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Vsebina:

• Vloga in pomen certificiranja ponudbe

• Trendi na področju globalne in lokalne kulinarične ponudbe

• Umeščanje trajnostnih trendov v vse nivoje ponudbe

• Strokovna napotila za najboljšo predstavitev

• Kako se pripravimo na certificiranje



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

• Izziv, da prispevam k trajnosti svojega poklica in 
poslanstva

• Pozicioniranje med trajnostne (kakovostne) 
lokalne ponudnike

• Jasno komuniciranje hišnih in lokalnih posebnosti

• Standardiziranje ponudbe

• Povezovanje z lokalnimi dobavitelji in rokodelci

• Izkazovanje kulinarične pripadnosti

• Nove poslovne priložnosti

• Doseganje višje dodane vrednosti



KAKO PRIČETI?









Kako izbrati 
ustrezne jedi in pijače 
za certificiranje?

• Približajte ponudbo povpraševanju, 
vendar poskrbite za vzdržnost delovnih
procesov.

• Zagotovite lokalno dobaviteljsko verigo

• Razmislite o sezonskih variacijah jedi

• Premislite ali lahko izbrane jedi in pijače
podprete z zgodbo

• Izhajajte iz hišne tradicije ali iz kulinarične
piramide destinacije

• Preglejte ponudbo jedi in pijač, ki so že
pridobile certifikat



Primer vzdržne ponudbe



Vzemite si čas za dobro pripravo prijavnice



Trendi v kulinaričnem turizmu v letu 2025

• Ključni gost je milenijec (foodie) ali predstavnik 
generacije Z (super foodie)

• Prepletanje nerformalne in formalne izkušnje

• Ključni vir informacij so prijatelji, družina, družbena 
omrežja

• Interes po lokalni, avtentični in družbeno odgovorni 
izkušnji

• Komuniciranje vzdržnosti gostinskega poklica







Pregled trendov na nivoju 
lokalne kulinarike

• Malo več za malo manj

• Dvig darilnih platform

• Izpostavljanje mikro okolja

• Nižanje normativa proteinske komponente

• Izpostavljanje hišnega USP

• Kreativno vključevanje rastlinskih proteinov

• Promocija brezalkoholnih dvojčkov hrane in 
pijače



ANALIZA STANJA KULINARIČNE PONUDBE V 
DESTINACIJ TKBZ Iz doline Soče

• Bogat nabor pridelkov, izdelkov in pijač raznolikih prehranskih skupin

• Izjemna naravna kulisa

• Močni ambasadorji destinacije

• Izpostavljanje ključnih "Must Taste" ikon destinacije

• Renesansa "revne kuhinje"

• Rezerve na področju vkljčevanja nekultiviranih rastlin

• Pospeševanje razvoja izdelkov z visoko kreativno zaznano vrednostjo

• Izpostavljanje sortne diverzitete

• Priložnosti za nagovarjanje različnih ciljnih skupin gostov

• Optimizacija ponudbe, ki omogoča kakovost storitve tudi ob viških

• Vzpostavitev logistične podpore



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



Hrana za 
zdravje

ISKANJE REŠITEV ZA NARAVNI 
UMAMI IN BOJ PROTI MSG – danski 
boj proti Knorr in Maggi generaciji



Vzgoja in učenje trajnostnega pristopa v gastronomiji



KREPITEV HIŠNIH GURMET TRGOVIN

Trajnostno valoriziranje sezonskih viškov

Produkti z daljšim rokom uporabe

Analiziranje potreb potrošnikov/gostov

Krepitev vrednot blagovne znamke

Prepoznavanje prodajnih niš destinacije



Tekmovanja in ocenjevanja
nagrajujejo kreativne trajnostne
pristope v oskrbi s hrano

