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MLADI UPI TURIZMA,
ISKRENE CESTITKE!

Z izdajo leto$njega kataloga Turisti¢na zveza Slovenije ponosno zakljucuje Se eno

izjemno poglavje promocije poklicev v turizmu in gostinstvu med mladimi. Na
osnovnosolskem festivalu Turizmu pomaga lastna glava je sodelovalo 87 osnovnih
Sol iz vse Slovenije, medtem ko je na srednjesolskem in visjesolskem festivalu Ve¢
znanja za ve¢ turizma sodelovalo 28 ekip, vklju¢no z ekipami iz Hrvaske, Bosne in

Hercegovine ter Italije.

Skupno je ve¢ kot 110 $ol ustvarjalo na temo Okusni zakladi: lokalni kulinari¢ni
spominki s trajnostnim pridihom, s ¢imer smo mlade ustvarjalce popeljali v svet
kulinari¢nega turizma, da so z lokalnimi okusi in tradicijo predstavili kulturno bo-
gastvo svojih krajev. Z inovativnimi pristopi so mladi zdruzili lokalno tradicijo s

sodobnimi trendi trajnostnega turizma.

Vrhunec festivala Turizmu pomaga lastna glava se je zgodil v Sportni dvorani v
Medvodah, kjer so osnovnosolski otroci predstavili svoje turisti¢ne produkte, pove-
zane s kulinari¢nim turizmom. Njihove ideje in stvaritve so navdusile obiskovalce
in slavnostne govorce, med drugim Dubravko Kalin, generalno direktorico direk-

torata za turizem na Ministrstvu za gospodarstvo, turizem in $port RS, ter Zupana

Medvod Nejca Smoleta.

Zakljucek festivala Ve¢ znanja za ve¢ turizma je potekal na sejmu Alpe—Adria,

kjer je bilo kot na pravi odprti kuhinji, saj so obiskovalci lahko okusali edinstvene



kulinari¢ne stvaritve mladih ekip iz Slovenije in tujine. Vsi izdelki, od medenih
strukljev do istrske manjade, so odrazali bogato lokalno dedi$¢ino in trajnostno

noto, ki sta klju¢na elementa sodobnega turizma.

Ker v tokratni izdaji predstavljamo okusne zaklade, smo letos v katalog izjemoma
vkljudili tudi finaliste 15. drzavnega tekmovanja Zlata kuhalnica. Sodelovalo je de-
vet ekip ucencev od 6. do 9. razreda osnovnih $ol, ki so med drugim pripravljali

funsterc, tradicionalno knapovsko jed v sodobni preobleki.

Najboljse tri ekipe so s kuharskimi delavnicami v svojih restavracijah nagradili
znani slovenski chefi. Uro§ Stefelin bo tako v restavraciji Hi$a Linhart gostil preje-
mnike zlate kuhalnice, Igor Jagodic bo v restavraciji Strelec gostil prejemnike sre-
brne kuhalnice, Mojmir Siftar pa bo v restavraciji Pen Klub gostil prejemnike bro-

naste kuhalnice. Kako imenitno!

Letos smo posebno pozornost namenili promociji nasih mladinskih projektov, zato
smo najbolj$im na Dnevih slovenskega turizma v Laskem premierno podelili pri-
znanja mladi upi turizma, ki so v katalogu izpostavljeni z znacko. S tem smo poka-
zali, kako pomembno je pomlajevanje v turizmu, in dokazali, da se zavedamo, da

na mladih stoji prihodnost nasega turizma.

Katalog, ki je pred vami, je bogat prikaz vsega, kar so mladi ustvarjalci pod
budnim o¢esom predanih mentoric in mentorjev zasnovali v tem $olskem letu. V
njem si lahko ogledate njihove inovativne resitve, spoznate lokalne kulinari¢ne po-
sebnosti in se nauzijete mladostne energije, ki prezema vsako stran. Vabljeni k bra-

nju in odkrivanju ¢udovitih idej, ki zdruzujejo tradicijo in trajnostno prihodnost.

Z veseljem ze pri¢akujemo prihodnje leto, ko bodo mladi ustvarjali na temo T&T:
Tradicija v trendu, raziskovali dedis¢ino svojih krajev in jo na sodoben nacin prib-
lizali danasnjim generacijam. Turisti¢na zveza Slovenije ostaja zavezana podpo-

ri mladih talentov in inovacij v turizmu. Tradicija je nasa identiteta — naj postane

tudi na$ trend!

Dominik S. Cernjak,
predsednik Turisticne zveze Slovenije




OKUSNO, DISECE, LEPO,
MAMULJIVO, VABLJIVO ...

Ucenci ste s svojimi mentorji znova pokazali, kaj vse se da narediti. Marsikaj, ¢e
vlozite delo, vztrajnost, inovativnost in kreativnost v projekt Turizmu pomaga
lastna glava. Letos ste ponovno dokazali, kako odli¢ne produkte znate ustvariti.
Komisija in strokovna sluzba sta ¢utili vase vznemirjenje in navdusenje nad projek-

tom, ki deluje ze ve¢ kot 30 let.

Med ogledom promocijskih videoposnetkov, v ¢emer so se le-
tos prvi¢ preizkusili tudi osnovnosolci, sem izjemno uzival,
zato k ogledu vabim tudi vas. Dostopni so na spletni strani
Turisti¢ne zveze Slovenije. Tisti iz projekta Turizmu pomaga
lastna na naslednji povezavi: hetps://turisticna-zveza.sifvideo-
-glasovanje/turizmu-pomaga-lastna-glava-okusni-zakladi, iz
projekta Ve¢ znanja za ve¢ turizma pa tukaj: beeps://turisticna-
-zveza.silvideo-glasovanje/okusni-zakladi. Preprican sem, da
boste tudi naslednje leto pokazali izjemno kreativnost in po-

znavanje novih tehnologij. Ve¢ kot o¢itno je, kako u¢inkovito

lahko mladi povezujete tradicije in inovacije.

Ved znanja za ve¢ turizma, projekt za srednje, visje in visoke Sole, vsako leto privabi
sodelujoce Sole iz Hrvaske, BiH in Srbije. Letosnji festival je bil dober. Osebno sem
navdusen predvsem nad tem, da na njem vsako leto sodelujejo $ole iz tujine. To je

odli¢na priloznost za izmenjavo izkusenj, a tudi za ustvarjanje novih prijateljstev.



Predstavitve $ol iz tujine navdusijo tudi marsikaterega obiskovalca in ¢lana komisi-
je, da v katerega od krajev odpotuje tudi sam. Letos sem se tudi sam prav po zaslu-

gi festivala odpravil v Opatijo.

Tudi letos je zakljucek akcije Turizmu pomaga lastna glava potekal v medvoski
$portni dvorani, ki omogoca odli¢no izvedbo festivala, ¢eprav si osebno Zelim, da
bi nam na naslednjem festivalu vreme omogo¢ilo, da zaklju¢ek ponovno pripra-
vimo na odprti trznici, saj nas bo tako videlo ve¢ ljudi. Predvsem nas veseli, da je
precej Solam/u¢encem od lokalnih izborov do finala uspelo nadgraditi svoje zgod-

be, okuse, izvedbo.

Kot predsednika komisije me najbolj veseli, da se mladi zabavate, spoznavate, dru-
zite in seveda spoznavate lokalne posebnosti, najprej v svojih krajih, potem $e po
vsej Sloveniji. Glavni cilji projekta ostajajo druZenje, povezovanje, skupno ustvar-
janje, projektno delo, predstavitev turisti¢nih poklicev, dobro delovanje turisti¢nih

krozkov ter skrb za naravno in kulturno dedis¢ino.

Hvala vsem za odli¢ne projekte, okusne izdelke, dobro voljo in ves trud, ki je bil
vlozen v projekt. Kapo dol mentorjem. Sam pri projektu sodelujem Ze celo dese-
tletje in opazam, da je vsako leto bolj naporno predvsem za vas, ki kljub preobre-
menjenosti ostajate predani in optimisti¢ni, zato vam lahko le ¢estitamo in se vam

zahvalimo za vloZen trud.

Nisem si predstavljal, da bomo jedli mravlje v sladici, teran kot hrano in pravi do-
maci ajvar. Da bodo osnovnosolci pripravljali steake, oblikovali praline, da bom
dobil kantico odli¢ne bujte repe 'to go), si tudi nisem mislil. Okusne zaklade, ki jih
opisujem, najdete v leto$njem katalogu. Verjamem, da vas bo tudi ta izdaja navdu-
Sila, saj je vanj vlozenega ogromno znanja, ur, veselja in dela. Lahko vam sluzi tudi
kot referenca za nadaljnje ustvarjanje ali morda pomo¢ novim mentorjem, ki $e ne
vedo, kako stvarem streci. Pokazite ga doma, v TD-jih, LTO-jih, na Ob¢ini, mor-

da bo tudi zato v prihodnje lazje vzpostavljati stike.

Naj vam zazelim le Se uspesno Solsko leto 2024/2025. Verjamem, da se vidimo

tudi na prihajajo¢em festivalu.

Jure Sodja,
predsednik ocenjevalne komisije
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TERAN JE TUDI ZA OTROKE
IN SE TUDI JE

V letos$njem letu smo se osredotocili na okusne zak-
lade Komenskega Krasa. V anketi smo ugotovili, da
sta glavna dva kulinari¢na zaklada Krasa teran in
prsut. Hm, ali ni to preve¢ tradicionalno?

Zaceli smo razmisljati o tem, kako bi teran in pr-
sut predstavili malo drugace. Odlo¢ili smo se, da se
udelezimo Martinovanja v gradu Stanjel, kjer smo
dobili veliko zanimivih idej. Za nasvete pa smo
vprasali tudi nase none.

None pravijo, da je teran ve¢ kot le vino.

Se sprasujete, Ce torej osnovnosolci delamo reklamo
za teran? Ja in ne.

Zakaj ja? Teran je vino, ki nastane iz trte refosk, ki
raste na kraskih tleh in vsebuje alkohol, ki velikok-
rat zapelje v neprave koli¢ine ... V zelo zmernih ko-
licinah pa dobro deluje na telo.

Zakaj ne? Ker vsebuje alkohol ni primeren za ot-
roke in mladostnike, a brez skrbi, imamo resi-

tev: Teranovko, ki je pridelana iz grozdja sorte

refosk. Sok ne fermentira v vino, a hkrati ohrani vse
prvovrstne okuse. Zaradi svoje brezalkoholnosti je
primeren za nose¢nice, otroke, za sladkosnede, za
sré¢ne bolnike in za tiste, ki so za 0.0.

Tako smo poskrbeli za pijaco, sledi $e hrana. Teran
smo poskusili uporabiti v razli¢nih jedeh. Slisali
smo, da nekateri delajo moko za teranov kruh iz
grozdnih pesk, mi pa smo teranov kruh pripravili
tako, da smo namesto vode uporabili teranov sok in
dobili rubinasto obarvan kruh. Na kruh pa je pot-
rebno nekaj namazati. In tako smo se lotili dolge-
ga postopka priprave marmelade iz grozdja refosk. Z
rezultati smo bili takoj zadovoljni, ko smo videli vin-
sko obarvan kruh, rubinasto obarvano teranovko in
tisto sladko marmelado.

Na spletu smo nasli tudi recept za izdelavo teranove
soli in tudi priprave te smo se lotili. Ugotovili smo,
da je teranova sol zanimiva alternativa za tiste, ki si

zelijo meso zadiniti na kraski nacin.



Tako smo naso nalogo poimenovali »Teran je tudi za
otroke in se jé«.
Torej alternativa teranu je teranovka, alternativa Nutelli

pa teranova marmelada. =

KRUH S TERANOVIM SOKOM
Sestavine:

* 1 kg bele moke

¢ 1 kocka svezega kvasa

* 3 zlice soli

¢ 1 zlicka sladkorja

* 3 zlici olivnega olja

* 6 dl teranovega soka

* 0,5 dl mleka

Postopek:

Najprej moko zmesamo s soljo in oljem. V kozarec nad-

robimo kvas, dodamo zli¢ko sladkorja in prelijemo z
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malo segretim mlekom. Mleko ne sme biti prevroce, da
ne uni¢i kvasa. Pustimo, da kvas za¢ne vzhajati. V skle-
do prilijemo teranov sok in zamesimo.

Dobili bomo vijoli¢éno maso, ki bo kruhu dala pridih
Krasa. Maso pustimo vzhajati, da se podvoji.
Premesimo in $e enkrat pustimo vzhajati in pecemo pri
200 °C, uro do uro in pol. S kuhalnico potol¢emo po

spodnji strani kruha, ¢e zveni votlo, je kruh pecen.

MARMELADA 1Z GROZDJA
Sestavine:

* 4 kg grozdnih jagod

* 2 kg sladkorja

* 40 g zelirnega sladkorja

* 4 vaniljevi sladkorji

Postopek:

Jagode grozdja operemo, zmec¢kamo in jim na cedilu
odstranimo peske. To zna biti dolgotrajno.

Dodamo sladkor, vaniljev sladkor in Zelirni sladkor.
Kuhamo do vretja, zmanj$amo ogenj, mesamo in vse
skupaj kuhamo $e 5 minut.

Se vrode nalijemo v Ciste kozarce. Kozarce takoj obrne-
mo na pokrov in jih pustimo tako 5 minut. Ohlajajo

naj se pocasi.

0S Antona Sibelja - Stjenka Komen Komen 61 a, 6223 Komen

www.os-komen.si, 0s.komen@guest.arnes.si, (05) 731 89 20

Avtorji: Manca Buda, Neli Gomolj, Miha Lapajne, Mihael McCully, Erin Prelec,

Zala Sibelja, Lejla Svagel, Kristof Kovac, Lan S¢uka
Mentorici: Metka Paljk, Dunja Peric
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A STE ZA CANKOLADICE?

P o
Kulinari¢ni spominek Cankoladice predstavlja de-
di$¢ino obc¢ine Cankova, naso identiteto in je sku-
pek vsega, kar nas opredeljuje. Spominek vkljucuje
zgodbo, je unikaten, povezuje tradicijo s sedanjostjo
in goricko regijo pokaze kot prepoznavno po njenih
tipi¢nostih — bu¢nem olju, ajdi, kolinah, domacem
sadju in medu.

Aktivni turist i$¢e v podezelskem okolju pristno ku-
linari¢no izkusnjo z osebno zgodbo kraja. Pri nas
spozna ob¢ino z osmimi naselji in sredi$¢no naselje
— Cankovo, kraj ob mrzlem studencu, kjer je voda
neko¢ kapljala — cankala.

Osemkrat zavita roladica iz kvaSenega testa, ki pos-
tane cankoladica navdusi z $tirimi razli¢nimi nadevi
in s sladko — slanimi pomakami: z orehi in s poma-
ko iz jabol¢ne ¢ezane, z ajdo in s pomako iz kisilaka,
z bu¢nimi semeni in s pomako bué¢nega olja ter z oc-
virki in s ¢esnovo pomako.

Cankoladice so izdelane ro¢no in po tradicionalnih

receptih.

V sodelovanju z lokalnimi proizvajalci smo pripravi-
li zdrav in domac¢ proizvod s trajnostnim pridihom,
ki vas bo navdusil, kot je nas! Nimate ¢asa? A ste za

cankoladice?

CANKOLADICE

Za osnovo vzamemo star tradicionalni recept za
kvaseno testo, ki so ga uporabljale Ze babice. Testo
lahko pripravimo ro¢no z gnetenjem ali pa v mesal-
niku za testo.

Priprava kvasca: v skledico vlijemo 1/3 mla¢nega
mleka, vanj nadrobimo kvas in mu dodamo sladkor
ter eno zlico moke. Dobro premesamo in pustimo
stati na toplem 10 minut, da kvasec vzhaja.
Priprava testa: preostalo moko presejemo na Cisto
povrsino in na sredini naredimo jamico. Po moki
okoli jamice potrosimo sol, v jamico vlijemo olje,
vzhajan kvasec in preostalo mleko. Sestavine zgne-
temo ali s kuhalnico premes$amo, da se sprimejo

in nastane grobo testo, ki ga gnetemo toliko ¢asa,



da postane gladko brez grudic ter se ne oprijemlje rok
in povrsine. Ugneteno testo oblikujemo v kepo, ki jo
poloZzimo v naoljeno skledo, pokrijemo s ¢istim prti-
¢em in pustimo, da na toplem vzhaja priblizno pol ure.
Medtem, ko testo vzhaja, lahko pripravimo nadeve.
Priprava cankoladic: Vzhajano testo $e enkrat zgnetemo
in razdelimo na tri dele. Vzamemo en del in ga na ra-
hlo pomokani povrsini razvaljamo na tanko, pravoko-
tno obliko. Testo premazemo s plastjo nadeva in ga na
krajsem koncu zvijemo v rolado (odtod tudi del imena
cankoladice), ki jo z ostrim nozem narezemo na pribliz-
no 1 cm debele rolice. Razporedimo jih po pekacu, ki
smo ga oblozili s papirjem za peko. Med njimi pusti-
mo malo razmika, saj bodo med vzhajanjem $e narasle.
Enako ponovimo z ostalima kosoma kvasenega testa.
Pekac¢ pokrijemo s ¢istim prti¢em in pustimo, da na to-

plem vzhajajo 15 minut. Medtem pecico segrejemo na

08 Cankova Cankova 27, 9261 Cankova
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180 stopinj Celzija. Vzhajane pred peko po vrhu pre-
mazemo z razzvrkljanim jajcem. To jim da prijeten, zlat
sijaj. V ogreti pecici jih pe¢emo 20 do 30 minut da se
lepo zlato rjavo obarvajo in zapeéejo.

Postrezemo jih z dodatnimi pomakami:

OREHOLADICE

Cankoladice z orehi in pomako iz jabol¢ne ¢ezane
Koruzno cankoladico napolnimo z mletimi in seseklja-
nimi orehi. Sesekljane in cele dodamo k pomaki iz ce-
zane, ki jo naredimo iz kuhanih jabolk. Po Zelji doda-

mo doma¢ med ali cimet.

AJDOLADICE
Cankoladice z ajdo in pomako iz kisilaka
Ajdovo cankoladico nadevamo s kisilakom. V pomaki

zmesamo h kisilaku rozine.

BUCOLADICE

Cankoladice z bu¢nimi semeni in pomako iz bu¢nega
olja. Polnozrnato cankoladico nadevamo s sesekljani-
mi bu¢nimi semeni. V pomaki ponudimo prekmursko

bucno olje in okrasimo s celimi bu¢nimi semeni.

OCVIRKOLADICE
Cankoladice z ocvirki in ¢esnovo pomako
P3eni¢ne cankoladice nadevamo z mletimi ocvirki. V

pomako dodamo sesekljan domac éesen.

www.oscankova.si, jolanda.marusko@oscankova.si, (02) 540 91 40

Avtorji: Lea Kosalin, Ziva Obal, Pia Wolf. Jure Wolf, Gal Horvat, Noelle Vogrincic

Mentorica: Monika Hajdinjak



CRJANSKI LUSTI

Crnjanska »kuhna« premore vrsto tradicionalnih

jedi, ki so drugod Ze izginile z jedilnikov (klocavi
nudlni, $truklji, oZejeni Zganci ...). Njihova priprava
zahteva precej znanja, skrbi in ¢asa.

V prehitrem tempu, ki ga Zivimo si le malo turistov
vzame ¢as, da bi preizkusili te nase avtohtone dob-
rote, ki zahtevajo dalj$o pripravo. Utrnila se nam je
ideja, da bi sestavili jed, ki bi lahko bila pripravlje-
na v naprej in bi jo turisti vzeli s sabo na pot. Kljub
temu bi lahko okusili naso svojevrstno in uveljavlje-
no kulinariko. Nastala je »pita to go«. Zivila, ki so
skorajda dnevno krojila jedilnik nasih prednikov,

smo zeleli povezati s sedanjostjo.

To so ajdova moka, kvoce (suhe hruske), skuta, med.

V novi obliki smo torej Zeleli obiskovalcem pribli-
zati in ponuditi produkt »to go«, saj je ta nacin pre-
hranjevanja sedaj zelo aktualen. Na piti je Se lipov
list, ki simbolizira na$ kraj oz. Najevsko lipo, ki je
najstarejsa v Sloveniji.

Naredili smo tudi pravo krozno potovanje pridobi-
vanja sestavin ... od mlina do ¢ebelnjaka. Naprej
smo obiskali Lipoldov mlin v Koprivni. S tradici-

jo in ponosom svoje dragoceno znanje ter izku$nje

|
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vestno prenasajo iz roda v rod. Tudi nas so z vese-
ljem seznanili z delovanjem njihovega mlina.

Iz Koprivne smo se vrnili $e s pechrom sveze posu-
Senih kloc in jabol¢nim mostom. Po skuto, maslo

in jajce smo se podali v Bistro. Ostala nam je Se ena
pomembna sladka sestavina ... med. Povezali smo
se s Cebelarskim dru$tvom v kraju, ki ima 90-letno
tradicijo. S ponosom so nas ob ¢ebelnjaku poutili o
pridelavi medu. Odsli pa smo bogatejsi z znanjem in

s kozarcem eranske strdi v rokah.
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PITA »TO GO«

Sestavine:

* 400 g ajdove moke

* 180 g masla

* 180 g medu

* 2 jajca

* 250 g skute

* 150 ml kisle smetane

* 250 g suhih hrusk

* 0,5 ] jabol¢nega mosta

Zactimbe:

* klincki

* cimet po okusu

Postopek:

V posodi zmesamo ajdovo moko, pecilni prasek in
maslo. Dodamo med, jajci, dve zli¢ki kisle smetane. Vse
sestavine dobro zgnetemo in pustimo pol ure v hladil-
niku. Med tem ¢asom pripravimo nadev. Suhe hruske
skuhamo v mostu, dodamo zalimbe, po potrebi oz.
okusu Se malo medu. Precedimo in zme$amo s pali¢-
nim mesalnikom. V drugi posodi zmesamo skuto s ki-
slo smetano, cimetom in medom. Testo vzamemo iz
hladilnika, priblizno petino ga razvaljamo in z model¢-
ki za piskote oblikujemo v obliko listka. Okraske pece-
mo priblizno 10 min na 180 °C. Ostalo testo porazdeli-
mo po pekacu in ga peemo v ogreti pecici priblizno 45

min pri 180 °C.

Peceno in ohlajeno testo grobo nadrobimo v kozarcke.
Na to plast nanesemo hruskov nadev. Po vrhu sledi
skuta, za piko na i pa sledi piskotin listek.

Klasi¢no okroglo pito naredimo na podoben nacin.
Priblizno tretjino testa prihranimo, ostalo porazdelimo
po pekacu. Nanj nanesemo hruskov nadev, naslednja
plast je skuta, ki smo ji primesali jajce. Iz ostalega testa
oblikujemo kito, s katero okrasimo rob pite. Z model¢-
ki za piskote pa si pomagamo pri oblikovanju listkov, ki
jih porazdelimo po zgornji plasti pite.

Pito »to go« smo si zamislili v stekleni, trajnostni emba-
lazi. Vemo pa tudi, da so potrosniki ze vse bolj ozaves-
Ceni in vse bolj usmerjeni k ponovni uporabi oz. upora-
bi v druge namene. Se bolj smiselno se nam je zdelo, da
se ga lahko doma uporabi v nove namene in sicer shra-
njevanje, lahko ga imamo enostavno kot trajen spomi-
nek iz nasega kraja.

Poleg je lesena zlica z magnetkom, ki se ravno tako lah-
ko reciklira ali uporabi kar na domac¢em hladilniku kot
magnet in ravno tako postane trajen spominek iz Crne.
Za vse gurmane, ki si za kulinari¢na dozZivetja vzamejo
Cas, pa smo pripravili tipi¢no pito, postrezeno na klasi-
¢en nacin. Njena okrogla oblika se nanasa na kroZenje
oz. vracanje turistov v nas kraj. S svojo obliko pa po-
nazarja $e kroge, ki so kar nekako vpeti v nas$ kraj, to
so olimpijski krogi in krozi$¢e. Na njej smo oblikovali

kito, ki prikazuje prepletenost tradicionalnih sestavin s

sodobno pripravo sladice in novim okusom. Seveda na

0S$ Crna na Koro$kem Center 142, 2393 Crna na Korogkem

WWW.0s-Crna.si, tajnistvo@os-crna.si, (02) 82 870 41 40

Avtoriji: Lara Bajovi¢, Lara Kamnik, Jure Knez, Martina Lesjak, Vanja Serkezi Poto&nik,
NeZa Susel, Tadea Kacl-Kuplen, Lara Pratnekar, UrSa ZaloZnik

Mentorji: Ana Kamnik, Nejc Gerdej, Barbara Komar



MRAVLJISCE

Bohinj se lahko pohvali s pestro tradicionalno kuli-
nari¢no izbiro. Najbolj znan je po siru mohant, za-
seki, klobasi, kislem zelju in mleku ter Zgancih.
Obmodje Bohinja postaja vedno bolj turisti¢no pre-
poznavno in vedno bolj obiskano, zato Bohinjci po-
gosto v hecu re¢emo, da se turisti Sirijo kot mra-
vlje ali da je Bohinj postal mravljis¢e. Zaradi tega
je tudi vedno vedja potreba po gradnji novih objek-
tov, a s tem se oza naravno zivljenjsko okolje mra-
velj, posledi¢no pa izginjajo mravljis¢a. Mravlje so
nam s svojim na¢inom Zivljenja vzor, saj si zelimo,

da bi tako turisti kot domaci-

ni vedeli, kam morajo iti in kaj
morajo delati, da bi lahko sobi-
vali tudi v ¢asu najvedjega obi-
ska. Z novo inovativno jedjo,

ki bi bila sestavljena iz znacilnih
lokalnih proizvodov, bi ozaves-

¢ali o pomembnosti obstoja mravelj §

Viy
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in mravlji$¢ v Bohinju. Namenjena bi bila tudi tu-
risticnemu spominku. Nasa nova jed je sladica, ki
ponazarja mravlji¢e, zato smo jo tudi poimenovali
Mravljis¢e. Da pa bi bila jed $e bolj zanimiva in ne-
pozabna, ponujamo poleg osnovne sladice enako sla-
dico z dodanimi pravimi mravljami. Namenjena je
drznim osebam, zato je dodatno poimenovana kot
Ta pogumna mravljica. Zaradi lazjega dostopa do
pravih mravelj smo prisli na idejo, da bi imeli lastno
kmetijo mravelj. Ker v danasnjih ¢asih zavrzemo ve-
liko hrane, smo se odlo¢ili, da bi ponudili sladico
v dveh velikostih. Sladico Mravljis¢e bi ponudili v
steklenem kozarcku s pokrovom. S tem
imajo kupci moznost sladico odnes-
ti s seboj. Poleg sladice bi ponudili
tudi pijaco, ki je povezana z mravlji-

s¢em. Ta pijaca je sok iz smrekovih

visickov, ker so mravljiS¢a zgrajena

tudi iz smrekovih iglic.

©3



Logo predstavlja mravljo, ki ponazarja mravljis¢e in
mravlje. Mravlja je oblikovana iz znaka za neskonénost
co. S tem smo hoteli poudariti, da se v Bohinju turi-
zem in turisti raztezajo v neskonénost in da vsak posa-
meznik obcuti okus mravelj drugade, zato ima nasa jed
neskonéne moznosti okusov. Slogan Za hude mravljice

dvigne samozavest in drznost kupca.

MRAVLJISCE

Sestavine (za 8 kozarckov po 2 dl):
Za biskvit:

* 105 g sladkorja

¢ 125 ml vode

* 40 g masla

* 3 jajca (L)

* 80 g sladkega kondenziranega mleka
* 50 g bele moke

* 40 g trdinkine moke

¢ 1,5 zlicke sode bikarbone

* sirup iz smrekovih vrsi¢kov

Za borovnicev preliv:

* 200 g borovnic
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* 50 ml vode

* 50 g sladkorja

* 10 g vanilijevega sladkorja
* 10 g skroba

Za skutni mousse:

* 250 g skute

¢ 250 ml sladke smetane

* 50 g gozdnega medu

* 10 g vanilijevega sladkorja
* zelatina

Za dekoracijo:

* mravlje ali ¢okoladni ostruzki

BOHINJSKA MALCA

Navada v Bohinju je, da kadar se gre v planine, ne sme
manjkati klobasa z zasko, sir in strok ¢esna za zraven.
V¢asih so malico s seboj nosili v steklenih Satuljah —
dezah. Med potjo so se odpocili na kaksnem $toru, s
pipcem odrezali velik kos kruha, na debelo namazali z
zasko, dodali »kolesc« klobase in malo sira. Cesen pa za
»po vrhe, da se maséoba ne prime. Bohinjska malca je
zapakirana v kartonasti $katli ali pa »culi«. V njej je bo-

hinjska zaseka, bohinjski sir in ¢esen.

08 dr. Janeza Mencingerja Bohinjska Bistrica Savska cesta 10, 4264 Bohinjska Bistrica

www.osbohinj.si, osbohinj@osbohinj.si, (04) 577 00 0o

Avtoriji: Zala Loncnar, Alja Loncnar, Simon Selan, Gaja Arh, Alja Cuden, Nika Korogec, Adam Voncina,
Tito §ku/j, France Dan Kranjc, Nika Rink, Laura Kuhar, Dasa Gumzej, Hana Debelak, Anaya Dabic Pernus,
Adna Hasi¢i¢, Anja Kogjanc, Lara Zvan, Jan Fajfari¢, Dasa Stros, Tinkara Smit ReZek, Ana Mikel]

Eva Colja Obiako, Bor Korosec, Blerta Jaha

Mentorji: Martina Masi¢ Sabali¢, AnZe Krek, Nina KoZar Mencinger, Eva Vavros



VELIKE SANJE
MAJHNIH OREHOV

MISELNECORENT ﬁ

Zaradi pestrosti tradicionalnih dobrot, se vam bo
na Stajerskem dobro godilo. Naj vas privabijo nase
naravne znamenitosti in ¢udovita pokrajina. Tukaj
boste vedno dobrodosli, saj prijazni domacini po na-
vadi poskrbijo za okusno pogostitev. Pravijo, da se iz
Stajerske nikoli ne vrnes la¢en! Da bo temu res tako,
bodo dodatno poskrbele nase kulinari¢ne dobrote,
ki so oblikovane s skrbjo za ljudi in planet.

