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Odlo¢itve o nasi vsakdanji prehrani, tako doma kot na turisti¢cnem
potovanju, imajo pomemben vpliv na globalne spremembe
podnebja. Razli¢ne studije kazejo, da celotni prehranski sistem na
planetarni ravni prispeva med 26 % in 30 % antropogenih
izpustov toplogrednih plinov. Turizem se je skupaj z
gastronomskim turizmom dokazal kot izjemno pomemben
partner na podrodju trajnostnega razvoja in naslavljanja
podnebnih sprememb. V S§tudiji smo raziskovali, kako je
gastronomski turizem udelezen v skupnem ogljicnem odtisu
turizma. Namen raziskovanja je bil mapirati stanje na podrocju
prilagajanja gastronomije podnebnim spremembam in njihovega
blazenja ter opredeliti relevantne vidike, multidisciplinarne
pristope in zarisati polje raziskovanja. Analizirali smo obstojece
raziskave in primere dobrih praks, v empiricnem delu pa izvedli
fokusne skupine in poglobljene intervijuje z razlicnimi strokovnjaki
na podrocju kmetijstva in turizma, predstavniki institucij,
odgovornih za oblikovanje kmetijskih in turisticnih politik ter
ponudniki v gastronomski turisti¢ni verigi. V zakljuénem delu
raziskave smo analizirali obstojece politike na podrodju turizma in
jih vzporedili z ugotovitvami iz empiri¢nega dela ter oblikovali
priporocila za nadaljnje ukrepe na podrocju gastronomskega
turizma v Sloveniji. Pomemben prispevek nae raziskave
predstavlja tudi identifikacija mankov znanj, potrebnih v razli¢nih
sektorjih, ki vplivajo na stanje in razvoj gastronomskega turizma,
in opredelitev potencialnih podrocij raziskovanja.
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Decisions about our daily diet, both at home and while traveling,
significantly impact global climate change. Tourism, along with
gastronomic tourism, has proven to be an extremely important
partner in the field of sustainable development and addressing
climate change. In our study, we investigated how gastronomic
tourism is involved in the overall carbon footprint of tourism.
The research aimed to map the state of adaptation of gastronomy
to climate change and its mitigation, as well as to identify relevant
aspects and multidisciplinary approaches and outline the field of
research. We conducted focus groups and in-depth interviews
with various experts in agriculture and tourism, representatives of
institutions responsible for shaping agricultural and tourism
policies, and providers in the gastronomic tourism chain. In the
tinal part of the research, we analysed existing tourism policies,
compared them with the findings from the empirical part, and
formulated recommendations for further actions in the field of
gastronomic tourism in Slovenia. A significant contribution of
our research also lies in identifying gaps in knowledge needed in
various sectors that affect the state and development of

gastronomic tourism and defining potential areas for research.
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Turizem se je skupaj z gastronomskim turizmom dokazal kot izjemno pomemben
partner na podrocju trajnostnega razvoja in naslavljanja podnebnih sprememb.
Gastronomska dozZivetja so pogosto glavni motiv potovanj, ki obiskovalce pripeljejo
na destinacijo (Catvache-Franco in sod., 2022), ¢eprav vsakega gosta, ki na svoji poti
zavije v restavracijo ali uporabi druge oblike gastronomske ponudbe, ne moremo
Stetl za gastronomskega turista (Hall & Sharples, 2003). Gastronomski turizem in
prehranske odlocitve tutistov tako lahko obravnavamo kot del globalnega in/ali
destinacijskega prehranskega sistema. Hrana za turista lahko predstavlja vrhunec
turisticnega dozivetja, podporno dozivetje ali zgolj dnevno rutino (Quan & Wang,
2004), vrednotenje pomembnosti hrane kot motiva za potovanje pa se razlikuje od

destinacije do destinacije.

Gastronomski turizem je po mednarodno sprejeti definiciji UNWTO opredeljen kot
tip aktivnosti, ki ga oblikuje izkusnja obiskovalca, povezana s hrano, ter s hrano
povezanimi produkti in aktivnosti na potovanju (UNWTO, 2019, str. 8). Poleg
pristnih, tradicionalnih in inovativnih kulinari¢nih dozivetij, ki jth uvr$¢amo v ta tip
turizma, pa sem sodijo Se mnogi drugi dogodki in dozivetja, kot so obiski in
aktivnosti pri lokalnih pridelovalcih, razli¢ne kulinari¢ne delavnice, festivali in drugi
dogodki, pa tudi vinski in pivski turizem z vsemi na vino in pivo vezanimi dozivetji.
Kot temeljni del dedis¢ine destinacije spada gastronomski turizem v kulturni
turizem, v t. 1. zunanji krog kulturnega turizma, ki ga opredeljujeta tudi zivljenjski
slog, pretekli in sodobni nacini prezivljanja €asa ter vsakovrstna ustvarjalnost
(ETC/UNWTO, 2005, stt. 3). Kot poudatja ze definicija UNWTO, je v ospredju
sodobnega gastronomskega turizma izkusnja in unikatnost dozivetja, povezana z
okusanjem hrane in pijace (Sormaz in sod., 2016). Gastronomski turizem kot
podzvrst kulturnega turizma vkljucuje tako vinsko kot kulinaricno dediscino in
kulturo ter predstavlja stratesko medsektorsko sticis¢e med kmetijstvom,
gastronomijo in turizmom. Obiskovalci raje izbirajo avtenticne produkte obiskovane
destinacije, zato je okusanje hrane s kulturnega, socialnega in ekonomskega vidika
pomembno za razvoj turizma. Za turiste sta pomembna gradnja imidza in dejstvo,
da so videni, kje jejo, kaj jejo, kdaj jejo in s kom jejo (Sengel in sod., 2015; Sormaz
in sod., 2016). Studije kaZejo, da ima avtenti¢nost produktov in zaznana kakovost
gastronomske izkus$nje mocan vpliv na namen za ponoven obisk destinacije turistov
(Ozdemir in Seyitoglu, 2017).
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Po drugi strani velja poudariti, da je gastronomski turizem veé kot le posledica
vsakega iskanja pripravljene hrane. Da lahko posamezni obisk destinacije
opredelimo kot gastronomski turizem, mora biti obisk spodbujen s posebnim
zanimanjem za kulinari¢no dedi$¢ino, gastronomijo oz. gurmansko dozivetje (Sengel
in sod., 2015). Kulinari¢na dediscina, ki predstavlja del lokalne oz. regionalne kulture,
je tako vitalni del kulturnega turizma, zaradi Cesar se gastronomski turisti uvrscajo
med kulturne turiste. Raziskave kazejo, da gastronomska dozivetja stimulirajo
razlicne Cute turistov, kar jim omogoca ucenje novih stvari, sooblikovanje lastnih
izkusenj in aktivno vkljucevanje v interakcijo z gostujoco skupnostjo. Zaradi taksnih
lastnosti spadajo gastronomski produkti v skupino produktov z visoko dodano
vrednostjo ter zaznano kakovostjo produktov. Gastronomsko dozivetje kot del
izkustvene ekonomije tako vsebuje elemente izobrazevanja, zabave, estetike in
eskapizma, ki gosta kar najbolj intenzivno vkljucujejo v sooblikovanje dozivetja
(Mulcahy, 2019, str. 48).

V aktualni Strategiji slovenskega turizma je gastronomski turizem prepoznan kot
strateSko podrocje vlaganja in razvoja kakovosti. Gastronomija je opredeljena kot
horizontalni povezovalni produkt, z moc¢nim vplivom na imidz in prihodke (SST
2022-2028, str. 220-225). Analiza 15 ciljnih trgov, ki so jih za STO opravili v druzbi
Valicon v letih 2017/2018, je pokazala, da se med najboljsimi tremi pojavljajo tudi
druzabni foodieji, uzivanje v dobri hrani in pijaci pa se kot najbolj znacilen motiv za
potovanja pojavlja pri avstrijskih, danskih, $vicarskih in $vedskih turistih (Valicon
2018). Med slednjimi lahko le avstrijske turiste prepoznamo kot ene od
najpogostejsih gostov pri nas. Tudi aktualna strategija ugotavlja, da gastronomije,
kljub pomembnim premikom in projektom v zadnjih nekaj letih, kot so bili
pridobitev naziva Evropska gastronomska regija (2021) ter Michelinovega
gastronomskega vodnika, ne moremo opredeliti kot vodilni slovenski turisticni
produkt (SST 2022-2028, str. 226). Vseeno pa hrana v lokalih po podatkih SURS v
potrosnji tujih turistov v Sloveniji predstavlja kar 36 % sprotnih dnevnih izdatkov,
nadaljnjih 9 % pa $e hrana iz trgovine (STO, 17. 3. 2023). Ne glede na hierarhi¢nost
motiva gastronomije v odlocitvi za obisk destinacije pa prehrana predstavlja
pomemben del vsakdana obiskovalca tako v njegovi rutini kot tudi v njegovi

potrosnji.
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Odloc¢itve o nasi vsakdanji prehrani, tako doma kot na turisticnem potovanju, imajo
pomemben vpliv na globalne spremembe podnebja. Razlicne studije kazejo, da
celotni prehranski sistem na planetarni ravni prispeva med 26 % in 30 %
antropogenih izpustov toplogrednih plinov (Poore & Nemecek 2018; Mbow in sod.
v Reynolds 2020), iz ¢esar lahko sklepamo, da bi ob prehodu na bolj trajnostno
prehrano, ki jo FAO opredeljuje kot zdravo, ima nizek oglji¢ni odtis in je cenovno
dostopna ter kulturno sprejemljiva (Aleksandrowitz in sod., 2016, str. 2), pomembno
vplivali na celotne izpuste emisij. Celotna prehranska veriga je poleg izpusta
toplogrednih plinov odgovorna za 43 % celotne rabe zemljis¢ in dve tretjini zajete
sveze vode (Poore & Nemecek, 2018). S pridelavo in predelavo hrane je poleg
omenjenih povezanih e veliko drugih izzivov na podrodju trajnosti, kot je
spreminjanje namembnosti povrsin, povezanih z izgubo ekosistemov ter zivalskih in
rastlinskih vrst, spremembe v globalnih biogeokemic¢nih procesih, kot so dusikov in
fosforjev cikel, poraba vode, uporaba zdravju potencialno skodljivih snovi (pesticidi,
herbicidi in fungicidi), eticne dileme glede blagostanja zivali in uporabe gensko
spremenjenih organizmov, dostopnost semen itd. (GoOssling & Peeters, 2015;
Gossling in sod., 2011). S turizmom kot pomembnim dejavnikom globalnega
prehranskega sistema pa je posebej povezano tudi zauzivanje nekaterih t. i
problemati¢nih vrst hrane, kot so npr. velikanski $kampi, kar vodi k unic¢evanju
gozdov mangrove (Gossling & Peeters, 2015), pa tudi trendi, ki nakazujejo, da je
prehrana turista bolj kalori¢na in mesno bogata, s tem pa tudi manj prijazna do okolja
(Gossling in sod., 2011, str. 535).

V raziskavi smo se v okviru krovnega vprasanja »turizem in podnebne spremembe«
podrobneje lotili raziskovanja, kako se gastronomski turizem v Sloveniji prilagaja na
podnebne spremembe in sodeluje pti blazenju. Eden od ciljev celotnega projekta je
bil prouciti razlicne scenarije podnebnih sprememb in analizirati vplive pricakovanih
sprememb na posamezne turisticne produkte, ki jih v slovenskem turizmu lahko
uvrscamo med vodilne. Gastronomski turizem je bil kot produkt z velikim vplivom
na imidz in ekonomski ucinek destinacije izbran kot relevanten primer za
raziskovanje. Ob postavitvi raziskovalnega vprasanja smo zakljucili, da z metodami
podnebnih projekcij za turisticne podnebne kazalnike, ki smo jih uporabili za analizo
pri drugih turisticnih produktih, ne moremo priti do zadovoljivih odgovorov.
Analiza obstojece literature na temo podnebnih sprememb in gastronomskega
turizma je pokazala velik korpus raziskav, ki se ukvarjajo z izracunavanjem deleza

pridelave in predelave hrane v ogljicnem odtisu celotnega turisticnega sistema ter
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razlicnimi oblikami blazenja vplivov podnebnih sprememb, kot so npr. trajnostno
upravljanje s sektorjem prehrane, zmanjSevanje porabe energije, zmanjsevanje
odpadne hrane, motivacija udeleZzencev turisticnih dozivetij za trajnostno in
nizkoogljicno vedenje ipd., manjsi del studij pa se ukvarja z vidiki prilagajanja

gastronomskega turizma na podnebne spremembe.

