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Povzetek Gastronomski turizem predstavlja eno izmed
razvojno najzanimivejsSih turisticnih privlaénosti - Slovenije.
Izjemna kulinaricna dedis¢ina, pestrost ponudbe in mnozica
kreativnih gastronomskih resitev so ob podpori Stevilnih
promocijskih aktivnosti in prepoznavnih posameznikov vplivale
tudi na imenovanje Slovenije za evropsko gastronomsko regijo
2021. Pri tem je bila pomembna ucinkovita zasnova znamdcenja
teritorialnih kolektivnih blagovnih znamk, ki so klju¢ne za
trajnostno upravljanje podezelskih destinacij. Ob tem je
slovenska gastronomija dozivela pomemben mejnik tudi s
prihodom mednarodnih kulinari¢nih vodnikov, ki so s svojo
prisotnostjo potrdili kompleksnost, sodobnost in izbranost
ponudbe. Slovenska gastronomija tako prehaja v drugo razvojno
fazo, ki bo komunicirala izjemno kulinaricno izkusnjo,
sestavljeno iz visokokakovostnih certificiranih pridelkov in
kreativnih pristopov Stevilnih gastronomskih protagonistov. Pri
tem igrata pomembno vlogo ohranjanje in plemenitenje
kulinaricne dediscine, ki postajata kljucno orodje proti
negativnim vplivom globalizacije in izginjanju kulinaricne
identitete destinacije. Modificiranje kulinaricne dediscine tako
mora potekati na razli¢nih nivojih predvsem zato, da se ustvari
dinamika kreativne gastronomske ponudbe, ki lahko ustvari

gastronomsko dozivetje z visoko dodano vrednostjo.
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Abstract Gastronomy tourism is in the developmental aspect
one of the most interesting tourist attractions in Slovenia.
Exceptional culinary heritage, diversity of offer and numerous
creative gastronomic solutions, with the support of numerous
promotional activities and recognizable individuals, contributed
to Slovenia being awarded the European Gastronomic Region
2021. The effective branding of territorial collective trademarks,
which are of key importance for sustainable management of rural
destinations, was important as well. Additionally, Slovenian
gastronomy experienced an important milestone with the arrival
of international culinary guides whose presence confirmed the
complexity, contemporariness and selectivity of the offer.
Slovenian gastronomy is thus entering the second development
phase that will communicate the exceptional culinary experience
consisting of high-quality certified products and creative
approaches of many gastronomic protagonists. Preserving and
enriching the culinary heritage remains an important tool against
the negative effects of globalization and the disappearance of
culinary identity of the destination. Modification of culinary
heritage takes place at different levels mainly in order to create
dynamics of the creative gastronomic offer which can create the

gastronomy experience with high added value.
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1 Pomen teritorialnih kolektivnih blagovnih znamk za uspeh in
promocijo slovenske kulinarike

11 Razvojni potencial slovenske kulinarike in vloga kolektivne blagovne

znamke

Izbor Slovenije za evropsko kulinari¢no regijo 2021 je rezultat stevilnih dolgoletnih
prizadevanj za prepoznavanje njenih pomembnih gastronomskih atributov v
nacionalnem in $irSem okvirju. Petrini (WDN 2018) trdi, da je to, kar dela Slovenijo
na podroc¢ju gastronomije posebno, prav dejstvo, da je majhna, vendar polna zgodb
in tradicije, ki izvira iz kmeckih korenin. Bogataj (2007) k temu dodaja Se izrazito
geografsko in kulturno pestrost, ki je podkrepljena tudi z vplivi alpskih,
mediteranskih in panonskih sosed.

S stiriindvajsetimi gastronomskimi regijami, tremi vinskimi dezelami in ve¢ kot
stiristo prepoznavnimi lokalnimi jedmi in pijacami je ustvarjena platforma, ki
omogoca razvoj intenzivnega prepleta stevilnih oblik in nivojev gastronomskega
turizma. Teritorialne kolektivne blagovne znamke (KBZ) pri tem predstavljajo
kljucne temelje za trajnostni in kakovostni razvoj vseh deleznikov. Oznamceni
lokalni pridelki so izhodis¢e za njihovo kreativno preobrazbo znotraj kulinari¢ne
ponudbe. Lesnik Stuhec (Zupani¢ 2020) poudarja tudi pomen njihove lokalne
dodane vrednosti, ki se odraza v kakovosti in izvirnosti ne samo vsebine, temvec
tudi embalaze. Taki izdelki so pogosto prav zaradi prepleta teh atributov in podeljene
KBZ odlicen in dobro prodajan turisticni spominek. S tem pa postane prehranski
izdelek hkrati tudi promocijski ambasador destinacije. Izjemno kakovost lokalnih
pridelkov so izpostavili tudi pri znamenitem Michelinu. Gwendal Poullennec,
mednarodni direktor Michelinovih vodnikov, je ta fenomen poimenoval kot izrazito
naravno bogastvo Slovenije, ki rezultira v kakovostnih lokalnih pridelkih,
namenjenih nadaljnjemu kulinaricnemu kreiranju talentiranih slovenskih chefor
(Bratovz in Urbandi¢ 2020).
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1.2 Vpliv mednarodnih kulinari¢nih vodnikov v Sloveniji na razvoj in