Ustvarili smo linijo izdelkov kulinari¢nih spomin-
kov s trajnostnim pridihom Velike sanje majhnih

orchov, ki vklju¢uje Leskovo bombico, Lerehe,

Pokorehe, Orehovo granolo in Orehe na Zlico.

ﬁt qanje maxﬁm Lo

LEREHI

Lerehi se kar topijo v ustih. Prepletajo¢a okusa oreha
in le$nika sta idealna za sladokusce.
Sestavine:

* 175 g jedilne ¢okolade

* 115 g masla

© 2 jajci

* 120 g sladkorja

* 50 g mlete ¢okolade

* 40 g bio bele moke

¢ 1 zlica pecilnega praska

* 2 zli¢ki ekstrakta vanilije

100 g mletih orehov

100 g mletih lesnikov

* $¢epec soli

Postopek:

Temno ¢okolado razlomimo na manjse kose. Maslo
narezemo na manjse kose. Na kuhalnik pristavi-

mo kozico, v katero damo kose masla in temne




¢okolade. Na nizki temperaturi segrevamo in mesa-
mo, dokler se ¢okolada in maslo ne stopita. Nato kozico
odstavimo in pustimo, da se zmes ohladi.

V vegjo skledo ubijemo jajci in dodamo sladkor. Z ele-
ktri¢nim mesalnikom na visoki hitrosti vse skupaj me-
$amo 2—3 minute. Nato nekoliko znizamo hitrost in v
jajéno zmes pocasi prilivamo ohlajeno ¢okoladno zmes
in nenehno mesamo. V zmes vmesamo Se moko, sol,
vaniljev ekstrake, pecilni prasek in mleto ¢okolado. Vse
skupaj dobro premesamo. Cisto na koncu dodamo e
mlete orehe in lesnike.

Pekaca oblozimo s papirjem za peko. Za posamezen
piskot vzamemo zvrhano Zlico in jo polozimo na pekac.
Pekaca potisnemo v ogreto pecico na 160 °C in piskote
pe¢emo 10 minut. Ko so piskoti peceni, po povrsini ne-

koliko razpokajo.

POKOREHI
Pokorehi, ki se jim ne da upreti. Pokovka, prelita s pra-
zeno karamelo z orehi, vas bo prepricala, da brez nje se

v kino ne gre.
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Sestavine:

¢ 1 vrecka bio pokovke

* 30 g masla

* 400 g rjavega sladkorja

* 3 velike zlice mletih orehov

° cimet

* 120 ml vode

Postopek:

Najprej pripravite kokice v mikrovalovni pecici.
Pripravljeno pokovko stresemo v posodo.

Na kuhalnik pristavimo kozico, v katero stresemo slad-
kor. Na srednji temperaturi med poc¢asnim mesanjem
sestavine segrevamo. Ko sladkorna zmes zavre, dobro
premesamo in kozico pokrijemo s pokrovko. Nato pus-
timo vreti $e dobri 2 minuti.

V kozico dodamo maslo in mesamo, dokler se maslo
popolnoma ne stopi. Dodamo cimet in mlete orehe.

Se toplo karamelno zmes prelijemo &ez pokovko in vse
skupaj s pomo¢jo kuhalnice zmesamo. Nikoli s prstil!
Ko vse dobro premesamo, se nam bo pokovka sprijela v
velike kepe. Kos aluminijaste folije razgrnemo na delav-
no povrsino in nanjo stresemo karamelne kepe pokov-

ke. Se tople kepe s pomo¢jo folije razdrobimo v manjse

kose. Pripravljeno pokovko nato postrezemo.

OS Franca Le$nika - Vuka Mariborska cesta 4, Slivnica, 2312 Orehova vas

www.osflv.si, o-flvslivnica.mb@guest.arnes.si, (02) 603 56 80

Avtorji: Mia Praznik, Ana Dogsa, Dida Vrdoljak, Karolina Jovanovic,
Aneja Rola, Filip Krope, Nik Lobnik, Alina Osojnik, Lina Franc

Mentorji: Simona Sabatj, Zvl'ga Seusek, Sarita Zupanc
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SLASTNO 160 m POD ZEMLJO

Namen na$e turisti¢ne naloge in hkrati cilj je
nadgraditi knapovsko malico, jo narediti zanimi-
vejso, privlaénej$o ter okusnej$o predvsem za mlajso
populacijo. Hkrati pa okusno malico vkljuciti v ne-
popisno dozivetje in jo pojesti 160 m pod povrsjem.
Iz prve roke smo zZelele izvedeti kaj o nasi ideji oz.

o nasem kulinari¢cnem doZivetju mislijo tisti, ki se
ali pa so se vsak dan srecevali z rudarsko malico. V
ta namen smo naredile tudi nekaj intervjujev. S po-
modjo ankete, ki smo jo izvedle na OS Gorica pa
smo pridobile informacije o najljubsih sestavinah
malice. Ker je na$ kulinari¢ni produkt namenjen
tudi mladim, smo se odloile, da v naso zgodbo vk-
lju¢imo jamskega $krata Bergmandeljca.

Glavna sestavina malice je ¢rna $trucka z nadevom.
Glede nadeva pa smo se odlocile za dve razlicici.
Prvi nadev bi vseboval domaco povojeno klobaso ter

sezonsko zelenjavo, drugi pa sir z orehi ter zelenjavo.

Zraven bi postregle jabol¢ni sok in za poobedek
slastne energijske kroglice.

Pri nakupu sestavin smo se povezale z lokalnimi pri-
delovalci in predelovalci hrane, prav tako pa smo
zelele, da bi nasa malica bila po smernicah zdrave
prehrane. Glede na to, da je v okolici Velenja mnogo
kmetij, mesnic in ostalih predelovalcev, s tem nismo
imele problema.

Nase kulinari¢no dozivetje tako Se vedno v sebi nosi
pridih rudarstva in tradicije, vsekakor pa je to lep,
zdrav in predvsem okusen prigrizek, ki si ga je mo-
goce privosciti tako v sklopu obiska Muzeja premo-
govni$tva Slovenije, kot v njem uZivati na lep soncen
dan na igri$¢u v parku.

Zelo smo vesele, da smo del zgodbe v kateri lahko
pripomoremo k prepoznavnosti rudarstva in Mestne

obcine Velenje.



CRNE STRUCKE
(12 $truck)
Sestavine:

* 1 kg polbele ali ¢rne krusne moke

* pol zavojcka svezega kvasa

¢ dve zlici olj¢nega olja

¢ 1 zlica soli

¢ pol litra tople vode

* 4 zlice oglja v zrncih

Postopek:

Moko damo v ve¢jo posodo in vanjo naredimo jami-
co v katero dodamo kvas in oglje, ki smo ga predhodno
raztopili v 1 dl mla¢ne vode. Jamico pokrijemo z moko
in kvas pustimo vzhajati priblizno 20 min.

Dodamo olje, sol in postopno dodajamo vodo. Vse se-
stavine pri tem dobro premesamo. Testo malo pomoka-
mo in ga pustimo vzhajati priblizno eno uro.

Testo s pomokanimi rokami oblikujemo v 12 $truc¢k in
jih poloZimo na papir za peko, da vzhajajo priblizno 15
minut. Med tem ¢asom segrejemo pecico s pekacem na
210 °C.

Ko je pecica segreta, $trucke previdno prestavimo na

vro¢ peka¢ in jih pe¢emo 15 minut.

08 Gorica Gori$ka cesta 48, 3320 Velenje
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KUPCKI PREMOGA

(12 kroglic)

Sestavine:

* 200 g suhih sliv (lahko tudi datljev, fig)

* 100 g zmletih orehov

* 2 veliki Zlici 100% kakava

* $¢epec soli

Postopek:

Suhe slive eno uro namakamo v mla¢ni vodi. V mo¢-
nem mesalniku (blenderju) zme$amo vse sestavine. Ce
je masa presuha, dodamo e malo tekocine, kjer so se
namakale slive, ¢e pa je premokra, vmesamo Se nekaj
orehov. Maso oblikujemo v kroglice. Za lazje oblikova-

nje si prste zmoc¢imo z vodo.
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www.osgorica-velenje.si, tajnistvo@osgorica-velenje.si, (03) 898 42 50

Avtorice: Eva Lesjak, Pia Andrejc, Nusa Ramsak, Zana Ferme, Karolina Gril,

Zala Koprivc, Sara Tajnsek, Gaja Hrustel
Mentorici: Lea Stiplovsek, Helena Lekse



SALOV(;KI — 100% OKUSI
LOSKE DOLINE

Osrednji del obéine obsega Losko polje, obda-
no s hribovjem, ki ga poras¢a gozd. V preteklosti

so bile zime dolge in mrzle, poletja sveza in krat-

ka. Naravne razmere so oblikovale zivljenje lju-

di. Prebivalci so bili odvisni od kratke rastne sezo-
ne, ko so pridelali hrano, ki je zadostovala za zimo.
Prevladujoée poljsc¢ine so bile krompir, psenica, zelje,
repa, koleraba, fizol, manj zahtevno sadje.

Zato so $e toliko bolj skrbno pazili na vsak pridelek.
V preteklosti je ve¢ina kmetij imela kaksno kravo,
vzgojili so pujsa in kaksno kokos.

Pri pripravi projekta smo iskali tradicionalne jedi iz
nase okolice. Poiskali smo najbolj znacilne pridelke
in jedi. Pomagali smo si s knjigo Okusi Loske doli-
ne, ki jo je izdalo Drustvo Zena in deklet na podeze-
lju Ostrnice.

Gotovo je najbolj prepoznavna jed kavra, enolon¢-
nica iz kolerabe, ki je $e vedno na jedilnikih in jo
ucenci dobro poznamo. Veckrat jo pripravijo v $oli

za kosilo. Dobro poznamo tudi skundre, suho sadje,

ki ga radi jemo suhega ali v kompotu, tretja jed pa

so salovcki, krhki piskoti iz sala.

Oblikovali smo tri predloge, ki smo jih predstavili
zaposlenim v Javnem zavodu Sneznik, pod okriljem
katerega deluje TIC Loz, Drustvu Zena in deklet na
podezelju Ostrnice, obiskovalcem pohoda po Logki
dolini in objavili na $olski facebook strani. Na pod-
lagi rezultatov smo se odlo¢ili, da kot kulinari¢ni

spominek predstavimo salovcke.

SALOVCKI
Sestavine:

* 1 kg moke

* 4 rumenjaki

* 4 dl belega vina
* 3 zlice sladkorja
* sol

* 50 dag sala

* marmelada

¢ sladkor v prahu



Postopek:

Iz 65 dag moke, vina, rumenjakov, sladkorja in soli
zgnetemo gladko testo. Pociva naj eno uro. Medtem
dobro zgnetemo skupaj salo in 25 dag moke ter obliku-
jemo tri kroglice.

Ostalo moko uporabimo za posipanje delovne povrsine.
Testo stresemo na pomokano desko, ga razvaljamo v
pravokotnik in namazemo s kepico sala. Najprej ga pre-
pognemo na tretjine, nate pa z nasprotnih strani zapog-
nemo proti sredini.

Pociva eno uro. Postopek ponovimo z ostalima kepica-

ma sala. Vsakokrat pustimo pocéivati po eno uro.

27

Testo razvaljamo in narezemo na kvadratke, 7 krat

7 cm. Na sredino damo jabol¢no marmelado. Nato
kvadratke prepognemo na rutico.

Trikotnike zlozimo na pekacd. 15 minut pe¢emo pri

190 °C, nato $e 40 minut pri 150 °C. Ohlajene salovcke
potresemo s sladkorjem v prahu. (Vir: Okusi Loske doli-
ne, 2021).

Salovcki so krhki piskoti, ki se kar topijo v ustih. Ime
so dobili po svinjskem salu, ki mu najprej odstranimo
mreno, nato ga drobno zmeljemo. Ob skromnem Zivlje-
nju v preteklosti, so domacini ob kolinah porabili ¢isto

vse. Tako so iz manj cenjenega sala gospodinje spekle

okusne piskote. (Vir: Okusi Loske doline, 2021).

SKUNDRI

V manj$em emajliranem lonc¢ku so zaviti posuseni ja-
bolé¢ni krhlji — $kundri, kakor v dolini imenujemo po-
susena jabolka. Jeseni, ko so jablane radodarne z jabol-
ki, iz njih pripravimo skundre. Jabolka pred susenjem
speremo in posu$imo ter obrezemo, ¢e so ¢rviva. Nato
jih narezemo na krhlje, razporedimo po pladnjih in po-
susimo. Iz skundrov skuhamo tudi kompot — skundro-
vo vodo, ki je v preteklosti posebej prijala ob kmeckih
opravilih, v poletni vro¢ini. Koscem in grabljicam so
skundrovo vodo ponudili v emajliranih lon¢kih, zato

smo se odlo¢ili, da uporabimo lon¢ek kot embalazo.

OS heroja Janeza Hribarja Cesta Notranjskega odreda 32, 1386 Stari trg pri LoZu

www.oshjh-staritrg.si, os.h-janeza-hribarja@guest.arnes.si, (01) 707 12 50

Avtoriji: Leeann Bas, Lina Lekse Podobnik, Eva Sustarsi¢ Komidar, Mak Demirovi¢ Rus, Vili Sterle, Manca Semrov,

Vita OZbolt, Alekseja Sumrada Miakar, Zana Liza Mohar.
Mentorici: Simona Levec, Hejdi Baraga
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Svédak gvdzak je pravi miks lokalnih sestavin, ki jih

uporabljajo nase babice, vendar v ¢isto novi preob-

leki, saj je sladica zlozenka treh tipi¢nih posladkov

v preteklosti — domacih piskotov, pehtranove potice
in suhih hrusk. Sestavine mogoce zvenijo malo ne-
navadna kombinacija, ampak skupaj sestavljajo zelo
okusno sladico. Ne glede na to, ali prisegate na tra-
dicionalne jedi nasih babic ali mojstrovine sodobne

kuhinje, boste nad svidkim gvdzkom navduseni.

SVADEK GVAZEK
Sestavine za 20 kozarckov:
* 0,75 kg suhih hrusk

* 0,5 kg domacih piskotov
¢ 1 kg skute

¢ sladkor v prahu

* vanilin sladkor

* pehtran

¢ zalimbe za kompot

- I I J
B §

Postopek:

Y/

Najprej skuhamo suhe hruske. Za boljsi okus do-
damo nekaj klinckov, cimetovo skorjico, limonino
lupinico in malo sladkorja, kot bi kuhali kompot.
Hruske kuhamo do mehkega. Ko se ohladijo, jih
zmeljemo. Zmeljemo tudi domace piskote. Tako
imamo spodnji dve plasti Ze pripravljeni. Manjka
nam le $e skutina krema. V posodi dobro preme-
$amo skuto in ji po svojem okusu dodamo slad-
kor v prahu, vanilin sladkor in pehtran. Temu
sledi samo $e sestavljanje sladice. Na dnu kozaré-
ka je plast piskotov, sledi plast hrusk in na vrhu
$e skutina krema. Za piko na i dodamo na vrhu
$e hruskov krhelj ter $¢epec pehtrana in sladica je

pripravljena.

Vsaka jed mora imeti svojo zgodbo, ki jo natakar
lahko pove ob serviranju. Svojo zgodbo ima tudi nas

svadok gvdzok:



Nasa sladica v gostilni Zelenci

Vsi radi obis¢emo svoje babice, saj pri njih vedno tako
lepo disi. V nasi Zgornjesavski dolini najpogosteje po
domacih piskotih ali pa po pehtranovi potici. Da pa
lazje po¢akamo, ¢e so vse te dobrote $e v pecici, je na
mizi vedno kaksno suho sadje, po navadi krhlji jabolk
in hrusk. Vse te tradicionalne domace dobrote imamo
radi, vseeno pa smo mladi radi tudi moderni in radi sle-
dimo najnovejsim trendom, tudi v kulinariki. In tako
je nastal na$ svidok gvdzok, pravi miks lokalnih sesta-
vin, ki jih uporabljajo nase babice, vendar v ¢isto novi
preobleki.

Nasa sladica ima kar nekaj prednosti pred ostali-

mi sladicami, ki jih imajo na meniju restavracije v
Zgornjesavski dolini. Glavna prednost je ta, da je res iz
lokalnih sestavin in da imajo sestavine tradicijo v ku-
linariki Zgornjesavske doline. Torej, ¢e gost zeli nekaj
tradicionalnega iz lokalnega okolja, je nasa sladica res
prava izbira.

Prednost nase sladice pa je seveda tudi ta, da jo lahko
vzamete sabo. Tudi mi smo $li z njo na potep po nasi
dolini, da smo uzivali v naravi in se hkrati sladkali.

Z Gostilno Zelenci se nam je uspelo dogovoriti, da

imajo svddok gvdzok obcasno v ponudbi. Najprej so jo
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seveda postregli nam in obcutek je bil fantasticen. Bili

smo zelo ponosni, da smo lahko v pravi restavraciji jedli
naso sladico.

Ko pridete v Zgornjesavsko dolino, se oglasite v
Gostilni Zelenci in povprasajte po nai sladici. Ce boste
imeli sreco, jo boste lahko poskusili in si med sladka-
njem ogledali $e lepote naravnega rezervata Zelenci.
Prepri¢ani smo, da bo svddok gvdzak pustil pri turistih
okusen spomin na prijetne trenutke v nasih krajih in
tako $iril identiteto nase doline po $irnem svetu. Tudi s

pomocjo nase razglednice.

Svadak gvazak

0S Josipa Vandota Koroska ulica 12, 4280 Kranjska Gora

www.osjv-kranjskagora.si, osjvkg.tajnistvo@siol.net, (04) 58 84 850

Avtorji: Jan Bernik Sabolek, Lucija Grilc, Tara HadZali¢, Pika Hojnik, Maja Hrovat, Martin Kopavnik, Liam KoSir,
Marko Peternel, Neja Pregelj, Jan Pusenjak, Nejc Robi¢, Aleksej Suboti¢, Vita Svetina, Marko Jan Venosi Jeklar,

Ozbej Zgonc, Masa Zupan

Mentorice: Petra Berc¢ic Oman, Ana Marija Podborsek, Helena Smolej



MARONKOVA MARMELADA

Naselje Kanal ob Soc¢i je vstopna/izstopna tocka v
Dolino Soce. Mediteransko podnebje ima vpliv,
kar se kaze v milejsih zimam, daljsih poletjih ter
rastlinstvu. Tudi reka Soca je v primerjavi z zgor-
njim tokom bolj lenobna in toplejsa. Turisti so da-
nes drugacni, kot so bili v preteklosti. Is¢ejo hkra-
ti umirjene koticke, hkrati pa unikatne in druga¢ne
dogodivs¢ine. Pod te dogodivscine spada tudi kuli-
narika in doZivetja preizkusanja razli¢nih lokalnih
specialitet. Ceprav je Kanal ob Soc¢i majhno naselje,
v sebi kriva kulinari¢ne zaklade.

Po poizvedovanjih doma ter pri lokalnih prebival-
cih smo ugotovili, da je bil kostanj v nasih krajih v
preteklosti pogosteje uporabljen v kulinariki, kot je
danes. Zato smo se odlo¢ili za raziskovanje le-tega.
Preko raziskovanja smo pripravile nas glavni kulina-
ri¢ni spominek Kanala ob So¢i — Maronkovo mar-
melado. Zavedamo pa se, da lahko iz kostanja prip-

ravimo $e celo paleto sladkih in slanih jedi.

Odlo¢ile smo se tudi, da bomo izdelali maskoto z
imenom Maronko, tako se namre¢ v nasih krajih

rece pravemu kostanju.

MARONKOVA MARMELADA
Sestavine:

* 1,5-2 kg kostanja,

* 1,5-2 kg sladkorja,

* 1 strok vanilije ali vre¢ka vanilij sladkorja,

* po zelji 2-3 zlice ruma
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5. V posodo dodajte razpolovljen strok vanilije ali vre¢-
ko vanilij sladkorja, zavrite, potem pa zelo pocasi
kuhajte $e 30 minut. Med kuhanjem mesajte. Ce se
zmes $e ni zgostila, kuhajte Se nekaj minut.

6. Posodo odstavite in marmelado Se enkrat pretlacite
skozi gosto cedilo. Precejeni marmeladi po zelji do-
dajte rum.

7. Marmelado nadevajte v vroce kozar¢ke, ki ste jih
pred tem ogreli v pecici na 100 °C. Kozarce nepre-
dusno zaprite, nato pa jih ovijte v odejo ter ohladite.

Hramba: Marmelado hranimo v hladnem in temnem

prostoru.

Postopek:

1. Kostanj pripravite za kuhanje. Zarezite ga pocez,
pristavite v hladno vodo, zavrite in kuhajte priblizno
5 minut.

2. Kostanj prelijte z mrzlo vodo in ga olupite. Bodite
pozorni, da olupite tudi notranji del lupine.

3. Olupljene kostanje spet pristavite v hladno vodo,
zavrite in kuhajte 25 minut.

4. Kostanj odcedite in dobro pretlacite s tlacilko za

krompir ali vilico. Nato ga stehtajte in mu prime-

Sajte enako koli¢ino sladkorja. Ce je zmes pregosta,

prilijte 1 deciliter vode.

OS Kanal Gradnikova 25, 5213 Kanal

www.os-kanal.si, tajnistvo@os-kanal.si, (05) 398 16 0o

Avtorji: Lara Bucik, Neli Jug, Neja Levpuscek, Tjasa Medvescek,
Loris Sofia Vidi¢, Nace Strnad, Matevz Koren
Mentorica: Dominika Slokar De Lorenzi
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ENERGIJSKA PLOSCICA
GLAVARJEV BZZ7

—

o
Nas izdelek je okusna in zdrava energijska plosci- Energijska plos¢ica iz domacih sestavin je namenje-
ca Glavarjev BZZZ v obliki satja, narejena iz lokal- ~ na prav vsem generacijam, domacinom in turistom.

nih sestavin z dolenjskih kmetij. Glavarjev BZZZ je
bum prave, zdrave in trajne energije, saj je poln vlak-
nin, beljakovin in zdravih ogljikovih hidratov, saj so
sadje, med in Zita del nase kulinari¢ne dediscine.
Vemo, kako pomembne so ¢ebele, zato smo izdelek
poimenovali po enem izmed najpomembnejsih slo-
venskih cebelarjev, Petru Pavlu Glavarju, ki je pustil
pomembno sled v nasi okolici. S svojim znanjem in
solidarnostjo je pomagal dolenjskim kmetom, sadjar-
jem in ¢ebelarjem. Da bi bilo ime res nekaj posebne-
ga, smo se odlo¢ili za bzzz — zvok, ki posnema cebele.
Energijska ploscica ima obliko satja, ki predstavlja
prostor, kjer ¢ebele gojijo zalego, skladis¢ijo med in
cvetni prah.

Glavarjev BZZZ se skriva v »Glavarjevem panju« — v

embalazi iz biorazgradljivega papirja z unikatno na-

risano »panjsko kon¢nicox.



GLAVARJEV BZZZ

Sestavine:

* 200 g mletih ovsenih kosmicev

* 100 g rahlo zdrobljenih ovsenih kosmicev

* 200 g prazenih lesnikov, ki jih porazdelimo:
1/3 sekanih, 2/3 mletih lesnikov

* 35 g celih lesnikov (priblizno 35 lesnikov)

* $¢epec soli

* 150 g olupljenih jabolk

* 200 g medu

* 40 g fizolovega pireja

* 100 g suhih hrusk

* 30 g stopljenega masla

* 90 g slivove marmelade (priblizno 6 zlick)

Postopek:

V skledo damo ovsene kosmice, mlete lesnike, nariba-

na jabolka, fizolov pire, sesekljane suhe hruske, slivovo

08 Mirna Cesta na FuZine 1, 8233 Mirna

www.os-mirna.si, info@os-mirna.si, (07) 34 35 160
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marmelado, med, $¢epec soli. Zelo dobro premesamo in
pustimo stati vsaj 10 minut. Maso enakomerno poraz-
delimo po pladnju (peki papir). Nato segrejemo maslo
in ¢isto malo premazemo maso, da se lepo zapece. V po-
nev damo $e malo medu in cele prazene lesnike preme-
$amo v segretem medu. Enakomerno jih porazdelimo
po pladnju, tako da jih potisnemo (rahlo, a ne premalo)
v maso. Pladenj postavimo v pecico. Pe¢emo priblizno
30 minut na 180 °C (najprej 20 min, nato 10 min ven-
tilacija). Razrezemo, ko se popolnoma ohladi. Bodi kot

Glavar in njegove ¢ebele — spreminjaj svet na bolje!

PETER PAVEL GLAVAR

(Komenda 1721 — Lansprez pri Mirni 1784)
Dubovnik,
ucenjak, veliki
Cebelar, dobrotnik
in napreden

gospodar.

Na Dolenjsko je pripeljal zidani kozolec, mlatilnico na
parni stroj, dodal mline, opekarno. Kmetom je z napre-
dnimi pristopi pomagal pri obdelovanju zemlje, sadjar-
jenju (600 dreves) in ¢ebelarjenju (500 panjev). Redno
je obiskoval zupljane in jih vodil po poti zdravega Zivlje-
nja in pravega odnosa do narave. Napisal je knjigo o ce-
belarjenju, ustanovil ¢ebelarsko Solo in vodil brezpla¢ne
tecaje. Svoje premozenje je zapustil revnim, ostarelim in
bolnim. Vse zivljenje si je prizadeval za boljsi gmotni in
duhovni polozaj ljudi okoli sebe. Svet je bil zaradi njega
lepsi, sestavine v Glavarjevem BZZZ-u pa so posredno

sad tudi njegovega dela, znanja in predanosti.

Avtoriji: Leja AjdiSek, Eva Bizjak, Iza Dim, Maru$a Jeric, Klara Koncina, Amadej Kos, Tilen Kos, Iza Koscak,

Jure Kovac, Julija Marn, Ilzak Megli¢, Anamari Petje, Katarina Tomsic, Filip Trdina, Leja Vis¢ek

Mentorici: Irena Dular, Maja Marin¢
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BUJTA REPA V KANTICI
#ZA-DOMOV

Skozi projektno turisti¢no nalogo smo predstavili prek-
mursko in polansko tradicionalno jed, ki smo ji omo-
gocili, da zaokrozi svet, kar je bil nas cilj. To je Bujta
repa v kantici #za-domov.

Okusne zaklade so pripravljali Ze nasi predniki, kate-
rih Zivljenje je krojilo trdo kmecko delo in sobivanje

z naravo. Tradicionalna prekmurska kuhinja je Ze od
nekdaj temeljila na spo$tovanju in ohranjanju nara-

ve. Polan¢ani smo si del te kulinarike na nek

nacin prisvojili in ji dali prav poseben pecat.

Obiskovalec si jo lahko odnese domov kot ku-
linari¢ni spominek ali jo podari sorodnikom in
znancem. Privosdi si jo lahko za domado mizo ali
pa jo v kozarcu shrani za dalj ¢asa. Pomembno
pa je, da se ob jedi spomni na pristno doZivet-

je v Veliki Polani. Za tiste, ki so bolj pustolovske
narave, smo za vsak slucaj priloZili »polansko«
zlico. Torej si lahko naso specialiteto privoscite
kjerkoli. Zlica je z namenom

zlate barve, saj je zlate barve

Leta 2013 smo skuhali najve¢jo bujto repo na i = - SN __f-_éa__r;r‘,_ * je tudi na$ logotip From
svetu, s 1089 kg se je vpisala v Guinnesovo i (2 ‘\ Pal¢ek Polanski in po-
knjigo rekordov. Tekmovanje v kuhanju buj- = i M- meni kakovostne

te repe je vsakoletna tradicionalna prireditev v .-::: L'_;TP\ R EEZ"A izdelke.

sklopu Pomurskega poletnega festivala. M, (ANTIC! | Bujta repa bo obisko-

Bujta repa v kantici #za-domov je zasnovana po
nacelih trajnostnega razvoja, je iz naravnih in lokal-
no pridelanih sestavin v trajnostni in okolju prijazni

embalazi.

valcem na voljo v TIC-u
Velika Polana, v trgovinici

pri Copekovem mlinu in v

zadrugi Pomelaj.
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BUJTA REPA PO IZROCILU POLANSKIH
GOSPODIN]

Sestavine:

* 1 kg kisle repe

* 70 dag mesnatih svinjskih kosti in mesa

¢ 1 dl prebrane oprane prosene kase

* 4 7lice masti

* 5 zlic gladke moke

1 ¢ebula, nekaj zrn popra

3 stroki strtega cesna, lovorjev list

1 zlicka mlete rdece paprike

* sol

Postopek:

Meso in kosti damo kuhat v mrzlo vodo. Ko zavre-

jo, naj se kuhajo pocasi e pol ure. Nato dodamo kislo
repo, po potrebi prilijemo vodo in na zmerni tempera-
turi kuhamo $e kaksno uro. Proti koncu kuhanja do-
damo oprano proseno kaso. Jedi ne mesamo, ker mora
kasa ostati na vrhu. V jed med kuhanjem dodamo lo-
vor, poper, narezano ¢ebulo in ¢esen. Iz masti in moke
naredimo prezganje in dodamo zlicko mlete rdece pa-
prike. Prezganje gosto razkuhamo in z njim zgostimo

repo.

o

Po receptih polanskib gospodinj (Bujta repa, 25. 1. 2024).
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TEKMOVAN]JE V KUHAN]JU BUJTE REPE
Tradicija kuhanja bujte repe sega tudi v Veliki Polani
dale¢ v preteklost. Je tradicionalni dogodek, ki poteka v
Veliki Polani od leta 2010, v okviru Pomurskega pole-
tnega festivala (PPF).

7. avgusta 2013 so v Veliki Polani v okviru PPF uradno
zaceli postavljanje Guinnesovega rekorda v kuhanju
najvecje bujte repe na svetu. Zbrala se je skupina kuhar-
jev, ki so prejsnja leta zmagali na tekmovanju v kuhanju
bujte repe.

Kuho na odprtem ognjis¢u v visecem kotlu so zaceli ze
v dopoldanskih urah. Repa se je kuhala v 1000 litrskem
okroglem kotlu, ki je nad ognjem visel na stojalu. Z le-
senega odra ob kotlu je ve¢ kuharjev z velikimi lesenimi
kuhalnicami mesalo repo med kuhanjem.

