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Praktični ukrepi za zmanjševanje odpadne hrane s potrebnimi resursi in 
primeri uporabe iz prakse. 



O ODPADNI HRANI
Odpadna hrana v gostinstvu lahko nastaja že pri načrtovanju menija in porcij ter posledično pri 
nabavi surovin, nato pri ravnanju z živili in pripravi jedi, pa tudi pri sami strežbi. Ukrepe za 
zmanjševanje odpadne hrane je zato smiselno uvajati že v internem delovanju, tj. v lastnih procesih 
načrtovanja in delovanja, nato pa tudi v odnosu do gostov in dobaviteljev. Če natančno poznamo 
mesta, kjer nastaja odpadna hrana (iz naslova pokvarjene hrane, med pripravo, s krožnikov gostov 
ali drugo), lahko za posamezne ravni načrtujemo ustrezne ukrepe.

Česar ne merite – ne morete upravljati. Da bi ugotovili, kje pri vas nastaja odpadna hrana, je treba 
njene količine redno meriti. Le tako lahko ustrezno ukrepate, s ponovljenimi meritvami pa 
preverjate učinkovitost uvedenih sprememb.



MERJENJE ODPADNE HRANE
Spremljanje količin odpadne hrane lahko poteka ROČNO ali s pomočjo PAMETNIH TEHTNIC. Ročno 
spremljanje pomeni beleženje količin odpadne hrane glede na njen nastanek (v ločenih posodah), 
sprotno tehtanje ter zapisovanje podatkov na list, nato pa vnos skupnih številk v spletni 
kalkulator/NiST. Spremljanje s pomočjo pametnih tehtnic pa pomeni, da prepoznavo živil oz. 
odpadkov ter njihovih količin izvedejo napredni sistemi, ki samodejno prepoznajo živila in hrano, 
odloženo med odpadke, in pripravijo podrobne analize. 

Za začetek priporočamo ročno merjenje, saj je izvedljivo tako v majhnih kot tudi velikih gostinskih 
obratih. Z nekaj logistične in delovne organizacije, predvsem pa s sodelovanjem vseh vpletenih pri 
rokovanju in pripravi hrane, je uspeh pri zbiranju podatkov zagotovljen. 



INTERNO DELOVANJE

PRIMERI:

Načrtovanje ponudbe, za kreativno rabo užitnih delov: pri načrtovanju kulinarične ponudbe upoštevajte 
sezonskost zelenjave in sadja v lokalnem okolju oz. v Sloveniji, da lahko darove narave uporabite v celoti. 
Toliko lažje, če prihajajo iz lastnega vrta (primer #1) in jih lahko pripravite, ko so na vrhuncu zrelosti. 
Zelenjavne olupke lahko celo predelate v okusen prigrizek (primer #2). Z nekaj kreativnosti je mogoče 
ponovno uporabiti tudi neužitne dele, tj. jedilno olje (primer #3).

Kaj lahko storite še pred pripravo hrane? Poskrbite za čim bolj optimalno ravnanje z živili, da bi zmanjšali 
kvarjenje. To vključuje predvsem načelo FIFO (first in-first out) ter kontrolo kakovosti vstopnih sestavin, 
nazadnje pa tudi podaljševanje roka uporabnosti z različnimi postopki. Osebje lahko izboljša tudi spretnosti z 
nožem (primer #4) ali prevetri potrebne mehanske in toplotne postopke za pripravo jedi ter poišče 
alternativne možnosti priprave (primer cvrtja). Če imate možnost-kompostirajte. 

Neporabljena hrana: Kam s hrano, ki ostane neporabljena? Postrezite jo za malico zaposlenim, kreativno 
uporabite v drugih obrokih, podarite v dobrodelni namen (Hrano ljudem ne smetem), namenite za živalsko 
krmo ali ponudite za seboj in to v trajnostni, kreativno zasnovani embalaži (primer #5).