V tem delu raziskovanja smo se posvetili predvsem naslednjim raziskovalnim

vprasanjem:

1. Kako je gastronomski turizem udelezen v skupnem ogljicnem odtisu
turizmar

2. S katerimi ukrepi/na kakSen nacin ponudniki gastronomskih dozivetij
zmanj$ujejo svoj oglji¢ni odtis?

3. Katere izzive lahko kot ne/posredne posledice podnebnih sprememb na
podrodju gastronomskega turizma pricakujemo v prihodnje?

4. Kaksni/kateti so obstojeci scenatiji, ki jih delezniki gastronomskega turizma

naslavljajo s prilagajanjem podnebnim spremembam?

Namen raziskovanja je bil mapirati stanje na podrocju prilagajanja gastronomije
podnebnim spremembam in njihovega blazenja ter opredeliti relevantne vidike,
multidisciplinarne pristope in zarisati polje raziskovanja. V okviru tega dela
raziskovalnega projekta smo analizirali obstojece raziskave in primere dobrih praks,
v empiricnem delu pa izvedli fokusne skupine in poglobljene intervjuje z razlicnimi
strokovnjaki na podro¢ju kmetijstva in turizma, predstavniki institucij, odgovornih
za oblikovanje kmetijskih in turisticnih politik ter ponudniki v gastronomski
turisticni verigi. V zaklju¢nem delu raziskave smo analizirali obstojece politike na
podrodju turizma in jih vzporedili z ugotovitvami iz empiri¢nega dela ter oblikovali
priporocila za nadaljnje ukrepe na podrocju gastronomskega turizma v Sloveniji.
Pomemben prispevek nase raziskave predstavlja tudi identifikacija mankov znanj,
potrebnih v razliénih sektorjih, ki vplivajo na stanje in razvoj gastronomskega

turizma, in opredelitev potencialnih podrocij raziskovanja.

1 Hrana v izracunih oglji¢nega odtisa turisti¢nih destinacij

Konvencionalni pristopi k ocenjevanju emisij toplogrednih plinov prehranskih
sistemov obic¢ajno nagovarjajo celotno oskrbovalno verigo — od pridelovalcev, do

predelave, transporta in trgovine ter potros$nika (Poore & Nemecek, 2018). Po drugi
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strani je treba vzeti v obzir tudi prostorsko porazdelitev nastajanja emisij in
prevzemanja odgovornosti zanje, da se izognemo podvajanju tako v kalkulacijah kot
pti oblikovanju politik. Gossling in sod. (2023) tako priporocajo kot vodilo tri
temeljne principe, to je alokacijo emisij k proizvajalcem oz. alokacijo k potrosnikom

oz. alokacijo k destinaciji turisticne aktivnosti.

Pri izracunih oglji¢nega odtisa turisticnih destinacij in deleza prehranskih odlocitev
gostov moramo upostevati ve¢ premislekov. Vecina kalkulatorjev, ki smo jih vkljucili
v obravnavo tudi v tej raziskavi, ne vkljucuje hrane kot kategorije izracuna ogljicnega
odtisa. Modeli izracuna ogljicnega odtisa za turisticne destinacije, ki so bili predmet
nase analize, najve¢jo tezo med posameznimi elementi turisticnega dozivetja in
destinacije pripisujejo transportu, kar se sklada s sicer$njimi meritvami in ocenami
celotnega izpusta turisticnega sektorja (GOssling & Peeters, 2015 idr.). Model
zivljenjskega cikla (LCA, anlg. Life Cycle Assessment), ki so ga pri svojem izracunu
uporabili tudi raziskovalci Fakultete za kemijo in kemijsko tehnologijo Univerze v
Mariboru, je delezu prehrane turistov v celotnem izpustu pripisal dvoodstotni delez.
Posodobljen in nadgrajen model izracuna EIO (Environmental Input-Output
Analysis), ki so ga uporabili na primeru destinacije Cumbria, je pri izracunu uposteval
tako odtis lokalnega prebivalstva kot odtis obiskovalcev. V obeh primerih so
upostevali u¢inek prehrane v okviru nastanitev, v obliki neposrednega nakupa hrane
v trgovine in v okviru drugih prostocasnih aktivnosti in t. i. nenujnih nakupov. Samo
delez ogljicnega odtisa hrane, kupljene v trgovini, so v primeru obiskovalcev ocenili
na 8 % (Small World Consulting, 2020). Razmeroma majhen delez prehrane v
turisticnem dozivetju je pripisati predvsem dejstvu, da je prehrana ravno tako kot
obvezni del turisticnega potovanja tudi obvezni del vsakdanjika. Tem ugotovitvam
pritrjuje tudi model, ki smo ga razvili v okviru pricujoce raziskave, ki je delez
prehrane v celotnem izpustu posameznih destinacij in celotne Slovenije ocenil v
razponu vrednosti med 1,1 % in 4,8 %. Delezi variirajo predvsem v odvisnosti od
obravnavanega meseca, destinacije, tipa prevladujoce nastanitve in tudi izvornih
destinacij turistov, prisotnih na posameznih destinacijah. Razlike v delezih povejo
tudi, da je natancen izracun kompleksen in odvisen od stevilnih natan¢nih vhodnih
podatkov, ki pa v trenutnem sistemu zbiranja podatkov o navadah turistov v

Sloveniji v vecini primerov niso zagotovljeni.



296 TURIZEM IN BLAZENJE PODNEBNIH SPREMEMB

O raziskavah na primerih drugih destinacij porocajo, da je povprecna poraba turista
vedja za priblizno 0,5 kg na nocitev glede na povpre¢no prehrano (Gossling in
Peeters 2015, str. 647). Ceprav bi veljalo preracunavati dnevno porabe hrane v
energetskih vrednostih, pa je podatek o masi porabljene in zavrzene hrane izjemno
zgovoren. Gossling v dveh svojih raziskavah poroc¢a o povprecni dnevni porabi med
2,2 kg in 3,1 kg na nocitev, k ¢emur moramo pristeti Se povprecno 1,8 1 pijace (v
Gossling in Peeters 2015, str. 647). Poraba hrane je sicer odvisna od destinacije in
ranga hotela, vendar nam izmerjene vrednosti lahko sluzijo za orientacijo pri
preracunih. Géssling in Peeters porocata Se o povprecni turisticni dnevni prehrani,
ki naj bi znasala 1800 g (prav tam). Podatki za leto 2022 kazejo, da je bilo v Sloveniji
opravljenih 15.581.856 nocitev (STO 1). Ce ra¢unamo, da vsak gost poje tri obroke
na dan, to za leto 2022 pomeni 84,1 milijona kg hrane. Ob velikih kolicinah
pripravljene hrane nastajajo tudi velike kolicine zavrzene hrane, ki ostane na
kroznikih, ob tem pa je treba upostevati se odpad, ki nastane ob pripravi hrane (npr.

olupki, odstranjene kosti, koza, semena in pecke idr.).

Juvan et. al (2018) porocajo, da hotelski gosti pri zajtrku na krozniku obicajno pustijo
15 g hrane, medtem kot ostanek pri vecerji znasa 45 g (Juvan in sod., 2021). Ob
ugotovitvi, da so v Evropi zavrzki hrane v gostinstvu in turizmu obicajno nizji kot v
domacih gospodinjstvih (Juvan in sod. 2021) in ob podatku, da je bilo v letu 2022
48 % nocitev opravljenih v hotelih (SURS1, 2023), lahko privzamemo navedene
ocene kot primerno izhodis¢e za oceno ostankov hrane na kroznikih. Izra¢unamo
lahko, da je tako v letu 2022 na kroznikih v Sloveniji samo po zajtrkih ostalo za 233,7
tone hrane in 779,1 tone hrane po vecerjah. Juvan in sod. (2021) Se porocajo na
podlagi drugih $tudij, da bi lahko kar 92 % ostankov hrane na kroznikih preprecili,

ne da bi s tem poslabsali kakovost turisticnega dozivetja.

Konkreten ogljicni odtis posameznega obroka je odvisen od sestave in kolicine
obroka. Studija porabe hrane v Gréiji v primeru enega hotela s §tirimi zvezdicami in
enega s petimi je pokazala, da je povprecni jedilnik na nocitev vseboval 0,385 kg
mesa, 0,139 kg morskih sadezev ter rib in 0,294 kg mlecnih izdelkov in jajc (G6ssling
& Peeters, 2015, str. 645). Najvedji vpliv na oglji¢ni odtis ima goveje meso, sledijo
mu sir in svinjina, perutnina, jajca ter mleko (Grafikon 1 1). Grafikon 1 kaze
predvsem razmerje med posameznimi zivili. Medtem lahko navedemo, da 100 g
govejega mesa povzroci 50 kg COZ2e, enaka koli¢ina svinjskega mesa ali gojene ribe

med 6 in 8 kg, perutnina pa 6 kg izpusta CO2e; 100 g sira povzroci 11 kg izpusta
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CO2e, 1 liter mleka pa 3 kg. Sadje in zelenjava sta okolju bolj prijazna; korenasta
zelenjava povzroca npr. 0,4 kg izpusta COZ2e, paradiznik, posebej kadar je gojen v
rastlinjaku, pa 2,1 kg izpusta CO2¢ (Juvan in sod., 2021). Oglji¢ni odtis pa ni edini
kazalnik, ki ga velja spremljati pri pridelavi hrane. Gssling in Peeters navajata, da se
za pripravo in porabo hrane za enega samega turista na dan porabi med 4500 in 8000
litrov vode (2015, str. 644). Pri sami pridelavi hrane pa je poraba vode in zemljis¢

ponovno odvisna od samega zivila.

Povpreéne emisije toplogrednih plinov glede na porcijo pri povpreénih
prehranskih izbirah v ZDA, vir: Center for Sustainable Systems 2018, str. 1

a

8.61 2.45 i.72 i.2e o0.82 o.72 0.16e 0.11 0.07 0.03

Ib coO2e na porcijo

V]

[

Govedina Sin Svinjina Perutnina  Jajca Mieko RiZ  Stronice Korenje Krompin

Slika 1: Izpust CO2. glede na porcijo posameznega Zivila. Podatki so v funtih (Ib), 11b = 0,45 kg
Vir: Center for Sustainable Systems, 2018, str 1. v Turnsek idr. (2024, str. 77)

Poore in Nemecek (2018) ter Juvan in sod. (2021) navajajo, da je za pridelavo 100 g
govejega mesta potrebnih 164 m2 povrsine in 15,4 m3 vode, za enako koli¢ino
svinjskega mesa ali gojene ribe je potrebnih med 3 in 7 m2 povrsine, za perutnino
pa 7 m2 povrsine in 4,3 m3 vode. Zelenjava po drugi strani potrebuje bistveno manj
prostora za pridelavo (0,3 m2 za korenasto zelenjavo in 0,8 m2 za paradiznik). Na

oglji¢ni odtis v celotni verigi posameznih zivil ima najvecji vpliv prav pridelava na
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kmetijah, ki prispeva 61 % (Lund-Dutlacher 2021), ¢eprav ima nacin pridelave
pomembno tezo pri sestevku celotne vlozene energije. Raziskava Centra za
trajnostne sisteme Univerze v Michiganu (Center for Sustainable Systems, 2018)
poroca, da organsko pridelana hrana potrebuje med 30 in 50 % manj energije, vendar
za tretjino ve¢ cloveskega dela v primerjavi s konvencionalnimi nacini pridelave
hrane na kmetijah. Lund-Durlacher in G6ssling navajata med 10 % in 35 % nizje
emisije organske pridelave Zivil v primerjavi s konvencionalnimi metodami na
primeru Avstrije (2021, str. 4). Poore in Nemecek (2018) navajata, da se lahko
celostni odtisi pridelave, rabe zemljis¢, porabe vode, procesa predelave, pakiranja in
transporta za enak izdelek razlicnih ponudnikov znotraj iste regije razlikujejo za vec
kot desetkratnik med seboj, kar omogoca veliko prostora za zmanjsevanje celostnega

odtisa in blazenje podnebnih sprememb.