Za 1000 litrski lonec so potrebovali 700 litrov vode,
300 kg svinjskega mesa narezanega na kose, 300 kg na-
ribane kisle repe, 20 kg prosene kase, ¢ebulo, lovorjev
list in razne za¢imbe ter pripravljeno »zabelo« z dodat-
kom moke in mlete paprike.

Vso kuhano repo so stehtali, kajti pravila za uvrstitev

za rekord so zelo stroga. Vse je moralo biti natan¢no,
kot so jim dolo¢ili s centra, kjer zbirajo podatke o
tekmovanjih.

Polan¢anom je uspelo skuhati 1089,5 kg bujte repe, ki
je postala najve¢ja skuhana bujta repa na svetu in se je
tako uvrstila v Guinnesovo knjigo rekordov.

L\
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0S Miska Kranjca Velika Polana Velika Polana 215b, 9225 Velika Polana

www.os-Velikapolana.si, o-mkvpolana.ms@guest.arnes.si, (02) 573 58 40

Avtoriji: Vid Kavas, David Jaklin, Zoja Makoter, Ajda Kavas

Mentorici: Andreja Kavas in Jelka Horvat



KJER AJDA ZORI

Ni¢ ne pretiravamo ¢e re¢emo, da so Odranci ajdo-
va vas. Krajani Odrancev smo Ze od nekdaj znani po
ajdovi kasi in preprostih kmeckih jedeh iz ajde, ki
so jih pripravljale odranske gospodinje. Nasi predni-
ki so ajdovo kaso in moko prodajali po celi Sloveniji
ter v sosednji Hrvagki in o nas tako krozi celo rek,
ki pravi: Da ko je prisel prvi ¢lovek na Luno, je tam
srec¢al Odrancarja, ki je Sel Ze domov, saj je Ze vso aj-
dovo kaso prodal.

V Odrancih si kulinari¢nih dozivetij, ki ne bi bila
povezana z ajdo sploh ne moremo zamisliti. Ajda in
jedi iz ajdove kase in moke so nasi okusni zakladi.
Kulinari¢ni spominek, ki ga bo obiskovalec odne-
sel iz Odrancev torej mora vsekakor biti povezan z
ajdo. Tako smo se odlo¢ili, da kot kulinari¢ni spo-
minek ponudimo eno najbolj tipi¢nih odranskih
sladic ajdovo zlejvanko. Za obogatitev samega spo-
minka smo dodali $e ajdov ¢aj z lokalnim ajdovim

medom.

Ker pa ajdovo zlejvanko poleg tega, da jo okusis,
moras tudi doziveti, smo si zamislili program ku-
linari¢nega doZivetja, kjer bo vsakdo, ki nas obisce
imel priloznost okusiti ter se preizkusiti v pripravi aj-

dove zlejvanke.




DELAVNICA: DOZIVETJE AJDOVE
ZLEJVANKE

Ce obis¢ete na§ Center kulturne dediicine boste poleg
okusanja lokalne sladice ajdove zlejvanke pri nas dozi-
veli $e edinstveno kulinari¢no izkusnjo, saj boste imeli
priloznost sodelovati pri njeni pripravi.

Pozdravimo vas s pijaco dobrodoslice, domac¢im bez-
govim sokom, ki vam ga postrezemo v prekmurski hisi
v sobi za druzenje, v toplejsih mesecih pa na giimli ali
pod lugason. Obenem vam predstavimo zgodbo ajde

v Odrancih. Sledi ogled Centra kulturne dedis¢ine —
moznost ogleda muzeja kovastva, Zganjarne in kmed-
kega orodja. Ogled zaklju¢imo v poto¢nem mlinu, kjer
vam prikazemo mletje ajdove kase, iz katere moke bo
pozneje nastala ajdova zlejvanka. Po ogledu se vrnemo
v prekmursko hiso, kjer se podamo na pripravo ajdove
zlejvanke. Za zacetek vas seznanimo s sestavinami ter
potekom priprave same sladice, nato pa skupaj z vami
spe¢emo ajdovo zlejvanko. Predstavimo vam $e koristne
ucinke ajdovega ¢aja. Sledi degustacija ajdove zlejvan-
ke, ki jo bomo postregli z ajdovim ¢ajem in ajdovim
medom.

Ob koncu obiska pri nas zase ali za darilo lahko kupite

Se na$ lokalni kulinari¢ni spominek.

AJDOVA ZLEJVANKA

Sestavine za en pekac (20 kosov 8 x 7 cm):

3 jajca, 125 g sladkorja, 1 vanilin sladkor, 225 g ajdove
moke, 75 g ostre moke, 2 navadna jogurta, 0,5 dl bele-
ga olja, 1/2 pecilnega praska, 1 kisla smetana, mareli¢-
na marmelada.

Postopek:

Jajca, sladkor in vanilin sladkor stepemo. V posebni po-
sodi zmesamo suhe sestavine — ajdovo in ostro moko
ter pecilni prasek. Jaj¢ni masi postopoma dodajamo

suhe sestavine, jogurt in olje ter sproti narahlo mesamo.

oS Oodranci

www.os-odranci.si, os.odranci@guest.arnes.si, (02) 573 70 10

Presernova ulica 1, 9233 Odranci

Dobljeno maso vlijemo v velik peka¢. Zgoraj z zlicko
nadevamo izmeni¢no mareli¢cno marmelado in kislo

smetano. Spe¢emo in potresemo s sladkorjem v prahu.

CENTER KULTURNE DEDISCINE

N

Lokacija izvedbe nasega dogodka je Center kulturne
dediscine, ki ga sestavljajo prekmurska hisa z gospo-
darskim poslopjem, poto¢ni mlin ter muzeji kovastva,
zganjarne in kmeckega orodja.

Kot prvi objekt je bil zgrajen poto¢ni mlin. Kmalu za
mlinom so bili zgrajeni $e trije leseni muzeji ter pre-
kmurska hisa z gospodarskim poslopjem (giimla). V
objektu je na 70. kvadratnih metrih soba za druze-
nje, kuhinja, dve kopalnici ter dve sobi za moznost

prenocevanja.

Avtorji: Maksimiljan Mlinaric, Lucka Antolin, Amina KeZmah, Ivana Ferencak, Lea Kociper,
Urka Kuzmi& Iva Marini¢, Ela Poredo$, Nika Raduba, Ziva-Lina Zvupanec

Mentorica: Alenka Barbari¢ Jovanovic¢
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EMANENTNA
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V zelji, da ustvarimo kulinari¢ni spominek, ki pre-

pleta vinogradnisko tradicijo nasega turisti¢nega ob-
modja s kulinariko in zgodbo kraja ter pomembno
zgodovinsko osebnostjo — Emo Krsko, smo se
odpravile po Emini poti zbiranja navdihov, razisko-
vanja lokalnih legend, inovativne turisti¢ne ponud-
be iz narave in interaktivnih dozivetij. Delezne smo
bile izjemnega posluha znanih, izkusenih proizva-
jalcev, ki so ze sicer pri svojem delu zavezani upo-
rabnosti in trajnosti ter naravi sami. Crpale smo iz
bogastva kulturne in naravne dedis¢ine uglednih
tradicij. Tako smo vstopile v eminentni svet pristnih
gastronomskih doZivetij, s ¢utom za povezovanje in
nadgrajevanje turisti¢ne ponudbe z novim okusnim
zakladom narave — Emanentna.

Nas sladki gastronomski spominek Emanentna je
nova kulinari¢na znamenitost iz avtohtone sor-

te grozdja, obogatene z aromo legend in zdravilne

vode.

& : |
“E Emanentna

- h‘-‘

Izhajale smo iz Slovencem zelo pomembne kmetij-
ske panoge — vinogradnistva. V zelji izdelati traj-
nostno in ekolosko naravnan spominek, primeren
za vse generacije, smo se osredotocile na staro sorto
grozdja jurka, iz katerega smo izdelale marmelado
Emanentna, ki jo bogatita grozdje iz nasega vinoro-
dnega obmodja in termalna voda iz Term Olimia.
Kulinari¢ni spominek Emanentna ima razvojni po-
tencial. Hkrati pa ima ve¢ uporabnih vrednosti.
Primeren je kot spominek kraja, ki povezuje ve¢ lo-
kalnih turisti¢nih deleznikov ter omogoca prejemni-
kom nadaljevanje zgodbe ob kulinari¢nem ustvarja-

nju po lastnih Zeljah.

MARMELADA EMANENTNA
Pripomocki:

* skleda

* vedji lonec

e kuhalnica




* tehtnica
¢ cedilo ali pasirka
* stekleni kozarci
Sestavine:

* 2 kg grozdja jurka
* 800 g sladkorja

* sok limone

* 0,5 dl vode.
Postopek:

Grozdje operemo pod tekoco vodo in jagode osmuka-
mo od pecljev. Grozdnih jagod naj bo 2 kg.

Kuhamo v ve¢jem loncu. Dodamo 0,5 dl vode. Na za-
¢etku mesamo, ko jagode spustijo dovolj soka, to ni ve¢
potrebno oz. premesamo le obcasno. Grozdne jagode se
v lastnem soku kuhajo priblizno 40 minut. Spasiramo
skozi cedilo z zelo gostim sitom.

Spasirano grozdje prelijemo v lonec, dodamo sladkor in
sok limone. Kuhanje traja 1 uro ali ve¢, ob¢asno zmes
preme$amo. Ko vidimo, da se je marmelada zacela gos-
titi, Se vroce napolnimo v kozarce in tesno zapremo.
Kozarce pokrijemo z »dekico« in na mirnem mestu

pustimo, da se ohladi.

OS Podéetrtek Trika cesta 66, 3254 Podletrtek
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Logotip Emanentne je v osnovi zelo preprost, ven-

dar nosi veliko sporoc¢ilno vrednost. Nosi zgodovinsko
zgodbo, zgodbo tradicije vinogradnistva in zgodbo po-
vezanosti nasega obmodja.

Pot grozdja in legend o eminenci se zakljudi v licnem
kozarcku za marmelado.

V njem se zdruzuje grozdje (jurka), termalna voda in
domaca pridelava kulinari¢nih produktov, ki se po nav-
dihu Eme Krske kot lokalne znamenite osebnosti po-
vezejo v popoln trajnostni in nadvse uporaben gastro-
nomski spominek — s tem nastane nova kulinari¢na

znamenitost kraja — Emanentna.
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www.os-podcetrtek.si, os-podcetrtek@guest.arnes.si, (03) 818 33 20

Avtoriji: Hana Levstik, Julija Strasek, Spela Grilec, Lili Zupan, Maja Pavenik
Mentorici: Simona Gobec Drofenik, Mihaela Juri¢an Selekar



1Z HLEVA NA KROZNIK

Galaxy S24 Ultra
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Letos smo v sodelovanju z mladim in ambicioznim
kmetovalcem Domnom Hrenom razvili edinstven
turisti¢ni produke, ki temelji na vthunskem govejem
mesu. Domen Hren, s svojo ljubeznijo do narave in
zivali, svojo druzinsko kmetijo povzdiguje na vis-

ji nivo, ponujajo¢ domacinom in turistom kakovo-
stne izdelke, ki odrazajo spostovanje do tradicije in
trajnosti. Nasi klju¢ni izdelki so goveji steaki, gove-
ji grizljajeki (beef jerky bites) in goveji grizljajcki za
pse, ki so razviti z namenom privabiti razli¢ne gene-

racije gurmanov.

L IRimmnl @

12 HLEVA NA KROZNIKS
100% DOMACE

05 POHORSKKEGA BATALJONA OPLOTNICA in DOMEN HREN

Goveji steaki so pripravljeni po Domnovi metodi su-
hega zorenja, kar zagotavlja mesu mehkej$o teksturo
in intenzivnejsi okus. Poleg tega, so steaki vakumi-
rani, da ohranijo svezino in okus, s ¢imer postanejo
edinstven kulinari¢ni spominek.

Goveji grizljajeki so inovativna razsiritev ponud-

be, pripravljeni z lokalno pridelanimi sestavinami.
Izdelava grizljajckov vklju¢uje mariniranje mesa in
susenje v dehidratorju, kar omogoca dolgotrajno ob-
stojnost izdelka — idealno za spominke, ki jih lahko
turisti odnesejo domov.

Goveji grizljajeki za pse so zdrava in trajnostna
poslastica, privla¢na za turiste s hisnimi ljubljenc-
ki. Narejeni so iz lokalno pridelanih sestavin, s ¢i-
mer prispevajo k trajnostni in odgovorni turisti¢ni
praksi.

Celotno ponudbo smo zavili v privla¢no embalazo.
Zdruzili smo tri izjemne izdelke — goveje grizljaj¢-
ke, goveje grizljajéke za pse, ki so popoln priboljsek
za Stirinozne prijatelje in seveda steak. Ker pa svez

steak ni mozno enostavno vkljuciti kot spominek,



smo se odlo¢ili za eleganten darilni bon. Da bi poveza-
li celotno zgodbo nasih izdelkov, smo dodali zlozenko,
ki podrobno opisuje vsak produkt. Zlozenka razkri-

va zgodbe za izdelki, njihov izvor in kako so povezani s
kulturnim utripom Oplotnice. Celotni paket smo zavili
v privla¢no, okolju prijazno embalazo, ki je preprosta za
prenasanje. Ta embalaza ni le funkcionalna, ampak slu-

zi tudi kot trajen spominek na obisk Oplotnice.

GOVEJI GRIZLJAJCKI (BEEF JERKY BITES)
Sestavine:
* 1 kg govejega stegna (lokalno vzrejenega goveda —

Domen Hren)

2 zlici grobe morske soli (Secoveljske soline)
¢ 1 zlica sladke rdece paprike

* 1 ¢ajna zlicka ¢esna v prahu

* 1 ¢ajna zlicka ¢ebule v prahu

* 1 ¢ajna zlicka popra

1/2 ¢ajne zlicke kumine

1/4 skodelice jabol¢nega kisa (lokalno pridelan —
Domen Hren)

* 1/4 skodelice terana ali drugega lokalnega rdecega
vina (lokalno pridelan — vinogradnistvo Kvas, Ugovec

pri Oplotnici)

KAJ NAS DELA

POSEBNE? e Odkrijte razliko, ki jo
prinasa pristna ~
VRHUNSKO GOVEJE predanost kakovosti in ~
MESO inovacijam. Dobrodosli na ,

Domnovi kmetiji - kjer
vsak grizljaj pripoveduje
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Priprava:

1. Goveje stegno narezemo na tanke trakove, debeli-
ne priblizno 3—5 mm, pri ¢emer odstranimo vec¢ino
mascobe.

2. Pripravimo marinado z me$anjem soli, sladke rdece
paprike, ¢esna v prahu, ¢ebule v prahu, popra, ku-
mine, jabol¢nega kisa in rdecega vina v veliki skledi.

3. Trakove mesa potopimo v marinado in poskrbimo,
da je meso enakomerno prekrito. Skledo pokrijemo
in pustimo v hladilniku marinirati ¢ez no¢.

4. Meso razporedimo na resetke tako, da se trakovi ne
dotikajo, nato pa jih susimo v dehidratorju, dok-
ler meso ni popolnoma suho in se rahlo lomi, ko ga
upognemo.

5. Posusene grizljajcke zapakiramo v embalazo.
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0S Pohorskega bataljona Oplotnica Ulica Pohorskega bataljona 19, 2317 Oplotnica

www.osoplotnica.si, 0-pobaoplot.mb@guest.arnes.si, (02) 801 94 23

Avtorice: Eva Visnar, Eva Videcnik, Ana Pucnik, Laura Hren, Hanna Lakota

Mentorji: Urska Lesjak, Nina Razborsek, Gvido Hauptman
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ATTEMSOVI KOLACKI

Attemsi so pomembno vplivali na zivljenje in delo
tukajsnjih ljudi, zato se nam je zdelo pomembno, da
jim v spomin in obenem z namenom obuditve nji-
hovih zgodb pripravimo tudi turisti¢no dozivetje.
Turisti¢ni zaklad smo poiskali v gradu, ki stoji v ne-
posredni blizini nase $ole. Raziskovanje kulinari¢nih
zgodb v domacem mestu nas je popeljalo v svet gro-
fov Attems, ki so bivali v gradu Slovenska Bistrica.
Odkrili smo veliko zanimivosti o njihovem druzab-
nem zivljenju, prehranjevalnih navadah, pa tudi o
elegantnih ter prefinjenih ¢ajankah. Grofje Attems
so radi prezivljali popoldneve ob uzivanju marmor-
nega kolaca in pomarané¢nega likerja. Tako se je
zacelo nase popotovanje po kulinari¢ni poti gro-
fov Attems, ki nas je popeljala do ideje o marmor-
nem, v nadaljevanju Attemsovem kolacu. Svet gro-
fov Attems nas je ocaral in potegnil vase. Da bi to
navado in izkusnjo lahko podoziveli tudi obiskoval-

ci gradu in ostali, smo razvili idejo o kulinari¢nem

-
spominku in sestavili recept za Attemsove kola¢-
ke, ki vsebujejo posebno sestavino — pomaranco.
Pomarance sicer niso nase lokalno sadje, vendar so
imeli neko¢ grofje na mestu, kjer danes stoji nasa
Sola, veliko oranzerijo. V izdelek smo vkljucili e
preostale lokalne sestavine in jih povezali z doma-
¢im krajem.
Attemsovi kolacki so edinstven kulinari¢ni produkt,
ki zdruzuje duh preteklosti in sodobno kuhinjo ter
nas z blagimi notami okusov popelje v prestizno
grajsko zivljenje.
\’ V logotipu smo
zdruzili grofe Attems,
ki jih ponazarja crka
A, in kulinariéni
produkt, katerega
glavna sestavina je

pomaranca.



ATTEMSOVI KOLACKI
Sestavine:

* 225 g domacega masla

* 225 g sladkorja v prahu

* 4 domaca jajca

* 225 g pSeni¢ne moke

* 2 zlici domacega kravjega mleka
* 3 zlice kakava v prahu

¢ 1 zlica BIO pomaranéne lupine

* 1 zlica sveze stisnjenega pomaran¢nega soka
* 50 g temne ¢okolade

Preliv:

* 200 g temne ¢okolade za kuhanje
¢ 2 dl sladke smetane

* 40 g masla

Posip:

* bio pomaran¢na lupinica

43

W

GRAJSKI OKUSNI ZAKLAD
S TRAJNOSTNIM PRIDIHOM-
ATTEMSOVI KOLACKI

Postopek:

Z mesalnikom penasto stepemo zmehc¢ano maslo, slad-
kor v prahu in jajca. Postopno dodajamo moko. Maso
razdelimo na dva dela. V en del mase dodamo mleko in
kakav ter dobro premesamo. V drugi del mase doda-
mo pomarancno lupinico in pomaran¢ni sok. Obe masi
izmeni¢no razporedimo po mini poti¢nici, nato pa Se
masi z vilico malenkost premesamo, da dobimo pisan
vzorec. Kolacke pe¢emo 15 minut na 180 °C. Ohlajene
prelijemo s ¢okoladnim prelivom in potresemo z nari-
bano pomaran¢no lupinico.

Poti¢nica iz CDUO Slovenska Bistrica je del kolekcije
Iz babi¢ine skrinje in nosi certifikat KBZ Nase najbolj-
se. Oblikovana je na lon¢arskem vretenu ter ro¢no do-
delana in poslikana. Primerna je tudi za uporabo v so-

dobnih pecicah.

0S Pohorskega odreda Slovenska Bistrica Kopalidka ulica 1, 2310 Slovenska Bistrica

www.ospo-slb.si, info@ospo-slb.si, (02) 8o 50 380

Avtorji: Gala Aurednik, Eva Bezjak, Julija Bracic, Eva Drevensek, Eva Gorican, MatevZ LuneZnik Gricnik,

Lukas Kiker, Rok Knuplez, Paulina Potocnik, Olivija Presern, Mai Rumez, Naj Strmsek, Valentin Strmsek

Mentorici: Patricija Zuraj, Jasna Jan&ic



STEPISNIKOVA MALCA

V nasih krajih je veliko kmetij in lokalnih pride-
lovalcev, ki ponujajo zdravo in ekolosko pridela-
no hrano. Nasa ideja je bila, da bi vse te povezali
in v kraju ustvarili znamko turisti¢nih kulinari¢-
nih spominkov pripravljenih iz njihovih pridel-
kov. Poimenovali smo jo po Lovru Stepisniku —
Stepis$nikova mal'ca.

Stepisnikova mal'ca je zdrav prigrizek, katerega

glavna sestavina je oves, ki so ga v teh krajih gojil v

Casih, ko je tukaj Zivel in deloval znani knjiznicar
in ljubitelj slovenske besede Lovro Stepisnik. Ta lju-
bitelj pisane besede je na Zgornji Loznici z Josipom
Vos$njakom ustanovil Bralno drustvo, katerega na-
men je bil izobraziti kmecko prebivalstvo. Lovro je
tako v kosu nosil knjige od kmetije in kmetiji in jih
izposojal. S tem je zelel vzpodbuditi branje sloven-
skih knjig.

Sestavine Stepis$nikove mal'ce in kon¢ni izdelki:
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Vse sestavine so pri-
dobljene od lokalnih
proizvajalcev in jih
lahko $tejemo med
zdravo prehrano, saj
ne vsebujejo sestavin,

ki bi potencialno lah-

-

;;‘ | ko skodile zdravju.
STEPISNIKOVA

mal'ca

OVSENI PISKOTI IN DOMACA GRANOLA

Sestavine:

* 90 g ovsenih kosmicev

¢ 70 g mesanih semen (npr. lanena, son¢ni¢na in bu¢na
semena)

* 120 g nasekljanih mesanih oresckov
(npr. lesniki, orehi)

* 150 g mesanega suhega sadja

* 45 g jabol¢nega Cipsa ali krhljev

* 55 g stopljenega masla

* 70 g cvetli¢nega medu

© 2 jajci

* 45 g gladke bele moke

* 1 ¢ajna zlicka pecilnega praska
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Postopek:
Vse sestavine preme$amo, oblikujemo v kroglice in pe-
¢emo 15 minut na 180 °C. Ce Zelimo pripraviti grano-

lo, piskote zdrobimo.

KARAMELIZIRANA BUCNA SEMENA
Sestavine:

* 200 g celih bu¢nih semen

* 200 g sladkorja

* 1 dcl vode

Postopek:

V hladno ponev stresemo sladkor in ga prelijemo z
vodo. Kuhamo 3 minute, nato dodamo bu¢na semena.
Neprestano mesamo in odstavimo z ognja tik preden
sladkor karamelizira. Z me$anjem nadaljujemo dokler

se sladkor ne ovije okoli bu¢nih semen in se strdi.

0S Pohorskega odreda Slovenska Bistrica, Podruzni¢na $ola Zgornja LoZnica

Zgornja Loznica 20, 2316 Zgornja Loznica

https://zgloznica.splet.arnes.si, (02) 84 30 203

Avtorji: Masa Jelenko, Nika KoS$i¢, Amadeja Leva, Manca FreSer, Lina Pirs,
lza Zafosnik, Taja Juhart, Vita Brence, Eva Vengus, Brina Kandut

Mentorici: Neva Klanecek, Tanja Kamensek



GRAJSKI GRIZLJA]

Obtino Postojna krasi izjemno bogata kulturna de-
di$¢ina, katere del so tudi Stevilni gradovi oziroma
njihovi ostanki. Nekatere izmed gradov povezuje Ze
obstojeca Grajska kolesarska pot, ki je Ze del obstoje-
Ce turisti¢ne ponudbe.

Gre za razgibano krozno kolesarsko pot, ki nas po-
pelje v ¢as srednjega veka. Pot poteka mimo oko-
liskih vasic, cerkva in gradov (Grad Prestranek,
Grad Orehek, Predjamski grad) in nas vodi do roba
Planinskega polja, kjer stojijo ostanki baro¢nega gra-
du Haasberg ter Ravbarjev stolp.

Na tej poti najdemo $tevilne gostinske in prenocit-
vene ponudnike, zato smo se odlocili, da bi poleg
njihove ponudbe dodali $e svoj kulinari¢ni spomi-
nek, ki smo ga poimenovali grajski grizljaj. Del nase
grajske poti je Grad Prestranek, ki predstavlja osre-
dnje prizoriSc¢e pravljice Grajski pozeruh, ki so jo na-
pisali u¢enci. Osredniji lik pravljice je grof Edward,
ki je pripomogel k nastanku recepture za sladico.
Spominek zdruzuje tradicijo s sodobnostjo in je traj-

nostno naravnan. Za izdelavo smo uporabili samo

sveze lokalne sestavine (v ospredje smo postavili jabol-

ka, skuto in orehe), ki so na voljo skozi celotno leto.




GRAJSKI GRIZLJAJ

Sestavine za 4 kozarce:

* 1 list listnatega testa
* 4 jabolka
2 zlici sladkorja

1 Zlica cimeta

¢ sok sveze limone

* maslo

* loncek pasirane skute

* lon¢ek sladke smetane

* 2 zlici sladkorja v prahu

* 10 g vaniljevega sladkorja

¢ limonina lupinica

* lon¢ek grobo mletih orehov

Postopek:

Kos listnatega testa razvaljamo na tanko in spe¢emo

v pedici. Ko se ohladi, ga razlomimo na manjse kos¢-
ke. Jabolka olupimo, o¢istimo in narezemo na majhne
koscke, posujemo jih s sladkorjem in cimetom ter poli-
jemo z limoninim sokom. Nakockana jabolka poprazi-
mo na maslu, da postanejo mehka. Na koncu dodamo
Se grobo mlete orehe. Pustimo, da se jabol¢na zmes oh-
ladi. Skuto zmeh¢amo z vilicami in ji prime$amo vani-
ljin sladkor, sladkor ter limonino lupinico. Sladko sme-
tano stepemo do ¢vrstega ter jo nezno primesamo skuti.
Sledi $e polnjenje kozarcev. Naredimo vec¢ slojev: skuti-

na krema (na dnu), jabolka, skutina krema, jabolka. Po

OS Prestranek Ulica 25. maja 14a, 6258 Prestranek
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vrhu potresemo zdrobljeno testo. Sladico za 2 uri posta-
vimo v hladilnik, da se okusi prepojijo. K najboljsi sla-
dici si izberemo $e najlepso zlicko in dober tek!

Poleg kulinarike zdruzuje spominek tudi ro¢ne tradici-
onalne spretnosti, in sicer kvackanje. Obiskovalcu ozi-
roma kupcu trajno v spomin ostane steklen kozarcek,
okrasena zlicka ter kvackan trak, ki ga lahko uporabi-
mo kot modni dodatek (zapestnica) ali kot kuhinjski

pripomocek (kot zascita pred vroc¢imi posodami ali kot

pripomocek za oznacevanje kozarcev).

Q

Cgrovea fola Prestranek
Eolsko Leto 202372

Gra)ski pozeruh

UZensi TuristiEnega Kroika
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www.os-prestranek.si, os.prestranek@guest.arnes.si, (05) 754 25 12

Avtoriji: Kaja Begus, Zoja Jeric, Ema Krma, Ana Lea Miljas, Tadej Nevistic,

Ziva Bis&ak, Ana Cesnik, Naja Malovrh, Lara Urbanci¢
Mentorice: Mojca Kristan, Polona PoZar, Monika TomaZi¢
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\% ISKAN]U ZAKLADA
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»Prite k nam na Sveto Ano, probajte dobro domaco
hranol« se glasi nase povabilo med prijazne in gosto-
ljubne obéane Svete Ane. Pomagajmo Lanu in Ani
poiskati zaklad v skrinji preteklosti in se podajmo na
pokusino kulinari¢nih dobrot in spominkov.

Cilj je torej obiskovalcem ponuditi enkratno dozZivet-
je kulinari¢ne ponudbe, pokusino jedi, ki so znacilne
za nase kraje — slovenskogoriske in Stajerske pokra-
jine, pa ne samo to. Nasi obiskovalci si lahko posa-
mezne jedi tudi sami pripravijo, naberejo potrebne
sestavine in obenem raziskujejo okuse in so inovativ-
ni. Prav tako si lahko izdelajo spominek povezan s
kulinari¢no ponudbo — laneno pecivo in domac pirin
kruh. Spoznajo pomen ekolosko pridelane hrane in
vzpon ze pozabljenih sestavin: pire, lanu, koruze.
Oblikovali smo kulinari¢ni zaklad — skrinjo zakla-
dov, kjer najdete domac¢ pirin kruh, lanene prigrizke
in piskote iz pirine moke z lanenimi semeni.

Nase iskanje kulinari¢nega zaklada vodita pastircek
Lan (ime zaradi rastline, ki je osnovna sestavina nase
ponudbe) in pastirica Ana (ime dobi po domaci ob-

¢ini). Oba i$¢eta zaklad domacdega kraja in moznost

le tega ponuditi obiskovalcem. Svoje ideje in po-
nudbo zapreta v skrinjo zakladov, ki smo jo nasli na
podstresju nasih babic in dedkov na Domaciji Kapl.
Skrinja je bila prazna, zato iS¢eta naprej in skrinjo
ob nasvetih domacinov pri Kaplovih ze polnita s ku-
linari¢nimi spominki. Ker $e vedno ni polna se po-
data na Ekolosko kmetijo Pri Fridi, kjer dodata $e

izdelke iz pire in lanu.

PISKOTI IZ PIRE
Sestavine:

* 200 g masla

* 100 g rjavega sladkorja
* 100 g sladkorja v prahu
* 1 veliko jajce

* 1 zlica vanilijeve arome
* 400 g pirine moke

* 0,5 zlicke pecilnega praska
Po zelji:

* 0,5 zlicke cimeta

Za posip:

* zdrobljena lanena semena



Postopek:

Najprej zmesaj vse mokre sestavine. Nato si posebej
premesaj vse suhe sestavine. Iz obeh zgneti mehko maso
za piskote. Testo naj v hladilniku pociva najmanj 2 uri.
Testo razvaljamo na 0,5 cm debelo in iz njega izrezemo
piskotke z razli¢nimi modelcki. Po Zelji jih okrasimo z
lanenimi semeni. Spe¢emo jih v naprej ogreti pecici pri

180 stopinjah.

ZDRAYV PIRIN KRUH
Sestavine:
* 0,5 kg polnozrnate pirine moke

* 20 dag me$anih semen (son¢ni¢na, bu¢na, lanena)
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* 1 zavitek pecilnega praska iz vinskega kamna

¢ 1 zlicka soli

* 1 zlica olivnega olja

* 0,5 | mineralne vode

Postopek:

Vse potrebne sestavine zmesamo z mesalnikom ali ro¢-
no. V podolgovat peka¢ za kruh damo peki papir in ga
napolnimo z maso (ni kepasta, kot kvaseno testo in ni
disto tekoca). Takoj postavimo za 1 uro v naprej ogreto

pecico na 200 stopinj.