Zmanjševanje količin odpadne hrane se začne v kuhinji - z natančnim pregledom, na kateri 
ravni oz. mestu sploh nastaja in kateri so vzroki za nastanek. Glede na ugotovitve lahko 
ukrepe uvedete že v fazi načrtovanja kulinarične ponudbe in priprave jedi, da do odpadne 
hrane sploh ne bi prišlo. Pomembni pa so tudi ukrepi v naslednji fazi, ko je hrana že skuhana 
in pripravljena za uživanje, a ostane neporabljena.

https://www.filantropija.org/razdeljevanje-viskov-hrane/


#1 LASTEN (ekološki) VRT

Lasten vrt prinaša restavraciji številne 
prednosti. Sveže pridelke lahko neposredno 
uporabite v kuhinji (lahko samo pri eni jedi), 
kar poveča kakovost jedi in avtentičnost 
ponudbe. Poleg tega vrt odpira prostor za 
posebna doživetja: voden ogled, sproščeno 
druženje med gredicami, degustacije 
sezonskih pridelkov, delavnice sajenja zelišč 
ali priprave jedi iz povrtnin, pa tudi tematske 
večere na prostem. Tako vrt postane ne le vir 
hrane, temveč tudi edinstvena izkušnja, ki 
povezuje goste z vašo zgodbo.

STROŠEK €€€

NAČIN IZVEDBE Interni resursi in zunanji izvajalci

KAJ POTREBUJEM Ustrezno površino za vrt, semena ali sadike, 
vrtnarsko orodje, vrtnarsko znanje

KAKO VKLJUČIM Pridelke z lastnega vrta uporabite v kuhinji, 
kot aktivnost dela na vrtu jo ponudite 
obiskovalcem/gostom

VIR Terme Krka, Grajski vrt, preberi več

Pripravite lahko 
tudi samo eno 

gredico ali korito 
za zelišča

https://www.terme-krka.com/sl/navdih/grajski-vrt-na-otoccu


#2 OCVRTI OLUPKI

Olupki zelenjave, posebej krompirja in 
korenja, so odlična priložnost za ponovno 
uporabo. Namesto da jih zavržete, jih 
spremenite v hrustljave prigrizke: ocvrite jih v 
olju, posujte s solnim cvetom ter za 
raznolikost dodajte začimbe po želji in 
navdihu. Za še boljšo hrustljavost jih pred 
peko povaljajte v koruznem škrobu, svetujejo 
snovalci okusnega prigrizka iz Šolskega 
hotela Astoria na Bledu. 

STROŠEK €€€

NAČIN IZVEDBE Interni resursi

KAJ POTREBUJEM Raznovrstne zelenjavne olupke, olje za cvrtje, 
sol

KJE PONUDIM V baru ob pijači, na dogodkih kot ‚zero-waste‘ 
prigrizek, v catering dejavnosti

VIR Šolski hotel Astoria, Bled, preberi več

Kam pa z 
odpadnim oljem? 

Glej naslednji 
primer ☺

https://www.hotelastoria-bled.com/sl/o-hotelu


#3 SVEČKE IZ ODPADNEGA OLJA

Odpadno jedilno olje, ki nastaja v 
restavracijah, ni nujno odpadek - lahko 
postane vir trajnostne inovacije. V Termah 
Sveti Martin so pokazali, da ga je mogoče 
učinkovito predelati tudi v večjih sistemih. Iz 
njega namreč izdelujejo dišeče svečke z 
dodatkom eteričnih olj (recept). Kadar je 
mogoče, za izdelavo svečk izberite ekološko 
eterično olje, ki poskrbi za prijetno aromo in 
še večjo vrednost izdelka. Opremljen z 
grafično podobo vašega podjetja in zelenim 
sporočilom tak izdelek zasije kot del čisto 
nove zgodbe (video).

STROŠEK €€€

NAČIN IZVEDBE Interni resursi (in dobavitelji materiala)

KAJ POTREBUJEM Odpadno jedilno olje, stekleno embalažo, 
stenj, eterična olja

KAKO PONUDIM Kot darilo za poslovne partnerje ali zveste, 
redne goste, kot poklon zaposlenim

VIR Terme Sveti Martin, Hrvaška, preberi več

V Termah Sveti 
Martin so leta 2023 

v dišeče svečke 
predelali 30 litrov 
odpadnega olja.

https://www.termesvetimartin.com/hr/blog/odrzivo_putovanje_svijeca_u_termama_sveti_martin/
https://www.youtube.com/watch?v=sEGD05T0-HU
https://www.termesvetimartin.com/sl/trajnostno_poslovanje/


#4 SPRETNOSTI ROKOVANJA Z NOŽEM

Z izboljšanjem spretnosti rokovanja z nožem 
pri rezanju in lupljenju zelenjave ter sadja 
lahko občutno zmanjšate količino odpadkov, 
ki nastajajo med pripravo jedi. Gre za preprost 
ukrep, ki vas praktično nič ne stane, hkrati pa 
vam lahko prihrani precej denarja. Bolj 
natančno rezanje pomeni manj zavržene 
hrane, več uporabnih delov in boljši izkoristek 
surovin. Takšna preventiva je dragocena, saj 
prispeva k trajnostnemu delovanju in večji 
učinkovitosti vaše kuhinje. Hitre treninge teh 
spretnosti lahko vsake toliko časa ponovite, 
še posebej z novimi člani osebja.