Emisije toplogrednih plinov zauZite hrane pri povreénih prehranskih izbirah v ZDA,
vin: Centenr for Sustainable Systems 2018, stn. 1
. MESO

MLECNI [ZDELKI

PERUTNINA, RIBA, MORSKA HRANA, JAJCA,
ZELENUJUAVA

SADJE

ZITNI IZDELKI

SLADKOR, SLADILO, MASTI IN OLJUA

OSTALO

Slika 2: Emisije toplogrednih plinov zauZite hrane pri povpre¢nih prehranskih izbirah v ZDA
Vir: Center for Sustainable Systems, 2018, str 1. v Turnsek idr. (2024, str. 78)

Reynolds v svoji $tudiji podobno ugotavlja, da ima v celotnem odtisu posamezne
jedi dale¢ najvec¢jo vlogo prav pridelava, ceprav delez transporta in tudi nacina
priprave narasca pri tistih jedeh, ki so osnovane na ogljicno sicer manj skodljivih
sestavinah, kot so ribe, zelenjava in sadje (Reynolds, 2019). Géssling in sod. (2011,
str. 534-535) po drugi strani izpostavljajo, da ima prehranjevanje s predvsem lokalno
oz. nacionalno proizvedenimi sestavinami sicer proporcionalno majhen vpliv na
celostni ekoloski odtis destinacije, vendar pa lahko po drugi strani velik delez uvoza

hrane in pijace za potrebe turizma predstavlja velik dodaten ekoloski odtis za celotno
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destinacijo. Zaradi nenehno narascajocih stroskov in pritiskov trga se ponudniki v
sektorju prehrane pogosto zatekajo prav k nakupu ¢im cenejsih sestavin, kar
spodbuja vse vec¢jo industrializacijo pridelave hrane ter povzroca Stevilne izzive,

povezane z boleznimi zivali (kot npr. prasicja in pti¢ja gripa).
2 BlaZenje podnebnih sprememb v prehranskih sistemih

Prepoznavanje pomembne vloge in odgovornosti turizma za zmanjSevanje
ogljicnega odtisa se kaze v Stevilnih Studijah, ki naslavljajo potrebo po blazenju
podnebnih sprememb v turizmu in Se posebej na podroc¢ju prehrane in tudi
gastronomskega turizma. Ceprav je podrobnejie poznavanie stanja po posameznih
drzavah in regijah Se precej skromno, kar zmanjSuje moznost konkretnejSega

naslavljanja in ukrepov za zmanjSevanje ogljicnega odtisa (Lund-Durlacher &
Gossling, 2021).

Stevilni izrac¢uni kaZejo, da ima hrana ivalskega izvora visji oglji¢ni odtis, potrebuje
vecje povrsine zemljis¢ in hkrati porabi ve¢ vode za proizvodnjo in predelavo. Kot
turisti najpogosteje posegamo po hrani, ki je na voljo v relativni blizini turisticnih
znamenitosti, ki jih obiskujemo (Lochman, 2021), kar pomembno vpliva na
prehranske izbire. Kot je pokazala Lochmanova §tudija vzorca menijev restavracij v

Pragi, ti kar v 79 % ponujajo mesne jedi (prav tam, str. 9).

Rezultati raziskave EAT-Lancet komisije o globalni trajnostni in zdravi prehrani
nadalje kazejo, da bi morali temeljito zmanjsati koli¢ino hrane zivalskega izvora, ce
hoc¢emo doseci SDG cilje (Coluccia in sod. 2022). Do podobnih ugotovitev so prisli
tudi Aleksandrowitz in sodelavci (2016). V svoiji studiji so analizirali 63 relevantnih
raziskav, ki proucujejo vpliv razlicnih nacinov prehrane na oglji¢cni odtis, rabo
zemljis¢ in vode ter ucinke na zdravje. Ugotovili so, da bi ob zamenjavi povprecne
zahodne prehrane za tipe prehran, ki vsebujejo manj ali ni¢ mesa (veganska,
vegetarijanska, peskatarijanska, fleksitarijanska idr.), lahko zmanjsali emisije CO2e
tudi za ve¢ kot 70 %, prav tako bi porabili manj zemljiS¢ ter zmanjsali porabo vode
za 50 % (Aleksandrowitz, 2016, str. 7). Taksne nacine prehranjevanja opredelijo kot
bolj okoljsko trajnostne, vzorec $tudij, zajetih v primerjavo, pa je pokazal tudi na
zmerne izboljsave nekaterih zdravstvenih indikatorjev po zamenjavi prehrane. Poleg

znanstvenih poro¢il in izrac¢unov je v javnosti zaznati vse vec civilnodruzbenih gibanj
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in aktivnosti, ki naslavljajo vprasanje ogljicnega odtisa tako vsakdanjega jedilnika kot
tudi turisticnih dogodkov (primer Umanoterin Podnebni meni).

Kritiki EAT-Lancet porocila izpostavljajo, da slednji ne vkljucuje kulturnih razlik pri
prehranjevanju ter zanemarja pridelavo, transport in predelavo hrane (Reynolds,
2020), za nepriljubljene ukrepe pa sta se izkazala tudi zmanjSevanje odtisa na racun
zmanjSevanja kolicine mesa in spreminjanja nacinov priprave hrane. Reynolds v svoji
raziskavi ugotavlja, da je vpliv kuhanja na izpust COZ2e odvisen, ne le od hrane, ki jo
kuhamo, temvec¢ tudi same metode priprave hrane (Reynolds, 2020.) Gratikon 2
prikazuje razmerje med delezem izpusta toplogrednih plinov posameznega zivila

pred pripravo in delezem priprave (kuhanja).

Povpreéni delez vsake faze prip! Jedi k u odtisu za e jedi, vir: De Laurentiis 2018, str. 123.
100 %
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Slika 3: Porazdelitev celotnih izpustov toplogrednih plinov (%) posamezne jedi na fazo
pridelave, prevoza in priprave
Vir: De Laurentiis 2018, str. 123 v Turnsek idr. (2024, str. 77)

1z Gratikona 2 je razvidno, da lahko kuhanje oz. priprava hrane k celotnemu izpustu
jedi prispeva med 8 in 84 %, pri ¢emer je delez kuhanja oz. priprave visji pri zelenjavi
(delezi med 33 % in 84 %), manjsi pa pri mesu, to je med 20 % in 60 % (Reynolds,
2020, str. 203). Ce upostevamo celotni izpust, od kmetije do kroznika, pa je ta pri

mesu nekajkrat vecji kot pri zelenjavi.

Reynolds je nadalje analiziral razlicne nacine priprave hrane in ugotovil, da lahko z
uporabo razlicnih pripomockov za pripravo hrane in tehnik priprave hrane,

nadomescanjem in zmanjSevanjem (peka v navadni pecici ali priprava v
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mikrovalovni pecici; prazenje ali plitvo cvrtje; priprava posameznih porcij ali vecjih
kolicin hrane; uporaba energetsko varcnih aparatov; kupovanje zivil z manj
embalaze; uporabo organsko pridelanih Zivil; zmanjSevanje mesnih porcij;
nadomescanje zivalskih proteinov s strocnicami in ore$cki ter izkljucevanje visoko
procesiranih mesnih izdelkov) zmanjsamo izpust toplogrednih plinov tudi za vec

deset odstotkov za posamezno jed (Reynolds, 2020).

Poore & Nemecek (2018) ter Lund-Durlacher & Gossling (2021) v svojih $tudijah
predlagajo celovit pristop k zmanjSevanju ogljicnega odtisa v celotni prehranski
verigi. Poore & Nemecek predlagata vzpostavitev sodelovanja med raziskovalci in
proizvajalci (kmeti), ki edini lahko zagotavljajo to¢ne podatke za izracune, ki lahko
pomagajo pri bolj trajnostni pridelavi hrane (Slika 1). Treba je vzpostaviti intenzivno
sodelovanje s predelovalci in prodajno verigo, ki lahko s pomocjo podatkov, v katere
tudi sami prispevajo svoja opazanja, trajnostno upravljajo z dobavnimi verigami in
validirajo standarde kakovosti, opredeljene v trajnostnih politikah. Spremembe
prehranskih navad pa na koncu lezijo predvsem na plecih individualnih potrosnikov,

ki morajo imeti za svoje odlocitve na voljo prave in preverjene podatke (Poore &
Nemecek, 2018).

Lund-Durlached & Gossling na primeru Avstrije predstavljata petstopenjski model
prehranskega sistema, ki ga poganjata dve temeljni naceli: zmanj$evanje odpada na
vseh stopnjah ter gradnja ozavescanja in komuniciranje nizkoogljicnih odlocitev
(2021, str. 3). Prvo faza modela (Slika 2) predstavlja nakup, kjer lahko z
upostevanjem trajnostnih politik vplivamo na zmanjSevanje ogljicnega odtisa
nakupov tako pri dejavniku transporta (razdalja) kot tudi pri nacinu pridelave hrane
(organska pridelava). Theurl, Erb in Haberl (2013, v Lund-Durlacher & Gossling,
2021) navajajo za primer za 80 % nizje emisije toplogrednih plinov za sezonski
(neogrevan), organski in lokalno vzgojen paradiznik v primerjavi s konvencionalno

pridelavo.

Drugo in tretjo stopnjo modela predstavljata shranjevanje in priprava hrane, kjer igra
klju¢no vlogo energija, potrebna za hlajenje in procese obdelave zivil. Zagotavljanje
obnovljivih virov energije, uporaba energetsko ucinkovitih naprav ter tehnik
ptiprave jedi (Reynolds, 2020) imajo tudi po ugotovitvah Lund-Durlacher in
Gosslinga (2021) velik vpliv na emisije toplogrednih plinov. V fazi priprave hrane je

pomembno nacrtovanje jedilnikov, ki predstavljajo predvsem priloznost za



302 TURIZEM IN BLAZENJE PODNEBNIH SPREMEMB

zmanjSevanje odpadne hrane. Pri predstavitvi hrane je pomembno predvsem
komuniciranje znakov kakovosti, lokalnega porekla in trajnostne pridelave Zivil,
uporabljenih za pripravo jedi. Vzpostavitev moznosti za odnasanje preostankov
hrane s kroznika domov lahko prispeva k oblikovanju novih trajnostnih navad,

predvsem pa k destigmatizaciji ostankov hrane in njihove ponovne uporabe.

Ozavescanje potrosnikov in komuniciranje trajnostnih resitev na podrocju prehrane
je poleg upravljanja z zavrzki hrane temeljni princip delovanje prehranskega sistema
(Lund-Durlacher & Géssling, 2021). Stevilne $tudije kaZejo pozitivne ucinke na
trajnostne prehranske izbire in zmanjsanje odpada s pomocjo preprostega
informiranja, postavitve hrane, velikosti porcij ter velikosti in oblike posode,

naslavljanja druzbenih norm in idealnega vedenja.