• Nagradimo trajnostni pristop celotnega
procesa

• Ocenimo vključenost lokalnih ponudnikov

• Merimo odpadke in uporabo plastike

• Nagradimo povezovanje in družbeno
odgovornost

• Izpostavimo komericalno vrednost



Trajnostni
pristopi pri razvoju

ponudbe jedi, 
pridelkov in izdelkov



Iskanje lokalnih
rešitev za 
alternativne
goste



Valorizacija
stigmatiziranih
produktov in 
ustvarjanje
prodajnih dvojčkov



Inovacija
tradicije za 
sodobnega

gosta



Inovacija 
tradicije za 
sodobnega 

gosta



• Valorizacija živilskega odpada

• Neodvisnost od tujih trgov

• Obvladovanje zalog

UMEŠČANJE TEHNOLOŠKIH IN 
VSEBINSKIH INOVACIJ



REVITALIZACIJA 
UVELJAVLJENIH 
REŠITEV



• Izvedba kulinaričnih tim buildingo-v

UVAJANJE NOVIH PRODAJNIH 
KANALOV  ZA CERTIFICIRANJE JEDI



• Izvedba kulinaričnih delavnic 2.0

UVAJANJE NOVIH PRODAJNIH 
KANALOV  ZA CERTIFICIRANJE JEDI











Kulinarično opolnomočenje gosta



Promocija široke uporabnosti 
pridelkov in izdelkov



Zgodbarjenje



Spodbujanje in vzgoja 
lokalnega kulinaričnega 
podmladka



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 v 
naravi



Napolnimo nahrbtnike pohodnikov z okusi TKBZ



Umeščanje 
trajnostnih 

trendov v vse 
nivoje ponudbe



Hladne 
predjedi

• Spreminjanje normativov v prid
zelenjavnih komponent

• Kultura kruha in namazov

• Paleta vložnin

• Hitro kvašena zelenjava

• Tržna navezava s pijačimi

• Stalna kakovost in svežina

• Navezava z lokalnimi izdelovalci
lesenih in kamnoseških izdelkov



Juhe in 
enolončnice

• Juhe imajo najvišji RVC

• Hišne juhe s hišnimi vložki

• Sodobne modifikacije klasik, ki 
vključujejo sezonske posebnosti in 
krepijo razumevanje juham
naklonjene destinacije

• Lansiranje prodajnih dvojčkov, ki 
razbremenijo procese v kuhinji in v 
strežbi

• Poudarjanje prehranske
uravnoteženosti



Tople predjedi

• Ponujanje krožnikov dveh velikost (½ porcija
je 2/3 cena)

• Nadgradnja standardnega okusa s sezonskimi
poudarki



Solate

• Vključevanje sezonskih rešitev

• Karta prelivov iz lokalnih vrst olja in kisa

• Zelenjava hišnega izvora

• Vključevanje ostalih pridelkov s TKBZ v 
solatne krožnike

• Izpostavljanje tradicije uživanja solate iz 
skupne sklede

• Navezava z lokalnimi izdelovalci 
lončarskih ali lesarskih izdelkov



Glavne jedi

• Izpostavljanje jedi za a la carte ali skupine

• Rešitve za catering

• Premislek o recepturi

• kako zagotoviti vključenost lokalnih
pridelkov

• Kako sezonsko diferencirati prilogo

• Poiskati jedi, ki imajo izpovedno vrednost

• Brezmesne jedi

• Trajnostne vrste mesa (kunec, divjačina)

• Od gobčka do repa



Sladice

• Prispevati k hišnemu USP

• Razmisliti o ciljni skupini

• Razvijanje sladic, ki jih je možno prodajati
skozi vse leto

• Sladice kot kulinarični spominek

• Učinkovito druženje z vinom ali drugimi
lokalnimi pijačami

• Sladice "za zraven"



Ribje jedi

• Vztrajati na strokovni pripravi
rib

• Umeščanje enostavnih hladnih
predjedi iz rib 

• Enostavne ribje jedi za večje
skupine



Ponudba za posebne dogodke - poročni 
jedilnik Iz doline Soče



Ponudba za skupine



Ponudba pijače

• Premisliti o pospeševanju prodaje hišnih brezalkoholnih pijač

• Trend nizko alkoholnih pijač

• Harmonične dvojice



Ponovimo načela 
stroke/plating

• Manj je več

• Signature dish s sezonskimi 
poudarki

• Upoštevamo pravila stroke

• Jedi serviramo na strežnem 
inventarju

• Nagradimo degustiranje



Ponovimo načela 
stroke/zgodbarjenje

• Zgodba naj ima začetek, vrh in zaključek

• Zgodba je naše tržno orodje



Ponovimo načela
stroke/umestitev certificirane
ponudbe

• Certificirana ponudba naj ima svojo stran
v jedilnem listu

• Certificirano ponudbo pospešeno tržimo

• Certificirano ponudbo tržimo z deležniki



KAKO SE 
PRIPRAVIMO 
NA CERTIFICIRANJE?
• Pripravimo jed ali pijačo po izbrani

recepturi (2 porciji)