STROŠEK €€€

NAČIN IZVEDBE Interni resursi

KAJ POTREBUJEM 20 minut časa, kuhinjsko osebje, nabrušene 
nože

KAKO UPORABIM Za izboljšanje spretnosti z nožem. Hitri trening 
lahko vsake toliko ponovite

VIR Vojtech Vegh, Zero waste chef, preberi več

Vprašanje za 
razmislek – je res 
potrebno lupiti 

prav vso zelenjavo 
in sadje?

https://www.linkedin.com/posts/vojtechvegh_foodwaste-zerowaste-chefs-activity-7297948085001805824-bKF-?utm_source=share&utm_medium=member_desktop&rcm=ACoAABccEVgB2nX4bR0G0N9N_QMgfh6hFyHeTBA


#5 HRANA ZA SEBOJ

Če gostom na krožnikih ostane hrana ali so 
po pogostitvi mize še polne dobrot, ponudite 
ljudem preprosto rešitev: naj jo odnesejo s 
seboj v embalaži, ki je lahko brandirana ali 
igrivega dizajna. Glede na tip strank in 
priložnost, ponudite embalažo iz trajnostnih 
materialov za enkratno, ali še bolje za 
večkratno rabo.  Trajna embalaža bo za gosta 
zelo uporabna – če ne drugače, se bo na vas 
spomnil vsakič, ko bo vanjo pospravil ostanke 
nedeljskega kosila ali prigrizek za na pot. V 
Kongresnem centru Brdo tako embalažo 
ponudijo gostom poslovnih dogodkov. 

STROŠEK €€€

NAČIN IZVEDBE Interni resursi in zunanji izvajalci

KAJ POTREBUJEM Embalažo za hrano, (delno) prilagojen delovni 
proces strežnega osebja

KAKO PONUDIM Ob zaključku obroka vsem, ki sedijo za mizo, 
ali na dogodkih in cateringih

VIR Posestvo Brdo, preberi več

Nič več 
spraševanja po 
dogodku: „Kam 

gre vsa ta hrana?“

https://eu-refresh.org/doggy-bag-design-contest.html
https://eu-refresh.org/doggy-bag-design-contest.html
https://brdo.si/objekti/okolju-in-druzbi-prijazno-posestvo/


DOBAVITELJI

PRIMERI:

Sodelovanje že v fazi načrtovanja obrokov / setve: z dobavitelji lahko sodelujete tudi že v fazi načrtovanja 
obrokov, da čim bolj optimalno uskladite vaše zahteve in želje z njihovo ponudbo. To zahteva sicer precej 
angažmaja z ene in druge strani, usklajevanja, pa tudi prilagajanja. Kljub kompleksnosti gre pri tem primeru 
sodelovanja za lepo vzajemnost in spoštovanje, tako dela dobavitelja ali kmeta, kot kuharja in njegove ekipe 
(primer #6 in primer #7).

DODATNO: 
Skupno iskanje rešitev: Spodbudite dobavitelje in druge deležnike v nabavni verigi, da poiščejo vzroke za 
nastanek odpadne hrane pri svojem delovanju, in jim pomagajte poiskati rešitve, ki bodo ustvarile prihranke 
za vse. 

Nakup grde zelenjave in sadja: Z dobavitelji v vaši nabavni verigi, se lahko dogovorite za nakup t.i. 'grde' 
zelenjave ali sadja nepravilnih oblik ali različnih velikosti. S tem pomagate zmanjšati odpad na njegovi strani, 
sami pa si zaradi (dodatnega) dela lahko izprosite popust ali druge ugodnosti nakupa. 