Ceprav mnoge $tudije navajajo, da kljuéno vlogo pri politikah blaZenja podnebnih
sprememb igrajo politicni odlocevalci na nacionalni ravni, pa Géssling in sod. (2023,
str. 8) ugotavljajo, da prizadevanja za zmanjSevanje ogljicnega odtisa leZijo predvsem
na ramenih ponudnikov in potrosnikov. Nevarnost zelenega zavajanja (angl.
greenwashing) predstavlja pomemben izziv ne le SirSe v turizmu, pa¢ pa tudi v
gastronomskem turizmu, saj komunikacija trajnostne prehrane v primeru gosta

pogosto temelji predvsem na zaupanju (npr. zagotavljanje lokalnega porekla zivil).
3 Gastronomija in prilagajanje podnebnim spremembam

Spremembe vremenskih pogojev in posledi¢no tal pomembno vplivajo na kakovost
in koli¢ino pridelka posameznih obmocij. Posamezne regije in kulture so cez cas
razvile svoje kulinari¢ne identitete, ki jih lahko pojmujemo kot materialne produkte
kulturnih praks (Adgar in sod., 2012). Gastronomska identiteta regije oz. destinacije
se oblikuje na osnovi zgodovinskih in etni¢nih vplivov ter okoljskih pogojev, kot sta
geografija pokrajine in podnebje (Ondieki in sod., 2017). V nekaterih primerih so
posamezne sestavine tako izrazito zaznamovala posamezne kulture, da imajo danes
pomembne socialnoekonomske ucinke na skupnosti in predstavljajo del kulturne

identitete (npr. tartufi, prsut, oljcno olje, cvicek itd.).

Spremembe v pogojih pridelave posameznih sestavin lahko tako vodijo do
sprememb v lokalni gastronomski ponudbi, kar lahko pomembno vpliva na kulturno

identiteto, kakovost in koli¢ino gastronomske ponudbe, socialnockonomske vidike
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in promocijo destinacij (Adgar in sod., 2012, Thomas & Buntgen, 2019; Ondieki in
sod., 2017, Maciejczak & Mikiciuk, 2019; Hellin in sod., 2014), velik izziv pa
predstavljajo obstoje¢im gastronomskim blagovnim znamkam in znamkam zascite,

ki jih podeljujejo razli¢ne oblasti.

Eno od taksnih predstavlja znamka Zascitena oznacba porekla (ZOP), ki jo podeljuje
Evropska unija. Za kmetijske pridelke in Zivila s to oznacbo je znacilno, da so zelo
povezana z obmocjem, ¢igar ime nosijo, poleg tega pa mora biti zanje znacilno dvoje:
pridelava in predelava morata potekati v dolo¢enem geografskem obmodju, ¢igar
ime nosi proizvod, ter da na lastnosti tak$nega kmetijskega pridelka ali Zivila bistveno

vpliva geografsko okolje, ki vkljucuje naravne in cloveske dejavnike, kot so
podnebje, kakovost tal, lokalno znanje in izkusnje (MKGP, 20. 3. 2023).

Oznacbo ZOP v Sloveniji nosi 10 pridelkov in Zivil: Nanoski sir, Tolminc, Bovski
sir, Mohant, Ekstra devisko olj¢no olje Slovenske Istre, Kocevski gozdni med,
Kraski med, Piranska sol, Istrski prsut (skupna zascita s Hrvasko) in olj¢no olje Istra
(skupna zas¢ita s Hrvasko). Podnebne spremembe v nekaterih primerih predstavljajo
resno groznjo nekaterim pridelkom in izdelkom. Iz Spanije porocajo o ogrozenosti
pridelave iberskega prsuta ($p. Dehesa de Extremadura), zas¢itenega z znakom ZOP,
saj se zaradi vse hujse vrocine in suse spopadajo z vse slabsimi letinami Zeloda, ki je
klju¢na prehrana iberskih ¢rnih prasicev (RTVSLO, 30. 1. 2023). Potencialni resitvi
z uvozom hrane iz drugih drzav se kmetje upirajo z argumentom, da lahko to vodi
do neznanih bolezni. Na podoben problem sta v primeru istrskih ¢rnih tartufov
opozorila Thomas & Biintgen v svoji studiji iz leta 2019. V njej ugotavljata, da lahko
na podlagi podnebnih projekcij po scenarijih RCP4.5 in RCP8.5 pricakujemo
obcutna zmanjsanja ali pa sploh popoln manko v pridelavi ¢rnih tartufov do konca
tega stoletja (Thomas & Biintgen, 2019). Pri tem opozarjata zlasti na
socialnoeckonomske vplive taksnega razvoja dogodkov zaradi izjemnega polozaja

tartufov v lokalni zgodovini in kulturni identiteti.

V okviru projekta AWA-AgriAdapt, ki ga je podprla Evropska komisija, je bilo
izdelano spletno orodje, ki prinasa informacije o stanju pogojev za pridelavo
posameznih vrst zivili v ¢lanicah EU in o pricakovanih tveganjih zaradi podnebnih
sprememb v prihodnosti (AWA-AgriAdapt, 2023). V analizi sta bili zajeti tudi dve
tocki na ozemlju Slovenije, in sicer okvirno obmo¢ji Dravskega polja in Vipavske

doline v ¢asovnem obdobju med 2000 in 2017. Medtem ko podnebne spremembe
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prinadajo za nekatere pridelke celo boljse pogoje kot v prvem opazovanem letu, pa
so se razmere v opazovanih letih bistveno poslabsale za olive (z »dobro« na »slabo«)
in grozdje (z ocene »odlicno« na »slabo«) (AWA-AgriAdapt, 2023), dva

reprezentativna pridelka gastronomskega turizma izbranih regij.

V studiji o izzivih podnebnih sprememb za vinski turizem Ollat, Tourzat & van
Leeuwen (2016) ugotavljajo, da je kakovost vina odvisna od ve¢ dejavnikov, ki so
podrejeni podnebnim razmeram vinske regije (lastnosti tal, koli¢ina padavin in
soncnega obsevanja, vlaga, temperaturni hodi itd.). Znacilnosti vinske ponudbe
posameznih regij so moc¢no odvisne od podnebnih razmer, kakovost in znacaj vina
pa se razlikujeta od leta do leta glede na konkretne vremenske razmere (Ollat in sod.,
2016). Vremenske razmere pa ne vplivajo le na kakovost in znacaj vina, temve¢ tudi
na kolic¢ino pridelka in s tem na ekonomski vidik vinogradnistva in vinarstva. Ollat
in sod. na primeru Francije porocajo o Stevilnih izzivih, s katerimi se ta panoga
spopada zaradi podnebnih sprememb in ukrepov za prilagajanje nastalim razmeram,
ki vkljucujejo spremembo sort trt, tehnik pridelave vina, prostorskega upravljanja
idr. (prav tam, 2016).

Evropska okoljska agencija (European Environmental Agency) v $tudiji Climate
Change Adaptation in the Agriculture Sector in Europe poroca o projektu
prilagajanja vinske destinacije Pulkautal v Avstriji. V pilotnem programu KLAR so
se prilagajanja podnebnim spremembam lotili tudi s premislekom o pomenu
sprememb za vinski turizem in razvili aktivnosti, ki med drugimi vkljucujejo vodene
oglede po vinogradih s poudarkom na vplivih podnebnih sprememb na vinograd in
izobrazevanju obiskovalcev; vinske degustacije s poznavalci, ki vkljucujejo
degustacije tako obstojecih vinskih sort kot tudi novih potencialnih zvrsti, zasaditev
»razstavnega vinograda« z obstoje¢imi in potencialnimi novimi sortami ter
informativne dneve za Solarje (EEA 2019, str. 83).

Spremembe v vinogradih, sadovnjakih ali nasadih drugih vrst sadja, zelenjave, zelis¢
in drugih vrst rastlin, imajo pomembne posledice za vizualni videz krajine, ki je
pomemben element kulturne in turisticne identitete ter tudi promocije destinacij,
predstavlja pa lahko tudi trenja na lokalni ravni. Hellin in sod. (2014) porocajo o
primeru upiranja lokalnih kmetov proti sajenju bolj odpornih sort koruze, ker niso
del lokalnih kulinari¢nih tradicij.
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Po drugi strani Ondieki in sod. (2017) poudarjajo, da so se prav kulinaricne tradicije
vedno spreminjale in Cez Cas razvijale. Z vklju¢evanjem novih sestavin, ki sicer niso
avtohtone za posamezne regije, so se razvile nove jedi, ki so s¢asoma postale del
vsakodnevne prehrane. Podnebne spremembe prinasajo ugodnejse oz. ugodne
pogoje za nekatere druge vrste rastlin, kar kaze tudi primer $tudije o spreminjanju
regij na Poljskem in Finskem v ugodnejsa okolja za pridelavo vina (Maciejczak &
Mikiciuk, 2019) ali rezultati projekta AWA-Agriadapt za paradiznik (AWA-
AgriAdapt, 2023).

Izkusnje iz preteklosti in destinacij, ki se s konkretnimi primeri vplivov podnebnih
sprememb na ponudbo gastronomskega turizma ze soocajo, kazejo na analizo in
izvajanje ukrepov, ki obsegajo zbiranje podatkov in analize podnebnih scenarijev za
posamezne produkte, prilagajanje z ukrepi, ki omogocajo nadaljnje izvajanje
produktov (predvsem na podrocju pridelave in predelave, v povezavi s kmetijsko in
zivilsko stroko), ter komuniciranje vplivov podnebnih sprememb in informiranje
vseh vkljucenih v ponudbo gastronomskega turizma, vklju¢no s klju¢nimi delezniki
prihodnosti, to je otroci in mladimi. Kratek pregled literature in primerov praks pri
prilagajanju podnebnim spremembam pa izpostavlja $e eno kriti¢no potrebo, in sicer
nujnost povezovanja in sodelovanja razlicnih strok in sektorjev na ve¢ nivojih kot
tudi vkljucevanja celotne verige vrednosti pri razvijanju moznih ukrepov prilagajanja

gastronomskega turizma podnebnim spremembam.
4 Empiri¢na raziskava

V okviru raziskave smo analizirali relevantno znanstveno literaturo o vplivih
podnebnih sprememb na gastronomski turizem, ki obravnavajo tako vidik blazenja

oz. zmanj$evanja oglji¢nega odtisa kot tudi prilagajanja podnebnim spremembam.

V empiri¢nem delu smo na osnovi koncepta participacije deleznikov oblikovali tri
kljucne skupine deleznikov, ki smo jih povabili k sodelovanju v fokusnih skupinah
in intervjujih. V okviru raziskave smo izvedli tri fokusne skupine s strokovnjaki na
posameznem podrocju, v katerih je sodelovalo skupno 14 strokovnjakov, in opravili
11 intervjujev. Temeljni namen fokusnih skupin in intervjujev je bil pridobiti stalis¢a
razli¢nih strokovnjakov o stanju na podro¢ju podnebnih sprememb, ki so relevantna
za raziskovanje potencialnih nacinov prilagajanja gastronomskega turizma na

podnebne spremembe in njihovega blazenja.
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Skupino deleznikov so sestavljali t. i. raziskovalci, tj. strokovnjaki, ki se
raziskovalno ukvarjajo z razlicnimi vidiki pridelave in predelave hrane. V tej
skupini so v fokusni skupini, ki je potekala 30. 11. 2022 na daljavo,
sodelovali red. prof. dr. Meta Candek Potokar (Zivinoreja), dr. Peter
Kozmus (Cebelarstvo), doc. dr. Martina Robacer (ekolosko kmetijstvo), doc.
dr. Alenka Levart (zivalska produkcija in predelava. V intervjujih so v okviru
te skupine sodelovali red. prof. dr. Peter Dov¢ (zivinoreja), red. prof. dr.
Stanislav Tojnko (sadjarstvo), doc. dr. Matej Vidrih (pridelovanje krme in
pasnistvo), izt. prof. dr. Ale§ Kuhar (ekonomika agrozivilstva).

Skupino deleznikov so sestavljali predstavniki odlocevalskih institucij oz.
oblikovalcev politik ter predstavnica nevladne organizacije Umanotera. V
fokusni skupni, ki je potekala 6. 12. 2022 na daljavo, so sodelovali: Tadeja
Kvas Majer (Direktorat za hrano in ribistvo, MKGP), Robert Rezonja
(Direktorat za gozdarstvo in lovstvo, MKGP), Tanja Gorisek (Direktorat
za kmetijstvo, MKGP), Bostjan Petelinc (Direktorat za kmetijstvo, MKGP),
dr. Renata Karba (Umanotera), Irena Milinkovi¢ (Direktorat za turizem,
MGRT). V Intervjujih sta v okviru te skupine sodelovali: Barbara Zmrzlikar
(Slovenska turisti¢na organizacija) in Masa Zagar (Direktorat za kmetijstvo,
MKGP).