LANENI PRIGRIZEK

Sestavine za testo:

* 30 dag moke

* 25 dag margarine

* 4 dag kvasa

* 1 dcl mleka

* 1 jajce

* sol in lanena semena

Postopek:

Margarino narezemo na kocke in fino zmesamo z
moko, da se vsa stopi v moki. V mla¢no mleko damo
kvas in zmesamo z moko in margarino. Testo naj
pociva eno uro v hladilniku. Razvaljamo ga na tan-
ko, pomazemo s stepenim jajcem ter potresemo s so-
ljo in z lanom ter narezemo na trakove. Zlatorumeno

zapeCemo.

OS Sveta Ana Sveta Ana 14, 2233 Sveta Ana v Slovenskih goricah

www.sveta-ana.si, info@sveta-ana.si, (02) 729 58 70

Avtorji: Zala Zemljic, Sara Roskar, Elli Zuran Rajsp, Klara Nikl, Tiana Marija Nikl, Lina Kop, Aneja Horvat,
Inaya Grinaver, NeZa §/'janec, Lana Lehner, Eva Golob, Eva Gosak Koler, Maja Breznik, Melanie Bruher,
NeZa Zorec, Ema Zugman, Loti Bauman, Sara Radovanovi¢, Ga3per Lasecky

Mentorice: Ana Snofl, Boena Smirmaul, Irena Rola - Bek



JESENSKI POLJUB
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V sklopu leto$nje teme smo zbrali veliko receptov iz
nase Prlekije in se osredotocili na slastno ¢okoladno
kroglico, ki skriva jurko in kostanj. Po jeseni, ki se
vsa zlata prelije ¢ez naso pokrajino, smo naso nalogo
tudi poimenovali — Jesenski poljub.

Celotna naloga je oblikovana po jurki, katero vsi
Tomazevcani oboZzujemo, saj je to za nas najboljse
grozdje. Tudi sami smo nasli veliko podatkov o jur-
ki in kostanju, po katerem se imenuje najvisji gri¢ v
nasi ob¢ini, Kostanj. Ucenci smo z mentorji veliko
naredili sami, npr. sami smo skuhali jurkino mar-
melado, jurkin sok, vlili slastne praline, snemali vi-
deoposnetek, sami smo izrezali in nalepili etikete na
marmelado in veliko drugih stvari.

Jesenski sprehodi po grickih in dolinah ob¢ine Sveti
Tomaz so pravi balzam za duso — vsepovsod disi iz
goric in kleti, slisi se pesem klopotcev, kmetje na nji-
vah pobirajo pridelke, gozdovi pa z mehkim valo-
vanjem vabijo v svoje globine, kjer skriti v pisanem
listju ¢akajo slastni gozdni plodovi.

Ne verjamete — kar pridite pogledat!

Najdete nas lahko na dveh turisti¢nih priredi-

tvah pri Svetem Tomazu: na Martinovi trznici in

Ocenjevanju postrzjac.

Sy,
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PRALINA JESENSKI POLJUB
Sestavine:

* jedilna ¢okolada

* bela ¢okolada

¢ jurkina marmelada

* kostanj

Pripomocki:

Dve posodi za topljenje ¢okolade, pali¢ni mesalnik,
posoda za kostanjev pire, posodice za praline, zlicka,
dresirna vrecka, ¢opi¢, paletni noz.

Postopek:

Nad parno kopeljo raztopimo jedilno ¢okola-

do. Pazimo, da temperatura ne doseze vreliséa.
Odstavimo. S pomocjo ¢opi¢a namazemo modelcek
za praline. S paletnim nozem odstranimo odve¢no
¢okolado. Modelé¢ek za praline za 15 minut postavi-
mo v hladilnik.

S pali¢nim mesalnikom zdrobimo kuhan kostanj.
Nad parno kopeljo razpustimo belo ¢okolado in jo
dodamo zdrobljenemu kostanju, da dobimo ¢vrst
pire. V dresirno vrecko nalozimo jurkino marmela-
do, v drugo pa kostanjev pire. V model¢ke najprej
nabrizgamo kostanjev pire. Pomagamo si lahko tudi

z zli¢ko. Nato nabrizgamo $e jurkino marmelado.
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POSTRZJACA

Ko so gospodinje pekle
kruh, so najprej testo za-
mesile v lesenih posodah,
v katerih je vzhajalo. Ko so
testo oblikovale v kolace,
jim je nekaj le-tega ostalo

Se v leseni posodi, katere-

ga so postrgale iz vseh stra-

ni ter ga oblikovale v hlebcek — od tod ime postrzjaca.

Vzhajano kruhovo testo so potem razvaljale na debelino

Pazimo, da sredica ni previsoko. Modelcke za 15 minut ~ enega prsta. Ko je testo ponovno vzhajalo, so ga oblo-

postavimo v hladilnik. zile z nadevom: nanj so polozile kupcke zaseke (lahko z
Po potrebi nad parno kopeljo nekoliko pogrejemo tem-  dodatkom ocvirkov in ¢esna) ali pa so pomesale slano
no ¢okolado in nalijemo na vrh modelcka. S palet- skuto in jajca ter spekle v krus$ni peci.

nim nozem ponovno odstranimo odve¢no ¢okolado. Za postrzjace se uporabljajo razli¢na imena: opolenki,
Model¢ke za 15 minut postavimo v hladilnik. ocvirkovka, polenek, okrogla pogaca.

Praline odstranimo iz model¢ka.

Nasi izdelki so izdelani ro¢no,
e vanje smo vlozili veliko truda in

Z vsakim nakupom nasih Srenostl,

Ponujamo Zivila ! i ieli kan& n =
. Fomyy, By izdelkov bost.e_ prejeli kancek Ponujamo vam odli¢en
pripravljena na drugacen nacin, radosti in srede!

kot ga Ze niste videll! e izdelek iz lokalnega grozdja ter

kostanjal

\
L . : \
4 Piko nai pa pralinam doda : - -
4 . i skrivnosten jesenski poljub Nag produkt s prepricljivim vonjem
¥ jurke in okusom kostanja je ustvarjen

; . i i jal

Praline vas bodo s svojim JOGEEgh kostanja! 2 dobroto in ljubeznijo
okusom popeljale v ¢udezne - p 4 ’ b - =y
kraje in v vas vzbudile otroka! ;

OS Sveti Tomaz Sveti TomaZ 11, 2258 Sveti Toma¥

WWww.ostomaz.si, 0s.tomaz-ormoz@guest.arnes.si, 02 719 51 05

Avtorji: Vita Belec, Tia Brenholc, Julija Budja, Maja Cizerl, Rok Hebar, Riana Jausovec, Manja Kacar,
Leja Kekec, Ivana Kolbl, Viktorija Kolbl, Tian Lubec, Nevio Majcen, Nika Nedeljko, Alisa Petrena,
Kaja Prosnik, Karolina Sever, Danaja Tea Vidovi¢, Sanja Vogrinec, Teo Vorsic, Melisa Zivi¢
Mentorji: Zdenka Safari¢ Silva Rakusa, Marko Lali¢



PO SEMPASU S SKRATKOM

SEMPASCKOM
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V nasem Solskem okolisu vsako leto prirejajo dogod-
ke povezane z lokalnimi pridelki: praznik kosta-
nja, praznik polente in Mohorjevo. Odlocile smo

se, da bomo dogodke med seboj povezale in kulina-
ri¢no popestrile. To bo obogatilo promocijo doma-
Cega kraja in obiskovalce navdusilo s kulinari¢nimi

dobrotami iz nasih krajev. Ze lani smo predstavili
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2godbo o skratku Sempascku. Odlodile smo se, da

bomo napisale nadaljevanje te zgodbe, ker je bil lik
skratka v nasem okoli$u zelo lepo sprejet. Zgodba
govori o skupini otrok, ki se odpravi v gozd iskat
Sempas¢ka. Skupaj z njim se odpravijo na kulinari¢-
no popotovanje po Sempasu, Ozeljanu in Vitovljah
in med potjo spoznajo in okusajo domace lokalne
dobrote. Na koncu jih skratek povabi v svoje domo-
vanje in jim postreze z domacim kakijevim sladole-
dom. Za slovo jim podari kosarico dobrot.
Kulinari¢ni turizem je posebna oblika turizma. Vsi,
ki so jim na izletih pomembne kulinari¢ne speciali-
tete, znadilne za kraj, so kulinari¢ni turisti.
Povezovanje kulinarike in turizma je ze od nekdaj
dobra kombinacija, saj si ljudje na izletih oz. potova-
njih Zelijo dobre domace hrane in pijace. V zadnjih
letih se temu posveca vse ve¢ji pomen. Velik poten-
cial imajo tudi kulinari¢ni dogodki, ki zdruzujejo

zabavo in dobro kvalitetno domaco hrano. Izkusnje,
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ki jih dozivijo na kulinari¢nih dogodkih, so pogosto
predmet pogovora s prijatelji, druzino in znanci. Taksni
dogodki ljudi spodbudijo k razmisljanju, kako je kvali-
tetna in dobra hrana pomembna.

Kulinari¢nih dogodkov v Ozeljanu, gempasu in
Vitovljah se vedno udelezi veliko $tevilo ljudi, ki se za-
bavajo in uZivajo v dobri hrani in druzbi.

Maskota je $krat Sempascek, ki je bil ustvarjen za po-
pestritev nase stojnice in za lazjo predstavo zgodbe.

Sempascek predstavlja dobrosr¢nega skrata, ki uziva v

0S8 Sempas  Sempas 76 ¢, 5261 Sempas
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naravi, rad kuha iz lokalnih sestavin in raziskuje, najra-
je pa se druzi z otroki.

Otroci se s $kratom Sempastkom podajo na popoto-
vanje po kulinari¢nih posebnostih domacega kraja.
Sempasi¢ek jih najprej odpelje do prijatelja Grozdkora,
ki jim predstavi pridelavo gozdnih pesk. Naslednji po-
stanek je bil pri prijatelju Kakiju, kjer so se posladkali z
marmelado. Pot jih je vodila mimo $kratove tretje prija-
teljice Koruzice. Povedala nam je, da iz njene moke ku-
hajo polento na prazniku polente. Na§ zadnji postanek
je bil pri Kostanjku, ki nam je predstavil slavni praznik
kostanja. Polni vtisov smo prisopihali do domovanja
Sempascka, pri katerem smo se okrepéali. Ob koncu
dneva nam je za popotnico podaril $kratov nahrbtni¢ek
poln lokalnih dobrot.

Programe praznikov smo se odlocile popestriti s ku-

linari¢no stojnico in to povezale z zgodbo o $kratku

Sempascku.

WWW.0SSsempas.si, 0s.sempas@guest.arnes.si, (05) 30 77 100

Avtorici: Sofija Gorjan, Lana Mrak

Mentorice: Alenka Ferjanci¢, Patricija Pregrad, Tea Zimond



PRIT PA KOSTI KO-KOKICE!

Koroska ponuja Stevilne priloznosti za kulinari¢-

ni turizem, vendar pa je le-ta v ob¢ini Dravograd $e
vedno slabse razvit. V okviru projekta smo si tako
zastavili ambiciozen cilj — oblikovati lokalni kulina-
riéni spominek s trajnostnim pridihom, s pomo¢-
jo katerega bi povecali prepoznavnost nase ob¢ine.
Hkrati pa smo k ponudbi v nasi ob¢ini Zeleli dodati
dogodek za druZine, ki je povezan z domaco lokalno
kulinariko, in aktivnostmi za povezovanje druzine.
Na tem dogodku bi nas lokalni kulinari¢ni spomi-
nek premierno predstavili.

Nastala je naloga z naslovom »Prit pa kosti ko-ko-
kice! Druzinska pustolov$¢ina koroskih okusov«.
Kon¢ni izdelek predstavljajo ko-kokice, izdelek iz
pecenih svinjskih koz. Ko smo razmisljali o imenu
za nas kulinari¢ni spominek iz svinjskih koz, smo
zeleli z njim izraziti tradicijo in kulinari¢no dedi-
s¢ino Koroske, hkrati pa smo Zeleli ime, ki spodbu-

ja igrivost in poudarja pomen trenutkov, prezivetih

z najblizjimi. Ime ko-kokice smo dobili tako, da
smo zdruzili dva elementa: kokicam, imenu slane-
ga prigrizka, ki ga vsi dobro poznamo, smo doda-

li predlog »ko, ki odraza korenine Koroske. Tako
vsak ugriz v ko-kokice predstavlja okusno potova-
nje skozi zgodovino Koroske in njeno kulinariko,
obenem pa ustvarja spomine na druzZenje in prijetno
prezivljanje asa s prijatelji.

Ko-kokice so pakirane v prozorne plasti¢ne vrecke,

ki jih lahko recikliramo. Na vsaki vrecki je dodan




opis nasega kulinari¢nega spominka in njegova zgod-
ba. Zraven pa se ponosno razkazuje metulj, logotip
Osnovne $ole Sentjan? pri Dravogradu. Izdelali smo ga
s quilling tehniko. Metulj predstavlja ne le vklju¢eno-
st osnovne Sole, pa¢ pa je tudi glavni junak zgodbe v
knjizici Na poti skozi ob¢ino Dravograd: okusna dozi-
vetja in druzinske pustolovs¢ine. Knjizico smo prip-
ravili sami in dopolnjuje nas kulinari¢ni spominek.
Zgodba govori o metulj¢ku Samu, ki potuje po ob¢ini
Dravograd ter obiskuje lokalne ponudnike hrane in tu-
risti¢ne destinacije v nasem kraju. Ti so v knjizici tudi
opisani. Knjizica je primerna za otroke, sestavljena je
namrec¢ kot pobarvanka, hkrati pa tudi za druzine, saj
je v njej predstavljenih nekaj aktivnosti, s katerimi se
lahko druzZinski ¢lani $e bolj povezejo.

Dogodek Prit pa kosti ko-kokice! se bo odvijal na dvor-
cu Bukovije, ki se bo za ta dan preimenoval v Dvorec
Kostaj. V dopoldanskem ¢asu se bodo prijavljene dru-
zine podale na kulinari¢no popotovanje, na katerem

se bodo preizkusile v razli¢nih aktivnostih oz. igrah,
namenjenih krepitvi vezi med druzinskimi ¢lani.
Dogodek se bo zakljuéil s kosilom, ki ga bodo pripravili
lokalni ponudniki hrane. Dvorec Kostaj bo ta dan pri-

zori$ce druzenja, zabave in lokalne kulinarike.

KO-KOKICE

Sestavine:

* svinjska koza

* olje za cvrtje

* sol (po zelji)

Postopek:

Svinjsko koZo najprej narezemo na Sirse trakove, jih
damo v posodo, prelijemo z vodo in kuhamo pribliz-
no eno uro in pol. Ko so kuhane, jih poberemo iz vode
in jih nekoliko ohladimo. Nato z Zlico iz njih postrga-
mo vso mas$cobo, ki se $e drzi koze. Kuhane svinjske

koze dobro ohladimo in posusimo. Nato jih zlozimo na
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pekac in jih vsaj osem ur, Se bolje pa ¢ez no¢, susimo na
120°C, da se iz njih odcedi mascoba in postanejo rjave
barve. Osusene hladne koZe nalomimo na manjse kos¢-
ke ali pa jih drobno zmeljemo. KoZe cvremo v vrocem
olju, ki je segreto na 220 °C. Po priblizno 10-15 sekun-
dah cvrenja oziroma ko koze nabreknejo, jih s penov-
ko poberemo iz olja in odlozimo na papirnate brisace.
Pripravljene kokice iz svinjske koze po Zelji posolimo.

Shranimo jih v dobro zaprti posodi.

0S Sentjanz pri Dravogradu Sentjan? 88, 2373 SentjanZ pri Dravogradu

WWW.0s-sentjanz.si, os-sentjanz@guest.arnes.si, (02) 87 86 666

Avtoriji: Katja Berlic, Urska Bukovc, Larisa Hartman, Jana Hranjec, Lin Hudernik, Nana Krajnc,

Ema Krivec, Tiana Podpecan, Jure Sirnik, Maga Sirnik, Zara §rimpf

Mentoriji: Lara Skledar, Marko Sonjak, Vesna Turicnik
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SKRIVNOST IZ KAMNIKA,
EIN GEHEIMNIS AUS STEIN
¥ . -

Ob¢ina Kamnik je znana po Stevilnih turisti¢nih za-
nimivostih in tudi po specifi¢nih kulinari¢nih pro-
duktih kot sta trni¢ in tuhinjska tunka. Kamnik
mocno zaznamuje srednji vek. Je eno najstarejsih in
najlepsih srednjeveskih mest na Slovenskem. Tako
smo povezali zgodovino Kamnika in hrano iz sre-
dnjeveskega obdobja. Nastal je kulinari¢ni spo-
minek Skrivnost iz Kamnika, Ein Geheimnis aus
Stein.

Skrivnost iz Kamnika je dvohodna jed sestavljena

iz mesne pite in sladice, medenih cekinov. Recepta
izhajata iz srednjeveskih kuharic in sta samo malo
prilagojena danasnjemu ¢asu. Najpomembnejse pa
je, da kot srednjeveski jedi sledita modernim tren-
dom turizma in gastronomije, zdravo, lokalno,
samooskrbno.

Nas kulinari¢ni spominek predstavlja zgodovino na-
Sega kraja s prepletanjem mitologije in odraza traj-

nostni pristop z uporabo lokalnih sestavin.

Ob nastajanju spominka smo prisli tudi do ideje
vzpostavitve srednjeveske odprte kuhinje, kjer bi se
lahko posamezni gostinci in proizvajalci prehramb-

nih izdelkov lahko predstavljali.

SREDN]EVESKA MESNA PITA
Sestavine:

* 1135 g mesa

* 3 7lice moke

* 3 korenja

* 1 velika ¢ebula

* 250 g piva

* 500 g jusne osnove

* poper in sol

* 13 ¢ajne zlicke mletih klinckov
* 15 ¢ajne zlicke cimeta

* 55 g masla

* 1 jajce

* 1 ¢ajna zlicka vode za jaj¢ni premaz



Priprava:

Za pripravo skorje v skledo dajte sol, maslo in polovico
moke. Gnetite, dokler ni maslo drobno zdrobljeno na
koscke, manjse od zrna graha.

Preostale sestavine za skorjo dajte v veliko skledo in jih
z rokami zgnetite, dokler ne nastane testo. Testo razde-
lite na 1/3 in 2/3. Pokrijte in ohladite za 30 minut.
Med ohlajanjem pripravite nadev. Vso govedino potresi-
te z moko, soljo in poprom. Veliko ponev z maslom se-
grejte na srednje mo¢nem ognju. Meso zapecete z vseh
strani, nato pa odstranite in date na stran.

Pecico segrejte na 350 °C. Vso zelenjavo prazite nekaj
minut, dokler se ne obarva. Dodajte pivo in ju$no osno-
vo ter vso govedino v lonec. Pokrijte s pokrovom in pe-
cite 2 uri. Po 2 urah se mora omaka zgostiti. Pustite, da
se nadev ohladi, preden ga dodate v pito. Po okusu do-
date sol in poper.

2/3 testa razvaljate v tanko enakomerno plast.
Napolnite model za muffine s testom, pri cemer pustite,
da gre ¢ez robove.

Napolnite model z nadevom. Preostanek (1/3 razvalja-
nega testa) uporabite, da se prilega vrhu pite. Robove
zapognite, da zlepite skorjo od vrha do dna. Vrh prema-
zite z jajcem. IzreZite nekaj luken;.

Pece se 1 uro ali do zlate barve pri 180 °C. Po nekaj
¢asa jo lahko tudi pokrijete s foljjo.
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MEDENI ZLATNIK
(1 skodelica = 250 g)
Sestavine:

* 15 skodelice moke

* maslo

* 2 zlici mrzle vode

e 3 7lice medu

* $¢epec soli
Priprava:
Maslo narezemo na kocke in ga vtremo v moko, da
postane zmes drobtinasta. Dodamo sol, hladno vodo in
med, da se poveze v testo. Po potrebi dodajte ve¢ medu.
Testo razvaljamo na zelo tanko, s skodelico izrezemo
majhne kroge. Popecite v pecici 10 minut na 200 °C.

Pustite, da se vasi zlatniki ohladijo na papirnati brisaci.

LEGENDA O VERONIKI

Pred davnimi ¢asi so v Kamniku Ziveli trije bratje.
Izu¢ili so se za duhovnike in Zelja me$¢anov je bila, da
bi vsi trije prvo maso darovali v novi cerkvi. Zbrali so
denar in zaceli zidati cerkev na gri¢u nad mestnim je-
drom. Vendar pa jim je pred koncem gradnje zmanj-
kalo denarja in zanj so morali prositi bogato grofico
Veroniko, ki je zivela v gradu ob cerkvi. Lepa in mla-
da grofica je bila znana po svoji prevzetnosti in sko-
posti. Ob njihovi prosnji je tako le prevzetno zakle-

la: »Poberite se beraci! Raje se pri tej prici spremenim v
kaco, kot da bi dala en sam dinar za vase prazno delol«.
Pravi¢no nebo je slisalo to kletev in Veronika se je zace-
la spreminjati v pol Zensko in pol kaco, zemlja pod njo
pa se je odprla in jo pogoltnila v svoje globine. Tik pred
tem je s pestjo udarila v skalo, na kar $e danes spominja
odtis, ki je viden ob vhodu na Mali grad. Grad je zaje-
lo neurje, ki ga je podtlo do tal. Ukleta Veronika, skrita
pod Malim gradom, med svojimi zakladi $e danes ¢aka

na resitelja.

0S Smartno v Tuhinju  Smartno v Tuhinju 273, 1219 Laze v Tuhinju

www.ossmartno-tuhinj.si, projekti.osljsmt@guest.arnes.si, (01) 834 72 00

Avtorji: UrSka Bajde, Zala Drolc, Ajda Jeric, Erika Levec, Maja Levec,

Ota Plankar, Reza Pisek, Ajda Trebusak, Tjasa Zalaznik
Mentorja: Andreja Hrovat, TomaZ Smole
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KNAPUSKA MALCA
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Pri oblikovanju kulinari¢nega turisti¢nega produk-

ta Sodobna knapuska mal’ca smo izhajali iz lokalnih

sestavin, ki so bile neko¢ znacilne za malico rudarjev

v Trbovljah. Zdruzuje okuse preteklosti, preobliko-

vane v trendu sedanjosti, s trajnostnim pogledom v

prihodnost kot energijsko kulinari¢no dozivetje. Nas

slogan je iz jame do zvezd. Kljub temu da premoga

v nasih krajih ne kopljejo vec, je Se vedno prisotna

kulturna dedis¢ina rudarjev. Jama se dandanes od-

pre za Sportne prireditve ali vodene turisti¢ne oglede

in takrat, pa tudi ob vseh ostalih prireditvah v na-

Sem mestu, bi lahko ponujali tudi na$ turisti¢ni pro-

dukt. Sodobna knapuska mal’ca vsebuje:

¢ cikorjo — naravni kavni nadomestek,

¢ v mafin preoblikovan kruh s ¢esnom,

* energijsko ploséico iz lokalnih sestavin in

* maslene piskote v obliki znamenitosti Trbovelj, ki
vsebujejo moko z aktivnim ogljem, kar ponazarja

premog, ki so ga kopali rudarji neko¢.

CIKORIJA — KAVNI NADOMESTEK
Korenine cikorije je potrebno temeljito osusiti na
zraku. Posu$eno korenino narezemo, nato pa jih

Y Ve . . . . .
spe¢emo v pecici na 180 stopinj, da se razgreni in

porjavi. Pec¢eno korenino zmeljemo v kavnem mlin¢-
ku v fini prah. Pomembno je, da pridobljeni prasek
shranimo v neprodusni vrecki ali steklenici. Za pri-
pravo ene skodelice kave, vzamemo 2 ¢ajni zlicki in
jo prelijemo z vro¢o vodo. Po okusu dodamo sladkor

ali mleko.

MAFINI PERKMANDELJCKI
Testo:

* 500 g bele moke

* 15 kocke kvasa

* 3 dl mla¢nega mleka

* Pol kavne skodelice olja
¢ Pol jedilne Zlice soli
Nadev:

* 125 g masla

* 2 rumenjaka

* Pol jedilne Zlice soli

* 1 glavica stisnjenega ¢esna
Dekoracija:

Na koscke narezana rdec¢a paprika

Postopek: Najprej pripravimo kvasec: v skledico vli-
jemo 1/3 mla¢nega mleka, vanj nadrobimo kvas

in mu dodamo sladkor ter eno zlico moke. Dobro




preme$amo in pustimo stati na toplem mestu 10 mi-
nut, da kvasec vzhaja. Preostalo moko presejemo v ¢isto
posodo in na sredini naredimo jamico. Po moki okoli
jamice potrosimo sol, v jamico pa vlijemo olje, vzhajan
kvasec in preostalo mleko. Sestavine s prsti ali kuhal-
nico preme$amo, da se sprimejo skupaj in nastane gro-
bo testo, ki ga gnetemo toliko ¢asa, da postane gladko,
voljno in elasti¢no ter se ne oprijemlje rok in delovne
povisine. Ugneteno testo oblikujemo v kepo, ki jo po-
lozimo v naoljeno skledo, pokrijemo s ¢istim prticem in
pustimo, da na toplem mestu vzhaja priblizno pol ure.
Iz ¢esnove glavice odstranimo stroke, jih olupimo in
stisnemo s stiskalcem. Stisnjen ¢esen zme$amo z zmeh-
¢anim maslom in soljo. Vzhajano testo na hitro zgne-
temo, dodamo ¢esnovo maslo in razdelimo v modelc¢ke
za mafine. Vsak mafin dekoriramo s koscki paprike.
Polozimo jih v pecico in jo vklju¢imo na 150 stopinj da
10 minut vzhajajo, nato jih pe¢emo na 180 stopinjah

$e 20 do 30 minut oziroma toliko ¢asa, da se lepo zlato

rjavo obarvajo in zapecejo.

ENERGIJSKE PLOSCICE

Sestavine:

200 g dateljnov

100 g kosmicev

100 g mletih orehov

100 g mesanice suhega sadja i

in ko$¢kov orehov

100 g lokalnega medu

Postopek: V mesalniku zmiksamo dateljne, saj so da-
teljni tisti, ki plos¢ico » drzijo« skupaj. Fino zdrobimo
tudi orehe v mesalniku. Na deski pa z nozem nareze-
mo suho sadje in ostale orehe. Vse sestavine zmesamo v
posodi, kamor dodamo $e kosmice in med. Z rokavica-
mi naredimo kepo in jo s pomo¢jo valjarja med dvema
folijama zvaljamo na Zeljeno debelino. Nato z model¢ki

izrezemo izbrane oblike.

0S8 Tonéke Ce& Kerditeva cesta 50, 1420 Trbovlje
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MASLENI PISKOTI IZ MOKE
Z AKTIVNIM OGLJEM
Sestavine:

* 650 g moke z aktivnim ogljem

* 200 g masla

* 200 g sladkorja

* 100 ml mrzle vode

* 3 jajca

¢ zlicka sode bikarbone

Postopek: Jajca in sladkor penasto umesamo. Dodamo

stopljeno maslo in prelijemo z vodo. Vse skupaj preme-
$amo in dodamo $e suhe sestavine. Oblikujemo testo,
ki mora pocivati 1 uro na sobni temperaturi ali 30 mi-
nut v hladilniku. Testo razvaljamo, izrezemo poljubne
oblike in pe¢emo v vnaprej ogreti pecici na 200 stopi-

njah 15 minut.

KULINARICNI FESTIVAL ZASAVSKI
SPORHET

Festival zdruzuje kuharska tekmovanja Funsterc v
Hrastniku, Grenadirmar$ v Trbovljah in 3. svetovno
ajmohtijado v Zagorju. Kulinari¢no popotovanje zao-
kroza ponudba lokalnih gostincev iz vseh teh mest, ki
takrat pripravljajo tradicionalne zasavske jedi na tradi-
cionalen ali sodoben nacin. Kulinari¢ni dogodki v vseh

treh mestih obiskovalce popeljejo v otrostvo ali pa jim

ponudijo avtenti¢no kulinari¢no dozivetje.

www.os-toncke-cec.si, os-toncke-cec@guest.arnes.si, (03) 56 25 120

Avtorice: Loti Sovre, Hana Kek Kazi¢, Masa Kralj, Lana Herman, Ziva Merzel, Iza Starman

Mentorici: Tanja BoZicek Simnovcic, Ursa Bajda
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BEETEA ALI NE BITI

VDOMZALAH?
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Biti ali ne biti v Domzalah? Dvomljivcem naj polo-
zimo na srce, da Domzal¢ani ljubimo slamnike, ce-
bele in kulinariko. Zato so se ¢lani turisti¢nega pod-
mladka OS Venclja Perka odlo¢ili ustvariti produkt,
ki bi ponujal dozivetje na ve¢ senzornih podro¢jih
ter zdruzeval bogato domzalsko tradicijo, ki se je do
danes prenasala iz roda v rod. Nastal je »BeeTea ali
ne biti v Domzalah.« To zdaj res ni ve¢ vprasanje.
»BeeTea« je edinstven produkt, ki s svojo nezno gra-
cioznostjo, dovrsenostjo in estetskim izgledom po-
boza duso in brboncice, hkrati pa v sebi nosi tudi
moc¢no sporo¢ilno in simbolno vrednost. Namen
produkta je povzdigniti domzalsko kulinariko na
visjo raven, hkrati pa opozoriti na bogato tradici-

jo domzalskih panog, kot sta ¢ebelarstvo in slamni-
karstvo, na katere smo v Domzalah upraviceno po-
nosni. Da bi omenjene panoge prepletli v vrhunski
izdelek, ki bi ga lahko tretirali tudi kot turisti¢ni
spominek s trajnostno noto, je turisti¢ni podmladek

za pomoc¢ poprosil tri mojstrice svojega podroc¢ja.