prepoznavnost slovenske kulinarike

Za prepoznavnost slovenske gastronomije je bilo klju¢no povezovanje =z
mednarodnimi gastronomski zdruzenji in gastronomskimi vodniki. Pri tem so
najpomembne;jsi (i) Chaine des Roétisseurs (Bailliage National de Slovénie), (ii) Jeunes
Restaurateur d Europe, (iii) Gault & Millau in (iv) Michellin (Okusiti Slovenijo
2019). Bratovz in Urbanci¢ (2020) menita, da je prepoznavnost in intenzivnost
promocije, ki je posledica vpliva omenjenih zdruzenj, mozno imenovati tudi kot
trenutek, ko je Slovenija dobila svoj potni list za svet gastronomije. Slovenija se z
objavo v omenjenih vodnikih sedaj lahko pozicionira kot kulinaricna destinacija z
zgledno ponudbo na vseh cenovnih nivojih, tudi v tako imenovanem fine dinning

segmentu.

Smotrnost poudarjanja razvoja visoke kulinarike v Sloveniji je tudi v tem, da tako
imenovane foodjje (Hall et al. 2003) zraven kulinaricne izkusnje zanimajo Se
nakupovanje, umetnost in kultura, naravne privlacnosti in vrtovi ter parki, festivali,
igralnistvo in konjenistvo. Pri tem foodjji (prav tam) najpogosteje prenocijo v
prenociscih, v nastanitvenih obratih, ki ponujajo spa in velneske storitve, ter v
resortih ob morju, jezerih in v neokrnjeni naravi. Slednje zaradi Ze izgrajene
omenjene infrastrukture ponovno opravi¢i usmerjenost slovenske turisticne
promocije k petzvezdi¢nim kulinaricnim dozivetjem. Pri tem je treba izpostaviti
pomen promocijskih aktivnosti vseh deleznikov v slovenski gastronomiji, ki skozi
udelezbo na mednarodnih tekmovanjih, ocenjevanjih, strokovnih srecanjih in sejmih

utrjujejo kakovost in ugled slovenske gastronomije.

1.3 Organizacija in promocija dogodkov za dvig prepoznavnosti
kolektivne blagovne znamke

Za ucinkovito prepoznavnost in povezovanje vseh deleznikov znotraj posamezne
KBZ je potrebna premisljena zasnova promocije, ki enakovredno poudarja vse
vrednote KBZ. Med omenjene promocijske aktivnosti se pristevajo tudi razlicni
kulinari¢ni dogodki, festivali, tekmovanja in trznice. Hall in Sharples (2008)
izpostavljata pomen in vlogo omenjenih kulinari¢nih aktivnosti, ker (i) povecajo
prepoznavnost destinacije, (i) stabilizirajo ekonomsko in socialno kondicijo

destinacije, (iii) krepijo ugled destinacije, (iv) spodbujajo druzbeno odgovornost in
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povezanost deleznikov in javnosti ter (v) krepijo dodano vrednost vkljucenih

lokalnih izdelkov in storitev, povezanih z njimi.

Pri tem (prav tam) je treba poudariti tudi njihov vpliv na razvoj podjetnistva v
destinaciji, ki se kaze predvsem skozi krepitev poslovnih vezi s kupci, ucinkovitejsi
prodajni izkupicek zaradi neposredne prodaje, krepitev blagovne znamke ter

stremljenje k optimizaciji prehranskega izdelka ali storitve zaradi neposredne

interakcije s kupcem.

Komuniciranje teritorialnih KBZ je prav zato ves ¢as podprto z usklajenimi atributi
celostne podobe, ki se prepoznajo skozi razlicne graficne elemente (kot so obesanka,

vrecka, nalepka, ovojni papir) in promocijski material.