Skupino deleznikov so sestavljali pridelovalci in ponudniki na podrocju
gastronomskega turizma. V fokusni skupini, ki je potekala 7. 12. 2022 v zivo,
so sodelovali: Suzana Wallner (Ribogojnica Akval), Mojmir Dimic
(Ovéarska kmetija Urban), Zvone Cerneli¢ (Biodinami¢na kmetija Cernelic),
Srecko Kunst (Gostilna Sempeter). V intervijujih so v okviru te skupine
sodelovali: Lojze Kerin (Vina Kerin), Bostjan Kozole (Eurosad), Toni
Kukenberger (Ekoloska kmetija in Ekoloska sirarna Kukenberger), Gregor
Repovz (Gostilna Repovz) in Jure Tomi¢ (Osterija Debeluh).

Pogovore v ciljnih skupinah in intervjuje smo z dovoljenjem sodelujocih posneli in

naknadno naredili dobesedni prepis pogovorov. Besedila smo kodirali in analizirali

s pomocjo metode analize vsebine.

Sodelujoc¢im v skupinah smo zastavili vprasanja, na katera so odgovarjali na podlagi

svojega dela, svojih izkuSenj in pridobljenih znanj.

Krovna vprasanja, ki smo jih zastavili po posameznih skupinah:
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1. Skupina »raziskovalci«:

Kaj je v vasi perspektivi smiselno polje raziskovanja, relevantno za
prilagajanje gastronomije in gastronomskega turizma podnebnim
spremembam?

Kaj je bilo doslej predmet raziskovanja na podrodjih, povezanih s

pridelavo in predelavo hrane?

2. Skupina »odlocevalci«:

Kako se ob predstavitvi tega vidika na gastronomijo lahko odzovote s
svoje pozicije? Al se (in kaksna) pozornost namenja tudi tem vidikom?

Katera podrocja ze naslavljate? Kaj je v nacrtu politike in kje vidite
podro¢je  trajnostnih  prehranjevalnih  sistemov in  trajnostne
gastronomijer

Kako politike, tako kmetijska kot gospodatska, vplivata/jo na pridelavo
in predelavo hrane v povezavi s podnebnimi spremembami in
gastronomskim turizmom?

Kako zagotoviti koli¢ino zivil in hkrati zadcititi posamezne sorte, ki
predstavljajo kulturno identiteto nekega okolja, ki prek turizma
omogoca prezivetje?

Ali imate pri politikah v mislih ohranjanje nasih avtohtonih Zivalskih
pasem in rastlinskih vrst?

Ali lahko pri¢akujemo spodbujanje spreminjanja prehranskih vzorcev
in s tem nakupnih navad potrosnikov na podrocju gastronomije?

Kaj bi bilo po vasem mnenju v prihodnje relevantno za prilagajanje

gastronomskih produktov na podnebne spremembe?

3. Skupina »pridelovalci in ponudniki«:

Kje vidite povezavo med izzivi na terenu in politikami na podrocju
kmetijstva in gospodarstva v verigi od vil do vilic v povezavi s
podnebnimi spremembami in gastronomskim turizmom (npr. okoljski
certifikati)?

Kako dale¢ smo na podrocju trajnostnih prehranjevalnih sistemov in
trajnostne gastronomije?

Kaksna bo slovenska gastronomska ponudba leta 2030/2040?



308 TURIZEM IN BLAZENJE PODNEBNIH SPREMEMB

— Kaj bo po vasem mnenju v prihodnje relevantno za prilagajanje

gastronomskih produktov na podnebne spremembe?

Znotraj vsake skupine so se v pogovoru razvila in naslovila tudi druga vprasanja,

relevantna za naso raziskavo.

5 Izzivi gastronomskega turizma kot ne/posredne posledice
podnebnih sprememb

5.1 Ugotovitve 1. skupine raziskovalcev

Slovenski raziskovalci na podro¢ju agronomije, ki delujejo predvsem v sklopu obeh
fakultet (BiotehniSka fakulteta Univerze v Ljubljani in Fakulteta za kmetijstvo in
biosistemske vede Univerze v Mariboru) ter razliénih podroc¢nih institutov (npr.
Kmetijski institut Slovenije) so do zdaj vplive podnevnih sprememb raziskovali ze
na ve¢ razlicnih podrodjih, v okviru razlicnih projektov (npr. projekti Treasure,
Agrotour, Eko-Gastro ...). Sodelujoci so se strinjali, da je tudi slovensko kmetijstvo
pod moc¢nim pritiskom podnebnih sprememb, pri katerih se kot kritiéni vplivi

izpostavljajo predvsem suse, pozebe in drugi ekstremni vremenski pojavi.

V osnovi so si bili raziskovalci enotni, da so se prehranski sistemi znasli pod
pritiskom politike in javnega mnenja zaradi ustvarjanja oglji¢nega odtisa, pri ¢emer
se druge, za okolje bistveno bolj obremenjujoce navade, ne izpostavljajo toliko (npr.
transport — predvsem letalski, osebna potrosnja, kopicenje elektronskih naprav itd.).
Prehranski sistemi so se znasli na tapeti predvsem zaradi potrebe zagotavljanja
velikih koli¢in hrane za veliko $tevilo prebivalstva na planetu, kar ima za posledico
veliko industrializacijo pridelave in predelave hrane, kar je pripeljalo do iztrosenih
podlag na eni strani, po drugi strani pa do koli¢insko bogate, vendar prehransko
revne hrane. Ob naslavljanju vprasanja gastronomskega turizma in podnebnih
sprememb sta se kot kljucni vprasanji tako izrisali vprasanji prehranske varnosti in
zdrave prehrane, pri ¢emer je gastronomija v odnosu do slednjega razumljena
predvsem kot uporabnik najboljSega, kar prehranski = sistemi nudijo
(visokokakovostna in eckolosko pridelana zivila) ter hkrati priloznost za
popularizacijo zdrave in lokalno pridelane hrane ter trajnostnih navad na osebni

ravni.
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Z vidika prehranske varnosti se kot najpomembnejSe vprasanje kaze zagotavljanje
zadostnih koli¢in hrane za Steviléno prebivalstvo planeta. Pri tem je obveljalo enotno
staliS¢e, da brez integrirane pridelave in mesa na jedilnikih sveta ni mogoce
prehraniti. Z vidika izpustov ogljicnega odtisa se kot najbolj problematicna kaze
predvsem industrijska reja velikih Zivali, predvsem goveda, ki svoje zivljenje prezivijo
v izjemno slabih pogojih (t. i. »suzenjski odnos do zivali) in so prehranjene z
voluminozno krmo, ki omogoca hitro rast in proizvodnjo. Raziskovalci so izpostavili
razlike v nacinih Zivinoreje, ki so znacilni za posamezna okolja. Slovenija je v
konkretnem primeru drzava z zelo nizkim delezem ravninske obdelovalne zemlje,
saj kar 60 % kmetijskih povrsin predstavljajo nagnjene povisine, ki lezijo visoko in
imajo prekratko vegetacijsko dobo za rastlinsko pridelavo. Le na 10 % kmetijskih
povriin je mogoce pridelovati kakovostno hrano brez intenzivnega gnojenja.
Slovensko kmetijstvo je zato moé¢no odvisno od zZivinoreje, kjer pa je obtezitev z
zivalmi na hektar bistveno manjsa kot v drugih drzavah. Zivinoreja hkrati najmanj
cuti ucinke podnebnih sprememb, Se najve¢ prek krme (zita, travinje). Zaradi
moznosti pasne reje, ki je na voljo na strmih povrsinah in na vi§jih legah, so
predvsem prezvekovalci na dolgi rok pricakovani zmagovalci podnebnih sprememb.
Ob upostevanju avtohtonih pasem, ki so ob zunanji reji najbolje prilagojene na
lokalno spreminjajoée se podnebje, je treba slediti smernicam trajnostnega
kmetovanja, se odlocati za rejo manjsih zivali, tudi drobnice, ki sicer ni tako
popularna v nasi prehrani. Zivali so pomembne z vidika obdelave tal in zdravih tal
(redno obtrgavanje trave, pohojanje, blatenje, vnos hranil itd.), ki zagotavlja med
drugim tudi gnojila za ekolosko rastlinsko predelavo, ohranja kulturno krajino in
predstavlja tudi druge nacine uporabe (stik z zivalmi, ucenje o zivalih, Sport, terapije
itd.). Z vidika podnebnih sprememb so za Zivali naporni vrocinski valovi (tako za
vedje zivali kot za perutnino), ki se odrazajo tudi na kakovosti in koli¢ini mesa in
mleka, pojavlja se potreba po zagotavljanju sence (npr. premi¢ne sence na zunanjih
pasah, prezracevanje in hlajenje v hlevskih rejah, dodatno napajanje, predelava svile
ipd.) in dodatnemu zagotavljanju hrane zaradi daljSe regeneracije pase. Pri
zagotavljanju krme se odpirata vprasanji zagotavljanja travinja in uvoz voluminozne

krme, ki ima Ze zaradi transporta tudi vecji odtis.

Mnenja o konkretnem ucinku zivinoreje so deljena, ko gre za oglji¢ni odtis razli¢nih
nacinov zivinoreje. Rezultati razlicnih raziskav kazejo, da je lahko konvencionalna
prireja bolj ekolosko ucinkovita na kg hrane od ekstenzivne reje, v odnosu do

avtohtonih pasem kaze na manjsi izpust na ha zemlje v uporabi, ni enotnih stalis¢
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glede nizjega ogljicnega odtisa ekoloskega nacina prireje. Avtohtone pasme se za zdaj
$e niso izkazale za dovolj ucinkovite, so marginalno izkoriscene, kar predstavlja tudi
priloznost za optimizacijo. Raziskovalci izpostavljajo Stevilne pomanjkljivosti v
obstojecih izracunih, ki npr. med drugim ne upostevajo uéinkov onesnazevanja
prometa na obcestnih povrsinah. V zadnjih letih se pojavljajo novi pristopi h
kmetijstvu, kot so regenerativno ali obnovitveno kmetijstvo, ki pa so po oceni
raziskovalcev rezultat potrebe po nenehnem izumljanju novih resitev, ki bi zadostile
predvsem politiki. Regenerativno kmetijstvo ima sicer nekaj novih elementov,
vendar v glavnem sledi trajnostnemu kmetijstvu. Praksa pridelave v Sloveniji po
mnenju raziskovalcev bistveno ne odstopa od trajnostnega kmetovanja, ¢eprav
obstajajo tudi nekatera odstopanja in vse prakse niso pozitivne. Ob intenzivni
pridelavi so namrec v ¢asu suse mocno prizadeti vodni viri. Ena od raziskav je tako

pokazala, da so bili v kar 85 % vzorcih vode na pipi prisotni pesticidi.

Vedji vpliv kot vecdje zivali cutijo manjse zivali, kot so npr. ¢ebele. Te so zaradi
vrocine podvrzene pregrevanju, kar od njih zahteva veliko kolicine energije za
ohlajanje (Stirikrat ve¢ kot za ogrevanje). Po drugi strani pretople zime povzrocajo
prezgodnje bujenje in poruseno dinamiko, ob morebitni zmrzali pa zahtevajo
ponovno veliko energije za ogrevanje. Zaradi drugac¢nih vegetacijskih dob, pozeb in
su$ lahko doloc¢ena pasa umanjka, kar lahko vodi v manko sicer izjemnega Stevila
razlicnih vrst medu (sedem vrst), v izjemno vrocih poletjih pa zaradi potreb po
ohlajanju ne morejo izkoristiti pase. Tradicionalno znanje glede ustrezne lege
¢ebelnjaka (prisojna stran) je danes ze neprimerno, ¢ebelam je tako treba zagotavljati
tudi ustrezno hladne lege (npr. pozimi za pocitek, poleti za koriS¢enje pase) ter
dostop do vode. Vrocina in susa moc¢no prizadeneta ribogojnice, ki so odvisne od
koli¢ine in kakovosti vodnih virov. Izkusnja iz leta 2022 je pokazala potrebo po
izpraznjenju bazenov, saj je temperatura vode narasla za ve¢ kot 20 °C, kar ribe tezko
prezivijo. Nov cikel vzgoje rib bo npr. trajal dve leti, preden bodo lahko zagotavljali

ustaljeno prirejo.