_._I e

Med, cvetni prah in bogato éebelarsko znanje je pri-
spevala Nika Pengal, ki s ¢ebelicami deli planet in
svoj vsakdan ter opozarja na njihovo nepogresljivost
za okolje in ¢loveka. Izpod spretnih rok Ane Cajhen
so nastale zlate kite, iz katerih z neskon¢no ljubez-
nijo nastajajo slamniki, prepoznavni znak in po-

nos Domzal. Kot zamrznjene v ¢asu in prostoru jih

-
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Granas bele éokolade s

D
/7 Pralina
[+ "BeeTea

I

Limonin #cle

Capem ameriskega slamnika
o .

Lipov med

L Hrustljavéek z medenjaki

' Sestavine praline “BeeTea” |..%|

bela fokolada (kakavewvs masle, sindhkar, polnomasone MLEKD v
prihu, emulgator (SOJIMN leciting, naravnd ekstrake vanilije),
termna dokolada (kakavova masa, sladkor, kakavove maslo,

emulgater (sondniénd leciting, naram| ekstrakt vankije), limona,
SMETANA, sladkor, glukozno-fruktoan] sirup, MASLO, miet

pifkoti (GLUTEM, LAKTOZA, 50)A), amerifkl slamnik, lipov med,
zafimbe ra medenjake, MANDEL), pektin, burbonska vanlilja,
citronska kislina, BARVILA: naravna barvila (koncentrat
{Eafranika, imona).

ALERGIN| 30 v sestavinah naveden & velikimi tiskanimi Erkami,

Kako hraniti pralino?

Pralina je svele narejena. Hranitl jo & patrebno na sobni
temperatur] (18-20°C), v temnem prostoru. Rok uporabe 28 dnl.

<. jees

Izdelana v
po ideji 0f Venclja Perka

je skupaj s cvetovi slamnika in cvetnim prahom trajno
vdelala v obeske. Nika Svetec, virtuozinja v dezeli ¢oko-
lade in sladkih pregreh, je po Zeljah turisti¢nega pod-
mladka izdelala vrhunsko pralino, prijetno na pogled in
bozanskega okusa.

»BecTea ali ne biti v Domzalah« je torej paket kulina-
ri¢nega ter drugih izkustvenih dozivetij. Kulinari¢no
izku$njo omogoca pralina, ki edina na trzis¢u ponudi
okus ¢aja ameriskega slamnika (prispodoba domzalskih
slamnikov) v ganachu bele ¢okolade. Le-temu sta do-
dana med in limona, sestavini, ki jih obi¢ajno dodamo
h klasi¢énemu ¢aju. Za piko na »i« in zaokrozitev oku-
sov poskrbi $e medeni hrustljavéek, ki prija ob vsakem

¢aju. Pralina je postrezena na estetsko oblikovanem

* ¥ ¥ ¥ ¥ * ¥ ¥

0S Venclja Perka

Ljubljanska cesta 58 a, 1230 Domzale

podstavku iz umetne mase, kjer so simboli¢no vgraje-
ni elementi predhodno omenjenih domzalskih panog

— slama, cvetovi slamnika in cvetni prah. Podstavek je
ve¢namenski, saj je lahko obesek za kljuce ali ogtlica.
Za trajnostno noto, ki sluzi v prid ¢ebelam in ohranja-
nju le-teh, poskrbi prilozena vrecka semen medovitega
slamnika, ki vabijo uporabnika, naj jih poseje, vzgoji
rastlinice in jih prinese v domzalski ¢ebelnjak, kjer bo v
zameno za »Cebeljo hrano« lahko koristil apiterapevtsko
storitev.

»BeeTea ali ne biti v Domzalah« tako ni v ponos le so-
delujo¢im in vsem, ki so nesebi¢no pomagali pri ures-
nic¢itvi projekta. Lahko je v ponos tudi Domzalam. In

celi Sloveniji. Morda neko¢ tudi svetu.

* ¥

www.os-vperka.si, 0s.vp-domzale@guest.arnes.si, (01) 729 83 00

Avtoriji: Kris Lazar, Julija BozZnik, Nejla Kremic¢, Aljaz Ovnik, Anja Vrani¢, Vita Brate, Lorien GerZelj, Hana Burnik

Mentorici: Darja Hristovski Kanduser, Katja Erban



%
OKUSI, ODKRIJ, OHRANI -

NAS KRA] V VSAKEM GRIZLJAJU

Naravne danosti Rogaske Slatine prepletene s tra- modro kapljico. Na vrhu kraljuje ¢aroben cvet mar-
dicijo, zgodovino in mitologijo kraja smo v okvi- jetice, trobentice ali vijolice, ki dodaja pridih ele-

ru krovne teme letosnjega festivala zdruzili v oku- gance. Sestava okusov, tekstur in barv v Pomoninem
sni kombinaciji in ustvarili edinstven kulinari¢ni srcu ustvarja slastno umetnisko dozivetje. Skrbno
spominek — Sladke pegazove skrivnosti. Apolonovi pripravljeni kulinari¢ni izdelki pa so shranjeni v em-
mehurcki in Pomonino srce so jedro kulinari¢ne- balazi, ki nosi sporoilo trajnostne ozavesc¢enosti, saj
ga spominka, navdihnjeni so s termalnimi vrel- smo uporabili trajnostne materiale, ki so obnovljivi
ci, Turisti¢cno kmetijo Pomona ter krilatim konjem in reciklirani.

Pegazom in so del dozZivetja, ki jih poveze z lokal-
nim okoljem in tradicijo kraja. Apolonovi mehurcki
se ponasajo z bogatim okusom, ki zdruzuje sladkost
suhega sadja in medu z rahlo grenkobo aronije in
ore$c¢kov. Ta harmonija okusov se dopolnjuje z izje-
mno teksturo — hrustljavo zaradi domacih piskotov,
polno zaradi ¢okolade in hranljivo zaradi vsebnosti
mletih bu¢nih semen. Pomonino srce pa pricara ¢a-
robno piskotno dozivetje, ki zdruzuje nezen mas-
len okus s krhko teksturo. Sr¢asta oblika, oble¢ena

v osvezujoco zeleno, sestavlja popolno ravnovesje z




APOLONOVI MEHURCKI

Sestavine: aronijeva marmelada, mleti orehi, mleti do-

maci masleni keksi, med, Donat, bela/temna ¢okolada,

buc¢na semena, suho sadje (jabolka ali slive).

Postopek:

1. Pecene domace maslene kekse ohladimo in jih
zmeljemo.

2. Dodamo mineralno vodo, marmelado aronije, med,
suha jabolka ali slive in mleta bu¢na semena.

3. Na pari stopimo belo ¢okolado in jo primesamo
sestavinam.

4. Sestavine nato nezno preme$amo, da dobimo kom-

paktno maso.

5. Z rokami oblikujemo majhne kroglice iz mesanice in

jih postavimo na pladenj, oblozen s papirjem za peko.

6. Kroglice postavimo v hladilnik za vsaj 30 minut, da
se dobro ohladijo in strdjjo.

7.V vmesnem ¢asu ponovno na pari stopimo belo ali
temno ¢okolado.

8. Ohlajene in strjene kroglice nato prelijemo s stoplje-
no jedilno ¢okolado (temno/belo).

9. Po zelji posipamo z mletimi orehi.

POMONINO SRCE

Sestavine: maslo, moka, limonina lupinica, jajca pro-

ste reje, vanilin sladkor, sladkor v prahu, jedilna barva,

uzitni cvetovi pomladanskih cvetlic (trobentica, marje-
tica, vijolica)

Postopek:

1. Z elektri¢nim mesalnikom stepemo razmehcano
maslo, jajca in sladkor v prahu, dokler ne postane
kremasto.

2. Dodamo vanilin sladkor, naribano limonino lupini-
co in postopoma vmesamo moko, dokler ne dobimo
gladkega testa.

3. Testo zavijemo v prozorno folijo in postavimo v hla-

dilnik za priblizno 30 minut.
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4. Testo razvaljajmo na priblizno pol centimetra debelo
in izrezemo srcaste oblike ter kapljice.

5. Polozimo kekse na pekac ter pe¢emo v ogreti pedici,
dokler niso zlato rjavi.

6. Med tem pripravimo zmes za beljakovo glazuro ali
sladkorni led. Zmes razdelimo na dva dela in doda-
mo eno kapljico jedilne barve.

7. Srckaste oblike premazemo z eno barvo (zeleno), ka-
pljice z drugo barvo (modro).

8. Kapljico nato samo pritisnemo na sr¢kasto obliko ter
dodamo cvet trobentice, marjetice ali vijolice in pus-

timo, da se strdi.

KRILATI KONJ PEGAZ
o, P

Apolonovi mehurcki so nastali ob misli na termalne

vrelce v Rogaski Slatini, ki so eden izmed zakladov ge-
ografskih znacilnosti kraja ter hkrati kulturna dedis¢i-
na. Idejno zasnovo smo nasli v legendi, po kateri naj bi
grski bog Apolon narocil krilatemu konju Pegazu, naj
udari s kopitom in tako odpre rogaski vrelec. Tako je
bil odkril Donat — z magnezijem najbogatej$a naravna
mineralna voda na svetu, ki povezuje tudi sestavine v
omenjenih Apolonovih mehur¢kih.

Navdih za izdelek Pomonino srce smo nasli v boginji
sadnega drevja Pomona. Na turisti¢ni kmetiji Pomona,
ki je pravlji¢ni koti¢ek na podezelju, naj bi rimska bo-
ginja Pomona pustila svoj blagoslov in poskrbela, da sa-

dovnjaki bogato obrodjjo.

VIZ Il. OS Rogaska Slatina Ulica Kozjanskega odreda 4, 3250 Rogadka Slatina

www.iios-rogaska.com, iios.rogaska@guest.arnes.si, (03) 5814 906

Avtorice: Alana Sucur, Iza Kunstek, Jasmina Turnsek, Izza Peer, Taja Jost
Mentorice: Barbara Lazicki, Maja Marija Minih, Branka Unverdorben



SODELUJOCE SREDNJE SOLE

21. FESTIVAL VZVT

Drzavni izobrazevalni zavod s slovenskim u¢nim
jezikom Cankar - Zois - Vega Gorica, Italija

PO POTEH CAROBNEGA SVETA
GORISKE ROZE

Ekonomska i turistic¢ka Skola Daruvar,

Hrvaska

PIVKO I VINKO

Ekonomska Sola Murska Sobota,

Srednja Sola in gimnazija

Ekonomska Sola Novo mesto,
Visja strokovna Sola

ODOMAS NA DIVJEM VZHODU

POMAKCE, KI PELJEJO V DEZELO
PICICEV

Ekonomska Sola Novo mesto,

Visja strokovna Sola

Grm Novo mesto - center biotehnike in turizma,

Srednja Sola za gostinstvo in turizem

Hotelijersko-turisticka Skola Opatija, Hrvaska

Javna ustanova Srednjeskolski centar
Petar Koci¢ Zvornik, BIH

MEDENI STRUKEL]

VITULA
KESTENI — MARUNADA

TRPEZA NASIH PREDAKA, SA
AJVAROM SVE JE UKUSNIJE

Javna ustanova Srednjeskolski centar

Petar Koci¢ Zvornik, BIH

Obrtnicka Skola Pozega, Hrvaska

Skola za turizam, ugostiteljstvo i trgovinu Pula,
Hrvaska

SLJIVA — PONOS NASEG KRAJA!
VINSKI ZALOGA]I

POT FIG IN SPARGLJEV

Solski center Kranj,

Srednja ekonomska, storitvena in gradbena Sola

Solski center Postojna, Srednja ekonomska $ola

SADJE IN MED: OKUSI'TSKRIVE
PESPOTI BRNIK — MOJSTRANA

POSTOJNSKI MENI



Solski center Ptuj,

Sola za ekonomijo, turizem in kmetijstvo

Solski center Velenje, Visja strokovna Sola in

Sola za storitvene dejavnosti

Solski center za posto, ekonomijo in

telekomunikacije Ljubljana
Srednja ekonomsko poslovna Sola Koper

Srednja ekonomsko poslovna Sola Koper

Srednja gostinska in turisti¢na Sola Radovljica

Srednja Sola Izola
Srednja Sola Josipa Jurcica Ivan¢na Gorica
Srednja Sola za gostinstvo in turizem Maribor

Srednja Sola za gostinstvo in turizem Radenci

Srednja Sola Zagorje

Strokovno izobraZevalni center Brezice,

Visja strokovna Sola
Strokovno izobrazevalni center Ljubljana
Ugostiteljska Skola Opatija, Hrvaska

Ugostiteljsko turisti¢ka Skola Osijek, Hrvaska
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LUK PA KRUH PA JE JUZNA FKUP
SALESKE SLADKE ZGODBE

PRVI SLOVENSKI BURGER
PENSJERIN SLOVENSKE ISTRE
[AVANDIN KRISTAL

RADOL SKA MEDENA MARMELADA
JAPA

TISTRSKA MANJADA
VAFLJI Z MEDOM IN OREHI

TOTI REZANCI PO DOMACE
SLADKE RADOSTI VEVERICE MUKI

DOBER TEK VAM ZELI VAS JAMSKI
SKRAT PERKMANDELJC

SPOMINEK Z GRAJSKE POJEDINE
[JUB(LJANA) KRUHEK

SLATKI SUVENIR § PORUKOM
COKOLADNO IZNENADEN]JE




ODOMAS
NA DIVJEM VZHODU

Lokalni kulinari¢ni spominek smo poimenovali
Odomas na divjem vzhodu. Odomas je prekmur-
ski izraz za pojedino po delu. Odomas na divjem
vzhodu je tridnevno dozivetje, ki vkljucuje spozna-
vanje lokalnih ponudnikov in njihovega dela, uce-
nje priprave bogra¢a z znanim kuharjem ter pripra-
vo lastne mesanice vina s sommelierjem, ki jo nato
postrezemo k bogracu.

Tridnevno dozivetje vklju¢uje aktivnosti:

1. dan: Gozdna dogodivs¢ina: Obiskovalci se bodo
potepali po gozdu, spoznavali lovstvo in se preizku-
sili v vlogi lovca, saj bodo nekaj ¢asa preziveli z lov-
ci na prezi. Najmlajsi se bodo preizkusili v kvizu iz
znanja na temo gozda in lovstva ter iskanju zaklada
po namigih. Najbolj pogumni bodo lahko tekmova-
li v streljanju konzerv z zra¢no pusko. Vecer bo na-
menjen druzenju ob ognju, za otroke pa bodo orga-

nizirane zabavne in poucne animacije.

2. dan: Dogodivs¢ine na kmetiji: Obiskovalci se
bodo s traktorjem odpravili do lokalnega pridelo-
valca paradiznika in spoznali pridelavo paradizni-
ka. Na bliznji kmetiji se bodo preizkusili v razli¢nih
kmeckih opravilih in igrah, otroci pa bodo lahko
uzivali v jahanju konjev.

3. dan: Kulinari¢no dozivetje: Obiskovalci se bodo
naucili kuhati bogra¢ pod vodstvom lokalnega ku-
harskega Sefa, otroci pa bodo pekli perece. Obiskali
bodo lokalnega pridelovalca vin, se seznanili s pride-
lavo vina in sortami vin. Vrhunec izku$nje bo delav-
nica »Zamesaj svoje vino, kjer bodo obiskovalci pod
vodstvom sommelierja ustvarili svojo mesanico vina,
jo opremili z lastno etiketo in jo odnesli domov kot
spominek.

Spominek bomo prodajali v lesenih skatlicah, ki jih
bodo obiskovalci lahko kupili na razli¢nih lokaci-

jah. V gkatlici bodo mesanica za¢imb in knjizica
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dozivetij z receptom za bograé. Skatlica bo uporabna
tudi za shranjevanje za¢imb.

KhnjiZica dozivetij vkljucuje razlago besede odomas,
predstavitev tradicionalnih prekmurskih jedi, opis
kmeckega zivljenja, zgodbico, recept za bograc, opis tri-
dnevnega dozivetja in krizanko. Vsak obiskovalec bo
prejel tudi predpasnik.

Celotno dozivetje je odlicen nacin za povecanje kul-
turnega razumevanja, spoznavanja lokalnih tradicij in
okusanja avtenti¢nih okusov, hkrati pa omogoca spo-

znavanje ljudi in ustvarjanje nepozabnih spominov.

PREKMURSKI BOGRAC
Sestavine za 8 do 10 oseb:
* 400 g govejega mesa, narezanega na kocke
* 400 g svinjskega mesa, narezanega na kocke
* 200 g divjadine, narezane na kocke
* 800 g ¢ebule
* 4 krompirji srednje velikosti
(olupljeni in narezani na krhlje)
* 2-3 dl rdecega vina
¢ 2-3 vlozene pekoce feferone (po zelji)
¢ 1-2 stroka ¢esna
* 8 poprovih zrn
* 4 listi lovora
* malo masti
* mleta rdeca sladka paprika

¢ kumina, mleti poper, sol
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Postopek:

1. V vedjem loncu raztopimo mas¢obo. Dodamo na
drobno sesekljano ¢ebulo in na majhnem ognju prazi-
mo priblizno eno uro, da skoraj razpade. Vmes veckrat
premesamo.

2. Ko se éebula lepo razpusti, dodamo za¢imbe: mle-

to rdeco sladko papriko, kumino, lovor, poper, sol in na
tanko nasekljan &esen. Se naprej prazimo, nato zalijemo
z vodo — le toliko naj je bo, da bo pokrila meso.

3. Zdaj gre v lonec na kockice narezana govedina, ki jo
kuhamo eno uro.

4. Nato dodamo na kocke narezano divjacino, ki naj se
skupaj z govedino kuha dobre pol ure.

5. Potem dodamo $e svinjino in spet kuhamo meso do
mehkega.

6. Zdaj pride na vrsto $e krompir. Sele ko se skuha, do-
lijemo rdece vino in po zelji dodamo Se nekaj pekocega,

na primer na grobo narezan vlozen feferon. Se za kratek

¢as zavremo, nato z ljubeznijo postrezemo.

Ekonomska Sola Murska Sobota, Srednja Sola in gimnazija NorSinska ulica 13, 9000 Murska Sobota

www.ekonomska-ms.si, ekonomska.sola@s-es.ms.edus.si, (02) 52134 00

Avtoriji: Lana Bukovec, Lucka Luka& MatjaZ Magyar, Nastja Nemec, Gadper Recek, Zana Skerget, Samira Skraban

Mentorici: Natasa Sipli¢ Siftar, Cvetka Gomboc Alt
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Nas turisti¢ni proizvod, kulinari¢ni spominek z
imenom Vitula, predstavlja edinstveno kulinari¢-
no dozivetje Novega mesta. Vitula je piskot, sim-
bolno oblikovan v situlo — obredno posodo iz zele-
zne dobe, ki je neko¢ sluzila za shranjevanje vina in
vode. Vitula je izdelana iz posebne kombinacije se-
stavin, vklju¢no s proseno, pirino in moko grozdnih
pesk, dolenjskega medu ter marmelado iz Zametne
¢rnine, ene izmed kljuénih sestavin cvicka, dolenj-
skega kralja vina.

Vitula odraza bogato zgodovino in kulturno dedi-
$¢ino Novega mesta, hkrati pa se povezuje s sodob-
nostjo prek izbranih sestavin ter svoje edinstvene
oblike. Ta kulinari¢ni spominek ne le zdruzuje pre-
teklost in sedanjost, ampak je tudi edina novomeska
sladica, ki povezuje mesto z njegovim vinorodnim
okoli$em Dolenjske.

Turisti in obiskovalci mesta bodo lahko Vitulo

kupili v Turisti¢no informacijskem centru ali

Dolenjskem muzeju, kjer jo bodo lahko degustirali
ob kavi, obiskovalci pa jo bodo lahko prejeli tudi kot

posebno protokolarno darilo.




VITULA

Sestavine:

* maslo

* pirina moka

* med

* prosena moka

* marmelada iz Zametne ¢rnine (grozdje Zametne Crni-
ne, sladkor)

* moka iz grozdnih pesk

° jajca

° cimet

¢ soda bikarbona

Moka grozdnih pesk je naraven izdelek, ki je odlicen
vir beljakovin, vlaknin, mineralov in antioksidantov.
Vsebuje malo mascob in ogljikovih hidratov. Narejen
je s separacijo grozdnih jagod in nato hladnim stiska-
njem grozdnih pesk. Prav tako pozitivno vpliva na
nase srce ima nizek glikemi¢ni indeks, kar pomeni

da pocasi spro$ca energijo in stabilizira raven krvne-

ga sladkorja, podpira prebavni sistem, zmanjsuje znake

staranja, ter nudi antioksidativno za$¢ito. Poleg tega,

moka ne vsebuje glutena, kar pomeni da je primerna

za celiakije. Moko smo prejele od dolenjskega vinarja
Colnari¢.

Zametovka, imenovana tudi modra kavéina ali zame-
tna ¢rnina. Spada v ekolosko skupino sort ¢rnomorske-
ga bazena — Proles pontica Negr. Po besedah Turkovica
izvira iz nasih krajev. Najverjetneje pa je, da je to nasa
stara udomacena sorta. Na Dolenjskem jo gojijo Ze pre-
cej ¢asa. Zametovka je zelo poznana sorta, ki zori v Ce-
trti zoritveni dobi. Gre za svetlo rdece vino ¢iste barve,
ki je primerno za mesanje z drugimi sortami in pridela-
vo cenjenih zvrst vin (na primer dolenjski cvi¢ek, met-
litka ¢rnina). Zametovka je nosilec zna¢aja navedenih
vinskih zvrsti zaradi svoje barve in kisline, ter arome
po malinah. Prav tako je trta, ki je najstarej$a na svetu
(400+ let stara trta v Mariboru) Zametovka, tako je nas

produkt Se bolj povezan z preteklostjo.

Srednja Sola za gostinstvo in turizem Ulica talcev 3, 8000 Novo mesto

WWW.ssgt-nm.si, ssgt.nm@guest.arnes.si, (07) 33 21 527

Avtoriji: Eva Drakuli¢, Dunja Zgonc, Spela Skaler Zalokar, Sarah Kostelec, Nina Krnc

Mentorici: Slavica Sterk, Sonja Milanovi¢
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ISTRSKA MANJADA

Pripravile smo slasten lokalni kulinari¢ni spominek,
povezan s slovensko Istro, ki smo ga poimenova-

le Istrska manjada in bo vedno znova spominjal na
naso ¢udovito pokrajino. Manjada izvira iz italijan-
skega glagola mangiare, ki pomeni jesti. Spominek
nasih krajev bodo predstavljale dobrote, ki odrazajo
naso dolgoletno kulinari¢no tradicijo: domaca figova
marmelada, olivni namaz, posuseni krhlji kakijev,
grozdni sok in beli kristal¢ki solnega cveta.
Slovenska Istra je obmocje s polno razli¢nimi dobro-
tami. Turisti bi najbrz rekli, da je poznana po ribjih
jedeh. To je ve¢ kot res, vendar riba ni vse, saj Istra
v svojih najlepsih kotickih narave skriva veliko vec.
Je ena najsevernejsih obmodij, kjer $e uspeva olj-

ka. Olj¢na olja tega obmo¢ja sodijo nedvomno med
najboljsa, predvsem zaradi posebnega sredozemske-
ga podnebja, v katerem uspevajo. V spominek smo
vkljucile olivni namaz, ki smo ga s spretnostjo prip-

ravile lastnoro¢no v domaci kuhinji.

Pomembno panogo v nasi dezeli predstavlja tudi so-
linarstvo. Od nekdaj $tevilnih solin v Trzaskem za-
livu sta se ohranili le tisti v Se¢ovljah in Strunjanu,
zato je njuna pricevalnost $e bolj dragocena.
Postavlja ju na raven etnoloske in zgodovinske dedis-
¢ine izjemnega pomena. Zaradi dolge tradicije pride-
lave na majhnem obmod¢ju, na katerem jo pridelujejo
z veliko vloZenega dela, si je morska sol med po-
znavalci namre¢ ustvarila polozaj ene najboljsih soli
na svetu. Fleur de sel ali solni cvet je najbolj cenje-
na vrsta soli, saj s svojo nezno teksturo in prefinje-
nim okusom poskrbi za vrhunski kulinari¢ni uzitek.
Ljubitelji izvirne kulinarike ga vse bolj uporablja-

jo kot nepogresljiv dodatek, ki s svojim okusom

e ISTRSKA

N | MANJADA



harmoni¢no dopolni jedi, ki se jih soli $ele na krozniku,
zato smo ga vkljudile v nas$ kulinari¢ni spominek.

Za Istro je poleg rib, oliv in soli znadilno tudi sadje,

kot na primer fige, kakiji, grozdje, granatno jabolko,
mandarine in zizole. Vinogradnistvo in vinarstvo ima
v slovenski Istri zelo dolgo tradicijo. Zgodovinski viri
pric¢ajo, da je bilo obmo¢je trzaskega zaliva zasajeno z
vinsko trto ze pred ve¢ kot tremi tisocletji. Zato smo iz
grozdja, ki ga rodi istrska trta pripravile grozdni sok.
Napitek, ki je prava energijska bomba, vsebuje vecjo
koli¢ino sadnih sladkorjev ter antioksidante, ki zavira-
jo oksidacijske procese. Iz fig je nastala prava poslastica,
domaca figova marmelada. Ce se sprasujete, zakaj rav-
no figova marmelada, naj povemo, da je ena najstarej-
sih sadnih vrst pri nas. Najdemo jo v najstarejsih zapi-
sih Svetega Pisma. Izhaja iz juzne Perzije in Sirije. Tam
je bila simbol plodnosti. V slovenski Istri uspeva okoli
dvajset vrst fig, kot na primer bela petrovka, ¢rna pe-
trovka, miljska figa ali mivs¢ica, belica, matalon, ¢rni
matalon, madona itd. Suhi krhlji kakija so zadnje ¢ase
vedno bolj priljubljeni zaradi svojih vsestranskih last-
nosti, zato smo ga dodale k ostalim dobrotam.

Za ustrezno predstavitev istrskih dobrot smo se odloile
uporabiti leseno barko batano, kot simbol spostovanja
do tradicionalnega poklica ribica, katerega dedis¢ina,
zal, postaja vse bolj redka. Batana je tip lesenega col-
na, ki so ga nekoc¢ v trzaskem zalivu, ob obalah Istre in
drugod na Jadranu, uporabljali za ribolov in prevoz to-
vora. Naga batana ne bo zgolj obicajna, temve¢ bo sim-
bol elegance in funkcionalnosti, to bo vise¢a barka, ki
bo s svojo izjemno obliko kraljevala v prostoru. Logotip
smo oblikovale na podlagi olj¢ne vejice, ki v Izoli pred-
stavlja simbol miru, kar tudi ponazarja znana izolska le-
genda o beli golobici.

Tak spominek je primerno darilo za vse ljubitelje istr-
ske kulinarike, ki bi radi spoznali tipi¢ne okuse tega

obmod¢ja.

Srednja Sola Izola Prekomorskih brigad 7, 6310 Izola
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FIGOVA MARMELADA

Sestavine:

* 1 kg svezih fig

* 50 dag sladkorja

* 1 limona

Postopek:

Fige temeljito operemo, nato jih olupimo in razpolo-
vimo. Na kuhalnik pristavimo kozico, v katero damo
priblizno 5 dag sladkorja. Na nizki temperaturi ga se-
grevamo, da nastane karamela. Dodamo fige in sestavi-
ne kuhamo priblizno 10 minut. Med kuhanjem neneh-
no mesamo.

Na kuhalnik pristavimo novo manjso kozico, v kateri
segrejemo preostanek sladkorja. Pazimo, da se sladkor
ne karamelizira in porjavi. Se belega dodamo figam.
Operemo in ozamemo limono. Figam prime$amo limo-
nin sok in kuhamo $e nadaljnjih 10 minut. Pripravljene

kozarce napolnimo do roba in jih takoj zapremo.

Shranimo jih v temnem in suhem prostoru.

www.srednjsolaizola.si, sola@srednjasolaizola.si, (05) 662 17 20

Avtorice: Ema Sinigoj Cotar, Katrina Goloti¢ Faganel, Ana Marinsek

Sodelujoca na stojnici: Katerina Orel, Lukas Lampe
Mentorica: Katja Erzen
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TOTI REZANCI PO DOMACE

5
Ko govorimo o hrani, vedno i$¢emo dobre in okus-
ne jedi, i$¢emo tradicijo in lokalni izvor. Okusiti Ze-
limo nekaj novega, pristnega, tradicionalnega ter ne-
kaj kar nam bo razvajalo brbon¢ice. Pripravili smo
kulinari¢ni turisti¢ni spominek, kateri bo prakti¢-
no uporaben, uporabljene bodo lokalne sestavine,
povezali se bomo z lokalnimi ponudniki in skrat-
ka predstavili zanimivo zgodbo. Razmisljali smo
vecplastno, da je spominek res prakti¢no uporaben,
da bo spominek dostopen $irsi javnosti in seveda bo
kulinari¢ni spominek predstavljal nase lokalno oko-
lje. Na§ kulinari¢ni spominek je sestavljen iz razli¢-
nih vrst Totih rezancev (Stajerskih nudlov), katere
smo roc¢no naredili v lastni Solski kuhinji iz sestavin
lokalnega okolja. Recepture za posamezne produkte
nasega spominka smo pripravili in razvili sami.
Pri izdelavi in pripravi kulinari¢nega spominka
smo izpostavili tradicijo okusa, sodobnost pripra-
ve in prakti¢nost uporabe. Upostevali smo trajno-

stni pristop in s tem pripomogli trajnostnem razvoju

lokalnega okolja in medsebojne povezanosti po-
nudnikov hrane in storitev na obmo¢ju Stajerske.
Kulinari¢ni turistiéni spominek bo kot prodajni
produkt in bo primerno opremljen z vsebino in po-
menom. Za potrebe trajnostnega pristopa smo prip-
ravili tudi QR povezavo kjer je dostopen recept in
postopek priprave.

Kulinari¢ni spominek, ki je simpati¢no zapakiran, je
sestavljen iz treh vrst Stajerskih nudlov s tremi raz-
licnimi prelivi — omakami. Vsaka vrsta Stajerskih

nudlov — totih rezancev in omak predstavlja skrite

£
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ki so skrbno, ro¢no izdelani in kar je najpomembnejse,
da so narejeni s srcem. Da lahko jed dobro premesamo,
smo dodali e ro¢no narejeno kuhalnico, ki je narejena
iz lesa drevesa za katerega vemo kje je raslo.