Na tak nacin (Visitmaribor 2020) skozi zgodbo in certifikat KBZ jamci kakovost,
trajnostno pridelavo in zavezanost k oblikovanju ¢im krajsih dobaviteljskih verig ter

s tem spodbuja potrosnika k nakupu vrhunske, certificirane ponudbe.
2 Trajnostni pristop pri razvoju in promociji

Trajnostni vidik razvoja kulinaricnega turizma pogojuje razumno rabo vseh naravnih
in druzbenih virov, ki sodelujejo pri njegovem konceptu. Suligoj (2011) pri tem
opozatja predvsem na krizo gostinskega poklica, ki se odraza v Stevilnih deficitarnih
poklicih, povezanih s to panogo. Trajnostni pristop razvoja kulinari¢nega turizma
tako mora upostevati vzvode, ki bodo zaposlenim v gostinstvu omogocali
zadovoljivo kakovost Zivljenja. Samo zadovoljen in ustrezno nagrajen kader lahko
zagotavlja stalno kakovost gostinske storitve, ki se kaze tudi v zaznani kreativnosti.
Pri ocenjevanju za pridobitev naziva Hisa gastronomije se v sklopu KBZ podeljuje
naziv za najvplivnejSega ambasadotja teritorialne KBZ. Zraven vseh kriterijev se pri
potegovanju za ta naziv veliko pozornosti nameni tudi trajnostnemu kadrovanju.
Hisa gastronomije — restavracija Pavus je ta naziv znotraj sistema za certificiranje
KBZ Okusiti Lasko prejela tudi zato, ker so svoj poslovni model inovativho
preoblikovali tako, da je vzdrzen za lastnika in da zaposlenim omogoca pogoje za

urejeno druzinsko zivljenje ter s tem izrazito zmanjsa fluktuacijo kadra.
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Sajovic (Ros$ in Sajovic 2020) opozarja na pomen razvojnih priloznosti in vpliva na
socialno stabilnost lokalnega prebivalstva, ki so jih z vztrajanjem pri vkljucevanju
lokalnih pridelkov odkrili protagonisti Michelinove restavracije Hisa Franko v
Kobaridu. Zaradi vzpostavitve goste verige visokokakovostnih lokalnih dobaviteljev
so mnogi izmed njih razvili tehnolosko zahtevne pridelke z visoko dodano
vrednostjo, ki odpirajo nove poslovne priloznosti tudi odro¢nim pridelovalcem in

novim generacijam v redko naseljenem okolju.

2.1 Sooblikovanje novih visokokakovostnih pridelkov in prehranskih
izdelkov kot element razvoja podeZelja

Visokokakovostni lokalni pridelki predstavljajo klju¢ni steber za oblikovanje
sodobne lokalne gastronomske ponudbe. Croce in Perry (2008) poudarjata pomen
vkljucenosti lokalnih pridelkov v gostinsko ponudbo tudi zaradi visje zaznavne
vrednosti in kreiranja dolgotrajnega spomina na posamezno destinacijo pri turistih.
Pri tej vrsti izkusnje gre za ustvarjanje senzoricnega prepleta, ki ga turist lahko zazna
kot okus destinacije skozi vseh pet ¢util. Ceprav je v ospredju $e zmeraj kakovost, se
ta mora odrazati tako v trajnostni naravnanosti izdelka (okoljska, socialna in
ckonomska dimenzija) kot v tem, da je zivilo varno, prijetno, mamljivo in da je

njegova pridelava standardizirana.

V nadaljevanju predstavljamo dva primera dobre prakse uspesne implementacije

visokokakovostnega lokalnega pridelka v u¢inkovito marketinsko zgodbo.

Mladi prevzemnik kmetije, Bojan Firbas iz Cogetincev, je iz hisnega hruskovega soka
spisal zgodbo o uspehu. Degradiran hruskov sadovnjak domacije Firbas je s
trajnostno naravnano podjetnisko idejo postal klju¢ni generator visokokakovostnih
lokalnih pridelkov. S tradicionalno recepturo in jasnimi standardi kakovosti je
hruskov sok v liéni steklenicki z dodelano graficno podobo umestil na vseslovenski
gostinski trg. Hruskov sok iz Cogetincev lahko tako okusamo tudi v Hisi Franko v
Kobaridu (Medvesek 2019). Zgodba Firbasove hruske se je tako skozi blagovno
znamko HRUSKA, pod katero najdemo naravni hruskov sok in viljamovko,