Raziskovalci vidijo ekolosko kmetovanje predvsem kot priloznost za ukinjanje
sinteticnih gnojil in vzgojo zdrave hrane, vendar lahko na ta nacin po nekaterih
ocenah zagotovimo najvec 20 % potrebne hrane. Ekolosko kmetijsko omogoca ziva
tla pri visjih temperaturah, manjse izpiranje tal in izgube zemlje. Zaradi manjsih
kolic¢in in velikega vlozka dela je pridelek drazji, v nekaterih primerih (npr. ribe) pa

se je izkazal za ekonomsko neuspesen model v Sloveniji. Ekoloske kmetije po drugi
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strani predstavljajo odlicno priloznost za oskrbovanje na lokalni ravni (npr. doloc¢eno
stevilo  gospodinjstev, primer ekoloske kmetije Turinek) in predvsem
gastronomskega sektorja (primer projekta CRP Eko-Gastro). Tako pri pridelavi
ekoloskih pridelkov in izdelkov kot tudi pri njihovi uporabi v gastronomiji
raziskovalci poudarjajo pomen iskrenega prepricanja in sledenja vrednotam trajnosti,
saj brez slednjega ni mogoce ne zdrzati velikih pritiskov vremenskih ekstremov pri
pridelavi ne zadrzati postenega odnosa do gosta in verige dobaviteljev. Do zdaj je
bilo precej pozornosti namenjene predelavi hrane, ki je bila usmerjena v spreminjanje
produktov zivalskih proizvodov za vec¢jo prehransko kakovost za ljudi in uporabo
stranskih proizvodov industtijske predelave rastlinskega izvora (npr. olj¢ne tropine)
v pridelavi. Posebej so izpostavili tudi problematiko zavrzkov hrane, ki do zdaj $e ni

bila ustrezno raziskana.

Sodelujodi v raziskavi so se hkrati tudi strinjali, da podnebne spremembe v Sloveniji
ne bodo preprosto pripeljale do krize pridelave hrane. V preteklosti je kmetijstvo
razvilo $tevilne uspesne resitve (namakanje, oroSevanje, protitocne mreze, premicne
sence, pasni menedzment itd.), ki pa kljub temu ponekod $e danes niso uveljavljene
iz razlicnih razlogov (nenaklonjenost politike, veliko birokratskih zapletov ob
pridobivanju dovoljenj in izpolnjevanju obrazcev, nepoucenost in nepripravljenost
na ukrepanje, visoka zacetna investicija). Z ustreznimi ukrepi so razli¢na okolja po
svetu dokazala, da lahko hrano kakovostno proizvajajo tudi pri visjih temperaturah
(npr. sadje v Spaniji in Ameriki), kot smo jih vajeni, za pridelavo rastlinske hrane pa
postajajo vse bolj ustrezna tudi okolja, ki tradicionalno niso imela najboljsih pogojev

(npr. Nizozemska, Poljska, skandinavske drzave).

Z vidika blazenja podnebnih sprememb in prilagajanja so raziskovalci izpostavili
stevilne pristope, pri uveljavljanju katerih pa igra pomembno vlogo znanje, ki je oz.
ni dostopno neposrednim uporabnikom teh znanj. Ob veliki preobremenjenosti
kmetijskih svetovalnih sluzb z vodenjem administrativaih postopkov pogosto
zmanjka casa za resen strokovni pristop in svetovanje, pogosto pomanjkanje
izkusenj pa je posledica nesklenjenega trikotnika raziskovalci—svetovalci—kmeti, ki
morajo drug drugemu omogocati prakti¢ne izkusnje, testiranje in prenos znanj v
prakso. Sodobne tehnologije in digitalizacija lahko ponudijo Stevilne resitve
(digitalno vodenje in nadziranje krmljenja in namakanja, merjenja stanj, solarne
clektrarne, prevozni cebelnjaki, hladilnice, tehnoloske reSitve za zmanjsevanje

ogliicnega odtisa v hlevih, pokriti rastlinjaki, ustrezna krma, prilagojene sorte,
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odporne vrste zelenjave, sadja in Zit, sejalni in zasajevalni nacrti itd.). Taksne resitve
bodo od kmetovalcev zahtevale izobrazevanje, sledenje in vnasanje podatkov v bazo,
podatki pa bodo omogocali povratno informacijo in nadaljnjo optimizacijo.
Raziskovalci so mnenja, da je za uspe$no blazenje podnebnih sprememb in
prilagajanje nanje pomembno sodelovanje med razlicnimi sektorji, ko gre za
oblikovanje politik in ukrepov, na ravni posameznika pa je pomembno ozavescanje,

ki ga je treba zaceti zgodaj in graditi dolgotrajno.

Na podro¢ju gastronomije vidijo kot kljucne za uspesno blazenje podnebnih
sprememb vzpostavitev kratkih dobavnih verig, zas¢ite proizvodov prek kolektivnih
blagovnih znamk in ukrepe, ki bodo pomembno prispevali k zmanjSevanju
embalaze, porabe energije in zavrzkov hrane. Tradicionalne vrednote na podrocju
prehrane (meso v majhnih koli¢inah in poredko, manjse porcije, sezonska zivila)
predstavljajo priloznost za trajnostno gastronomijo, hkrati pa raznolikost pridelave
ter kakovost pridelkov in izdelkov omogocajo razvoj zgodb in gastronomskih
produktov, ki do sedaj $e niso v polnosti razvili vseh potencialov (npr. sadje in zelis¢a
kot navdih za kulinari¢ne specialitete, izdelke, dogodke ipd.). Pomemben dejavnik
gastronomske ponudbe je tudi cena oz. eckonomika celotnega poslovanja podjetja in
sektorja. Tukaj so ponudniki prehrane pogosto na udaru cene, ki jih sili h kupovanju
proizvodov od velikih trgovecev, kar predstavlja tako odmik od principa lokalne
gastronomije in avtenti¢ne ponudbe kot tudi od zelene gastronomije. Pritisk na cene
dejansko omogoca nakup ekoloskih in kakovostnih sestavin predvsem v sektorju
visoke gastronomije, ki lahko ceno sestavin prelije tudi v konc¢no. V srednjem
segmentu gastronomije pa je cutiti tudi pomanjkanje zavesti o tem, da lokalno in
avtentiéno, predvsem za zunanjega/tujega gosta predstavlja tudi izdelek velike
slovenske mlekarne ali pekarne. V bolj masovnem delu gastronomsko-turisticne
ponudbe so slovenski pridelki in izdelki slabo zastopani, saj z majhnimi kmetijami
in majhnimi koli¢inami ponudbe ni mogoce nasloviti potreb, npr. velikih hotelskih
kompleksov. Potreba po vzpostavljanju kratkih dobavnih verig in kolektivnih
blagovnih znamk se tako kaze na ve¢ nivojih, ne le na visokem, ¢e Zeli slovenska
gastronomija ubraniti sloves lokalnega. Gost je pri ponudbi prepuscen iskrenosti
ponudnika, kar predstavlja skusnjavo tudi za t. i. »gastronomy-washing«. Skozi
gastronomski turizem je po drugi strani po mnenju raziskovalcev mogoce nasloviti
oba klju¢na problema prehranskih sistemov hkrati: tako naslavljanje podnebnih

sprememb kot tudi konkurenc¢nosti na podro¢ju prehrane. Ob visoki kakovosti
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slovenske ponudbe gastronomskega turizma se tako kaze, da vodilno vlogo v

gastronomiji igra prav turizem, ki mu sledita kmetijstvo in zivilska industrija.

Raziskovalci so identificirali naslednja raziskovalna vprasanja, ki bi jih bilo treba

nasloviti v kontekstu gastronomije in podnebnih sprememb:

— Kako izkoristiti avtohtone pasme in sorte (obi¢ajno gre za sorte in pasme in
genotipe, ki so bolj prilagojeni ze po naravi lokalnemu okolju) za boljse
prilagajanje kmetijstva podnebnim spremembam?

—  Glede na malo razpolozljivih kmetijskih zemljis¢ moramo biti uéinkoviti,
avtohtone pasme pa niso dovolj ucinkovite. Kako lahko izbolj$amo
marginalno izkoriscenost? Kako lahko tehnologije pomagajo pri pridelavi,
da bi se lazje soodili z izzivi, ki jih bodo prinasale podnebne spremembe?

— Izracun dobrih celostnih ocen, koliko posamezna dejavnost in nacini
pridelave prispevajo k skupnemu ogljicnemu odtisu.

— Katere avtohtone produkte in na kasen nacin bi bilo smiselno razvijati za
vzpostavitev blagovne znamke, ki bi lokalne pasme, lokalno proizvedene,
ponudila trgu?

— Poiskati nacin in obliko trzenja, da bodo ljudje zaradi kakovosti proizvodov
cenili lokalno in bili pripravljeni placati visjo ceno.

— Kako izkustva iz tekocega leta izkoristiti za nacrtovanje ukrepov ob
prihodnjih vremenskih ekstremih na podroé¢ju krme in travinjar?

— Kaksne vse posledice podnebnih sprememb nas ¢akajo na travinju?

— Alpski prostor in podnebne spremembe za travinje: strmine in posledice
erozij ter opuscanja rabe.

— Lokalna oskrba s sadjem in Sitjenje manj razsirjenih sadnih vrst.

— Uporaba stranskih proizvodov industrije predelave, npr. produktov
rastlinskega izvora, v pridelavi (npr. olj¢ne tropine, ki so sicer okoljski
problem na Krasu, odlagajo se na neprimeren nacin, zivali pa bi jih lahko
pojedle in hranila izkoristile).

— Kako zagotavljati, da krmila ne bi imela onesnazeval?

—  Zavrzki hrane.

— Analiza politik trajnostnih prehranskih sistemov v $irSem kontekstu

prehranske varnosti.
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— Kako bomo vzpostavili sistem zivinoreje in prehranski sistem, da bosta

prilagojena nasim razmeram in bosta pritegnila potrosnika?
5.2 Ugotovitve 2. skupine »odlocevalcev«

Slovenija je stratesko politiko naslavljanja podnebnih sprememb v kmetijstvu
sprejela konec leta 2023 in naslavlja potrebo po zelenem prehodu in digitalizaciji.
Prvo strategijo na tem podrocju je sprejela v letu 2008, po mnenju sogovornikov v
tej skupini pa so predvideni ukrepi $e vedno aktualni. Na vprasanje, zakaj ukrepi niso
pokazali ucinkov, sodelujoci niso imeli odgovorov, so poudarili, da nov strateski
okvir Skupne kmetijske politike (SKP) predvideva tudi vrednotenje in preverjanje
ucinkovitosti. Nekateri cilji, med njimi tudi zgolj manjSe povecanje toplogrednih

plinov iz kmetijstva v visini 0, 4 %, so bili dosezeni.

Kot eno od izhodis¢ so razli¢ni sogovorniki poudarili, da ima sam kmetijski sektor
omejen domet in da je nujno sodelovanje z drugimi sektorji, kot tudi sistemsko
naslavljanje in komuniciranje z vsemi delezniki v verigi (od proizvajalcev do
potros$nikov, z vsemi vmesnimi akterji). Kot drugo pomembno izhodis¢e so
izpostavili kakovost slovenskega kmetijstva in pridelave hrane ter unikatnost razmer
(strme povrsine in odvisnost od zivinoreje, skromne moznosti za pridelavo rastlinske
hrane), kar zahteva drugacen pristop kmetijskih politik, kot ga na nekaterih ravneh
poskusa enotno uveljaviti Evropska unija. Eno klju¢nih priporocil EU na tem delu
se nanasa na spodbujanje rastlinskih prehranjevalnih vzorcev, v povezavi s strategijo
»od vil do vilick in zmanjSevanje uporabe predvsem rdecega mesa. Uspesnost
slovenskih pogajalcev v odnosu do EU unitarizma sodelujoci, tudi iz drugih
delezniskih skupin, sicer razlicno ocenjujejo, posebej z vidika zascite slovenske

zivinoreje, vsi pa poudarjajo potrebo o razli¢nih ukrepih med drzavami.