Gurmani in ljubitelji pristnih kulinari¢nih okusov do-
brodogli v svet tradicionalne Stajerske kulinarike. Tako
kot se spreminja nacin Zivljenja, hitrost in obseg Sirjenja
informacij ter znanja o pomenu prehrane za ¢loveka,

se skladno s tem spreminja tudi kulinarika na podro-
ju Slovenije. Kljub velikim spremembam in prilagodit-
vam, ki prihajajo v slovensko kuhinjo pa bodo tradici-
onalne jedi s pravilnim vklju¢evanjem, s promocijo in
znacilnim okusom, gotovo ohranile svoj pomen, tudi za
naslednje rodove.

Pri izdelavi in pripravi kulinari¢nega spominka smo iz-

postavili tradicijo okusa, sodobnost priprave in praktic¢-

nost uporabe.

Srednja Sola za gostinstvo in turizem Maribor Mladinska ulica 14 A, 2000 Maribor

www.ssgt-mb.si, ss.gtmb@guest.arnes.si, (02) 235 00 10

Avtoriji: Sara Verbost, Neja Kralj, Stasa Birsa, Erazem Valentincic¢
Mentorica: Bojana Korez



SLADKE RADOSTI
VEVERICE MUKI
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Pripravili smo kulinari¢ni turisti¢ni produkt z naslo-

vom »Sladke radosti veverice Muki«. Nasa ponudba
je prisla od srca in iz mladostnega ustvarjalnega nav-
diha. Izdelali smo kulinari¢ni spominek — sladico
Muki keks, ki se povezuje s pomurskimi pridelki oz.
izdelki. Upostevali smo nacelo zmanjsevanja odpa-
dne hrane, saj smo poskrbeli za premisljeno porabo
sestavin in z odgovornim ravnanjem pristopali traj-
nostno, podprli lokalne kmete in proizvajalce.
Spominek predstavlja priloznost za promocijo de-
stinacije in hkrati omogoca lokalno prepoznavnost.
Nasa zelja je, da bi sladica postala sestavni del lokal-
nega kulinariénega turizma, saj je trajnostno narav-
nana in sluzi kot odli¢no darilo, ki ga lahko podari-

mo sebi ali nasim bliznjim.

SLADICA MUKI KEKS
Gre za krhki karamelni piskot, ki ga krasi veveri-

ca. Poimenovali smo jo z nare¢no besedo keks, kar

" SLADKE RADOSTI
VEVERICE MUKI
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p—— .
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pomeni piskot. Ze nase babice so ob praznikih prip-
ravljale sladice iz sestavin, ki smo jih uporabili v na-
$em spominku. Te sladice so bile veliko bolj prepros-
te, mi smo jih nadgradili, a kljub temu ohranili okus
domacnosti. Kulinari¢ni spominek smo povezati z
zgodbo veverice Muki. V izbrani sladici smo zdruzi-
li lokalne sestavine. Znano je, da se veverica Muki,
maskota Zdraviliskega parka Radenci, prehranju-

je z le$niki, zato so lesniki PeTiDa tudi del sladi-

ce. Ostale sestavine lokalnih pridelovalcev za Muki
keks pa so: polnozrnata moka iz Babicevega mlina,
surovo maslo Pomurske mlekarne, jajca in slivova
marmelada ekoloske kmetije Paldauf. Za piskot smo
uporabili $e nekaj skrivnostnih sestavin, da je piskot
avtenticen.

Za osnovo trzenja produkta smo uporabili/izdelali

oz. ustvarili sledeée elemente:



* Maskota

Zaradi trajnostne naravnanosti smo si izposodili ma-
skoto veverice Muki v hotelu Radin, s katerimi ze vrsto
let uspesno sodelujemo. Veverici Muki smo dali »Zivlje-
nje« in pomembno vlogo trzenja, kakrsne do sedaj Se ni
imela. Maskota nam sluzi kot povezovalni kanal kra-

ja Radenci z okolico in kulinari¢nega spominka Muki
keks.

* Stampiljka

Stampiljka iz krompirja z lo-
gotipom je grafiéni odtis, ki
zagotavlja verodostojnost, zelo
primerna za hiter odtis nasega

produkta.

¢ Kazalke s QR kodami

f

Srednja Sola za gostinstvo in turizem Radenci

https://ssgtr.si/, info@ssgtr.si, (02) 566 91 60
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Muki keks je kulinari¢ni spominek Radencev, povezan
z zgodbo veverice Muki — maskoto Zdraviliskega parka
Radenci. Je odli¢na priloznost za darilo sebi, druzini,
prijateljem, hkrati pa omogoca moznost sladkega dozi-
vetja. Z Muki keksom zacutite domacnost in gostoljub-
nost nasih krajev in tukaj zivecih ljudi.

* Razglednica z nalepko

Nalepka z logotipom je pomemben promocijski ele-
ment za na$ produkt, ki jo bomo nalepili na embalazo

spominka.

MUKI PISKOT

leza: 90 g

Sestavine: pirina polnozrnata moka in pirina bela moka
iz Babi¢evega mlina na Muri, lesniki PeTiDa, surovo
maslo Pomurske mlekarne, jajca proste reje, smetana za
stepanje, temna ¢okolada z 52 % delezem kakava, slad-

kor, slivova marmelada, Radenska Classic.

Mladinska ulica 5, 9252 Radenci

Avtoriji: \Vasja Radonji¢, Ana Lusa Casar, Lara Stefanec, Tian Ficko, Maj Mlinari¢, Lennon Samuel William

Mentorici: Elvira Stumpf, Mateja RoZanc Zemlji¢



SALESKE
SLADKE ZGODBE

Velenje je poznano po rudarski dediséini, ki jo
predstavljamo obiskovalcem v avtenti¢nih prosto-
rih starega jaska 160 metrov pod povrsino zem-

lie v enem najbolj atraktivnih muzejev premogov-
ni$tva v Evropi in po najve¢jem otroskem festivalu v
Sloveniji, kjer mnozice otrok in mlade druzine skozi
poucna in zabavna dogajanja popelje priljubljen lik
Pike Nogavi¢ke. V sosednjem Sotanju, neko¢ zelo
pomembnem usnjarskem mestu, obiskovalci spozna-
vajo usnjarsko tradicijo v najve¢jem muzeju usnjar-
stva v Sloveniji.

Produkt »Saleske sladke zgodbe« zdruzuje industrij-
sko dedi¢ino Velenja in So$tanja s sladko kulinari¢-
no izkusnjo. Preko najbolj prepoznavnih simbolov
doline — usnjarstva, rudarstva in Pike Nogavicke va-
bimo obiskovalce, $e zlasti mlade druzine, na sladko
pouéno popotovanje skozi zgodbe Saleske doline.
Bogato rudarsko dedi$¢ino predstavljamo pre-

ko izvirno zasnovane okusne ¢okolade v podobi

|_ e
rudarskega »huntag, tradicijo usnjarstva pa sko-
zi piskote in ¢okolade v podobi oznake za usnje.
Najmlajse obiskovalce skozi izbrane prepoznav-
ne zgodbe Saleske doline popelje eden najljubsih
otroskih likov — nagajiva Pika Nogavicka, ki obisce
Velenje vsako jesen kot simbol najve¢jega otroske-
ga festivala. Pikine piskote smo oblikovali v podobi
Pikinega obrazka z nezgresljivimi kitkami.
Paleto »Saleskih sladkih zgodb« sestavljajo tematski
izvirni spominki, ki odrazajo znacilnosti dedis¢ine
in izbranih zgodb Saleske doline:
o okoladni rudarski vozi¢ek Cokohunt,
* piskoti Ledrnjaki v obliki znaka za usnje,
o okolada Cokoledr v obliki znaka za usnje,
¢ Pikini medenjaki.
Vse modelcke za piskote in ¢okoladice smo izdelali s
pomodjo 3D tiskalnika, kulinari¢ne sladke dobrote
pa smo izdelali ro¢no iz izbranih sestavin in jih po-

nujamo v trajnostni embalazi.



USNJARSKI KAKAVOVI KEKSI »LEDRNJAKI«

Za usnjarske kekse »ledrnjake« smo izdelali plasti¢ni

Kulinari¢ne spominke smo zapakirali v biorazgradljivo ~ model¢ek v obliki znaka za usnje.
prozorno vrecko, ki zad¢iti izdelek pred vplivi vlage in v
kartonsko $katlo ali papirnato vrecko, ki dobro predsta-  PIKINI MEDENJAKI

vi nas$ izdelek. Embalaza je opremljena z deklaracijo. Izrisali smo skico obraza navihane Pike Nogavicke,
Cokoladni rudarski vozi¢ek s koscki premoga izbrali ustrezno obliko in oblikovali piskotni mode-
»Cokohunt s kolnomc l¢ek. Pripravili smo testo za medenjake in dodali izbra-
Hunt je rudarski zargon za ozkotirni rudniski vozicek ne za¢imbe.

za premog. Za sladki spominek smo pripravili model

hunta.

USNJARSKA COKOLADA »COKOLEDR«
Sostanj se ponasa z bogato zgodovino usnjarstva, »le-
der« pa je izraz, ki so ga neko¢ uporabljali za usnje.
Izdelali smo kalup za ¢okolado v obliki usnjarskega
znaka in znakom druzine Woschnagg, ki je leta 1750

odprla tovarno usnja v Sostanju.

* ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ * ¥

Visja strokovna $ola, Sola za storitvene dejavnosti Trg mladosti 3, 3320 Velenje

https://vss.scv.si, vss@scv.si, ssd@scv.si, (03) 89 60 600

Avtoriji: Sara Germ, Ella Lesjak, Martina Pusnik, Kaja Pecnik, lan Zvipelj, Daniel Panié, Benjamin Merzdovnik
Mentoriji: Antonija Jakop, Anita Rudolf Pe¢nik, Marko Gams
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Turisti¢ni proizvod, imenovan »Po poteh ¢arobne-
ga sveta goriske roze,« je privladen izlet na Gorisko
vezan na kulinari¢ne dobrote z vrtnino goriska
roza. Goriska roza, rdeca vrtnica, predstavlja ponos
in simbol ljubezni ter lepote na obmodju Gorice in
okolice.

Izletu se lahko pridruzi vsakdo med 35 in 55 let sta-
rosti. Poudarek je na avtenti¢nih dozivetjih za obi-
skovalce, ki zelijo odkriti zgodbe in gastronomijo
obmejnega pasu na edinstven in pristen nacin.

Nas turisti¢ni proizvod se bo izvajal le tiste tri me-
sece, ko uspeva goriska roza, to pomeni med janu-
arjem in marcem. Izlet se bo odvijal v jutranjih urah
in se bo zakljucil po kosilu.

Udelezenci se bodo srecali na parkirisé¢u pred za-
¢etkom Soske Brvi blizu bara Colnarna, kjer jih

bo ¢akal lokalni vodic, ki jih bo vodil in posprem-
ljal skozi celotno pot. Prehodili bomo lahko, pred

kratkim dokoncano, vise¢o brv éez reko Soco pri

PO POTEH CAROBNEGA SVETA
GORISKE ROZE

Kajak centru namenjeno le pescem in kolesar-

jem. Sprehodili se bomo do solkanskih polj, kjer se
bomo srecali z gospodom Joskom Kanclerjem, ki
nam bo predstavil svoja polja in pridelavo goriske
roze ter njeno Zivljenjsko dobo od saditve do uzi-
tja. Izlet bomo nadaljevali na drugi strani meje in
se odpravili do Ville de Nordis, kjer si bomo lah-

ko ogledali polja, kjer je pred vojno uspevala gori-
ska roza. Po ogledu nekdanjih polj, kjer je neko¢
uspeval sukanski regut, bomo nadaljevali itinera-

rij po ulici Foscolo, kjer se nahaja hisa Ljubke Sorli
in Lojzeta Bratuza. Sprehodili se bomo Se do Trga
Evrope in nato skozi gorisko mestno jedro do glav-
ne goriske poste (Posta Centrale), od koder se bomo
z mestnim avtobusom odpeljali do gostis¢a Al Ponte
del Calvario v Podgori. Gosti$¢e je znano po prip-
ravi jedi z gorisko rozo. Vsako jed bodo pospremili
z ustreznim vinom lastne proizvodne oz. oslavskega

vinarja Fiegl.
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Goriska roza/sukenski regut je cikorija, ki ima inten-
zivno rdeco barvo ali rdeckasto oziroma skorajda roza
barvo. Listi so Siroki in mesnati in imajo obliko odpr-
te vrenice. Goriska roza/sukenski regut ima zelo malo
grenkobe, ¢e ga primerjamo s treviskim radicem in je
hrustljav. Konkurenco goriski rozi/sukenskemu regutu
prestavlja le tako imenovana »Rosa d'Isonzo, ki pa ima

malo bolj grenek okus.

SUKENSKI REGUT S TEMNO COKOLADO
Sestavine:

* 100 g temne ¢okolade (75% kakavna)

¢ 7lico sladke smetane

* manjse glavice goriskega radica

Lt e : : Postopek:
GORISKA ROZA V posodi raztopimo ¢okolado in ji dodamo smetano, da
Goriska roza (imenovana v Italiji) oziroma sukenski re-  postane gladka masa. Na palcke nabodemo glavice ra-

gut (imenovan v Sloveniji) je vrtnica, ki ima obliko rde-  di¢a in jih pomakamo v raztopljeno ¢okolado.

Ce vrtnice.

Tehniska Sola za turizem s slovenskim u¢nim jezikom iiga Zois Ulica Puccini 14, 34170 Gorica, Italija

WWww.potep.org, goisoo4n@istruzione.it, +39 0481 53 00 21
Avtorji: Catherine De Lorenzo, Gioia Rozic, Martina Paronit, Giada Perabd,
Aneja Gregori& Lina Vogri Kaja Sinigoj
Mentorica: Flavija Bezeljak



80

1

11

»Pivko i Vinko« su inovativni projekt iznimne kre-
ativnosti i spoja tradicije s modernim pristupom

— novi gastro suveniri koji proizlaze iz mastovito-
sti u¢enika Ekonomske i turisti¢ke $kole Daruvar,
Hrvatska, smjera hotelijersko turisticki tehnicar i
ekonomist.

Nasa misija je povezati bogatu tradiciju Pivovare
Daruvar sa suvremenim gastronomskim trendo-
vima, stvarajudi nezaboravne trenutke za ljubitelje
dobre hrane i pica. Pivski Stapidi i vinski paprenja-
ci, poznati kao Pivko i Vinko, predstavljaju savrse-
nu simbiozu lokalnih tradicionalnih okusa i moder-
nog dizajna. Pivko, inspiriran Staro¢eskim pivom,
najstarijim hrvatskim pivskim brendom, donosi je-
dinstveni okus daruvarskog kraja. Sa svjezim i ino-
vativnim dodacima poput craft piva, nasi pivski $ta-
pi¢i postaju nezaobilazan gastro suvenir. Osim toga,
Vinko, nazvan po bogatom vinarskom nasljedu

Daruvara, pruza poseban dozivljaj s kombinacijom
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EKOMOMSKA | TURISTICKA SKOLA DARLIVAR

vrhunskih sorti poput grasevine, chardonnaya,
cabernet sauvignona, crnog pinota i rizlinga.

U procesu stvaranja ovih jedinstvenih suveni-
ra, nasi ucenici su u Skolskoj kuhinji suradiva-

li s u¢enicima zanimanja kuhar i njihovim men-
torom, spajajudi recepte nasih baka s modernim
kulinarskim pristupom. Nakon niza eksperime-

nata i usavr$avanja, predstavljamo vam finalni




proizvod — autenti¢an, kreativan i zanimljiv spoj tradi-
cije i suvremenosti. S ponosom najavljujemo da ¢e nasi
gastro suveniri krasiti sajmove, kafi¢e i restorane grada
Daruvara, pruzajudi posjetiteljima neodoljivu priliku da
dozive Daruvar kroz jedinstvenu kombinaciju okusa i
tradicije.

»Pivko i Vinko« su vise od suvenira — to su prica, strast
i jedinstvena gastronomska avantura koja ¢eka da bude

otkrivena.

PIVKO

Slani $tapici Pivko odusevili su nas puno¢om okusa
pivskog tijesta, pa ovdje dijelimo recept koji po svom
ukusu mozete i modificirati.

Potrebne namirnice:

* 500 g brasna

¢ 150 g svjezeg sira

1,5 dl piva

1 dl ulja

* 1 prasak za pecivo

1 Zli¢ica soli

Ekonomska i turisticka Skola Daruvar

* 1 jaje za premazivanje

* lan, sezam, sjemenke bundeve

Prigotovljavange:

U posudi izmijesati ulje, pivo, sir i sol. Postepeno doda-
ti bragno pomijesano sa praskom za pecivo i zamijesiti
tijesto. Tijesto ostaviti da malo odmori (oko 30 minuta)
i premijesiti. Razvaljati tijesto na 1 cm debljine, rezati
na zeljene oblike i slagati na pleh obloZen masnim pa-
pirom. Stapice premazati razmuéenim jajetom, posipati

sjemenkama i pe¢i na 200 °C dok ne porumene.

VINKO

Nas Vinko sa finim daruvarskim vinom koje mu daje
fantasti¢an miris uz dodatak papra za intenzivniji okus
takoder je jako zanimljiv gastro suvenir.

Potrebne namirnice:

* 2 1/2 salice brasna (400 g)

* 1/2 zli¢ice praska za pecivo

* prstohvat soli

* svjeze mljeveni papar

* cimet

* sjeckani lje$njaci (cca 100g)

* 3/4 Salice Secera (180 g)

* 2 jaja

* 1/2 ulja (125 ml)

* 3/4 $alice crnog vina (180ml)

e $alica je cca 250 ml

Prigotovljavange:

U prosijano brasno dodati prasak za pecivo, sol, $ecer
mljeveni papar, cimet i sjeckane ljesnjake. Sve zajedno
dobro promijesati. U drugoj posudi izmijesati jaja, ulje
dobije kompaktna smjesu. Ukoliko vam se smjesa ¢ini
gusta, dodajte jo§ malo crnog vina. Oblikovane ke-
kse sloziti na pleh obloZzen masnim papirom i peéi na

180 °C.

I. Gunduli¢a 14, 43500 Daruvar, Hrvatska

etsda@ss-ekonomskaituristicka-da.skole.hr, https://ss-ekonomskaituristicka-da.skole.hr/, +385 433 310 79

Autori: Katarina AdZi¢, Martina Grgic, Tara Maderuh, lva Medic, Lucija Milivojevi¢

Mentori: lvana KevdZija, Ksenija Skori¢



MARUNADA - KESTENI
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Opatija kao turisticka destinacija ve¢ dugo privla-

¢i brojne domacde i inozemne goste koji joj se uvijek
rado vracaju.

Opatija je grad koji ima puno znamenitosti i spome-
nika, a prepoznata je i kao gastro destinacija.
Opatiju su rado posjecivali kraljevi i kraljice, vojvo-
de i princeze te pripadnici bogatog gradanskog stale-
za. 1889. godine sluzbeno je proglasena klimatskim
ljecilistem za tadasnju aristokraciju.

Opatija je danas jedna od najpopularnijih destinaci-
ja zdravstvenog turizma u Hrvatskoj.

Posebno je zanimljiv festival ¢okolade koji se odrza-
va na nekoliko lokacija u Opatiji.

Festival se odrzava u studenom, i tada ljudi mogu
uzivati u mnogobrojnim slatkim i ukusnim varijan-
tama ¢okolade te wellness ponudi.

U srednjem vijeku kronike spominju Lovran kao
grad pomoraca, ribara i trgovaca vo¢em. Lovranci

su najvise trgovali svojim ¢uvenim marunima

uzgajanim u vo¢njacima na padinama Ucke.
Lovranski maruni glase za jednu od najkvalitetnijih
vrsta kestena na svijetu (s njima se mogu usporediti
samo slovenski Goricki maruni te talijanski Gentile
de Torino).

U listopadu se odrzava Marunada na kojoj se proi-
zvodi spravljeni od kestena, tradicionalnih pecenih
maruna i jela s marunima. U kavanama i slastic¢ar-
nama spravljaju se kola¢i, slastice i torte, a u konoba-
ma i restoranima, se mogu kusati originalna domaca
jela i jela na bazi maruna.

Marunada je jedna od deset najboljih europskih je-
senskih gastro festivala.

Marunada je tradicionalno gastronomsko dogadanje
posveceno posebnoj vrsti kestena koji raste iskljuci-
vo na obroncima Uc¢ke — ,marunu®. Od kontinen-
talnih kestena, marun se razlikuje svojom veli¢inom
i specifi¢cnom slatko¢om, a moze se pronaéi samo u

sumama Opatijske rivijere.



Marunada nudi niz jela pripremljenih na bazi ove au-
tohtone namirnice, od finih slastica do kreativnih sla-
nih jela.

Svi kesteni nisu isti, razlikuju se. Lovranski marun

je jedan od najkvalitetnijih vrsta pitomog kestena u
Hrvatskoj i u ovom dijelu svijeta.

Stabla mogu biti stara i do 500 godina, a pretpostavlja
se da najstarije stablo ima 900 godina. Maruni rastu
sporo i treba pro¢i 3 godine da stablo ima prvi plod.
Marun je veéi, ima svjetliju ljusku koja se lako odvaja,
a plodovi su sladi od obi¢nog kestena. Imaju ljekovita
svojstva.

U nasem kraju imamo razli¢ita ukusna blaga. Zbog po-
voljne klime uspijevaju brojne kulture; tresnje, japanske
jabuke, $paroge, tresnje, smokve, kesteni.

U njima mozemo uzivati kratko u razdoblju sezone
kada dozrijevaju.

Ove godine osmislili smo jestivi suvenir koji se moze
ponuditi tijekom cijele godine. Odlucili smo se za
Proteinske marun bombice.

Kesteni su vrlo hranjivi i treba ih jesti umjereno jer
imaju puno kalorija. Radi se o namirnici koja je bogata
skrobom i moze se pripremiti na razli¢ite nacine i kom-
binirati sa razli¢itim namirnicama (slatkim i slanim).
Maruni su vazni jer su kroz povijest imali vaznu ulogu
u prehrani stanovnistva u nasem kraju. Odluéili smo
se za jednostavnu varijantu Proteinske marun bombi-
ce koje se pripremaju od maruna, koji se najprije sku-
haju a zatim o¢iste i samelju u mikseru. Kad dobijemo
kremastu masu, dodamo seéer i nekoliko Zlica ruma.
Proteinske marun bombice se nakon toga oblikuju u
bombice i ukrasavaju se sa tu¢enim vrhnjem. Sve na-
mirnice koje smo koristili su lokalne.

Sigurno bi bila dobra i varijanta bombica sa orasima,
kakaom, kavom, cimetom i javorovim sirupom umjesto

Secera.

Hotelijersko-turisticka Skola Opatija Drage Gervaisa 2, 51410 Opatija, Hrvatska

http://ss-hotelijersko-turisticka-opatija.skole.hr, hts@ss-hotelijersko-turisticka-opatija.skole.hr, +385 (0)51 271 595

Autori: Lea Lunacek, Zara Nikoloski, Borna Brneti¢, Rino Pancic¢

Mentori: Marina Ivanc¢i¢ Komadina, Ksandra SinoZi¢
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TRPEZA NASIH PREDAKA,
SA AJVAROM SVE JE UKUSNIJE

Gastronomska ponuda naseg kraja je veoma boga-
ta. Ona je mjesavina madarske, greke, turske kao

i mediteranskih kuhinja. Zamislite sve ove kuhi-

nje na jednom mjestu. Ajvar ili kako ga jo$ nazi-
vaju “Srpski kavijar” predstavlja pe¢enu smjesu od
paprika. Koristimo ga cesto kao prilog jelu al i za
slane torte i kolace. Ajvar moze biti ljut ili blag, za-
visno od paprika. Ajvar gotovo i da nema kalorije
jer paprika nakon pecenja gubi sva svoja kalorijska
svojstva, dok ostaje prebogata vlaknima, mineralima
i fitonutrijentima.

Promocijom jela koja su tradicionalno zastupljena u
nasoj kuhinji Zelimo da vas vratimo nekoliko vijeko-
va unazad i sjednemo za sto svojih predaka i otkrije-
mo $ta je od menija ostalo, a $ta je zakuvalo moder-
no drustvo.

Pozivamo vas da dodete i uzivate u jelima sa ajva-
rom ili od ajvara u nasim hotelima, motelima ili

restoranima.

AJVAR

Potrebne namirnice:

* 10 kg crvene paprike

* 2 kg patlidZan paradajza

* 100 g bijelog luka

* 0,5 ulja

* 2-3 kasike Secera

* 2-3 komada ljutih feferona

Za pripremu ajvara koristimo svjeze, zdravo, mesna-

to, so¢no povrée bez oste¢enja. Ako postoje oStece-

nja otklonite ih pa povrée koristite prema namjeni.

1ehnoloski postupci pripreme ajvara:

* pripremiti potrebne namirnice

* povrée oprati pod mlazom tekuce vode, obrisati,
sloziti u pleh i pe¢i ih u rerni kako bi se pokozica
odvojila od paprike i paradajza

¢ ispeceno povrde staviti u najlonsku kesu pod pa-

rom da bi se lakse oljustilo
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* prohladeno povrée oljustiti i izvaditi peteljku, oéistiti
od sjemenki
* o¢is¢eno povrée samljeti na masini za mljevenje mesa

* bijeli luk ocistiti i oprati i sitno isjeci
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Dinstanje — termicka obrada povréa (mljevenog sadrzaja):

* pripremiti posudu — Serpu, dodati ulje i zagrejati

* dodati samljevenu masu povréa

* dinstati uz stalno mjesanje

* masa se dinsta dok ne postane kompaktna i toliko
gusta da u toku mjesanja ostaju tragovi na dnu Serpe

Zacinjavange:

* neposredno pred kraj termicke obrade dodati so, Secer
i sitno sjeckani bijeli luk

* masu promjesati i nastaviti termic¢ku obradu 10
minuta

Pakovanje:

* pripremiti tegle (oprati ih i zagrejati u rerni)

* u tople tegle sipati ajvar

* napunjene tegle sloziti u pleh i staviti u zagrejanu rer-
nu kako bi se ajvar zapekao po povrsini

* napunjene tegle premazati uljem i zatvoriti odgovara-
ju¢im poklopcem

e ajvar skladistiti u tamnu i hladnu prostoriju

Javna ustanova Srednjoskolski centar »Petar Koci¢« Zvornik Vuka Karadzi¢a 77, 75400 Zvornik, BiH

www.gimissspkzv.org, ss62@skolers.org, +387 056 490 292

Autori: Ana Abazovié, Milica Jovici¢, Marina Novakovié, Teodora Petrovic,
Maja KeSelj, Aleksandra JoviCic¢, Igor Mihajlovi¢, Mateo Dragicevic

Mentor: Miljan Viaci¢



SLJIVA -

PONOS NASEG KRAJA
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Uces¢e na Sajmu turizma ove godine uzeli su uéeni-  — ponos naseg kraja. Odlu¢ili smo se za tradicional-
ci drugog i tre¢eg razreda Ekonomske skole i u skla-  ni domadi proizvod od sljive — dZem, prepoznatljiv
du sa ovogodisnjom temom uradili projekat Sljiva kao brend ovog kraja.

DZEM OD SLJIVA

Priprema:

Za pripremu dzema je potrebno da imate svjeze $lji-
ve koje ¢ete prethodno oprati i izvaditi im kostice.
Zatim, $ljive stavljate u lonac i kuvate ih na srednjoj
temperaturi uz postepeno mjesanje. Kada se sljive
skuvaju, dodajete Secer i rum. Nakon kuvanja, dzem
spakujte u vruce tegle, a posle hladenja se odlaze u
$pajz!

Sastojci:

* 2 kg sljiva

* 600 g Secera

* 30 ml ruma.

Dzem se moze mazati na pladinke ili hljeb. Uvjek je

prijatna slatka poslastica!



Ovaj projekat se bazira na organizaciji Festivala

domac¢ih proizvoda prepoznatljivih za nase podneblje i
na njemu Ce biti izloZeni proizvodi domac¢ih proizvoda-
¢a. Proizvod ukljucuje noéenje sa doruckom, a ponuda
se moze prosiriti sa mogué¢nostima obliska znamenitosti
grada Zvornika.

Sljiva je voce koje potice iz porodice ruza listopadnih
stabala. Ona donosi plodove na dvogodisnjim ili tro-
godi$njim granama. Vreme cvjetanja je u aprilu prije
listanja, a plodovi sazrejvaju u avgustu, septembru i ok-
tobru. Sljive su bogate vitaminima A i C. Spadaju u ni-
skokalori¢no voée i zato se preporucuju u ishrani.
Turisticka i gastronomska ponuda Zvornika je jako bo-
gata. Moze se probati puno razli¢itih domacéih proizvo-
da od sljive. Od rakije poznatije u narodu kao sljivovica

koja je obavezan aperitiv na svim proslavama. Moze da

se koristi i kao domaci lijek. Preko dZema, raznih jela
od $ljive i soka od sljive. Samo su neki od proizvoda koji
su karakteristi¢ni za nas kraj. I zato sa slobodno kaze-
mo da je $ljiva — nacionalni simbol i ponos naseg kraja!
Svakom posjetiocu mozemo ponuditi moguénost degu-

stacije nasih proizvoda u hotelima i motelima, tako i u

autenti¢nim restoranima.

Javna ustanova Srednjoskolski centar »Petar KoCi¢« Zvornik Vuka Karadzi¢a 77, 75 400 Zvornik, BiH

www.gimissspkzv.org, ss62@skolers.org, +387 56 490 292

Autori: Danka Cvjetinovi¢, Milisav Vidakovi¢, Ana Lazarevi¢, Adrijana Trisic,

Mia Glamoci¢, Andrea Jesi¢, Anita Nikolic.
Mentor: Andrijana Slavki¢
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Pozega je obiljezena jedinstvenim atrakcijama i

znamenitostima, nedirnutom prirodom, izvrsnom
gastronomijom u kojoj prednjaci kulen i riblji spe-
cijaliteti poput fi$ paprikasa, pozeskog ¢evapa te
poznatim vinima i autenticnim gostoprimstvom.
Pozesko-slavonska zupanija toliko je gastronomski
bogata da je hrana dobila svoj muzej — Muzej u lon-
cu. Kroz ovaj projekt djelatnici muzeja osvjestili su
nam spoznaju da imamo puno olako zaboravljenih i
neosvijestenih gastro potencijala koji mogu i trebaju
postati novi gastro brendovi, poput vinogradarskog
¢evapa ili suhih kolaca pijanaca, ¢upteta ili gojtana
kao savrsene street food hrane, ali i gastro suvenire,
poput kitnkeza, marmelada, vina. I ono $to je naj-
vaznije — sva se jela “Muzeja u loncu” pripremaju od
domacih ekoloskih namirnica i imaju snaznu i zani-
mljivu pricu.

