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Tip:

Solska reslavracija

Drzava: Slovenija

Zakaj gre za primer dobre prakse?

Restavracija Sedem je prva Solska restavracija v Sloveniji, ki
deluje po inovativno zasnovanem poslovnem modelu, kjer
Studenti pod nadzorom mentorjev samostojno izvajajo vse
strokovne procese. V Restavraciji Sedem vas tako priCakuje
mladostna ustvarjalnost, pomeSana z Zeljo po strokovni rasti in

ucenju Gaslronomska kakovosl reslavraciye je prepoznana
tudi mednarodno (Gault&Millau in Michelinov kroznik). Mentoriji
nenehno izzivajo znanje in razmisljanje Studentov, zato so
pripravili tudi urbani zelenjavno - zelis¢ni vrt v neposredni blizini
restavracije, ki jim pomaga odkrivati razlicne diSavnice in
sezonsko dobavljivost Zivil.

Predstavitev

Restavracija Sedem se nahaja v prostorih Visje
strokovne Sole za gostinstvo in turizem v starem
srediS€u mesta v Maribora. Nova in sodobna
infrastruktura Sole je imela tudi nekaj neuporabljene
ravne stresne povrsine, podobno kot vecina zgradb v
centru mestu. Sveza zeliS€a so pomembna sestavina
vecCine vrhunskih restavracij, cena zeliS¢ pa je
razmeroma visoka v primerjavi s stroski. V&asih je
tezko oceniti koli¢ino potrebnih svezih zeliS¢, zato,
obstaja izziv zagotoviti stalno oskrbo s kakovostnimi
svezimi zelis¢i. Po Studiji izvedljivosti so mentor;ji
restavracije pripravili preprosto Studijo, katera zelis€a
in zelenjavo saditi na vrtu glede na sonéno lego strehe.
Sledila je gradnja vrta in zasaditev. Vrt je sedaj
zasajen z rozmarinom, drobnjakom, meto, petersiljem,
sivko, baziliko, lustrekom, origanom, timijanom in
drugimi zeliS¢i ter nekaterimi vrstami zelenjave
(odvisno od sezone). Vrt omogoCa omejeno
recikliranje rastlinskih odpadkov v rodovitni kompost.
Urbani vrt restavracije Studentom ponuja tudi ucilnico
na prostem, kjer se lahko seznanijo s pridelavo
zelenjave in  zeli§¢. Vrt prav tako spodbuja
razumevanje pomena zuzelk in opraSevalcev (Cebele,
ose, mravlje itd.).

Spremljaj njihovo zgodbo

Zdravo
Svezina pridelka je optimalna, saj se zeliS€a in zelenjava
nabirajo veckrat dnevno in glede na dejanske potrebe
restavracije. Pridelovanje je skrbno nadzorovano s strani
mentorjev, uporabligjo se samo organska gnojila v
manjSem obsegu.

Trajnostno

Pridelki prihajajo naravnost z vrta, embalaza ni
potrebna. Restavracija zmanjSuje oglji¢ni odltis,
zmanjSuje toplotno segrevanje v srediS€u mesta,
spodbuja samooskrbo in u€inkovito uporabo urbanega
prostora, cvetoCi vrt pa nudi zatocis¢e oprasSevalcem.
Del organskih odpadkov se predela v kompost in
uporabi za izboljanje rodovitnosti.  Studenti
spoznavajo celoten ciklus pridelkov (“od njive do

kroznika”) in razvijajo odnos do zelenjave in diSavnic.

Eti¢no

Solska restavracija spodbuja inovativno razmi$ljanje in
poucuje o pomembnosti kratke dobavne verige ter skrbi
za okolje. Urbani vrt temelji na eticnih in lokalnih virih,
premisljeni rabi urbanega prostora in samooskrbi.
Spodbuja se skrb za opraSevalce v mestnih jedrih in
ozavesc&a o njihovi pomembnosti.

Prehranske posebnosti
Vegetarijanstvo,  veganstvo, organska
sezonska prehrana, lokalna prehrana.
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