uspesno uveljavila na slovenskem trgu.
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Uspesno pozicioniranje lokalnih pridelkov na trgu odlikuje tudi Oljarno Kocbek.
Ekolosko buc¢no olje, ki je paradni konj Oljarne Kocbek, so zato za potrebe
ucinkovitejSega pozicioniranja na trgu opremili s cisto novo steklenicko, ki
komunicira odli¢no navezavo med tradicijo in sodobnostjo ter dviga pozicioniranje
bucnega olja na nivo posebnih, petzvezdic¢nih kulinari¢nih dozivetij. Oljarna Kocbek
(Vestnik 2020) je zanj prejela slovenskega oblikovalskega oskatja za embalazo 2020.
Stajersko-prekmursko buc¢no olje se lahko sedaj tudi zaradi privlatne embalaZe

enakovredno vkljuci v gostinsko ponudbo tudi v najprestiznejsih restavracijah.
2.1 Projekt Zero waste

Visoka kulinarika (fine dinning) zaradi izjemne dodelanosti receptur, zapletenih
tehnoloskih procesov in mocne konkurence ves cas stremi k izpopolnjevanju
storitve za doseganje petzvezdi¢nega dozivetja. V praksi to pogosto rezultira v
nadpovprecni produkciji organskih in drugih odpadkov ter v veliki potrosnji

razli¢nih energentov.

Projekt Zero waste predstavlja stopnice k resevanju ali omejevanju te problematike, ki
tudi pri komuniciranju z okoljem zelo obremenjuje fine dinning deleznike. Nieborer
(2020) opozatja, da je zmotno prepricanje, da se v turistichem gospodarstvu najvec
odpadkov proizvede v hotelirstvu. Kar 60 % odpadkov namre¢ nastane v
restavracijah in drugih gostinskih obratih.

Skrb povzroca dejstvo, da je ob zahtevni situaciji v gostinstvu v letu 2020 (epidemija
bolezni COVID-19) obvladovanje stroskov moé¢no povezano tudi z odpadki. Ti
namre¢ obi¢ajno predstavljajo dvojni strosek. Pogosto so to zivila, ki smo jih ze
placali, nato pa placamo $e njihov delez v odpadkih. Zero waste Slovenija je zato
oblikoval smernice, ki bodo gostincem pomagale obvladovati nivo zivilskih
odpadkov, prav tako pa svojo trajnostno naravnanost izkoristiti kot konkurenéno

prednost in uspesno komuniciranje z javnostjo.
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2.2 Teden nezavrZzene hrane

V lokalni slovenski kulinari¢ni tradiciji je fenomen skrbnega ravnanja s hrano mocno
ponotranjen. Stevilne klasi¢ne jedi so izvorno ustvarjene prav za to, da se celovito
porabi zivilo. Tipi¢en primer tega so koline in vsi izdelki, ki sovpadajo s tem
dogodkom. V bogati beri ljudskih pregovorov, ki so povezani z odgovornim
ravnanjem do hrane, kot na primer (Pregovori o hrani in pijaci 2010): (i) »Pri kosti
je mesa zadostic, (i) »Ce kruhec pade ti na tla, poberi ga, poljubi ga, (iii) »Zrno do
zrna pogaca, kamen na kamen palacag, najdemo veliko prispodob, ki usmerjajo tiste,

ki pripravljajo hrano, k odgovornemu ravnanju z njo.

Projekt Teden nezavrene hrane tako ozavesca o pomenu in groznji, ki jo predstavlja
pomanjkanje odgovornega ravnanja v kuhinji. V ta namen so bili aktivirani
najuspesnejsi chefi sveta, kot na primer Massimo Bottura, da s svojim vzorom
premaknejo problematiko blize k resitvi. Pri tem se dogaja pretvorba na videz manj
kakovostnih zivil v okusne in atraktivne jedi, ki pogosto izvirajo iz kulinari¢ne

dediscine.

Osvescanje o odgovornem odnosu do hrane je potekalo tudi znotraj gostinskih $ol.
Chefa Luka Jezersek in Luka Kosir sta z interaktivnimi delavnicami med dijaki in
$tudenti promovirala odgovoren odnos do hrane in predstavljala pripravo jedi, ki

spodbujajo to filozofijo (Jezersek 2017).
2.3 Ekoloska gastronomija

Pravilnik o ekoloski pridelavi in predelavi kmetijskib pridelfov oziroma Fivil (2010) vkljucuje
tri nacine vkljucevanja ekoloskih jedi v gostinsko ponudbo: (i) certificiranje celotnega
gostinskega obrata kot ekoloskega, (if) certificiranje ekoloske jedi ali jedilnika, (iif)

certificiranje ene ali vec ekoloskih zivil znotraj jedi ali pijace.