Istrazujuci bogatu gastronomsku pricu Pozege pos-
jetili smo Gradski muzej Pozege i Pozesku kuéu te
dobili brojne ideje kako stvoriti novi gastronomski
suvenir na temelju tradicije koja nam je ostavljena u

bastinu.

U potrazi za zaboravljenim jelima pozeskih gastro
prica tijekom stru¢ne edukacije u Gradskom muzeju
Pozega, otkrili smo davno zaboravljenu poslasticu iz

»Muzeja u loncu® — kitnkez. Kitnikez je bio omiljen
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Gastronomska ponuda - Vinogradarski ¢evap i Klecnbrot




slatkis na dvoru Marije Terezije, a danas je skoro za-
boravljen. Eksperimentirajuéi s recepturama odlucili
smo napraviti novu verziju kitnkeza — Pozeski kitnkez s

vinom.

POZESKI KITNKEZ
Sastojci: ’

‘_—.I (R
R

* 1 kg ocis¢enih dunja

* 2 dcl crnog vina
(cabernet sauvignon)

* 500 g Secera ey

e 1 limun

Detaljne upute kako napraviti
Pozeski kitnkez mozete pogledati
na na$oj mreznoj stranici: heeps:/
vino-u-zalogaju.webnode.page/

kitknez/

PANDUROVI KREKERI
Sastojci:

* 800 g o$trog brasna

* 2,5 ddl bijelog vina

* 2,5 dcl ulja

* 1 prasak za pecivo

e 1 zlica soli

* 1 jaje

* budine sjemenke, mak, suncokretove sjemenke
Redenica baruna Trenka »Nikad nisam dodavao vodu
u vino, ali sam vino dodavao u sves, inspirirala nas

je na proizvodnju jedinstvenih Pandurovih krekera.

Spajanjem ljubavi Marije Terezije prema ¢okoladi i ba-

LT runa Trenka prema vinu, stvori-
LLE ey

Al
li smo Vinice — ¢okoladne vinske

praline u koje ¢e se zaljubiti svaki

ljubitelj vina i ¢okolade.
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VINICE

Sastojci:

¢ 115 ml merlota

* 75 grozdica

¢ 10-12 komada petite
beurre keksa

e 7li¢ica cimeta

* korica narance

* 110 g ¢okolade za kuhanje

* 60 ml slatkog vrhnja

* 10 g nasjeckanih ljesnjaka, sitno nasjeckane bucine
sjemenke, sjemenke suncokreta, orasi, ljesnjaci

Nas gastronomski suvenir spoj je bogate tradicionalne

gastronomske ponude PoZestine

pretvorene u jedinstveni gastro-
nomski proizvod oplemenjen vi-
nom — vinski zalogaji — Pozeski
kitnkez, Pandurovi krekeri i

Vinice.

POZESKI GASTRO
SUVENIRI

Pozeska kuca - Gradski muzej PoZega & QR code - Posjetite
Muzej u loncu

Obrtnicka Skola Pozega Osjecka 33,34000 PoZega, Hrvatska

www.obrtnicka-skola-pozega.hr/, obrtnicka.skola@po.t-com.hr, +385 (0)34 272 992

Autori: Lana AdZaga, Ines Dogolovi¢, Lara Katusi¢, Petar Vrgoc, Noa Vidovi¢, Rene Todorovi¢, Ana Zelenika

Mentori: Marijana Levar, Helena Bunjevac Grahovac



POT FIG IN SPARGLJEV
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SKOLA ZA TURIZAM,
UGOSTITELJSTVO | TRGOVINU

- PULA, HRVASKA |
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Istra, polotok v severnem Jadranu, ne privladi le s

svojimi naravnimi lepotami, ampak tudi z bogato
kulinari¢no tradicijo, ki zdruzuje mediteransko in
kontinentalno kuhinjo. Ta edinstvena mesanica iz-
vira iz geografske lege Istre, ki prinasa razli¢ne sveze
sestavine. Ljubezen do olivnega olja, tartufov, vina
in avtohtone zelenjave se odraza v srcu istrske kuli-
nari¢ne dedi$¢ine.

V skladu s slovenskimi obi¢aji dobrih gostiteljev,

vas vabimo na kulinari¢no popotovanje ... kjer
Radogost, bog gostoljubja, branilec in zas¢itnik po-
potnikov in gostov, ponudijo kruh kot znak prijatelj-
stva in sol kot znak gostoljubja in praznovanja.
Praznik bo potekal v okolju naravnih lepot, ki jih je
ustvaril Triglav — gospodar zraka, vode in zemlje, s
pomodjo Ljubljanke, posrednice med ljudmi in bo-
govi. Prisluhnite zgodbi pod lipo, drevesom sreca-

nja, ki Ze od nekdaj povezuje slovanske narode.

PP e S

Fige — sladki sadezi Istre
Istrske fige, zdrava, tradicionalna sladica in pravi raj
za sladkosnede, so zaradi blizine morja in blage sre-

dozemske klime soéne, sladke in disece. Ta okusni

plod se pogosto uporablja v tradicionalnih jedeh in




sladicah, kot so fige s pr$utom, solata s kozjim sirom in
figami, figova pita ...

Istrski ¢rni diamanti — tartufi

Dve najbolj znani vrsti — beli in ¢rni; sezona — od sep-
tembra do januarja; nadin iskanja — uporaba psov
»lartufaric. Jedi: fuzi s tartufi, tartufi s kozjim sirom in
medom, tartufova rizota, tartufov sirup ...

Zlata tekocina Istre — olivno olje

Olj¢no olje iz Istre s svojimi raznolikimi sortami oljk
odraza bogat okus in aromo te regije. Oznaka »ek-

stra devisko« potrjuje najvisjo kakovost izdelka, znacil-
ne arome, kot so trava, arti¢oka in sadni toni, pa olju
dodajo kompleksnost. Olj¢no olje je klju¢na sestavina
mnogih okusnih jedi, $e posebej v sredozemski kuhi-

nji. Nekaj jedi z olj¢nim oljem: grska solata, rizota z

olj¢nim oljem in parmezanom, tapenade, ribji paprikas,

pasta aglio e olio ...

Istrska delikatesa — Sparglji

Istrski $parglji niso le okusna in hranljiva sestavina, am-

pak tudi kulturni simbol, ki odseva kombinacijo tradi-

cije in bogatega okusa Mediterana. V nekaterih istrskih
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MENU:
POT FIG IN SPARGLJEV

figo

mestih v ¢asu trgatve organizirajo praznik Spargljev.
Ti dogodki pogosto vkljucujejo degustacije Spargljev,
kuharska tekmovanja in druge zabavne dejavnosti.
Sparglje iz Istre pogosto pripravimo na tradicionalen
nadin, kot je kuhanje ali pecenje, nato pa postrezemo
z olj¢nim oljem, limono in parmezanom. Jedi: $parglji
v omleti, $parglji na Zaru, $parglji v listnatem testu,
$parglji s pr$utom ...

Z malo domisljije, kombinacijo fig in Spargljev, spret-
nimi kulinari¢nimi igrami z orehi, mandlji, Zganjem
in vejicami koromaca nastane pravo malo sredozemsko
slavje. Turisti z veseljem poskusijo nase izdelke in se k

nam vedno znova vracajo.
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- Pot ﬁi in Spargljev

“Sola za turizem, gostinstye,in

*._trgovino Pula

Sola za turizem, gostinstvo in trgovino Pula Kandlerova 48, 52100 Pula, Hrvatska

www.lipa-pu.hr, tajnistvo@ss-tur-ugo-trg-pu.skole.hr, +385 52 218 787

Autori: Marko ParadZikovi¢, Benjamin Stojkovi¢, Tilen Varl
Mentori: Vedrana Brajkovic, Zve/jka Kondi¢ Dabo, Igor Ciceran, Helena Mirkovic, Irena Kiss



SLATKI SUVENIR
S PORUKOM

Gastroturizam je u svijetu znatno u porastu i postao
je jedan od najdinami¢nijih segmenata turizma. To
je oblik turizma koji prije svega, kod turista stvara
osjecaj pripadnosti. Hrana vise nije samo sredstvo za
zadovoljene zivotnih potreba, ve¢ omoguéava emoci-
ju i dozivljaj.

Na standu su posjetitelji mogli degustirati nas slatki
suvenir i nauditi ponesto o gastronomiji naseg kraja,
starinskim recepturama, autohtonim namirnicama
naseg kraja te obicajima. Uz desert ponudili smo i
liker Teranino koji pripremaju uéenici Ugostiteljske
skole Opatija u sklopu $kolske zadruge Ugici.

Ono $to je takoder bitno, gastroturizam je oblik tu-
rizma koji omogucava turisticka kretanja 365 dana
u godini, pomaze u raznolikosti turisticke ponu-

de i potice lokalni, regionalni i gospodarski razvoj.
Razvojem ovog oblika turizma omogucéava se promi-
canje svih vrsta resursa, ukljucujuéi ocuvanje bastine

u svim njezinim oblicima.

Tradicija je upravo i bila motiv u osmisljavanju i
pripremi gastro suvenira opatijskog kraja. Radi se o
slatkom suveniru s porukom, trajnom keksu prip-

remljenom po starinskim receptima nasih nona.
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Namirnice potrebne za izradu domacice su pronala- KKAMELIJE SA ZACINSKIM BILJEM I
zile u prirodi ili u vlastitom domacinstvu. Kao npr: PUNJENJEM

Maruni, orasi, smokve, samoniklo bilje, limun ... * 500 g brasna

Ostalo kao mast, jaja, mlijeko brasno, med proizvodili * 70 g svinjske masti

su sami. Svaki kolaci¢ ima i motivacijsku poruku. * 2 jaja

Kako je ve¢ 170 godina cvijet kamelije simbol gra- * 100 g Se¢era u prahu

da Opatije i na$ slatki suvenir je napravljen u obliku * zacinsko bilje (ruzmarin i bosiljak)
kamelije ¢ 1 prasak za pecivo

Nas slatki suvenir ¢e vas svojim mirisima i okusima, ¢ 2 zlice kiselog vrhnja

svakako vratiti u nas kraj, a motivacijska poruka u¢init ¢ limunova korica
¢e da vam dan zapoéne s osmijehom. Punjenge:

Smokve — dinstati, zadiniti po gustu.

Maruni — 200 g maruna, rum, $e¢er u prahu.

Orasi — mljeveni orasi, rum, vanilin Secer.

Zamijesite krhko tijesto. Razvaljati, modlicama obliko-
vati krugove. Staviti punjenje i oblikovati u cvijet. Peci

na temperaturi 180 °C 15 minuta.

Ugostiteljska Skola Opatija Kumiciceva 14, 51410 Opatija, Hrvatska
https://ugostiteljskaskolaopatija.hr, uso@ss-ugostiteljska-opatija.skole.hr, +385 51 718 520

Autori: Dora Birus, Laura Ostari¢, Ana Omerovic¢, Stella Tomié,
Mentor: Majda Simuni¢
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COKOLADNO IZNENADEN]JE

Tema ovogodisnjeg festivala potaknula nas je na raz-
misljanje koji novi gastro suvenir mozemo ponuditi
nasim gostima. Suvenir treba u sebi sadrzavati nesto
po ¢emu je nasa slavonsko-baranjska gastronomija
prepoznatljiva a opet biti ,nov" i zanimljiv. Veé¢ina
nasih tradicionalnih jela prepoznatljiva je po ljut-

oj zacinskoj paprici koja se, kada bolje razmislimo,
ne koristi samo u slatkim jelima. Upravo se iz te ¢i-
njenice rodila ideja o povezivanju domace mljevene
ljute paprike sa nekim slatkim jelom i tako kreirati
proizvod koji ¢e se svidjeti turistima.

Slavonska mljevena ljuta paprika predstavlja uku-
snu poveznicu izmedu kulinarstva i bogate kultur-
ne bastine nase regije. Cilj je bio povezati ¢okoladni
desert i slavonsku ljutu mljevenu papriku. U sklo-
pu zadatka postupno smo razvijale ideju, istraziva-
le ponudu te zapocele sa izradom zadatka. U malom
mjestu Lug, nedaleko od Osijeka, pronasle smo savr-

Sen glavni sastojak za ovaj gastro suvenir.

Za na$ gastro suvenir napravili smo ¢okoladne pra-
line punjene kremom od oraha i mljevene ljute crve-
ne paprike. Cokoladne praline sa mljevenom ljut-
om crvenom paprikom predstavljaju zanimljiv spoj
slatke i zacinjene note. Ova jedinstvena kombinaci-
ja pruza neobi¢an dozivljaj okusa koji osvaja ljubite-
lje ¢okolade i ljutine. Mljevena crvena paprika do-

daje pralinama uzbudljivu ljutinu koja se postupno




otkriva u harmoniji s bogatstvom ¢o-
koladnog okusa. Ove praline savr$ene su

kao neobican desert za ljude koji vole istrazivati nove
gastronomske dozZivljaje. Spoj su novog i tradicionalnog

i savrsen su mali gastro suvenir.

COKOLADNA PRALINA

Sastojci potrebni za izradu ¢okoladnih pralina sa ljutom
mljevenom crvenom paprikom su:

¢ tamna ¢okolada

* Secer

* orasi

* vrhnje

* domaca ljuta mljevena paprika

Legenda o paprici

Legenda iz 16. stoljeca kaze
koja kaze kako je tijekom
turskih osvajanja doslo do

zargbljavanja jednog
poznatog reformatora koji je
htio reformirati baranjska

sela.
Sto je papnka’? Buduci da mjestani nisu
imali novca kojim bi platili
Paprika, posebice ona ljuta, njegovu slobodu, Turcima su
neizostavni je zacin u ponudili 100 kilograma
tradicionalnim jelima slavonsko- mljevens paprike, 5to su oni
baranjske kuhinje. Dobra prihwatili | oslobodili
domaca paprika presudan zarobljenika.

je sastojak njenih najvedih
specijaliteta poput fis paprikasa,
cobanca, kulena
i kobasica.

https://rck-utso.hr, ured@ss-ugostiteljsko-turisticka-os.skole.hr, +385 31 211 095
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O prmzvadaclmag

paprike:

Lokalni proizvodadi
zafinske paprike iz Slavonije i
Baranje i dalje njeguju
tradicionalnu proizvodnju | svaja
Znanja prenose na nove
generacije te time cuvaju tradiciju
oy ruralnoeg prostora izrmedu
Drave | Dunava. Medu njima isticu
se oni iz malog sela Lug u kajem
se tradicicnalno edrzava Paprika
Fest,

Ugostiteljsko-turisticka skola Osijek Matije Gupca 61, 31000 Osijek, Hrvatska

Autori: lvona Klai¢, Ana Juginovi¢, Vanessa Aleksander, Suvana Cifri¢, Selena Ja¢imovic¢

Mentori: Ana-Marija Culjak, Gabrijela Baraban



5. 21ata kuHalhica

SodeiudoCt Sole

Center Janeza Levca Ljubljana

0S 16. decembra Mojstrana

OS Antona Globoénika Postojna

OS Antona Ukmarja Koper

OS Antona Znidersica llirska Bistrica
0S Beltinci

0S Bistrica ob Sotli

0S Bojana llicha Maribor

OS borcev za severno mejo Maribor
0S Cerkno

OS Cvetka Golarja Ljutomer

OS dr. Janeza Mencingerja Bohinjska Bistrica
OS Dugana Bordona Semedela

oS Ig

OS Ivana Babic¢a Jagra Marezige

0S Kanal

oS Koper

OS Krizevci

0S Krmel;

OS Lava Celje

OS Markovci

OS Martina Konsaka Maribor

OS Menges

OS Mihe Pintarja Toleda Velenje

OS MiklavZ na Dravskem polju

0S MiklavZ pri Ormozu
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OS Milojke Strukelj Nova Gorica
OS Mirana Jarca Crnomel;

0S Miroslava Vilharja Postojna
OS Pivka

OS Pod¢etrtek

0S Poljane Ljubljana

OS PrimozZa Trubarja Velike La$¢e
08 Roje Domzale

OS Rovte

0S Savsko naselje Ljubljana
0S Skofja Loka - mesto

0S Slave Klavore Maribor

OS Smarje pri Kopru

0S Sostro

08 Spodnja Sika Ljubljana

0S Strodja vas

08 Sv. Jurij ob S¢avnici

OS Tisina

OS Toma Brejca Kamnik

0S Ton¢ke Ceé Trbovlje

08 Vi¢ Ljubljana

0S Vizmarje Brod

Prva OS Slovenj Gradec




FUNSTERC S SLANINO IN OCVIRKI

Sestavine za dve osebi:

* 100 g moke (ostre)

* 1 jajce

* 125 ml vode

¢ olje za peko

* sol

* $¢ep sladkorja

* ocvirki

* 4 rezine suhe slanine

* drobnjak

¢ mikrozelenje

Postopek:

V skledi zmesamo jajca, vodo, kurkumo, sol in slad-
kor. Nato dodamo moko in dobro zme$amo, da ni
grudic. Maso prelijemo v dozirno posodo. V ponvi
segrejemo olje in dodamo maso. Pokrito pe¢emo na
srednji temperaturni nekje 2—3 minute. Nato fun-
Sterc obrnemo in ga pe¢emo $e 2-3 minute na drugi
strani.

V drugi ponvi poprazimo slanino in ocvirke.

Na kroznik damo solato in funsterc. Potresemo

ga s preprazeno slanino in ocvirki. Dodamo

mikrozelenje.

OBARA PO OBSOTELJSKO

Sestavine za dve osebi:

* 50 g rumenega korenja

* 70 g oranznega korenja

* 60 g gomoljne zelene

* 70 g ¢ebule

* 2 stroka Cesna

* 30 g stebelne zelene

* 200 g pis¢andjega mesa (pis¢andja prsa)

* svinjska mast

* jusna osnova

* lovorjev list

* mleta rdeca paprika

* sol

* poper

* za¢imbna mesanica (timijan, majaron)

* svez petersilj

Postopek:

Meso predhodno zacinimo in mariniramo.
Najprej narezemo vso zelenjavo in meso na majhne
koscke. V posodi segrejemo mast in najprej prepra-
zimo ¢&ebulo in zeleno. Dodamo ¢esen in piséan-
¢je meso. Ko se vse preprazi dodamo $e preostalo

zelenjavo. Postopoma zalivamo s pripravljeno jusno
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osnovo, za¢inimo (sol, poper, mleta rdeéa paprika, za-
¢imbna mesanica, lovorjev list) in pustimo, da se kuha
vsaj 30 minut.

Obaro serviramo na kroznik in jo potresemo s sve-
zim peterSiljem in naribanim dehidriranim jajénim
rumenjakom.

Jajéni Zlicniki z drobnjakom

Sestavine:

* 1 manjse jajce

¢ 1/2 dl mleka

* sol

* 85 g moke (prilagajamo)

* Cajna zlicka narezanega drobnjaka

Postopek:

V skledo vbijemo jajce in dodamo mleko, sol ter nare-
zan drobnjak. Vse skupaj dobro premesamo. Odtehtamo
moko in jo postopoma dodajamo med mesanjem, da
nastane gosta, gladka masa. Ne me$amo predolgo, da
masa ne postane lepljiva. Koli¢ino moke prilagajamo
glede na gostoto mase. Pustimo stati priblizno 10 mi-
nut. Z mokro Zlico oblikujemo Zli¢nike in jih zakuha-

mo v minestro. Kuhajo se priblizno 15-20 minut.
LESNIKOVA LEDENA KAVA

Sestavine za dve osebi:
¢ 100 ml vode

0S Bistrica ob Sotli
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* 1 ¢ajna zlicka kavnega nadomestka Divka
* 1 ¢ajna zlicka kavnega nadomestka Kneipp
* 250 ml mleka
¢ 2 7lici instant kave
* 2 zlici sladkorja
* 2 zlici tople vode
¢ kocke mleka (60 ml mleka)
* spenjeno mleko (100 ml mleka)
* Monin sirup lesnik

(10 ml/porcijo > 20 ml za 2 kozarca kave)
Kava
Zavremo vodo in vanjo vmesamo kavno mesanico.
Kavo odstavimo in pustimo, da se ohladi. Previdno
prelijemo, da ostranimo usedlino.
Postopek priprave lesnikove ledene kave
Predhodno zmrznemo mleko. V model za led nalijemo
60 ml mleka (za priblizno 6 kock zmrznjenega mleka).
V posodi zmesamo toplo vodo, sladkor in instant kavo.
Preme$amo in z me$alnikom mesamo toliko casa, da
dobimo gosto peno. V posodi zagrejemo mleko in ga s
penilcem mleka spenimo.
V kozarec damo 3 kocke zmrznjenega mleka. Prilijemo
Monin lesnikov sirup in ohlajeno kavo ter 125 ml hla-
dnega mleka. Dodamo kavno peno in spenjeno mleko.

Na vrhu kozarca postavimo keks s $panskim vetrcem,

lesnikovo kroglico in karamelnim lesnikom.

Bistrica ob Sotli 63 a, 3256 Bistrica ob Sotli

www.osbistricaobsotli.si, 0-bos.ce@guest.arnes.si, (03) 800 11 00

Tekmovalke: Eva Juhart, Nela Knezi¢, Ziva Viratun, Vita Vracun

Mentorica: Tjasa Loncar
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FRUNSETRC
Sestavine za 6 oseb:
* 150 g moke

* 3 jajca

* 200 ml mleka

50 ml smetane za kuhanje

100 g skute pasirene

* 100 g svinjske podgrline

* Setraj, timijan, sol, poper

Loc¢imo rumenjake od beljakov. Iz beljakov stepemo trd
sneg. Rumenjake, moko, smetano, skuto in mleko sku-
paj premesimo, da dobimo gosto maso, podobno masi
za palacinke. Na mascobi preprazimo svinjsko podgtli-
no, da zadisi. Dodamo jo k masi, narahlo vme$amo e
trd sneg iz beljakov, solimo popramo in dodamo vse ze-
¢imbe. Na vro¢i namasceni ponvi jo popec¢emo, najprej z
ene strani, nato Se z druge, dokler ni zlato rumene barve.
Karamelizirana cebula

* 4 rdele cebule

* 2 zlici olja
* 2 $¢epa soli
¢ 1 zlicka rjavega sladkorja

¢ 1 zlicka balzami¢nega kisa

OBARA IZ PISCANCJEGA MESA
Sestavine za 6 oseb:

* 20 g olja olja

* 500 g piscancjega mesa

* 100 g ¢ebule

* 200 g oranznega korencka

* 150 g rumenega korencka

* 50 g petersiljeve korenine

* 50 g zelene

* 50 g pora

* 180 g krompirja

* 50 g nadzemne kolerabice

* 60 g ¢esnjevih paradiznikov

* 15 g Cesna



¢ poljubne za¢imbe (petersilj, majaron, timijan, lovorjev
list, Setraj, limonina lupina ipd.)
* sol in mleti poper (po okusu)
* 1.2 1vode
Zelenjavo (korenje, petersiljevo korenino, zeleno) opere-
mo pod tekoc¢o vodo in ocistimo. Narezemo jo na po-
ljubno velike kose. Cesen in ¢ebulo olupimo ter ju lode-
no drobno nasekljamo. Pi§¢anca narezemo na manjse
kocke. Na segreti mascobi najprej popecemo na koc-
ke narezano pi$¢andje meso do zlato rjave barve. Meso
poberemo ven in ga shranimo, kasneje ga bomo doda-
li v obaro. Na preostanku masc¢obe preprazimo ¢ebu-
lo, ji dodamo ¢esen. Ko le-ta zadisi dodamo vso jusno
zelenjavo in krompir, nekoliko poprazimo in vse sku-
paj zalijemo z vnaprej pripravljeno pis¢ancjo osnovo.
V obaro vrnemo meso, jo za¢inimo, dodamo sveza ze-
lis¢a, solimo in popramo ter pocasi kuhamo dokler ni
zelenjava in krompir kuhan. Pazimo, da se zelenjava ne
razkuha. V pripravljeno enolon¢nico zakuhamo zdro-
bove zli¢nike, ji dodamo svez drobnjak in petersilje-
vo olje. Medtem ko se obara kuha, pripravimo maso za

zli¢nike.
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Zlicniki:

* 1 srednje veliko jajce

* 40 g stopljenega masla

* 10 g $¢epec soli

* 80 g pSeni¢nega zdroba

° parmezan

* 1,5 dl mleka

Mleko skupaj z maslom zavremo. Solimo. Vanj zaku-
hamo zdrob, ko se ohladi dodamo rumenjak, nariban
parmezan, muskatni ores¢ek in drobnjak. Iz mase obli-
kujemo zli¢nike in jih zakuhamo v pripravljeno eno-
loné¢nico. Kuhamo $e 5-7 minut.

Slana vafelj masa za okras:

* 60 g beljakov

* 50 g hamburske slanine

* 45g masla (sobna temperatura)

* 35 g moke tip 500

* 1 gsoli

Slanino narezemo in jo nekoliko poprazimo na masco-
bo. Odstavimo jo na cedilo, da se odve¢na mascoba od-
cedi in nekoliko ohladi. Vse nastete sestavine damo v
mesalnik in zmeljemo v gladko maso. Po potrebi jo lah-
ko $e enkrat pretla¢imo. Z maso napolnimo Ze vnaprej
pripravljene modele in pe¢emo na temperaturi 175 °C

cca 3 minute. Vafelj uporabimo kot dekorativni element.

BELA KAVA

* 3 ilice kavovine

* 0,9 dl vode

* 0,3 ] mleka

* rjavi sladkor po Zelji

* zvezdni janez

V vrelo vodo zakuhamo kavo. Ko rahlo prevre jo ods-
tavimo in pustimo nekaj minut, da se usedlina usede.
Mleko segrejemo z zvezdnim janezem in ga spenimo.
Precedimo, sladkamo in zme$amo z mlekom.

Sladkor postrezemo poleg po Zelji.

0S8 Antona Znidersiéa llirska Bistrica Rozmanova ulica 25b, 6250 llirska Bistrica

www.0-azilb.si, tajnistvo@o-azilb.si, (05) 711 02 60

Tekmovalke: NeZa Derencin, Anja Rutar, Tina Sabié Zala Prosen

Mentorja: \era Frank, Dejan Candek
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FUNSTERC ALI KNAPOVSKO SONCE
Sestavine za dve osebi:

¢ 1 jajce

* 55 g ostre moke

* 12 g mletih bu¢nih semen

* 70 ml vode

* $¢epec soli

Nadev:

* 100 g muskatne buce

* 100 g albuminske skute

* 50 g kisle smetane

¢ 1 zlicka extra deviskega olj¢nega olja

* 50 g ocvirkov

Postopek:

Rumenjake in beljake lo¢imo. Iz beljakov naredi-
mo sneg. Sestavine zme$amo in zvrkljamo da posta-
ne mesanica gosto teko¢a. Dodamo sneg iz beljakov
in pazljivo preme$amo. V primerno ponev najprej
preprazimo sekljane suhe ocvirke. Ocvirke stresemo
na kroznik in pustimo za kasneje. V ponev v katero

smo preprazili ocvirke, na ocvirkovi masti, vlijemo

maso za prst debelo. Zape¢emo po obeh straneh, do

zlato rumene barve. Ce Zelimo jed bolj rahlo umesa-
mo v maso sneg dveh beljakov. Pe¢emo pokrito.
Buco ki smo jo opekli v pecici z dodatkom ¢esna in
vejico timijana, pretla¢imo in zme$amo z albumin-
sko skuto, posolimo, poramo. Skutin nadev z buco
damo v vrecko za okrasevanje. Pecen funsterc razre-
zemo na 2 enaka kosa. Nabrizgamo skutin nadev z
dekorativno konico in posujemo s suhimi ocvirki.
Po zelji lahko dekoriramo z bu¢nim ¢ipsom in peno

iz bu¢nega olja.

PISCANCJA OBARA Z ZLICNIKI 1Z
POLNOZRNATE MOKE

Sestavine za dve osebi:

* 2 cl son¢ni¢nega olja

* 60 g ocis¢ene cebule

* 40 g oci$¢enega rdecega korenja

* 50 g ocis¢enega rumenega korenja

* 50 g odiS¢ene zelene — gomolj

* 30 g oci$¢enega pastinaka



* 30 g stebelne zelene

* 200 g pis¢ancjega fileja

¢ 1 strok oci$¢enega Cesna

* 0,5 ] pis¢andjega fonda za zalivanje

* lovor, sol, poper, majaron, timijan, petersil;.

Zlicniki:

* 1 jajce

* 1,5 zlice polnozrnate moke

* 10 g masla

¢ 1 zlica vode

* $¢epec soli

Na zmerno segretem olju v primerni posodi, damo pra-
zit zelenjavo narezano na kocke. Ko éebula postekleni,
dodamo na listi¢e narezan ¢esen in ga poprazimo samo
toliko, da zadisi. Dodamo na kocke narezano pis¢an-
¢je meso, na hitro poprazimo vse skupaj ter zalijemo s
pis¢an¢jim fondom. Po potrebi dolijemo $e malo vode.
Obaro posolimo in popramo ter dodamo lovor in ku-
hamo na moénem ognju priblizno 10 min. Ta ¢as nare-
dimo maso za zli¢nike. Ogenj zmanjsamo in pocasi do-
dajamo oblikovane zli¢nike v obaro. Obaro za¢inimo Se
s timijanom in majaronom, po potrebi $e dosolimo in
popramo. Kuhamo $e 10 min, preverimo meso in zele-
njavo ter odstavimo z ognja. Na koncu dodamo drobno

sekljan list zelene ali petersilja.

o$ Koper Cesta Zore Perello - Godina 1, 6000 Koper

www.os-koper.si, tajnistvo@os-koper.si, (05) 663 81 00
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KAVNI NAPITEK Z VANILJEVO SMETANO

IN DROBLJENCEM 1Z KARAMELIZIRANIH
MANDLJEV

Sestavine za dve osebi:

¢ 3,5 dl vode

* 25 g divke

e strok vanilije

* 1 klin¢ek

* 1 cm palcke cimeta manjse velikosti

* 1/5 janezeve zvezde

Za smetano:

* 50 g sladkorja

* 1| smetane za stepanje

* 1 strok vanilije

°50g

Za posip:

* 70 g mandljev

* 30 g sladkorja

Postopek:

V 3,5 dl vode, dodamo strok vanilije in majhen kos¢ek
cimeta, klinc¢ke in janezevo zvezdo, ter skuhamo napi-
tek iz divke. Napitek odstavimo z ognja in pustimo 5
min. da se usede, precedimo in ohladimo. V primerno
kozico stresemo sladkor in na zmernem ognju stopimo
do rjave barve, zalijemo s smetano za stepanje, damo
en strok vanilije, ki smo jo prerezali po dolgem na pol
ter nadaljujemo s kuhanjem dokler se ves karamel slad-
kor ne stopi. Smetano odstavimo z ognja in ohladimo v
hladilniku.