Kolikor je mogoče, sodelujte z dobavitelji, ki so zavezani trajnosti in zmanjševanju količin 
odpadne hrane. Prednost pri izbiri namenite tistim, ki delijo vaše trajnostne vrednote. Če ste 
zavezani javnemu naročanju, med merila vključite tudi poglavje o trajnosti oziroma ravnanju 
z odpadno hrano. Določila o zmanjševanju količin odpadne hrane pa lahko vključite 
neposredno v pogodbo, ki jo sklenete z dobaviteljem.



#6 SODELOVANJE OD ZAČETKA

Uroš Štefelin iz Hiše Linhart se že januarja ali 
februarja srečuje s svojimi dobavitelji, 
predvsem ekološkimi kmeti. Takrat se 
podrobno dogovorijo, kaj bo kdo sadil, ter 
pripravijo letni načrt, da se pridelki ne 
podvajajo. Z dobavitelji se usklajujejo tudi vse 
restavracije in gostilne, vključene v projekt 
Okusi Radol‘ce, na čelu s Hišo Linhart. Projekt 
je doživel tudi pomembno razširitev, saj ga je 
destinacija nadgradila z unikatnim 
kulinaričnim doživetjem, imenovanim 
„Kmetova miza“. Na ta način tudi dodatno 
spodbujajo obisk Radovljice jeseni. 

STROŠEK €€€

NAČIN IZVEDBE Interni resursi

KAJ POTREBUJEM Angažiranega vodjo nabave in glavnega 
kuharja, okoliške kmete

KAKO VKLJUČIM Ob načrtovanju menija, ob komunikaciji z 
gosti

VIR Hiša Linhart, Radovljica, preberi več

https://www.delo.si/nedelo/zgodba-o-sodelovanju/


#7 ‚POLETNO‘ SODELOVANJE

V Thermani Laško so z eno od bližnjih ekoloških kmetij v poletnem 
času zastavili posebno sodelovanje. Poletje je namreč čas obilnih 
količin sveže poletne zelenjave, na kmetiji, ki sicer v veliki meri 
sodeluje s šolskimi zavodi, pa zaradi šolskih počitnic ostajajo viški 
pridelkov. Družba Thermana te poletne viške odkupuje in gostom 
ponuja širok nabor sezonsko orientiranih jedi, pripravljenih prav iz 
teh poletnih viškov. Lokalno pridelano hrano cenijo gostje 
Thermane, kmetija pa na ta način prav tako odproda poletne viške, 
ki bi sicer šli v nič. Gre za zgleden primer partnerskega 
sodelovanja, ki konkretno rešuje 2 problema - na strani kmetiji 
zagotavlja poletni odkup živil in zaslužek kmetije, na drugi strani 
gostom hotela nudi lokalno hrano visoke kakovosti.  Sodelovanje 
obeh partnerjev se na ta način krepi, s tem pa tudi dinamika 
kratkih dobavnih verig v lokalnem okolju.

STROŠEK €€€

NAČIN IZVEDBE Interni resursi

KAJ POTREBUJEM Angažiranega vodjo nabave in glavnega 
kuharja, okoliške kmete

KAKO VKLJUČIM Ob načrtovanju menija, ob komunikaciji z 
gosti

VIR Thermana Laško, preberi več

https://www.thermana.si/sl/o-podjetju/trajnost-in-druzbena-odgovornost


GOSTJE
Goste k zmanjševanju količin odpadne hrane povabite prijazno in nevsiljivo, na način, ki ne bo 
vplival na njihovo pozitivno izkušnjo, doživetje in užitek ob hrani. To lahko dosežete z vnaprej 
premišljenimi ukrepi že v načinu postrežbe. V nadaljevanju predstavljamo dva pristopa za 
zmanjševanje odpadne hrane - pri samopostrežnih obrokih in pri ponudbi à la carte. Pristopa 
se razlikujeta, saj ima vsak način postrežbe svoje posebnosti.

PRIMERI:

Samopostrežni bife: pri samopostrežnem bifeju nastane največ odpadne hrane. Učinkovit ukrep je ponudba 
manjših krožnikov (primer #8), kjer lahko z dodatno komunikacijo učinke še povečate.  

A la carte oz. po naročilu: Pri jedeh po naročilu so največkrat problematične količinsko prevelike priloge in 
nepotrebni dodatki. Oboje lahko ustrezno naslovite (primer #9).