Bavec (2018) vidi potrebo po pospesenem vkljucevanju ekoloskih zivil v gostinsko
ponudbo tudi zaradi rezultatov ankete, izvedene med gosti gostinskih lokalov v
Sloveniji, ki so v 83 % potrdili, da so pripravljeni odsteti nekaj ve¢ denatja za storitev,
ki vkljucuje zivila ekoloske kakovosti, saj se zavedajo dejstva, da je ekoloska hrana
bolj zdrava in kakovostna od konvencionalne. Robacer (Robacer et al. 2018) sicer

trdi, da se ob smotrni zamenjavi ekoloskih sezonskih Zivil z nesezonskimi
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konvencionalnimi zivili da zamenjati kar 37 % zivil v neki jedi, ne da bi to vplivalo

na nabavno ceno.

Ekoloska gastronomija ponuja tako izjemno veliko priloznosti za integriranje
pridelkov znotraj teritorialnth KBZ. Pri tem je treba upostevati tudi multiplikativni
dejavnik skupnega trzenja in promocije. Sam model ocenjevanja pridelkov in jedi za
pridobitev teritorialne KBZ stimulira promocijo pridelkov, izdelkov in storitev, ki
so ekoloske kakovosti, saj ti pridobijo dodatne tocke.

Velika pozornost je namenjena tudi ekoloski zasnovi embalaze. Pridelovalce lokalnih
pridelkov se usmerja v diferenciranje embalaze za odjemalce, ki potrebujejo
polnjenje v rinfuzi, in manjse, tudi darilno embaliranje z visoko dodano vrednostjo,
ki je namenjeno izdelkom visjega cenovnega razreda, se lahko vkljuci v darilni
protokolarni program. Proces ocenjevanja pridelkov in rokodelskih izdelkov tako po
potrebi vkljucuje tudi svetovanje o primernosti embalaze, s katero se lahko zagotovi

prodajno in ekolosko vzdrznost.

3 DruZbeno odgovorno prehranjevanje z vkljuCevanjem teritorialnih
kolektivnih blagovnih znamk

3.1 Kulinari¢na vzgoja in kulinaricno opolnomocenje na vseh nivojih
druZbe kot podporna funkcija razvoja in implementacije kolektivne
blagovne znamke

Slovenska kulinari¢na tradicija je moc¢no povezana s kulinariéno identiteto
Slovencev. Kultura jedilne mize, skrb za lastno pridelavo hrane in zaznavanje
kakovosti pridelkov so zraven ucinkovitega prenosa kulinari¢nega znanja na mlajse

generacije pomembno gonilo za ohranjanje in implementacijo kulinari¢ne dediscine.

Pri tem je imelo pomembno vlogo tudi kulinari¢no izobrazevanje (Taste Slovenia
2019), ki se je izvajalo na formalnem in neformalnem nivoju. Zaradi priljubljenosti
kulinarike na Slovenskem, ki postaja eden izmed prostocasnih konjickov vseh
starostnih skupin prebivalstva, so se razvila Stevilna tekmovanja, ki izpostavljajo
pomen tradicije in kakovostnih lokalnih pridelkov. Za otroke in mladino je treba
izpostaviti predvsem tekmovanja (i) Kuhna pa to, (ii) Zlata kuhalnica in (iii) Tuseva

zvezda. Pri vseh treh tekmovanjih gre za sodobno interpretacijo kulinari¢ne tradicije,
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ki temelji na vkljucevanju lokalnih pridelkov in spodbujanju kulinaricnega
opolnomocenja med otroki in mladino. Omenjena tekmovanja so pomembna tudi z
vidika trajnostnega osvescanja, saj poudarjajo in ocenjujejo vrednote, ki so povezane
z odgovornim ravnanjem do vseh vidikov narave in druzbe, pri tem pa podpirajo

uporabo lokalnih pridelkov in krepijo kulinari¢no identiteto.