• Inventar, način postrežbe, normativ in 
predstavitev naj bo identična kot tista
v prijavi

• Rezervirajte si čas za razgovor s 
komisijo

• Pripravite vprašana za komisijo

• Miren prostor za fotografiranje jedi



Namesto zaključka
mojca.polak@vsgt.si


	Diapozitiv 1
	Diapozitiv 2: Mojca Polak, VSGT Maribor
	Diapozitiv 3: Vsebina:
	Diapozitiv 4: Vloga in pomen certificiranje ponudbe: Kaj pridobim s certificiranjem jedi in pijač?
	Diapozitiv 5: KAKO PRIČETI?
	Diapozitiv 6
	Diapozitiv 7
	Diapozitiv 8
	Diapozitiv 9: Kako izbrati ustrezne jedi in pijače za certificiranje?
	Diapozitiv 10: Primer vzdržne ponudbe
	Diapozitiv 11: Vzemite si čas za dobro pripravo prijavnice
	Diapozitiv 12: Trendi v kulinaričnem turizmu v letu 2025
	Diapozitiv 13
	Diapozitiv 14
	Diapozitiv 15: Pregled trendov na nivoju lokalne kulinarike
	Diapozitiv 16: ANALIZA STANJA KULINARIČNE PONUDBE V DESTINACIJ TKBZ Iz doline Soče
	Diapozitiv 17: Poglejmo čez planke
	Diapozitiv 18: Trajnostni pristopi pri promociji kulinaričnih destinacij
	Diapozitiv 19: Trajnostni pristopi pri izvedbi kulinaričnih festivalov in dogodkov
	Diapozitiv 20: Hrana za zdravje
	Diapozitiv 21: Vzgoja in učenje trajnostnega pristopa v gastronomiji
	Diapozitiv 22:  
	Diapozitiv 23: Tekmovanja in ocenjevanja nagrajujejo kreativne trajnostne pristope v oskrbi s hrano
	Diapozitiv 24: Trajnostni pristopi pri razvoju ponudbe jedi, pridelkov in izdelkov
	Diapozitiv 25
	Diapozitiv 26
	Diapozitiv 27: Inovacija tradicije za sodobnega gosta
	Diapozitiv 28: Inovacija tradicije za sodobnega gosta
	Diapozitiv 29:  
	Diapozitiv 30: REVITALIZACIJA UVELJAVLJENIH REŠITEV
	Diapozitiv 31:  
	Diapozitiv 32:  
	Diapozitiv 33
	Diapozitiv 34
	Diapozitiv 35
	Diapozitiv 36
	Diapozitiv 37: Kulinarično opolnomočenje gosta
	Diapozitiv 38: Promocija široke uporabnosti pridelkov in izdelkov
	Diapozitiv 39: Zgodbarjenje
	Diapozitiv 40: Spodbujanje in vzgoja lokalnega kulinaričnega podmladka
	Diapozitiv 41: Inovativni izdelki za hišne ljubljenčke
	Diapozitiv 42: Lokalni pridelki in izdelki pripravljeni za doživetje v naravi
	Diapozitiv 43: Napolnimo nahrbtnike pohodnikov z okusi TKBZ
	Diapozitiv 44: Umeščanje trajnostnih trendov v vse nivoje ponudbe
	Diapozitiv 45: Hladne predjedi
	Diapozitiv 46: Juhe in enolončnice
	Diapozitiv 47: Tople predjedi
	Diapozitiv 48: Solate
	Diapozitiv 49: Glavne jedi
	Diapozitiv 50: Sladice
	Diapozitiv 51: Ribje jedi
	Diapozitiv 52: Ponudba za posebne dogodke  - poročni jedilnik Iz doline Soče
	Diapozitiv 53: Ponudba za skupine
	Diapozitiv 54: Ponudba pijače
	Diapozitiv 55: Ponovimo načela stroke/plating
	Diapozitiv 56: Ponovimo načela stroke/zgodbarjenje
	Diapozitiv 57: Ponovimo načela stroke/umestitev certificirane ponudbe 
	Diapozitiv 58: KAKO SE PRIPRAVIMO NA CERTIFICIRANJE?
	Diapozitiv 59: Namesto zaključka