Udelezenci fokusne skupine so predstavili razlicne aktivnosti kmetijske politike in
ukrepe, ki naslavljajo podnebne spremembe tako z vidika prilagajanja kot blazenja,
pri cemer izpostavljajo prav posebej povezavo med obema vrstama ukrepov in

njihovo vzajemno soodvisnost:

— oblikovanje trajnostnih prehranjevalnih sistemov v celotni verigi,



M. Rangus, T. Lesnik Stubec: Priloga: Priporodila za zmanjsevange ogljicnega odtisa in
prilagajanje prebranskih sistenrov podnebnim spremembanm

315

— vrednotenje trajnosti na vseh kljucnih stebrih (okoljski, ekonomski,
socialni),

— priporocila pridelovalcem glede vrst zelenjave in sadja, ki ga podpira SKP:
seznama upravicenih sort in pasem, ki ju zagotovijo fakultete, in
dodeljevanje kompenzacijskega placila vsem trejcem in pridelovalcem, ki
redijo tovrstne zivali ali posadijo te sorte,

—  postopno umikanje Zivinoreje v visje hribovite predele,

— ohranjanje socialne blaginje zivinorejcev in kulturne krajine, ki bi jo
zmanj$anje zivinoreje zelo spremenilo,

— zmanjSevanje ogljicnega odtisa zivinoreje preko doseganja 80 % ekoloskega
standarda, uvajanjem novih tehnologij, pokritih skladis¢ za gnojevko,
dodatkov h krmi in krmilnimi nacrti,

— prednostno obravnavanje avtohtonih pasem in vrst,

—  vzdrzevanje konkurenc¢nosti kmeta,

— oblikovanje kolektivnih blagovnih znamk in spodbujanje kratkih dobavnih
verig (spodbude za solezece obcine za sodelovanje v tak$nih projektih,
pametno vodenje verig v javnem interesu), spodbujanje vecpartnerskega
kmetijstva in zasaditvenih dogovorov,

— spodbujanje certifikacijskih shem s financiranjem za obdobje prvih pet let,

— podpora pokritim nasadom, vzpostavljanje namakalnih sistemov in
orosevanja, protito¢ne mreze,

— vlaganje v trajne nasade odpornejsih sort na skodljivce in suso,

— alternativne metode uporabe kemicnih pesticidov,

— ukrepom prenosa znanja in inovacij bo namenjenih veliko ve¢ sredstev kot
doslej: 1. za javne svetovalne sluzbe in za posebne ukrepe za usposabljanje
svetovalcev (delavnice, posveti tudi v tujini); 2. za prenos znanja do kmetov,
kar bo pokrito iz ve¢ virov (sistemski integralni in iz Strateskega nacrta); 3.
za nadaljevanje financiranja raziskovanja tehnoloskih resitev s sodelovanjem
med kmeti, raziskovalci in svetovalci; 4. za financiranje regijskih konzorcijev
(5 geografskih tock po Sloveniji, kjer so povezane institucije znanja in
svetovanja z moc¢no razvitim sektorjem (npr. sadjarski, oljkarski idr.)) za

prenos novega znanja,
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— nagovarjanje potrosnika k spremembi prehranjevalnih in nakupovalnih
navad (zmanjSevanje mesa na krozniku in preprecevanje zavrzkov hrane,
vrednotenje zdrave hrane),

— promocija lokalne zdrave hrane in vzgoja za nove okuse (npr. biodinamicno

pridelana zivila in vino) in drugi.

Sodelujoci v razpravi so naslovili tudi nekriticno promocijo nekaterih ukrepov, ki pa
so ze pokazali negativne ucinke na slovensko kmetijstvo in samooskrbo s hrano.
Prepoved fitofarmacevtskih sredstev, vklju¢no z ekoloskimi, lahko vodi v bistveno
zmanjsanje koli¢in pridelane hrane in ve¢jo odvisnost od uvoza, zmanjSevanje
zivinoreje in spodbujanje rastlinske prehrane ima mocne socialne posledice, za katere
pa ni predvideno tranzicijsko obdobje Kriticni so bili do predlogov ukrepov
subvencioniranja uvajanja ekoloske hrane v gostinske obrate, kar predstavlja

nedovoljeno preferiranje dolo¢enega sektorja oz. panoge.

Pomemben del odgovora na izzive na podrodju pridelave in predelave hrane
predstavlja sodelovanje s HORECA-sektorjem, zato je medresorsko in
medinstitucionalno sodelovanje nujno. Pomemben clen in priloznost v prehranskem
sistemu predstavljajo javni zavodi, ki ponujajo prehrano, ki jih zahtevajo pristopi
razlicnih ministrstev. Turisticna politika je skladno s svojo strategijo ze podprla
nekatere ukrepe, kot so npr. smernice za zmanjsevanje koli¢ine odpada v HORECA-
sektorju, nadaljnje pridobivanje okoljskih znakov za ponudnike, sodelovanje z
drugimi ministrstvi za podporo energetskim prenovam, vpeljevanje kriterijev za
nakup hrane in pijace. Tudi turisticna politika moc¢no podpira vzpostavljanje kratkih
dobavnih verig in koncepta od vil do vilic. Sektor gastronomskega turizma ima
pomembno vlogo v promociji trajnostnega vedenja na podro¢ju gastronomije:
zmanjsevanja zavrzkov hrane (koncept od rilca do repa; zmanjSevanje embalaze in
kultura odnasanja ostankov s kroznika domov; zmanjSevanje porcij in uvajanje
brezmesnih jedi) in zasciti zivil v okviru kulinari¢ne piramide, ki temelji na mo¢ni
zelji po avtenti¢nih dozivetjih. Gastronomski turizem je tisti, ki si lahko privoséi tudi

nakupno ceno in ustvarja zgodbe tudi na temelju dobrobiti zivali.

Slovenska turisti¢na organizacija je ze leta 2014 vpeljala Zeleno shemo slovenskega
turizma, ki predstavlja orodje za presojo trajnosti destinacij in ponudnikov, hkrati pa
tudi zbira podatke o trajnostnih ukrepih in vedenju ter promovira zeleni turizem.

Eno od nadgradenj sheme predstavlja tudi znamka Slovenia Green Cuisine, ki je
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namenjena ozave$canju gostinskih prehranskih ponudnikov o razvoju trajnostne
gastronomije in uporabe trajnostnih nacel poslovanja v praksi. Prejemniki znaka
podpisejo zeleno zavezo, ki apelira na njihovo iskrenost in predanost v sledenju
trajnostne gastronomije, ceprav konkretnih meritev o pridobivanju certifikatov za
zdaj Se nimamo. Veliko tezavo pri pridobivanju slednjih predstavlja pomanjkljivo
znanje ponudnikov in destinacij, pomanjkanje kadra in velika koli¢ina zapletene
administracije, kar odpira potrebo po specificnem izobrazevanju na tem podrodju,
kar je tudi predmet strateske turisticne politike. Veliko ponudnikov v
gastronomskem turizmu sicer posluje po nacelih trajnostne gastronomije, vendar

ravno zaradi navedenih razlogov brez okoljskih certifikatov.

Ceprav z vidika turisti¢ne politike promocija ne bi smela biti glavni razlog za
pridobivanje certifikatov, je prav ta pomembna dodana vrednost za ponudnike, ki jo
nacrtno in koristno uporabljajo v dvigovanju svoje konkurenénosti, kar so pokazale
tudi ugotovitve naslednje skupine sogovornikov. Slovenska turisticna organizacija
strateske spodbude namenja malim buti¢cnim ponudnikom s kratko dobavno verigo
in visoko kakovostjo prav prek promocije (npr. pri Studijskih obiskih tujih

novinatjev).

Taksen pristop iz perspektive izpus¢a predvsem srednji segment gastronomije
predvsem zaradi umanjkanja vzpostavljenih dobavnih verig na ve¢ nivojih.
Sogovorniki so poudarili potrebo po SirSem vkljucevanju ponudnikov

gastronomskega turizma v sisteme kakovosti, ki pa jih trenutne politike ne podpirajo.

5.3 Ugotovitve 3. skupine »pridelovalcev in ponudnikov gastronomskega

turizma«

Analiza ugotovitev tretje fokusne skupine in skupine intervjuvancev je potrdila
nekatere ugotovitve, ki so ze predstavljene v prejsnjih dveh skupinah. Pri vprasanjih,
naslovljenih na udelezence te skupine, je bil poseben poudarek na konkretnih
uc¢inkih podnebnih sprememb na ponudnike. Ugotovitve, vezane predvsem na

pridelavo hrane, smo v vecini predstavili ze v okviru predhodnih zapisov.

Sogovorniki v razpravi ugotavljajo, da je sodelovanje med pridelovalci in gostinci
nujno potrebno za kakovostni izplen in tudi zadovoljstvo celotne ponudbe

gastronomskega turizma. Gost premium gastronomije prepozna kakovost, zato v
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tem segmentu ne more biti obvozov do kakovostnega produkta. Taksen gost
nekakovostno ponudbo dojema kot zalitev, enako tudi prevelike porcije hrane na
krozniku. Za kakovostno ponudbo na konénem krozniku gosta je tako klju¢no
znanje na visokem nivoju tako pri pridelovalcih (poglobljeno znanje o nacelih in
metodah ekoloske/biodinamicne/trajnostne pridelave in predelave zivil) kot pri
pripravljavcih konkretnih jedi. Enako pomembna, kot je znanje, je iskrenost oz.
predanost vrednotam trajnosti, kar je tudi sicer izpostavilo ve¢ sogovornikov v
razlicnih skupinah. Pri prenosu znanj in vrednot starej$ih generacij predstavljajo
pomemben element druzine in druzinska podjetja. Ravno propad stevilnih
druzinskih gostiln je pripeljal do pomanjkanja kakovostne ponudbe na srednji ravni,
ki ni nujno vrhunska kulinarika. Srednji segment gostiln se je po mnenju
sogovornikov znasel pod hudim pritiskom cen, kjer se razmerje med nakupno ceno
surovin in konc¢no ceno obroka zaradi razmer na trgu le Se povecuje. V tem
segmentu primanjkuje zaposlenih, ki bi s predanostjo trajnostni gastronomiji
ustvarjali kakovostno ponudbo. Z vidika podnebnih sprememb je ta segment
posebej na udaru tudi zaradi odvisnosti od ekonomije obsega ter prehranske kulture,

ki Se vedno pricakuje meso in velike porcije na krozniku vsak dan.

Vse vrhunske restavracije v Sloveniji imajo vzpostavljene lokalne dobavne verige,
pti katerih je pomembno negovanje odnosov. Pri tem obstajajo deljena mnenja, kje
oz. s kom se dobavna veriga za¢ne. Ponudniki gastronomije poudatjajo potrebo po
tem, da pridelovalci in predelovalci pridejo do njih z izdelano ponudbo, pri cemer
pa zgolj lokalno poreklo ni zadosten kriterij za odkup. Imperativ »lokalnega« je v
nekaterih primerih pripeljal do prevelike ponudbe »lokalnega« na meniju, ¢eprav ni
bilo nujno kakovostno. Ceprav so vrhunske restavracije zavezane lokalnim
sestavinam, je kakovost primarni kriterij pri izbiri ponudnikov, ki najdejo pot na
njihov kroznik. Gostinci pogosto ugotavljajo, da okoliski kmetje ne sledijo nujno
zahtevam kakovosti in si ne vzamejo dovolj ¢asa za trzenje svojih izdelkov. Po drugi
strani je na strani pridelovalcev cutiti mocno nezaupanje v gostinski del in
prepric¢anje v zlaganost oz. neiskrenost v obljubi ekoloskih in lokalnih pridelkov.
Zato je tudi pojmovanje primerne dolzine lokalne verige odvisno od samega
koncepta restavracije in pojmovanja tega, kaj sodi v lokalno dobavno verigo (npt.
ponudnik so izpostavili, da v okviru 15 km ni mogoce dobiti oljénega olja, soli ali
popra). Z lokalnimi kakovostnimi pridelki, najraje z lastnega vrta, je pomembno

vzporediti tudi lokalno znanje tako v pripravi hrane kot v strezbi. Dobro poznavanje
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lokalne, regionalne in ponudbe v tujini pa omogoca kakovostno naslavljanje gosta,

ki ga je treba prilagoditi vsakemu posamezniku.