V Sloveniji so za potrebe ucinkovitejSega prakticnega izobrazevanja na podrocju
gostinstva in turizma ponovno zazivele Solske restavracije in Solski hoteli. Med njimi
so najprepoznavnejii Solski hotel Astoria (VSS Bled), Restavracija Kult 316 (BIC
Ljubljana) in Restavracija Sedem (VSGT Maribor). Restavracija Sedem predstavlja
strokovni in podjetniski inkubator Vi§je strokovne Sole za gostinstvo in turizem
Maribor, ki aktivno sodeluje znotraj projektne in delovne skupine pri vzpostavitvi
KBZ Nase najboljse.

Restavracija Sedem deluje na osnovi inovativnega poslovnega modela, kjer studenti
z mentotji izvajajo vse delovne procese v restavraciji odprtega tipa. Odli¢nost
poslovanja potrjujejo Stevilna priznanja in visoke ocene restavracije v razli¢nih
kulinari¢nih vodnikih (Michelin, Gaul & Millau, The Slovenia Restaurants Awards).

Restavracija Sedem zeli skozi svoje delovanje aktivho usposabljati kader, ki bo
predstavljal kljucen kreativho in trajnostno naravnan strokovni generator
prihodnosti. Pri tem je nujno treba stremeti k izvajanju visokokakovostne gostinske
storitve, ki jo sestavlja preplet otipljivih in neotipljivih elementov in danosti okolja.
Vkljuc¢evanje ekskluzivnih lokalnih pridelkov, jedi in izdelkov rokodelcev KBZ Nase
najboljse prinasa Restavraciji Sedem paleto novih priloznosti za kreativho
nadgradnjo ponudbe, jasno identificiranje poslanstva ter uspesnejse komuniciranje

in trzenje.
4 Kreativni pristop pri razvoju visokokakovostne kulinari¢ne izkusnje

Vkljuc¢evanje krusnih izdelkov iz kislega testa, uporaba arhai¢nih kuharskih tehnik in
fermentacije, dolgotrajno zorenje mesa ter vkljucevanje nekultiviranih rastlin je samo
nekaj trendov, ki so moc¢no zaznamovali tudi slovensko kulinari¢no sceno. Prednost
sodobne slovenske gostinske ponudbe je v tem, da omenjeni trendi Ze sestavljajo
slovensko kulinari¢no tradicijo, zato je njthovo vklju¢evanje v sodobne slovenske

okuse pristno in podkreplijeno z Ze obstojecim Anow-bow. Uspesni postopki
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modificiranja tradicije pri kulinariki zato ne Zelijo preobraziti jedi v vSecne priblizke
globalnih uspesnic, temve¢ z njimi komunicirajo okuse destinacije, ki so odraz

aktualne izkusnje.

Lep primer odlicne navezave prenovljene kulinaricne ponudbe s celostnim
spoznavanjem destinacije je tako imenovani »cvetli¢ni jedilnik« na Ekoloski kmetiji
Utska pri Zrecah, kjer so lastniki afiniteto do cvetja razvili do te mere, da so cvetli¢ni
vrt zasnovali v skladu s ponudbo jedi skozi celo leto. Cvetje, ki obkroza kmetijo,
tako skrbi za cudovito veduto, hkrati pa cvetovi v jedeh ponujajo edinstveno

kulinari¢no izkusnjo.

Domacéija Novak iz Dvora pri Zuzemberku je prejela naziv Hisa Dobrote Dolenjske
tudi zaradi prefinjenega prepleta vklju¢evanja kulinari¢ne tradicije okolja z aktualnimi
trendi. Zraven kulinari¢nih vecerov in stalne ponudbe so se poglobili v izvedbo
krajsih kulinariénih delavnic, ki predstavljajo novo kakovost v animaciji gostov,
hkrati pa na zanimiv nacin predstavijo bogastvo certificiranih lokalnih pridelkov
KBZ Dobrote Dolenjske. Gostje tako pri raziskovanju destinacije nacrtno
obiskujejo tudi druge ponudnike, ki so del mreze KBZ.

4.1 Oblike modificiranja slovenske kulinarike za doseganje visje zaznane

kakovosti

Z obstojeco Strategijo stovenske gastronomije (SSG) je bila po letu 2006 slovenska
gastronomija podprta s kakovostnimi in strokovnimi smernicami razvoja. S
smotrnim in iz lastnega okolja usmerjenim upostevanjem smernic lahko postane ta
del ponudbe kljucna privlacnost slovenskega turizma. Zaradi razprsenosti ciljnih
skupin in raznolikih motivov je treba slovensko kulinariko modificirati tako, da se

lahko prilagodi trendom in obliki ponudbe.

