
ZKŠT Žalec, Aškerčeva 9a, 3310 Žalec 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

POZIV 

za pridobitev znaka ponudnik 

OKUSI ZELENO ZLATO 

 
 

 
Žalec, 26. 2. 2019 



ZKŠT Žalec, Aškerčeva 9a, 3310 Žalec 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Kazalo vsebine 

1. ZA KOGA JE POZIV IN KAKŠEN JE POSTOPEK OCENJEVANJA? ............................................... 3 

2. KAKŠNE KORISTI PRINAŠA SODELOVANJE? ............................................................................. 3 

3. KAKO SE PRIJAVIM? ............................................................................................................... 3 

4. OZADJE RAZVOJA PRODUKTA OKUSI ZELENO ZLATO ............................................................. 4 

Priloga 1: OBREZEC ZA PRIJAVO ................................................................................................... 5 

Priloga 2: Recepti jedi Zeleno zlato (Jernej Zver) .....................................................................9 

Priloga 3: Izbor tradicionalnih jedi v Spodnji Savinjski dolini iz leta 2013 (Zeleno Zlato d.o.o.) ...... 15 
 



ZKŠT Žalec, Aškerčeva 9a, 3310 Žalec 
 

Zavod za kulturo šport in turizem Žalec v sodelovanju z Občino Žalec, že od leta 2016 razvija 

kulinarični produkt destinacije Žalec v podporo osrednji atrakciji Fontani piv Zeleno zlato, ki 

je presežna in edinstvena, zato ob boku potrebuje tudi urejeno in povezano gostinsko 

ponudbo v duhu hmeljarske tradicije in sodobne izvirnosti, ki se odražata v fontani. Ravno 

tako je ključni cilj kulinaričnega produkta gosta v Žalcu obdržati dlje kot na postanku pri 

fontani. Hkrati pa prav gostinski ponudniki odločilno prispevate k temu, da lahko ob 

primerno razviti ponudbi Žalec resnično tudi v turistično-produktnem smislu postane 

pivovsko, ne le hmeljarsko središče Slovenije. 

 
 

1. ZA KOGA JE POZIV IN KAKŠEN JE POSTOPEK OCENJEVANJA? 

 
Poziv je namenjen vsem gostinskim ponudnikom v Občini Žalec, ki še niste ponudniki 

Zelenega zlata in izpolnite pogoje prijave na poziv. Pogoji sodelovanja so, da na vaš jedilnik 

vključite vsaj 2-3 tipične jedi Zeleno zlato od tega mora biti na jedilnik vključena vsaj ena ali 

dve jedi po receptu Jerneja Zvera (Priloga 2), ena ali dve jedi tradicionalnih jedi opredeljenih v 

prilogi (Priloga 3) razpisa in zagotovljena ponudba lokalnega piva Kukec. Po prijavi na poziv, 

komisija enkrat letno obišče in oceni sodelujoče ponudnike. Ponudniki jedi, ki na ocenjevanju 

prejmejo ustrezno število točk (najmanj 3,5) pri izpolnjevanju naslednjih kriterijev: primernost 

okusa tipičnih jedi, usklajenost z razvitimi recepti, vključitev tipičnih sestavin zeleno zlato, 

ustrezno prezentacija na krožniku in v jedilnem listu, predstavitev s strani osebja in razmerje 

med ceno in kvaliteto, prejmejo znak ponudnik Zelenega zlata. 

 

Za ponudnike, ki ne ponujajo hrane je pogoj, da imajo v svoji ponudbi vsaj 7 različnih znamk 

piva, lokalno pivo Kukec in prigrizek, ki vključuje sestavino/izdelek certificiranih ponudnikov 

pridelkov Zelenega zlata. Seznam ponudnikov najdete v kulinaričnem zemljevidu Zeleno zlato ali na 

povezavi: www.zkst-turizem.si na zavihku kulinarika/trgovina Zeleno zlato. 