V primerno kozico damo 30 g sladkorja, na zmernem
ognju ga karameliziramo, dodamo Se mandlje in vse
skupaj mesamo $e par min. da so vsi mandlji obliti s
karamelo. Mandlje stresemo na pekac s pekim papirjem
in pustimo da se ohladijo. Ohlajene mandlje z zlico raz-

bijemo na manjse koscke, damo v blender in zmeljemo.

Tekmovalke: Sofia Bulj, Nina Lonic, Ma$a Marchesan, Lia Mahmutovic¢

Mentor: Marko Petrovi¢
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FUNSTERC ALI KNAPOVSKO SONCE

Sestavine za 6 oseb:

* 250 g ostre moke

© 2 jajci

* 3 dcl vode

* 3 zlice son¢ni¢nega olja za peko

* 2 7lici ocvirkov

* S¢epec soli

* $¢epec sladkorja

* 50 g parmezana

* 12 &e$njevih paradiznikov

* 3 listi solate

* 18 listov rukule

* 2 zlici balzami¢nega kisa

* 6 listicev sveze bazilike

Postopek:

Loc¢imo beljake in rumenjake. Iz beljakov stepemo
¢vrst sneg. Naribamo 40 g parmezana. Na drob-
no narezemo ocvirke. O¢istimo zelenajavo. Solato

narezemo na manjse kose, prav tako paradiznik.

Rumenjake z metlico razzvrkljamo in dodamo vodo,
moko, sol, sladkor in parmezan. Dobro zme$amo.
Na rahlo prime$amo sneg dveh beljakov. V ponev
dodamo 3 zlice olja in segrejemo, vlijemo za prst
debeline mase ter posujemo z ocvirki. Pokrijemo s
pokrovko in pe¢emo do zlate barve. Zmes obrne-
mo in zape¢emo Se na drugi strani brez da pokrije-
mo s pokrovko. Ko je peceno, narezemo na 6 kosov.
Postrezemo na krozniku, kamor dodamo $e solato,
rukulo, ¢esnjev paradiznik, baziliko in to pokapamo
z balzami¢nim kisem. Preko naribamo preostali par-

mezan in postrezemo.

PISCANCJA OBARA Z ZDROBOVIMI
ZLICNIKI

Sestavine za 6 oseb:

* 300 g piscacjega fileja

* 150 g korencka

* 130 g cvetace

* 130 g brokolija



* 110 g graha
* 130 g ¢ebule

e 2 stroka ¢esna

* 100 g sveze slanine

* 2 zlicki kuhinjske zelis¢ne soli ekoloske pridelave

* SCepec popra

* 2 lovorjeva lista

¢ 2 zlici olivnega olja

* $¢epec za¢imbne mesanice provansalskih zelis¢

* 1,51 jusne osnove

* 6 zlick kisle smetana za dekoracijo in okus

* 6 listicev zelenja petersilja za dekoracijo

Postopek:

Ocistimo in olupimo zelenjavo. Sesekljamo ¢ebu-

lo in narezemo zelenjavo na manjse kocke. Narezemo
pis¢andje meso in slanino na manjse kocke. V lonec
damo 2 Zlici olivnega olja in poprazimo ¢ebulo da za-
stekleni. Dodamo na drobno narezana stroka ¢esna

in ter narezano slanino, ki jo nekoliko popecemo.
Dodamo narezanega pisc¢anca in prazimo nekaj minut.
Dodamo narezano zelenjavo in prazimo $e priblizno

4 minute. Zalijemo z jusno osnovo in dodamo za¢im-
be (zelis¢no sol, lovorjev list, poper) ter kuhamo nekje
15 minut. V obaro dodamo predhodno kuhane Zli¢ni-
ke ter $¢epec mesanice provansalskih zelis¢. Po potrebi
dodatno za¢inimo. Postrezemo z zlicko kisle smetane in

listicem petersilja.

o$ Bojana llicha Mladinska ulica 13, 2000 Maribor

WWW.0sbi.si, tajnistvo@osbi.si, (02) 22 83 440
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Sestavine za zdrobove Zlicnike:

* 2 jajci

* 6 zlic pSeni¢nega zdroba

* 2 zlici masla (sobne temperature) ali olivnega olja

* $¢epec soli

Postopek priprave zdrobovib Zlicnikov:

V skledi zme$amo jajca, da postaneta penasta. Dodamo
zmeh¢ano maslo in $¢epec soli ter vse skupaj dobro pre-
mes$amo. V zmes postopoma vmesamo zdrob. Pustimo,
da masa pociva priblizno 10—15 minut, da se zdrob ne-
koliko napne. Medtem v loncu zavremo slano vodo. Ko
voda zavre, z zlicko zajemamo maso in oblikujemo zli¢-
nike. Previdno jih polagamo v vrelo vodo. Zli¢nike ku-
hamo priblizno 10 minut na zmernem ognju, da se lepo
napihnejo in postanejo rahli. Ko so kuhani, jih pobere-

mo iz vode in postrezemo v obari

NAPITEK NA OSNOVI MESANIC KAVNIH

NADOMESTKOV

Sestavine za pripravo 9 dcl napitka (za 6 oseb):

* 12 zlick proje original, mesanica kavnih nadomestkov
(pSenica in cikorija)

* 1,5 lit vode

* 2,5 zlicki cejlonskega cimeta

* 4 zrna klinckov

* 5 zlic Nutelle

* 200 ml sladke smetane

* 1 Zlica ¢okolade v prahu za posip

Postopek:

V vodo vsujemo projo in zmesamo. Dodamo cimet in

klincke ter zmes kuhamo na zmernem ognju nekje 5

minut. Precedimo in ohladimo. Vmes stepemo slad-

ko smetano. Dadamo Nutello in dobro premesamo.

Okrasimo z majhno koli¢ino stepene sladke smetana

in posujemo z % zlicke mesanice cimeta in ¢okolade v

prahu ter postrezemo.

Tekmovalci: Zan Brlogar, Tristan Stromajer, Nusa Brli¢, Niko Hercog, rezerva Vid Podjavorsek

Mentorica: Doroteja Purkeljc
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FUNSTERC Z OCVIRKI, SADNO-
ZELENJAVNO SOLATO IN ZELISCNO SKUTO
Sestavine za 6 oseb:

* 2 jajci

* 250 g ostre moke

* 3 g pecilnega praska

* 3 dl vode

* sol

¢ $¢ep sladkorja

* 30 g svinjske masti

* 30 g ocvirkov

Postopek:

Za funsterc: Lo¢imo rumenjake od beljakov. Iz be-
ljakov stepemo sneg. V posodi zmesamo moko s
pecilnim praskom, rumenjake in vodo. Zyrkljamo
do gosto tekoce zmesi. S kuhalnico rahlo vmesamo
sneg. Testo pustimo pocivati vsaj 15 minut. V ponvi
za palacinke segrejemo svinjsko mast. Testo vlije-
mo v ponev za prst debelo in potresemo z ocvirki. Z
obeh strani funsterc na srednji temperaturi zapece-

mo do zlato rumene barve. Pe¢emo pokrito.

Za sadno-zelenjavno prilogo: Ohrovt narezemo na
trakove. Redkvico, korenje in jabolko naribamo.
Dodamo nekaj kapljic limoninega soka.

Za omako: Kislo smetano po okusu solimo zacini-
mo s ¢ilijem. Zmes z nekaj kapljicami soka rdece
pese obarvamo in dobro premesamo.

Za zeliséno skuto: Skuto pretla¢imo in jo zmesamo
s kislo smetano in narezanimi zelis¢i. Po okusu soli-

mo in popramo.

PISCANCJA OBARA Z GOMOLJNO
ZELENJAVO IN DROBNJAKOVIMI ZLICNIKI
Sestavine za 6 oseb:

* 720 g pis¢ancjega fileja

* 120 g slanine

* 120 g ¢ebule

* 12 g Cesna

* 120 g podzemne kolerabe

* 120 g korenja

* 120 g gomolja zelene

* 60 g petersiljeve korenine



* 120 g graha

* 90 g pora

* 60 g svinjske masti

* cca. 1200 ml jusne osnove

* lovorjev list, sol, poper

¢ petersilj, drobnjak, majaron

* 120 ml belega vina

Drobnjakovi 2licniki:

* 25 g masla

* 1 jajce

* 8 g drobnjaka

* 150 g ostre moke

* 40 g mleka

* 40 g kisle smetane

* poper

* sol

Postopek:

Za obaro pi$¢andje meso narezemo na manjse kose,
slanino pa na kocke. Cebulo in ¢esen drobno nareze-
mo, por narezemo na kolobarje, vso ostalo zelenjavo
narezemo na kocke. Na segreti masti na visoki tempe-
raturi z vseh strani na hitro popecemo pis¢andje meso.
Dodamo slanino, po 3 minutah pecenja pridenemo ce-
bulo, malo kasneje se ¢esen. Ko vsa voda izpari, doda-
mo narezano Zelenjavo, razen graha in pora. Prazimo

cca. 5 minut nato zalijemo z vroco jusno osnovo.
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Solimo in popramo po okusu. Dodamo lovor, grah in
por. Pri nizki temperaturi kuhamo cca. 15 minut.

V obaro s pomodjo dveh Zlick zakuhamo zli¢nike. Ob
rahlem vretju jih kuhamo 8 minut. Ob koncu dodamo

vino, narezana zelis¢a in Zlicko kisle smetane.

BELA LEDENA ZITNA KAVA Z LESNIKOVIM
SLADOLEDOM, MLECNO PENO IN
KARAMELO

Sestavine za 6 oseb:

Zitna kavna osnova

* 9 g Divke

* 9 g Proje

* 6 dlvode

Karamela

* 90 g sladkorja

* 60 g medu

* 3 dl mleka

Mlecna pena

¢ cca. 2 dl mleka

* 180 g lesnikovega sladoleda

° cimet

Postopek:

Za kavno osnovo mesanico zitnih kav prelijemo z vodo,
zavremo in kuhamo cca. 5 minut. Ko se zmes ohladji, jo
precedimo v vré, kavno usedlino zavrzemo. Karamelo
pripravimo tako, da v ponev po celotnem dnu nasuje-
mo sladkor. Segrevamo na srednji temperaturi do ra-
hlo temnejse rjave barve, pri tem ponev obracamo in
ne mesamo. S pripravljeno karamelo na peki papir-

ju nariSemo poljubne oblike in ohladimo. Kavi doda-
mo med in dobro premesamo. Dolijemo hladno mleko
in ponovno preme$amo. S pomodjo penilnika iz mleka
pripravimo mle¢no peno. Napitek serviramo tako, da v
kozarec najprej damo sladoled. Cezenj prelijemo prip-
ravljeno kavno osnovo. Dodamo mle¢no peno, posuje-

mo s cimetom in dekoriramo s karamelo.

OS dr. Janeza Mencingerja Bohinjska Bistrica Savska cesta 10, 4264 Bohinjska Bistrica

www.osbohinj.si, osbohinj@osbohinj.si, (04) 577 00 00

Tekmovalci: Hana Debelak, Dasa Gumzej, Niki Jensterle, Adam Voncina

Mentorica: Nina KoZar Mencinger
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FUNSTERC ALI KNAPOVSKO SRCE
Sestavine za dve osebi:

* 125 g moke tip 500

¢ 1 jajce

* 1-2 dl vode

* 5 g masti

* 3,3 g soli

* $¢epec sladkorja

* 50 g domace slanine

* dekoracija: ocvirki in petersilj

Postopek:

V posodo ubijemo jajce, pri ¢emer lo¢imo
rumenjak in beljak. Iz beljaka pripravimo sneg,
katerega kasneje dodamo v maso. Ostale sestavine
zme$amo in zvrkljamo, da postane mesanica gosto
tekoc¢a. V ponvi za palacinke dobro segrejemo
mast in vlijemo maso, za prst debelo, ter nanj
posujemo na kos$cke narezano domaco slanino.

Pecemo pokrito do zlato rumene barve, nato

T — ]

S, T —
e pe !

obrnemo z lopatico in enako zapec¢emo $e na drugi

strani.

PERUTNINSKI AJMOVHT

Sestavine za dve osebi:

* 500 g pis¢andjega fileja

* 130 g gomoljne zelenjave (rdece korenje, rumeno
korenje, koleraba, korenina petersilja)

¢ 1 zlica olja

¢ 1 strok ¢esna

* 40 g cebule

* lovorjev list, poper, sol

* 2 zrni brinovih jagod

° timijan

* petersilj

* 0,8 1 jusne osnove

Zdrobovi zlicniki:

* 1 jajce

* 30 g masla



* 60 g p$enic¢nega zdroba

* S¢epec soli

Postopek:

Zelenjavo (rdece korenje, rumeno korenje, kolerabo,
korenina petersilja) operemo in ocistimo. Olupimo in
nareZemo jo na majhne kocke. Cebulo in ¢esen olupi-
mo in ju drobno nasekljamo. Petersilj operemo in ga
na drobno nasekljamo. Iz nastalih olupkov in kosti ter
koze od pis¢anéjih prsi pripravimo jusno osnovo. Vse
skupaj damo kuhati v vodo.

Pis¢anéja prsa narezemo na poljubno majhne kocke.
Na kuhalnik pristavimo manjsi lonec v katerem segre-
jemo olje. Na segreti ma$¢obi na hitro pope¢emo na-
rezana pis¢andja prsa. Dodamo narezano zelenjavo in
¢ebulo, ter vse skupaj med ob¢asnim mesanjem prazi-
mo na srednji temperaturi e 3—5 minut. Nato doda-
mo $e sesekljan cesen, lovor, timijan in brinove jagode.
Sestavine med mesanjem prazimo $e 1 minuto, da pri-
jetno zadisijo, ter zalijemo z jusno osnovo. Dodamo sol
in poper, pokrijemo in kuhamo $e 15 minut.

V ¢asu kuhanja obare, pripravimo zli¢nike. V po-
sodo ubijemo jajce in ga z vilicam dobro razzvrklja-
mo. Med me$anjem pocasi dodamo stopljeno maslo.
Zacinimo s soljo, ter postopoma dodajamo zdrob, da

dobimo srednje gosto maso. Maso za zli¢nike pustimo

0S1g Trostova ulica 21,1292 Ig

WWW.0sig.si, tajnistvo@osig.si, (01) 28 02 340
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stati 15 minut, nato jih zakuhamo direktno v obaro.
Oblikujemo jih tako, da zmocimo zli¢ko v obari, da
se segreje, nato zajamemo maso za zli¢nike in poto-
pimo v obaro. Zli¢nike kuhamo 15 minut na srednji
temperaturi.

Na koncu po potrebi zacinimo, obaro posujemo s sve-

Zim peter§iljem in serviramo.

NAPITEK: PROJA KAVA

Sestavine za dve osebi:

*0,31+0,051vode

* 0,015 kg Proje

* 0,05 | mleka

* 0,001 kg sladkorja

* orehov posip + sladka smetana

Postopek:

V posodi zavremo vodo, v katero smo dodali kavni na-
domestek Projo. Skupaj kuhamo 5 minut. Nato ods-
tavimo in ji dodamo 0,05 | mrzle vode. Ko je mes$ani-
ca ohlajena, jo nato¢imo v kozarec, ji dodamo mleko,

sladkor in stepeno sladko smetano, na katero po vrhu

posujemo orehe.

Tekmovalke: Gaja Petkovsek, Frida Kosnik, Adelina Dizdarevic, Ela Ciber, rezerva Ana Baler

Mentorica: Natasa Ogrinc
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FUNSTERC ALI KNAPOVSKO SONCE
Sestavine za dve osebi:

* 121 g ostre moke

¢ 1 jajce

* 1 beljak

2 dl vode

* oje za peko

* sol

e ocvirki

drobnjak za dekoracijo

Postopek:

Loc¢imo rumenjake in beljake. Beljake stepemo v
sneg. Rumenjake, sol in vodo razzvrkljamo, posto-
poma dodamo moko in na koncu $e na rahlo vme-
$amo sneg beljakov. Maso vlijemo na segreto in
pomasceno ponev. Ko oblikujemo »sonce, ga pot-
resemo z ocvirki. Ko se zapece po spodnji strani, ga
obrnemo in na malem ognju pecemo $e nekaj minut

v pokriti ponvi.

Ko se masa zgosti, ji lahko dodamo $e malo vode po

obcutku.

PISCANCJA OBARA Z ZLICNIKI
Sestavine za dve osebi:

* 300 g pis¢andjih prsi brez koze in kosti
* 45 g pancete

* 200 g korenaste zelenjave ekoloske pridelave
* 25 golja

* 50 g ¢ebule

* lovorjev list

* poper

* ¢ajna zlica brinovih jagod

* sol

* 11 jusne osnove

* 1 strok ¢esna

* $¢ep petersilja

Sestavine Zlicniki:

* 70 g ostre moke



* 1 rumenjak

* 30 g kisle smetane

* S¢ep soli

* 60 g buce maslenke

Postopek:

Narezemo ¢ebulo, meso in slanino. Zelenjavo za oba-
ro narezemo na manjse koscke priblizno enako velike.
Meso narezemo na veéje kose, da bo lahko zadrzal ve¢
okusa. Cesen in petersilj operemo in lo¢eno drobno na-
sekljamo. Pripravimo maso za zli¢nike: bu¢o operemo,
olupimo, narezemo na veéje kocke in v osoljeni vreli
vodi kuhamo 6 minut. Odcedimo, ohladimo in zmi-
ksamo. Dodamo razzvrkljan rumenjak, smetano in sol
ter pocasi ume$amo moko, da masa postane homogena
(skupni ¢as 10 min).

Na kuhalnik pristavimo ve¢ji lonec, v katerem segreje-
mo olje. Na segreti mas¢obi na hitro pope¢emo poso-
ljene kose pisc¢anca iz vseh strani. Nato popec¢eno meso
vzamemo iz kozice in vanjo damo narezano ¢ebulo, da
zarumeni in slanino ter vse skupaj med ob¢asnim me-
S$anjem prazimo na malem plamenu priblizno 5 mi-
nut. Nato dodamo zelenjavo in prazimo $e 3—5 min.

Zalijemo z 0,5 | jusne osnove, dodamo za¢imbe.

m

Posebej zavremo $e 0,5 | jusne osnove in jo dodajamo

po potrebi.

Ko juha zavre, zakuhamo Zli¢nike. Zli¢niki se kuhajo
15 min.

Zadnjih 5 minut dodamo $e ¢esen in petersilj, po pot-
rebi $e dosolimo.

Ko je kuhano nalozimo na kroznik tako, da damo v

center $e na drobno nasekljan petersilj.

NAPITEK NA OSNOVI MESANICE KAVNIH

NADOMESTKOV

Sestavine za dve osebi:

* 3 dlvode

* 10 g mesanice kavnega nadomestka (1/3 mlete cikori-
ja in 2/3 prazenega je¢menovega sladu)

* 80 ml sladke smetane

* 15 g sladkorja

¢ vanilijeva palcka

* 2 kapljici naravne arome burbonske vanilije

Postopek:

Zavremo 2 dl vode in v njej kuhamo 5 minut po dol-

gem prerezano vanilijevo palcko skupaj z nastrgano vse-

bino in 10 g sladkorja. Zakuhamo kavo. Kavo prefiltri-

ramo skozi kavni filter. Kavo ohladimo. Nato prilijemo

30 ml sladke smetane in napitek prelijemo v vrc.

V 50 ml smetane damo 5 g sladkorja in naravno aromo

burbonske vanilije; sestavine rahlo stepemo.

Kavni napitek razdelimo v 2 kozarca in previdno ok-

rasimo s smetano, tako da sta plasti smetane in kave

loceni.

0$ Mirana Jarca Crnomelj Zupantieva 8, 8340 Crnomelj

Www.osmijc.si, 0s-mjarc.crnomelj@guest.arnes.si, (07) 30 61770

Tekmovalci: Ajda Bremec, Ela Davidovi¢, Gregor Kmeti¢, Urska Zalec, rezerva NeZa Badjuk

Mentorica: Matejka Skrbinsek
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FUNSTERC

Sestavine za 6 oseb:

* 5 g kurkume

¢ 70 g ananasa iz kompota

30 ml ananasovega soka iz kompota

1 $¢ep soli
110 ml vode
* 1 jajce

125 g moke

7 g kokosove mascobe za peko

* 5 g parmezana

¢ pol zlicke pecilnega praska

Nadev:

* kozji sir

* 4 ¢e$njevi paradizniki

Postopek:

V posodo vlijemo vodo in vanjo dodamo en rume-
njak. Vodi dodamo suhe sestavine ter dobro pre-

me$amo. Ananas narezemo na manjse kose ter ga

dodamo k masi skupaj s sokom. Na koncu pocasi
vmesamo v maso sneg iz beljakov. Kokosovo masco-
bo dobro segrejemo na manjsi ponvi ter vanjo vlije-
mo vedjo zajemalko mase. Pe¢emo 4 minute na vsa-
ki strani. Pecen funsterc narezemo na pol in vsako
polivico v 5 trikotnikov.

Priloga:

Zraven funsterca postrezemo kozji sir, na katerega

poloZimo narezane so¢ne ¢esnjeve paradiznike.

PISCANCJA OBARA
Sestavine za 6 oseb:

* 5 ml olja

* 60 g ¢ebule

* 40 g slanine

* 120 g piscanca

* 5 g cesna

* 20 g kolerabe

* 20 g zelene



* 20 g pora

* 80 g korenja

* 45 g graha

* 7 gsoli

* 0,5 g majarona

* 1 lovorjev list

* 0,5 g popra

¢ 0,5 g currya

Zlitniki in sirov hrustljavéek:
* 50 g moke

* 50 ml mleka

¢ pol s¢epa soli

1 $¢ep drobnjaka

* 1 s¢ep majarona

* 1 $¢ep petersilja

Postopek:

* Meso in zelenjavo narezemo na manjse kose. Cebulo
preprazimo na olju ter ji dodamo mesanico za¢imb.

* Preprazeni ¢ebuli dodamo slanino. Ko ta porjavi, do-

damo Se meso in zelenjavo ter ju prazimo 5 minut.

Na koncu dodamo $e ¢esen in ga na hitro prazimo z

zelenjavo, le toliko, da zadisi.

OS Roje  Kettejeva ulica 15,1230 Domzale

Www.roje.si, 0s.roje@guest.arnes.si, (01) 722 52 60
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* Sestavine zalijemo z vodo in dodamo lovorjev list.
Kuhamo 15 minut na srednjem ognju.

Zlicniki in sirov hrustljavéek:

* Mleko in jajca penasto vmesamo, nato pa dodamo
moko ter sol. Mesamo toliko ¢asa, da dobimo gladko
maso. Masi nato dodamo $e nasesekljane zacimbe.

* Zli¢nike z #lico polozimo v vrelo obaro ter jih kuha-
mo 3 minute.

* Sir v obliki kroga polozimo na peki papri, priblizno
centimeter debelelo in ga postavimo v pecico za 7 mi-
nut, da porjavi in zahrusta. Ohlajenega postrezemo k
obari.

* Obaro serviramo tako, da na kroznik najprej polozi-
mo zli¢nike in jih prelijemo z obaro. Na Zli¢nike nato

polozimo sirove hrustljavcke.

ZITNI NAPITEK

Sestavine za 6 oseb:

* 3 g instant kave

* 1,5 g sladkorja

* vrecka vanilijevega sladkorja

* konica noza vanilijeve paste

¢ zlica vrele vode

* 2 g ¢okoladnega sirupa

* 1,5 dl mleka

Postopek:

* V posodo stresemo Zitno kavo, sladkor in vrelo vodo
ter sestavine dobro premesamo, da se razstopijo.
Zmes nato z elektri¢nim mesalnikom (lahko tudi na
roko) me$amo 5—7 minut, da dobimo penasto, pu-
hasto zmes, ki po teksturi spominja na rahlo stepeno
smetano.

* Dno kozarca napolnimo s ¢okoladnim sirupom, v ko-
zarec nalijemo 1,5 dl hladnega mleka, mu dodamo

kocke ledu ter na vrh polozimo puhasto kavno peno.

Tekmovalci: Sean Beganovic, Mija Maja Pavlin, Hanifa Alimanovi¢, Denisa Durmisevic, rezerva Jan Pevc

Mentorici: Petra Sobot, Meta Plaznik
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FUNSTERC TRIS

Sestavine za 6 oseb:

* 250 g ostre moke

© 2 jajci

* 3 dl vode

* $¢epec soli

* mast za peko

Postopek:

Vse sestavine zme$amo in zvrkljamo, da postane

mesanica gosto tekoca (najprej jajca, nato vodo ter

na koncu se moko in sol).

Maso razdelimo na 3 dele.

* K prvi masi ne prime$amo ni¢ (osnovna).

* K drugi masi dodamo nasekljan drobnjak.

* K tretji masi dodamo bu¢no olje in nasekljana
bu¢na semena.

Na stedilniku segrejemo namasceno ponev. Vsako

maso vlijemo za prst na debelo in zape¢emo po obeh

straneh do zlato rumene barve. Pe¢emo pokrito.

Pecene funsterce razrezemo na manjse trikotnike in
jih serviramo na podolgovatem krozniku. Kroznik
s koscki funstercov primerno okrasimo z bu¢nim
oljem, bu¢nimi semeni, ocvirki in drobnjakom.

Se toplo postrezemo.

PISCANCJA OBARA KAK INDA

Sestavine za 6 oseb:

* 500 g pis¢andjega fileja

* 100 g slanine

* 500 g gomoljne zelenjave (korenje, petersilj, zele-
na, krompir)

* 5 dag olja

* 120 g ¢ebule

* 50 g pora

* 2 stroka ¢esna

* 6 brinovih jagod

* 2 lovorjeva lista

* 1 vejica lustreka



1 ¢ajna zlica rdece paprike

1,5 1 jusne osnove
* $¢ep drobnjaka
* sol, poper

Sestavine za bucne licnike:

100 g bucnega pireja
100 g moke

* 1 jajce

* 2 $¢epa soli

* $¢epec kurkume

Ohlajeni masi bu¢nega pireja dodamo jajce, sol in malo
kurkume. Po zlicah dodajamo navadno belo moko in
me$amo, dokler ne dobimo srednje gosto zmes.

S pomo¢jo dveh zlic oblikujemo Zli¢nike, katere zaku-
hamo v pis¢anéjo obaro.

Postopek:

Na mascobi popecemo file pis¢anca, katerega smo
predhodno solili in poprali. Ko je zlato pecen, ga damo
iz ponve. Na preostali mascobi poprazimo éebulo in
por. Ko dobita lepo barvo, dodamo rdeco papriko, na
ko$¢ke narezano panceto in éesen. Vse skupaj prazi-

mo nekaj minut, potem dodamo $e na ko$¢ke narezano

0S TiSina Tiina 4B, 9251 Tidina

Www.os-tisina.si, tajnistvo@os-tisina.si, (02) 539 16 10
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zelenjavo. Se to prazimo dobrih 5 minut. Nato noter
naribamo en krompir in zalijemo s predhodno kuhano
jusno osnovo in zacinimo. Z vsemi za¢imbami kuhamo
nekje 15 minut.

Ta cas file pis¢anca narezemo na primerno velike kose
in jih dodamo v obaro. Zakuhamo tudi nekaj bu¢nih
zli¢nikov, katere smo predhodno pripravili. Kuhamo se
5 minut. Pred koncem poskusimo.

Kroznik z obaro posujemo z drobnjakom ali okrasimo s

petersiljem.

KAVNI OBLAK S PRIDIHOM KOKOSA
Sestavine za 6 oseb:

* 3 jedilne zlice instant kave na osnovi Zitaric

* 3 jedilne Zlice sladkorja

* 3 jedilne zlice vrele vode

* 11 kokosovega mleka

* kardamom za posip

Postopek:

Vse sestavine v posodi dobro premesamo, da se raztopi-
jo. Zmes nato z elektri¢nim mesalnikom mesamo 5-7
minut, da dobimo penasto, puhasto zmes, ki po tekstu-
ri spominja na rahlo stepeno smetano.

V kozarec najprej nalijemo priblizno 1,5 decilitra hla-
dnega kokosovega mleka. V mleko damo eno jedilno
zlico kuhane instant kave. Na vrh pa polozimo kup-
¢ek puhaste kavne pene, po katerem $e potrosimo malo
kardamoma. Tako imamo skorajda v hipu pripravljeno
izvrstno ledeno kavo.

Napitek serviramo tako, da skupaj z njim postrezemo
zlicko, da lahko dise¢o gosto peno premesamo po ce-
lotnem kozarcu in ustvarimo harmonijo kavno mle¢ne

kombinacije.

Tekmovalke: Lena Leposa, Alja Gyorek, Lija Kukec, Gaja Sinko

Mentorici: Nina Lovenjak, Lillana Raus
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VELIKOLASKA
desplo slbavilib sgodl-

HISA LINHART

restaurant — hotel — culinary school

by chef Uro§ Stefelin
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OKUSNI ZAKLADI

38. festival Turizmu pomaga lastna glava
21. festival VeC znanja za vec turizma

Izdala in zalozila: Turisti€na zveza Slovenije

Avtorji prispevkov: Udelezenci turisti¢nih trZznic

Avtorji fotografij: UdeleZenci, arhiv TZS in svetovni splet
Oblikovanije in izdelava preloma: Modris$

Tisk: Eurograf
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ANTIBIOTIKOV

O Pivka

- Ppistancia
nabodala

S skrbno rejo, 100 % brez uporabe antibiotikov

na vase mize prinasamo zdrave, okusne in socne Ps
izdelke. Tako boste lahko s Pivko vedno pripravljali P ' 0ka

le najboljse jedi za vase najdrazje.

Dobra izbira. Brez dvoma.