Modificiranje razpoznavnih in znacilnih jedi lahko poteka na dveh nivojih. Zraven
tradicionalne priprave obstaja moznost sodobne in drzne priprave. Odvisno od viste
gostinskega obrata in hiSnega stila je moznost izbire prepuscena vsakemu
posamezniku. Za lazje razumevanje se bo v nadaljevanju prispevka uporabil primer

jedi, ki jo SSG pristeva med vec stiristo prepoznavnih slovenskih jedi — prieske murke.
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Prleske murke so osvezilna hladna jed v ¢asu najvecje poletne pripeke, narejena iz
naribanih svezih kumar, kislega mleka in kisle smetane ter z zacimbami in zabelo
(Bogataj 2007). Preprosta solata iz Prlekije ima zaradi osvezilne narave in sezonske
vrednosti veliko inacic v nacionalnem in mednarodnem okolju. Prileske murke lahko
v nekaterih variacijah spominjajo celo na grSko kulinaricno ikono #urgiki ali
bolgarsko solato zarator. O uspesni modifikaciji tradicionalne jedi govorimo, ko
tradicionalna jed skozi preobrazbo ohrani v svoji kreativni preobrazbi kljucno
zgodbo ali del okusa, ki je zanjo znacilna. V nadaljevanju tako predstavljamo nivoje
modifikacije: () primer 1: tradicionalna priprava: prieske murke se pripravijo po
tradicionalnem receptu in se servirajo v glineni skledi kot solata; (ii) primer 2:
sodobna priprava prieskib murk: prieske murke se zmeljejo v mesalcu tako, da iz njih
nastane osvezilna hladna juha, ki se lahko pouZije ob stojecih pogostitvah; (iii) primer
3: drzna priprava prieskilh murk: prieske murke pripravimo kot sorbet in jih postrezemo

ob mariniranem paradizniku z buc¢nim oljem.

Ob uporabi zahtevnejsih kulinari¢nih tehnik, inovativnega inventarja in sodobnega
stiliranja hrane je treba za oblikovanje visokokakovostne kulinari¢ne izkusnje
vkljuciti tudi visokokakovostne lokalne pridelke, ki so ze bili oznamceni znotraj
teritorialne KBZ. K temu usmerjajo tudi pravilniki in prijavna dokumentacija za
pridobitev KBZ.

KBZ Nase najboljse (Visitmaribor 2020) tako Ze v prijavni dokumentaciji usmetja
prijavitelja k temu, da za pridobitev KBZ prijavi zivila, pijace in jedi, ki ustrezajo
trajnostni naravnanosti s tem, da (i) vkljucujejo naravo in kulturno dedis¢ino, (ii)
upostevajo merilo ekoloske in ekonomske vzdrznosti ter (iii) pri svojem poslovnem
modelu upostevajo nacelo lokalne dobaviteljske verige. Pri najbolj dodelanih jedeh,
ki so ali bodo prejele KBZ Nase najboljse, tako lahko pricakujemo integracijo $iroke
palete razlicnih Ze oznamcenih pridelkov, ki bodo v recepturi, podkrepljeni z
zgodbo, lahko predstavljali dovrseno jed destinacije. Jedi, ki so namenjene
certificiranju so tako lahko druzinske ali hisne jedi ali pa jedi, ki so zbrane v
kulinari¢ni piramidi destinacije. Pri tem so mozne vse oblike strokovne in uspesne

modifikacije.
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Zraven tega pa je pomembna tudi izpovedna vrednost pridelkov, pijac in jedi, ki se
potegujejo za pridobitev KBZ Nase najboljse. Pricakuje se, da bodo vsi potrjeni
pridelki, jedi in pijace komunicirali zgodbo, ki bo poudarila dedis¢insko ali druzinsko
(hisno) vrednost in pomen. Zgodbarjenje (Novak 2013) se lahko tako uporabi kot
ucinkovito marketinsko orodje, ki pri vsebinskem marketingu skozi pridelek, jed ali
pijaco ter celostno gostinsko storitev komunicira posamezno zgodovinsko ali
naravno posebnost. Pogosto pa je sama zgodba lahko povezana z legendami, miti,

dolo¢enimi osebami, pojavi, prazniki ali ustvarjalnostjo.

Zgodbarjenje kot element poudarjanja vrednosti jedi vkljucuje tudi veéina aktualnih
kulinari¢énih monografij, ki pomagajo pri trzenju gastronomije v destinaciji (Okusiti
Maribor, Okusno iz zasavske kuhinje, Okusi Ljubljane). Prav te lahko sluzijo kot
odli¢no izhodisce vsem, ki Zelijo prispevati k obsegu in prepoznavnosti certificiranih

pridelkov, izdelkov in storitev.

