, celery, onion, leek, sage, 
rosemary, garlic and parsley. Salt, a 
little pepper, cinnamon and
allspice are used to season the
mixture, which is then packed into
a natural casing and left to age in 
damp, cool cellars for anywhere
between a few weeks or a year.



Gourme prenova lokalnih jedi s podpisom

https://www.schladming-dachstein.at/en/cuisine/alpine-cuisine


Spodbujanje in vzgoja 
lokalnega kulinaričnega 
podmladka



Povezovanje z 
ambasadorji, 
ki izpostavljajo 
vrednote KBZ
Ana Roš in 
Alja Kozorog



Prilagajanje razmeram na trgu



Inovativni izdelki za hišne 
ljubljenčke

• Promocija Zero waste 
pristopa pri:

• Uporabi živalskih 
stranskih produktov

• Rastlinskih pridelkov z 
nizko prodajno 
vrednostjo



Lokalni pridelki in izdelki
pripravljeni za doživetje



Ciljno usmerjeno oglaševanje
pridelkov in gastronomskih
storitev iz Doline Soče za različne
prehranske profile



Napolnimo nahrbtnike pohodnikov z okusi iz Doline Soče



Postrv za vse oblike gostinske ponudbe



Odrivanje 
iskrenih okusov