 
 
 

2. KAKŠNE KORISTI PRINAŠA SODELOVANJE? 

 
ZKTŠ Žalec aktivno promovira jedi in ponudnike Zelenega zlata v vseh destinacijskih 

promocijskih kanalih (npr. splet, tiskovine, kulinarični zemljevid…) in trženjsko pospeševalnih 

akcijah (npr. kuponi). Enkrat letno organizira tudi teden jedi Zelenega zlata, s spremljevalno 

promocijsko kampanjo na Facebooku. Za vse ponudnike izdela tudi namizni meni Zeleno zlato, 

na katerem predstavite reprezentativno jed Zelenega zlata posamičnega ponudnika v 

slovenščini in angleščini ter predstavitev zgodbe destinacije in Zelenega zlata. 

 
 

 
3. KAKO SE PRIJAVIM? 

 
Za prijavo izpolnite obrazec v prilogi 1: Obrazec za prijavo, v katerem navedete katere jedi 

boste vključili na svoj jedilni list oz. katera piva in prigrizek ponujate.  

 

 

 

http://www.zkst-turizem.si/
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Po prejetju prijav vas bomo obvestili o datumu obiska komisije, ki poleg izpolnjevanja  

osnovnih pogojev preveri tudi izpolnjevanje zgoraj navedenih dodatnih kriterijev (primernost 

okusa, prezentacija na krožniku…). 

 

Razpis je odprt do konca leta 2019. 
 
 

 
4. OZADJE RAZVOJA PRODUKTA OKUSI ZELENO ZLATO 

 
 

ZKŠT Žalec sistematično razvija kulinarično ponudbo in povezuje ponudnike pod skupno 

znamko Okusi Zeleno Zlato. Kulinarični produkt se je razvijal v fazah. V prvi fazi smo oblikovali 

nabor tipičnih jedi, hkrati so potekala usklajevanja za pripravo nabora sodobnih jedi. 

V drugi fazi je kuhar Jernej Zver razvil oz. posodobil 6 receptov jedi Zelenega zlata. Za vse jedi 

je bil pripravljen tudi “food styling” ter posnete promocijske fotografije. Recepti so za 

ponudnike zbrani knjižici receptov. 

 
Za razvoj kulinaričnega produkta so bile pripravljene strateške smernice in trženjski  
načrt. 

V tretji fazi je ZTKŠ Žalec pozval gostinske ponudnike v občini, da na jedilnike vključijo jedi 

Zelenega zlata. Na poziv se je odzvalo 6 ponudnikov. Vsi ponudniki so prejeli znamko Zeleno 

Zlato, ki so ga umestili na jedilnike ter v komunikacijska orodja. Ponudniki so ob občinskem 

prazniku prejeli tudi plaketo nosilec Okusov Zelenega zlata. 

Za promocijske namene je nastal Kulinarični zemljevid Žalca v slovenskem in angleškem 

jeziku. Oblikovan je bil tudi Teden Okusov Zelenega zlata, katerega namen je promocija 

ponudnikov in jedi Zelenega zlata. 

V četrti fazi smo vzpostavili kriterije za nadzor kakovosti ponudbe Zelenega zlata. 

Srednjeročni cilj je tudi izboljšati kvaliteto ponudbe ter komunikacijo s turisti. Z namenim 

dosega tega cilja se je v letu 2018 oblikovala komisija, ki na terenu ocenjuje ponudnike 

Zelenega zlata. Oblikovan je bil tudi Priročnik za komuniciranje s tujimi turisti. 

 

 
Za več informacij pišite na: zkst.turizem@siol.net . 

 
 
 

Kontaktna oseba: Sabina Palir, vodja programa turizem 
 
 
 

 
Matjaž Juteršek, direktor ZKŠT Žalec 

mailto:zkst.turizem@siol.net
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Priloga 1: OBREZEC ZA PRIJAVO 

 
ZA PRIDOBITEV ZNAKA OKUSI ZELENO ZLATO 

 

 
1. OSNOVNI PODATKI 

 
Naziv ponudnika: 

Ime in priimek osebe, ki je izpolnila obrazec: 

Kontakt 

 
e-mail: 

telefon: 

 
Navodilo za izpolnjevanje: 

 
- ponudniki hrane in pijače izpolnite vprašanji pod številko 2. in 3. 

- ponudniki pijače izpolnite vprašanji pod številko 4. in 5. 
 