Dobre prakse v lokalnem okolju v obliki kolektivnih blagovnih znamk in pristop k
organizaciji ponudbe, kot jo je zasnoval npr. Evrosad, omogocajo zalaganje z
lokalnimi in sezonskimi produkti in vnaprej$nje dogovore glede zasajanja. Evrosad
se je iz pretezno sadjarstva v zadnjih letih prelevil tudi v velikega pridelovalca
zelenjave in danes zagotavlja 20 % celotne preskrbe z zelenjavo, s partnerji pa je

najvedji ponudnik v Sloveniji. Prav tako je lastnik najvec¢jega namakalnega in
oroSevalnega sistema v Sloveniji, kar zagotavlja vecjo stabilnost in kakovost
ponudbe. Kakovostno organiziran logisticni proces s hladilnicami in hladilnimi
kombiji zagotavlja hitro dostavo z njiv do vrat restavracij. Evrosad s svojimi
praksami tako predstavlja ponudnika, ki lahko naslavlja izpostavljeno vrzel v
srednjem segmentu gastronomije. Poleg logistike je pomembno tudi pametno in

trajnostno skladiS¢enje hrane.

Lokalne sestavine dajejo znacaj gastronomski ponudbi posameznega ponudnika in s
tem prejudicirajo avtenti¢nost regionalne gastronomske ponudbe. V tem segmentu
velik del pomislekov glede uvoza sestavin (npr. argentinsko goveje meso) niti ni
potrebnih, saj sam koncept vrhunske restavracije, nagrajene z razli¢nimi znaki
kakovosti, tega niti ne vklju¢uje. Vrhunske restavracije se v svoji ponudbi prilagajajo
sezoni in odkupujejo pridelke iz ekoloske in/ali biodinamicne pridelave, zaradi cesar
ne cutijo ucinkov podnebnih sprememb na kakovost pridelka. V vrhunski kulinariki
ni sramotno gostu ponuditi ostanka hrane s kroznika, da jo odnese domov.
Morebitnega pomanjkanja posameznih sestavin ne prepisujejo nujno podnebnim
spremembam, temve¢ tudi $pekulacijam na trgu glede na aktualne razmere v

geopoliti¢ni situaciji.

Novi trendi in potrebe gostov (prehranske izbire, alergije oz. zdravstvene omejitve)
predstavljajo visoki gastronomiji poseben izziv. Po eni strani je to segment ponudbe,
ki se pogosto primetja z umetnostjo, ker chefi oblikujejo trende, ki jim gost sledi.
Razvoj je v nekaterih drzavah pokazal nastajanje velikega razkoraka med ponudbo
na trgu, pri ¢emer eno stran predstavlja visoka kulinarika, drugo pa poceni in
dostopna hitra hrana nizke kakovosti, ki potrosniku niti ne omogoca izbire. Strah,
da taksen trend prihaja tudi v Slovenijo, dobiva potrditev v izginjanju srednjega ranga

kakovostnih gostiln in promocijski usmerjenosti zgolj na vrhunske ponudnike, kot
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je Ana Ros. Ce je visoka gastronomija nosilec trendov v ponudbi na menijih, bi
morala prevzeti nase tudi odgovornost, kako ponuditi gostu tisto, kar Zeli in
potrebuje (vkljuéno s prehranskimi omejitvami), in to na kakovostni ravni. Taksni
ponudbi bi morala slediti tudi promocija in gastronomski kritiki, ki bi v ocenjevanje
in kontekst vkljucili tak$no hrano. Prehranske omejitve za visoko gastronomijo torej
predstavljajo izziv, na katerega sogovorniki ponujajo odgovor v obliki ve¢ znanja in

sodelovanja z izobrazevalnimi institucijami, kot so fakultete.

Poseben primer na tem podrocju predstavljajo vina in vinski turizem. Ta so se v
zadnjih letih precej spremenila, postala bolj strukturirana in visjih alkoholnih
vrednosti. Zaradi sledenja mednarodnim trendom in profesionalnega pristopa k
pridelavi vina so marsikje ta precej izgubila svoj lokalni znacaj, kar lahko predstavlja
svojevrstno slabost. Po drugi strani dvig kakovosti omogoca vec izbire in vstop
lokalnih vin v vrhunsko gastronomijo, kjer se oboje meri na mednarodnih lestvicah
visoke kakovosti. Vina so po mnenju sogovornikov izredno podrejena promocijskim
aktivnostim in trendom. Poznavanje vin in vzdrzevanje stika z dogajanjem na
mednarodni vinski sceni je tako nujno za vsako vrhunsko restavracijo. Spreminjanje
sestava vinogradov je po eni strani lahko posledica podnebnih sprememb, po drugi
pa pozicioniranja na trgu in segmentacije gostov, ki bi se zgodila tudi brez podnebnih
vzrokov. Za vinarje trendi in nove odporne sorte predstavljajo novo priloznost za
naslavljanje trgov izven Slovenije, pri cemer svojevistno oviro ponovno predstavlja
nenaklonjenost politike odpornim sortam in velika stopnja birokratizacije procesov.
Kljub temu vinarji poudarjajo, da je s pravim pristopom in znanjem mogoce odpreti

vrata v slovensko visoko gastronomijo in ustvarjati odli¢ne zgodbe.

Ko prihaja do naslavljanja podnebnih sprememb, potreb po blazenju in prilagajanju,
so si bili udelezenci ciljne skupine in intervjujev enotni, da je v segmentu eckoloske
pridelave in vrhunske gastronomske ponudbe to zZe vkljuceno v celosten pristop oz.
iskrenost v odnosu do trajnosti: varcevanje z energijo in vzpostavljanje lastnih
solarnih elektrarn, korid¢enje drugih zelenih virov energije, uporaba varénih aparatov
in ogrevanje na toplotno ¢rpalko, zajemanje deZevnice za namakanje, pranje in
sanitarno vodo, izogibanje enkratni embalazi in boj proti zavrzkom hrane, kratke
dobavne verige z minimalnim potrebnim transportom in druge oblike so
vkorporirane v delovanje podjetij. Sogovorniki so tudi v tej skupini izpostavili
dvoli¢nost politik in podleganje trendom pri nalaganju odgovornosti za oglji¢ni

odftis. Ceprav so prehranski sistemi res velik dejavnik celotnega izpusta, po drugi
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strani predstavljajo nujni vir za prezivetje. Medtem ko se pod vprasaj postavlja mikro
oz. individualne izbire na osebni ravni in kritizira mesojedce in celotno Zivinorejo,
smo precej nekritiéni do uvoza veganskih prehranskih produktov, oresckov, sadja in
zelenjave z vseh koncev sveta, ki povzrocajo velike transportne stroske in odtise,
pogosto pa imajo zelo skromno prehransko vrednost oz. so slabe kakovosti. Drug
velik krivec za odtis je po njihovem mnenju transport, ki ga tudi v aktualnih
turisticnih politikah ne naslavljamo skladno z zelenimi zavezami. Medtem ko si
prizadevamo zmanjsati ogljicni odtis na kroznikih, hkrati vlagamo v vzpostavljanje
individualnih zra¢nith povezav, povecanje prometa na domacem letalis¢u in
privabljanje gostov z zelo oddaljenih trgov, ki po statisticnih podatkih potrosijo vec¢

denarja med obiski.
6 Zakljucek

Ugotovitve empiricne raziskave so pritrdile mnogim ugotovitvam iz znanstvenih
raziskav, ki so bile opravljene v tujini, ter prinesle nekatere nove vidike spopadanja
gastronomije s podnebnimi spremembami. Ugotovimo lahko, da so bile sprejete
nekatere politike in ukrepi, ki naslavljajo potrebe gastronomije v kontekstu
podnebnih sprememb, obstaja pa Se veliko neznank, na katere lahko odgovori
nadaljnje raziskovanje. Gastronomski turizem v segmentu premium se kaze v dobri
kondiciji, pripravljen na prilagajanje in zmanjsevanje ogljicnega odtisa, ve¢ vprasanj
pa je odprtih v nizjih segmentih, ki so prisiljeni delovati predvsem pod cenovnim

pritiskom.

Strateske politike na podrocju turizma in kmetijstva so pomanjkljive, ¢e nimajo na
razpolago zadostnih podatkov, zaradi ¢esar so nadaljnje raziskovanje, vzpostavljanje
novih in povezovanje obstojecih baz podatkov in digitalizacija nujno potrebni za
pametne politike, ki bodo slonele na kakovostnih podatkih. Naslednji pomemben
vidik je medresorsko povezovanje in sodelovanje, saj je mnoga vprasanja nemogoce
resevati znotraj enega sektorja oz. ministrstva. Znanje in pripravljenost na ucenje ter
ozave$cenost (iskrenost) v trajnostnih vrednotah naj bi bile temeljne kompetence
vseh zaposlenih v gastronomskem turizmu in kmetijstvu, saj le znanje pripelje do
kakovostnih resitev, ki vodijo tudi do visje dodane vrednosti. Z vidika celostne ocene
gastronomskega turizma in podnebnih sprememb pa sodelujoci v empiri¢nem delu
raziskave ugotavljajo, da v segmentu premium ponudbe ni ne zaznati niti pricakovati

tezav, medtem ko se Ze na srednjem segmentu odpira veliko tezav, ki so sicer
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zaznane in resitve zanje poznamo, ni pa zaznati veliko pozornosti in podpore za

reSevanje teh tezav na strani politike in odlocevalcev.

V okviru koncepta upravljanja z ogljicnim odtisom 4 S, Gossling et. Al (2023)
predlagajo  pristop Stirth  kategorij ukrepanja: izogibanje, zmanjsevanje,
nadomescanje in odstranjevanje. V Tabeli 1 predstavljamo predloge za stratesko

upravljanje z ogljicnim odtisom v gastronomskem turizmu.

Omejitve te raziskave so predvsem v tem, da vanjo niso bili zajeti vsi reprezentativni
segmenti gastronomskega turizma in Stevilni razlicni sektotji, ki so vkljuceni v
celotno verigo vrednosti. Raziskava tako ne predstavlja celovitega pogleda na
gastronomski turizem, saj zaradi omejenih virov predstavlja bolj pilotni pristop in
zarisovanje polja raziskovanja. V prvo skupino so bili zajeti predvsem raziskovalci z
razlicnih podrocij kmetijstva, vendar nesistemati¢no in ne z vseh poddisciplin. V
drugo skupino smo povabili razlicne predstavnike kmetijskega in gospodarskega
ministrstva, relevantno pa bi bilo vkljuciti $e najmanj sektotje transporta, zdravija in
okolja. V tretji skupini pridelovalcev in ponudnikov obstaja velika raznolikost
ponudnikov na razliénih nivojih in tudi ponudnikov razlicnih tipov prehrane,
pridelovalcev razli¢nih pridelkov in izdelkov, predstavnikov logistike, certifikacijskih
shem, ve¢jih HORECA-sistemov itd. Za korektno in celovito naslavljanje vprasanja
gastronomske ponudbe bi bilo smiselno zasnovati ve¢ samostojnih raziskovalnih
projektov, ki bi ponudili odgovore na vprasanja, predstavljena na zacetku

empiri¢nega dela.
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