DODATNO:
Za živila in jedi v samopostrežnem bifeju ponudite dozirnike in kozarce, za jemanje količin po želji. Za lažjo 
izbiro hrane ponudite vzorčne porcije, vedno dobro označite sestavine v jedeh, za zelo posebne jedi uvedite 
„kuhanje v živo“ oz. „show cooking“.

Zaposlene usposobite za prijazno, strokovno in nevsiljivo svetovanje gostom pri izbiri jedi in količin. Naj 
uporabljajo informativne oznake (na meniju, mizi ipd.) ter pojasnijo možnosti menjav, dodatkov, velikost porcij 
in vključenost prilog. 



#8 MANJŠI KROŽNIKI 

Namesto velikih krožnikov ponudite gostom 
manjše, saj manjši krožniki spodbujajo 
zmernejše nalaganje hrane. Pomembno je, 
da ukrep spremlja jasna komunikacija - z 
diskretno razlago ali igrivim napisom ob 
postrežbi, da gostje razumejo, da gre za 
trajnostno prakso pri zmanjševanju količin 
odpadne hrane. In brez skrbi - na 
zadovoljstvo gostov takšna »spodbuda« ne 
vpliva negativno.

STROŠEK €€€

NAČIN IZVEDBE Zunanji dobavitelj gostinske opreme

KAJ POTREBUJEM Zamenjavo večjih krožnikov z manjšimi oz. 
dokup krožnikov manjšega premera

KAKO UPORABIM Pri samopostrežnih zajtrkih, kosilih, večerjah

VIR Raziskava, preberi več 

Z manjšimi krožniki 
(24→21 cm) lahko 

zmanjšate 
odpadno hrano za 

skoraj 20 %. 

Opomba: slika je bila ustvarjena z orodji umetne inteligence

https://www.bhub.org/project/smaller-plate-less-waste/


#9 PRILOGE IN DODATKI

Zmanjševanje količin odpadne hrane lahko 
dosežete z jasnim označevanjem velikosti 
prilog in porcij na meniju ter ponudbo 
dodatkov le na zahtevo (npr. limona ob 
ocvrtih jedeh, kruh ob enolončnici). Tako 
gostje dobijo točno tisto, kar želijo, brez 
nepotrebnih ostankov. Izogibajte se tudi 
dekoracijam, ki se ne pojedo. Če brez kruha 
res ne gre, ga postrezite v lični platneni vreči, 
ki preprečuje sušenje kruha.

STROŠEK €€€

NAČIN IZVEDBE Interni resursi

KAJ POTREBUJEM Spremembo na meniju/jedilniku in ustrezne 
označbe oz. komunikacijo

KAKO UPORABIM V komunikaciji, pri naročilih

VIR Guardians of Grub, preberi več

https://guardiansofgrub.com/wp-content/uploads/2024/12/Protecting-profits-from-plate-waste-updated.pdf


GOSTJE - komunikacija 
Gostom se s prijetnim in spodbudnim tonom neposredno približate ter jih tako povabite k 
zmanjševanju odpadne hrane. To lahko storite na različnih mestih, v različnih oblikah in ob 
različnih priložnostih - denimo že pred njihovim prihodom ali obedom (na spletni strani, 
družbenih omrežjih, ob rezervaciji ali med njo). V nadaljevanju predstavljamo tri predloge, ki 
se razlikujejo po finančni zahtevnosti in stopnji kreativnosti, a imajo skupen cilj: neposreden 
nagovor gostov. Vsa komunikacija hkrati izraža vaše vrednote - da vam je hrana pomembna, 
da se zavedate problematike odpadne hrane in da želite, da pri tem sodelujejo tudi gostje. 

NAMIGI:

Pri komunikaciji bodite kreativni, za primer vam dajemo nekaj možnosti, kako lahko zapišete vaše 
sporočilo na različnih medijih, kot prikazano v primerih #10, #11 in #12:

• Enkratno si je naložiti večkratno / Postrezite si manjše porcije in se po želji vrnite po več. 
• Spoštujmo hrano: naj na krožniku ostane le tisto, kar resnično pojemo.
• Hrana je preveč dragocena, da bi jo zavrgli - vzemite le toliko, kolikor lahko pojeste. 