 
2. ZA PONUDNIKE HRANE IN PIJAČE 

ZAGOTAVLJANJE JEDI ZELENO ZLATO = IZPOLNJEVANJE POGOJEV 

Prosimo, izberite vsaj eno ali dve jedi po receptu Jerneja Zvera (glej priloga 2) in vsaj eno 

tipično jed Spodnje Savinjske doline po svojem receptu (glej priloga 3), ki jo boste umestili na 

svoj jedilnik. Na jedilniku morate zagotoviti skupaj vsaj 2-3 tipične jedi Zeleno zlato in 

ponudbo lokalnega piva Kukec. 

 
Izberite 1-2 jedi z razvitimi ali delno prirejenimi recepti Jerneja Zvera (Priloga 2), ki jih boste 

vključili na jedilnik. 

 
 JED DA/NE OPIS/ PRILAGODITVE CENA 

1 Obirovska južna    

2 Ješprenova rižota z 

gobami 

   

3 Ragu z belo 

polento 

   

4 Hmeljarski 

hamburger 

   

5 Carski praženec z 

jabolčno omako 

   

6 Kruh kobula    
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Izberite 1-2 jedi tipične jedi Zelenega zlata (Priloga 3) po svojih receptih, vendar z značilnimi 

okusi tipičnih sestavin Zelenega zlata, ki jih boste vključili na jedilnik. 

 
 JED OPIS/ PRILAGODITVE CENA 

1    

2    

3    

4    

5    

6    

 
Zagotavljam, da ponujam lokalno pivo Kukec: DA 

 
 

 
3. ZA PONUDNIKE HRANE IN PIJAČE 

KRITERIJI ZA PRIDOBITEV ZNAMKE = OCENA KOMISIJE 

 
Komisija bo na terenu ocenila jedi Zelenega zlata po naslednjih kriterijih: primernost okusa 

tipičnih jedi Zeleno zlato, usklajenost z razvitimi recepti tipičnih jedi Zeleno zlato, vključitev 

tipičnih sestavin Zeleno zlato v druge jedi, prezentacija in dekoracija na krožniku, predstavitev 

v jedilnem listu, predstavitev s strani osebja, odnos osebja in razmerje med ceno in vrednostjo. 

Pojasnite na kakšen način boste zagotovili izpolnjevanje treh ključnih kriterijev. 

 

KRITERIJ DODATNO POJASNITE, KAKO BOSTE IZPOLNJEVALI 

DODATNE KRITERIJE 

Jed Zeleno zlato bo predstavlja 

PRESEŽEK iz obstoječe ponudbe. 

Jed bo izstopala po okusu in 

kvaliteti. 

 

Pomembno je, da jed Zeleno zlato 

vsebuje KVALITETNE SESTAVINE. 

Ponudnik pozna izvor sestavin, 

izbirajo kvalitetne sestavine, pri 

čemer vključujejo čim večji delež 

lokalnih sestavin, še bolje 

ponudnikov   pridelkov  Zeleno 

zlato. 

 

Jed bo ustrezno PREDSTAVLJENA 

NA KROŽNIKU. Predstavitvi bomo 

namenili posebno pozornost. 
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4. SAMO ZA PONUDNIKE PIJAČE 

ZAGOTAVLJANJE VSAJ 7 ZNAMK PIVA = IZPOLNJEVANJE POGOJEV 

Ponudnik mora zagotoviti vsaj sedem različnih znamk piva in dodatno lokalno pivo Kukec. 

 
 ZNAMKA PIVA CENA 

1   

2   

3   

4   

5   

6   

7   

 
Zagotavljam, da ponujam lokalno pivo Kukec: DA 

 
Zagotavljam, da ponujam vsaj en prigrizek, ki vključuje vsaj eno sestavino Zelenega zlata in se poda 

k pivu. Prosim opišite kakšen prigrizek ponujate: 

 
 

 
5. SAMO ZA PONUDNIKE PIJAČE 

KRITERIJI ZA PRIDOBITEV ZNAMKE = OCENA KOMISIJE 

 
Komisija bo na terenu ocenila prigrizek Zelenega zlata po naslednjih kriterijih: prigrizek vsebuje 

vsaj eno sestavino, ponudnikov pridelkov Zeleno zlato, prigrizek je ustrezna spremljava za pitje 

piva, prigrizek je ustrezno predstavljen (vizualna predstavitev). Kontakti 

ponudnikov/pridelovalcev/predelovalcev jedi blagovne znamke Zeleno zlato so objavljeni v 

kulinaričnem zemljevidu ali na povezavi: www.zkst-turizem.si na zavihku kulinarika, trgovina 

Zeleno zlato (kulinarični zemljevid). Pojasnite na kakšen način boste zagotovili izpolnjevanje 

treh ključnih kriterijev. 