4.2 Kreativna slovenska kulinarika kot zgodba uspeSnega poslovnega
modela

Kreativna slovenska kulinarika se moc¢no odraza tudi v podjetnistvu. Zanimiv
preplet tradicije in globalnih trendov je Se posebej v ¢asu epidemije bolezni COVID-
19 pritegnil mnoge posameznike v stroki h kreativni preobrazbi svojega poslovnega
modela. Delezniki v shemi teritorialne KBZ pri tem nastopajo kot pomemben
generator pospesevanja produkcije trajnostno naravnane in certificirane hrane
(Kukanja in Pestek 2020).

Gostilna Repovz je ze pred ¢asom zaradi subtilnega prepleta tradicije, ekoloske
naravnanosti in vkljucevanja prvin visoke kulinarike postala paradni konji Dolenjske.
Pri tem je bila klju¢na vloga mladega prevzemnika, ki je premisljeno modificiral
tradicionalne jedi, povecal obseg vinske karte in oblikoval gosto dobaviteljsko verigo
(First 2020). Zaradi zaprtja lokala med epidemijo bolezni COVID-19 so se pomladi
2020 odlo¢ili svojo ponudbo dopolniti s spletno trgovino, ki zraven bogatega nabora
lokalnih pridelkov izbranih pridelovalcev ponuja tudi predpripravljene kulinaricne
pakete. Ti predstavljajo skrbno izbrane lokalne sestavine in vklju¢eno recepturo (tudi
video) za pripravo kreativne inacice tradicionalne dolenjske jedi, kot so mocnik,
pirina rizota ali duSeno meso krskopoljskega prasica (Gostilna Repovz 2020).

Repovzeva spletna prodaja tako ne predstavlja samo prodajnega kanala za hisne
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pridelke ali jedi, temve¢ so v prodajni shemi zbrani stevilni certificirani pridelovalci

iz regije.

K preobrazbi poslovnega modela sta Ano Ros (Hisa Franko) prisilila izrazita
medijska pozornost in povecan obisk. Medijska prepoznavnost (Ros in Sajovic
2020), ki je bila posledica uspesnega Netflixovega dokumentarca iz serije Chef's table
o Ani Ros (Hisa Franko, Kobarid) je vodila tudi k podelitvi prestiznega naziva
»Najboljsa kuharska mojstrica svetag, ki ga je Ana Ro$ prejela leta 2017. Nato je
izjemnost kulinaricne zgodbe, ki jo pise Ana Ros, potrdil se Michelin, ki je Hisi
Franko podelil 2 zvezdici v Michelinovem vodnikn Slovenija 2020.

Pri tem Sajovic poudarja (prav tam), da je za uspesnost poslovnega modela Hise
Franko kriva prav mo¢na volja za promocijo lokalnega okolja, ozivljanje tradicije in
usmetjanje pozornosti na zelo odmaknjen del Slovenije. Zaradi tega sta Ana Ros in
Valter Kramar v Kobaridu odprla priljudno gostilno Polonko. Tam ponujajo
kreativno pripravljene lokalne jedi po dostopni ceni in s tem omogocajo tudi lazje
usmerjanje k trajnostnemu modelu poslovanja finanéno zahtevnejse enote, Hise

Franko.
5 Zakljucek

Slovenska gastronomija se v novem tisocletju srecuje s skokovitim razvojem
kreativnih oblik ponudbe, ki se odraza v vedno ucinkovitejSem pozicioniranju na
mednarodnem turistichem trgu. Zraven vkljuCevanja certificiranih lokalnih
pridelkov in modificiranega umesc¢anja kulinari¢ne dedisc¢ine je nujno sinergi¢no
povezovanje vseh deleznikov za doseganje ucinkovite in trajnostno naravnane

promocije.

Za gastronomskega turista v prihodnje tako ne bo v ospredju zadovoljevanje
osnovnih potreb, temve¢ bo pomembna dusevna vrednost gastronomske izkusnje,
ki bo temeljila na kreiranju osebnega zadovoljstva in srece, povezane z dolgotrajnim
in kompleksnim gastronomskim spominom na destinacijo. Slovenska tradicija in
narava tako tudi v ¢asu epidemije bolezni COVID-19 ponujata moznosti razvoja
kreativnih oblik buti¢nih turistiénih produktov, ki bodo sporocali novo kakovost —

prestiz preprostosti.
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