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a) Pomen urejene okolice, dekoracij in ureditve prostorov za goste
b) Praktic¢en prikaz priprave pogrinjkov in dekoracija prostorov za goste glede na letne ¢ase

c) Prakti¢en prikaz kako urediti sobo za goste ter pripraviti dobrodoslico za goste na kmetiji

Namen delavnice je, da udeleZenci skozi vizualne trike spoznajo pomen in raznovrstnost urejene
okolice ter dekoracij. Gostje, ki prihajajo k nam, si najprej ogledajo naso okolico in ¢e je le-ta lepo
urejena ter privliacna, smo na njih Ze naredili pozitiven prvi vtis. Ponudniki turisti¢nih storitev na
kmetijah bodo sodelovali pri prakti¢énem prikazu priprave pogrinjkov, razlicnih dobrodoslic in priprave
sobe.

Tako kot je pomembna urejena okolica, je pomembna tudi urejenost omizja, kjer bodo nasi gostje
obedovali. Mizo znamo pripraviti vsi — nenazadnje gre za nekaj, kar pocnemo prav vsak dan. A obstaja
velika razlika med povrsno pogrnjeno mizo in pogrinjkom za posebne priloZnosti, ki ste mu namenili
nekoliko vec truda in ¢asa. Lepo urejena in okrasena miza bo ustvarila boljSe vzdusje, obrok bo tako
bolj prijeten, vi pa boste svojim gostom pokazali, kako zelo cenite njihovo druzbo.

Cilj delavnice je, da bodo ponudniki turisti¢nih storitev na kmetijah spoznali vsaj pet razlicnih vrst
inovativnih pogrinjkov (glede na letne Case) ter pet razli¢nih inovativnih dobrodoslic. Pogrinjki in
dobrodoslice se bodo navezovali na materiale in surovine, ki so na voljo v lokalnem okolju.
Predstavljene dobrodoslice bodo na turisti¢nih kmetijah po konc¢ani delavnici v svojo ponudbo
vkljucili tudi sami.



a) Priprava znacilnih regionalnih in lokalnih jedi v sozvo¢ju z letnimi ¢asi v skladu z novimi trendi
priprave in postrezbe

b) Pravilna izbira kozarcev za vino, Zganje, likerje, sadjevec, jabol¢no vino in sokove

c) Pravilna kombinacija vina in hrane

Prenos znanja in prakticnega usposabljanja za potrebe kmetij za dvig gastronomske ponudbe, ki
uposteva znacilne regionalne in lokalne jedi v povezavi s ponudbo le-teh v skladu z novimi trendi
priprave in postrezbe jedi ter pijac.

KDOR LEPO POSTREZE, DVAKRAT USTREZE

Pocitnice na turisticnih kmetijah so drugacne, ker se odmaknemo od vsakdanjega hitenja in smo v
tesnem stiku z naravo in modrimi ljudmi, kulturo, obicaji ... Seveda potrebujemo nekaj ¢asa, da zacnejo
delovati vsa nasa Cutila in si vzamemo cas za uZitek.

Ravno zato je gastronomija osnova odlicne prepoznavnosti kmetije, zaradi katere se gosti vracajo.

Hrana je boljsa, ker kmecke gospodinje vedo, kaj je dobro. Domaci pridelki, vse okusno in dobro,
enostavno in pristnih okusov. Vonji in okusi marsikoga spomnijo na otrostvo, domaci kraj, sorodnike,
prijatelje ...

Gostje velikokrat prihajajo iz urbanega okolja in iS¢ejo pristne okuse, vendar cenijo tudi lepe
prezentacije, postrezbo v duhu novih trendov ... Zadovoljstvo jim prinasajo dobre kombinacije hrane
in vina .... in zanimive zgodbe, ki jih lahko povemo o sebi in svojem delu.

Vse vec pa je gostov, ki imajo veliko prehranskih omejitev in jim je potrebno ustreci v tem, da lokalne
jedi prilagodimo sedanjim trendom v prehrani.

Na turisticni kmetiji lahko s pomocjo gastronomije izpolnimo pricakovanja vseh gostov, starejsih,
mlajsih, najmlajsih — le potrebno je najti pravo pot.

a) Kako izboljsati kvaliteto suhomesnih izdelkov in mle¢nih izdelkov namenjenih gostom
b) Kako povecati pestrost in kvaliteto mesnih in mlec¢nih izdelkov pri zajtrku, kosilu in vecerji za goste

c) Kako povecati pestrost in kvaliteto shrankov iz zelenjave in sadja pri zajtrku, kosilu in veceriji za
goste



Glavni namen oz. cilj delavnice je v teoriji in praksi prikazati, kako izboljsati kvaliteto razli¢nih
prehrambenih izdelkov na turisti¢ni kmetiji. Pri tem gre za ocenjevanje kvalitete osnovnih surovin,
pravilno oznacevanje Zivil, pri ¢emer upostevajo pravila pri oznacevanju alergenih sestavin, pravilno
skladis¢enje Zivil, nacine in postopke za podaljSanje obstojnosti Zivil in sploSna temeljna nacela pri
zagotavljanju varne hrane. UdeleZzencem bo tekom usposabljanja prikazano, kako uporabiti lokalno
pridelane sestavine kot so zelenjava, sadje in zeliSca. Pri izdelavi atraktivnih mesnih in mlecnih jedeh,
kako racionalno izkoristiti Zivila, da se izognemo zavrzkom hrane ter kako uporabiti ostanke mesnih in
mlecnih izdelkov, ki nastanejo pri razrezu. UdeleZenci bodo spoznali temeljna nacela priprave
obrokov ter nacela zdravega prehranjevanja. Seznanili se bodo z alternativnimi moznostmi priprave
jedi, z nacini za popestritev tradicionalnih jedi ter s pravilnim razvr$¢anjem odpadkov in
kompostiranjem.

a) Turizem na kmetiji — osnovno izobrazevanje
b) Priprava avtentic¢nih - lokalnih vsebin doZivetij na kmetiji

c) Izracun lastne cene storitev v ponudbi na turisti¢ni kmetiji

Vas zanima turisti¢na dejavnost na kmetiji in kako zaceti?
Bi radi zasnovali lastne avtenti¢ne zgodbe in pet zvezdi¢na doZivetja na svoji kmetiji?

Kako lahko pove¢amo dodano vrednost poslovanja in optimiziramo stroske poslovanja na turisti¢ni
kmetiji?

UdeleZite se interaktivnih delavnic na izbranih turisticnih kmetijah po celotni Sloveniji in nacrtujte
lastno avtenticno zgodbo in doZivetja ter povecajte dodano vrednost poslovanja svoje (turisticne)
kmetije.



a) Priprava jedi za ljudi z zdravstvenimi omejitvami (dietna prehrana)
b) Priprava jedi za vegetarijance

c) Priprava jedi za vegane

UdelezZenci se seznanijo s tematikami:

- kroni¢nih nenalezljivih bolezni (sréno-Zi¢ne bolezni, sladkorna bolezen tipa 2, bolezni dihal, prebauvil,
debelost) v povezavi s prehrano;

- avtoimune bolezni (celiakija), alergije in preobcutljivosti;
- energijska neuravnotezenost med presnovnimi potrebami in prehranskim vnosom;
- kako oblikovati jedilnik, ki zadosti energijskim in hranilnim potrebam;

- glavni principi in razlike pri alternativnih oblikah prehranjevanja s poudarkom na vegetarijanstvu in
veganstvu.