 

KRITERIJ DODATNO POJASNITE, KAKO BOSTE IZPOLNJEVALI 

DODATNE KRITERIJE 

Prigrizek Zeleno zlato je ustrezna 

spremljava, ki se lepo poda k pivu. 

 

Pomembno je, da prigrizek 

vsebuje Zeleno zlato vsebuje 

KVALITETNE SESTAVINE. 

Ponudnik pozna izvor sestavin, pri 

čemer vključi vsaj eno sestavino/ 

izdelek  certificiranih ponudnikov 

pridelkov Zelenega zlata. 

 

Prigrizek bo ustrezno VIZUALNO 

PREDSTAVLJEN. 

 

http://www.zkst-turizem.si/
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S pristopom k projektu Okusi Zeleno zlato se zavezujemo, da bomo: 
 
 

- Skupaj skrbeli za ugled in promocijo jedi Zeleno zlato, znamke Okusi Zeleno zlato ter 

pivovske in kulinarične ponudbe destinacije Žalec; 

- Skladno s priročnikom znamke bomo seznanili vse osebje, ki ima stik z gosti, da bodo 

znali ustrezno predstaviti zgodbo destinacije, jedi in ponuditi pivo. 

- Enkrat letno zagotovil degustacijo ene porcije vsake jedi Zeleno zlato za potrebe 

preverjanja komisije na terenu. 

 
 
 
 

 
Datum: Ime in priimek odgovorne osebe: 
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Priloga 2: Recepti jedi Zeleno zlato (Jernej Zver) 
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Priloga 3: Izbor tradicionalnih jedi v Spodnji Savinjski dolini iz leta 2013 (Zeleno Zlato d.o.o.) 
 
 

JUHE 

Goveja juha s kosi kuhane govedine, jušno zelenjavo in domačimi rezanci 

Fižolova juha s povojenimi rebri 

Župa iz hrbtišane 

Prežganka z jajci 

Obršena juha 

ENOSTAVNE KMEČKE JEDI 

Tople kmečke murke 

Krompirjevi fižolovi svaljki na drobtinah z zeleno solato 

Enolončnica svinjski želodčki s krompirjem 

Zabeljen stročji fižol z domačo smetano ali ocvirki 

RIBE in MESO 

Dimljena postrv 

Dimljen krap 

Krap v pivskem testu 

Tenstan krap v pivu 

Savinjski narezek: domač zajc s čebulo, suhi konci, salama budjola… 

Tris: Govedina v solati, talčenka, prekajen jezik z bučnim oljem 

Pohan piščanec 

Svinjska ribica 

Svinjska pečenka 

Kuhane povojena svinjska rebra s solato fižola savinjski sivček 

SOLATE 

Špehov regrat s toplim krompirjem 

Hren z jajci in ali jabolki 

Topla endivja z ocvirki in krompirjem ter fižolom 

Savinjski sivček v solati 

Murke v solati z našnitanim krompirjem 

PRILOGE in SAMOSTOJNE JEDI 

Renstan krompir 

Halbšterc (krompirjevi žganci) 

Vinski zos 

Matevž 

Rižota z zelenjavo 

Rižota s svinjino 

SLADICE 

Pečena jabolka z medom 

Pohana jabolka v šmornovem testu 

Pečene kruhove šnite v pivskem testu 

Domači keksi 

Miške z jabolki 

Šmorn z jabolčnim kompotom 

 

Dodatne identificirane tradicionalne jedi: kislo mleko, bela juha, pohla, mlečna kaša, mlečna juha, 

krompirjeva juha, mlečni kruh, ričet, pečenica, krvavica z zeljem, zeljne krpice s testenimi trganci 