DODATNO:
Poleg direktne komunikacije (nagovora gostov), lahko izkoristite tudi druge kanale, ko je gost že pri vas 
(zasloni v sobah, informacije na recepciji, možnost izbire menija že v času prijave v hotel oz. zabeležba njihove 
kulinarične preference v programu zvestobe). Da bi se dobre prakse nadaljevale tudi doma, goste nagovorite 
z napotki‚ follow up sporočilom ali jih povabite k oddaji predlogov v sklopu anketiranja o zadovoljstvu z 
opravljeno storitvijo. V komunikacijo vključite vrhunske napotke vašega kuharja za kreativno rabo ostankov in 
tako okrepite svojo prepoznavnost. 



#10 SLIKARSKO STOJALO 

Za povabilo k odgovornemu ravnanju s hrano 
uporabite preprosto slikarsko stojalo, ki ne 
zahteva veliko materiala. Na stojalo postavite 
lično oblikovan plakat ali tablo z jasnim, 
prijaznim sporočilom o zmanjševanju 
odpadne hrane. Stojalo lahko postavite ob 
samopostrežni liniji, pri vhodu v jedilnico ali 
celo na drugih mestih, kjer gostje čakajo (npr. 
ob recepciji). Tako sporočilo nevsiljivo 
pritegne pozornost, hkrati pa ga lahko 
enostavno prestavite in kombinirate z 
uporabo drugje.

STROŠEK €€€

NAČIN IZVEDBE Interni resursi

KAJ POTREBUJEM Slikarsko stojalo, trši list ustrezne velikosti, črn 
flomaster

KAM POSTAVIM Ob vhodu v restavracijo

VIR Šolski hotel Astoria, Bled, preberi več

https://www.hotelastoria-bled.com/


#11 NAMIZNI POGRINJEK

Pripravite namizni pogrinjek, ki združuje 
funkcionalnost, estetsko podobo in jasno 
trajnostno sporočilo. Ker ga je treba 
oblikovati, natisniti in zagotoviti v zadostnih 
količinah, gre za nekoliko zahtevnejši ukrep, a 
hkrati zelo učinkovit. Pogrinjek je namreč 
prva stvar, ki jo gost ob prihodu k mizi 
zagleda, in spremlja ga ves čas obroka. Tako 
sporočilo nevsiljivo pritegne pozornost ter 
goste neposredno in prijazno nagovarja k 
odgovornemu ravnanju s hrano.

STROŠEK €€€

NAČIN IZVEDBE Potrebni zunanji izvajalci

KAJ POTREBUJEM Oblikovan dizajn, izvajalca za tisk, dobavitelja 
papirnatih pogrinjkov

KAM POSTAVIM Na vsako mizo v restavraciji

VIR Valamar Riviera d.d., lastni materiali 

Bodite kreativni, v 
sporočilo po želji 

vključite slike, 
infografike ali 

ikone!



#12 NAMIZNA TABLICA

Eden od načinov, kako goste nagovoriti k 
odgovornemu ravnanju s hrano, je uporaba 
namiznih tablic. Postavite jih lahko na vsako 
mizo, v bar ali na druga vidna mesta. Tablica 
je dovolj opazna, da pritegne pozornost ob 
prihodu in med obrokom. Na njej se znajde 
kratko, prijazno sporočilo, ki goste nagovarja 
k zmanjševanju odpadne hrane. Ker je 
prenosna, jo lahko enostavno prestavljate in 
kombinirate z uporabo v različnih prostorih. 

STROŠEK €€€

NAČIN IZVEDBE Potrebni zunanji izvajalci

KAJ POTREBUJEM Oblikovan dizajn, izvajalca za tisk, dobavitelja 
plastičnega stojala

KAM POSTAVIM Na vsako mizo v restavraciji ali na drugo vidno 
mesto v samopostrežnem delu ali v baru

VIR Terme Sveti Martin, preberi več

Poiščite način 
komunikacije, ki 
se bo skladal z 

vašim ambientom.

https://www.termesvetimartin.com/sl/trajnostno_poslovanje/


ZAHVALA ZA 
SODELOVANJE
Iskrena hvala za sodelovanje naslednjim Slovenia Green ponudnikom:

Thermana Laško; Tatjana Klinar
Elegans hotel Brdo; Aida Kadić
Šolski hotel Astoria; Mateja Seničak

Vir fotografij: Mediateka STO, Slovenia Green ponudniki, interni material izvajalca,  orodja umetne inteligence pri primeru #8

Naročnik: Slovenska turistična organizacija
Izvajalec: Zavod Tovarna trajnostnega turizma, Ljubljana

December 2025
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