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ZAHVALA

Clani turistiénega podmladka OS Fokovci bi se najprej zahvalili uéiteljicama Silviji Sambt in
Sonji Tot, da sta nas spodbudili za delo in nam omogo¢ili izdelavo naloge.

Hvalezni smo vsem ponudnikom, ki so se odlocili za sodelovanje z nami in hvala vsem tistim,
ki nam boste darovali material, da bomo lahko pripravili trznico.

Zahvaljujemo se tudi vsem anketirancem in vsem, ki so nam pomagali, da smo naso nalogo
uspesno izdelali.

Zahvala gre tudi uCencem izbirnega predmeta multimedija, da so nam pomagali pri
oblikovanju zlozenke, in u¢encu Mihu Rauchu, ki nam je likovno opremil naslovnico naloge.

Hvala tudi prijaznim delavcem TIC-a Moravske Toplice, za posredovane informacije in
promocijsko gradivo.

Posebna zahvala je namenjena tudi ge. Celec, ki nam je v pogovoru dala ogromno podatkov
za izdelavo naSe naloge.

Najlepsa hvala tudi KTD Ceker, ker so nam prijazno posodili cekarje.

Zahvala je namenjena tudi vsem ostalim, ki so bili ali bodo kakorkoli vkljuéeni v izdelavo
naloge in njeno izvedbo.
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POVZETEK

S projektno-turistiéno nalogo S CEKRON PO GUJZINO, ki smo jo izdelali, smo predstavili,
kako bi lahko obiskovalci doziveli kulinariko in jezik nase okolice. Na§ namen je bil privabiti
obiskovalce v naSe kraje in jih seznaniti z lokalnimi ponudniki hrane na nacin, ki jim bo
omogocal dovolj aktivno in zabavno, a hkrati tudi poucno prezivljanje prostega Casa ob
pokusanju lokalnih dobrot.

V okolici je namre¢ kar nekaj ponudnikov lokalno pridelane hrane, ki pa ob mnozici turistov,
ki se pogosto odloc¢ijo za obisk ene izmed okoliskih kolesarskih ali pohodniskih poti, ostajajo
prezrti. Zato smo Clani turisticnega krozka poskusali najti nacin kako povezati aktivno
prezivljanje prostega casa in lokalno kulinariko z vsemi njenimi znacilnostmi na dovolj
zanimiv in inovativen nacin. Hkrati smo zeleli tudi dose¢i neko povezanost lokalnih
ponudnikov v celoto, s katero bi lahko nastopali na trgu. Pripravili smo ponudbo, namenjeno
razlicnim skupinam obiskovalcev (druZine, Solske skupine, skupine odraslih), ki smo jo
prilagodili zmoznostim in zeljam v ponudbo vklju¢enih ponudnikov. Zato pa smo opravili
veliko dela na terenu in v stiku tako z lokalnimi ponudniki pa tudi z delavci TIC-a Moravske
Toplice in seveda z lokalnimi prebivalci. Le-ti so nam s svojim sodelovanjem v anketah dali
veliko informacij o pripravi in poimenovanju jedi, ki so jih sami pripravljali neko¢. Ko pa
smo te povezali Se z literaturo, se je nabralo receptov za celo knjizico, ki smo jo pripravili kot
dodatek nase turisti¢ne naloge in jo vkljucili v naso turisticno ponudbo.

Z izdelanim turisticnim programom bodo obiskovalci zacutili neokrnjeno naravo dela
Gorickega in spoznali njene kulinari¢ne posebnosti. Seznanili jih bomo z lokalnimi
pridelovalci hrane, preko zabavnih iger in delavnic pa s posebnostmi lokalne kulinarike in
jezika in jim, po prekmurski navadi, ne dovolili, da bi od nas odsli la¢ni, saj jim bomo za
konec postregli jed, pripravljeno iz lokalnih sestavin na nekoliko drugacen nacin.

V nalogi smo predstavili tudi naine trZenja turistiCnega proizvoda. Poudarek smo dali
oglasevanju na svetovnem spletu. Izhajali smo predvsem iz tega, kako lahko sami poskrbimo
za uspesno in finan¢no sprejemljivo promocijo, zato smo se poleg zgibanke in oglasov na
spletnih straneh odlocili posneti tudi predstavitveni spot.

Klju¢ne besede: turisti¢ni proizvod, lokalna poimenovanja jedi, Sladka pot, lokalni ponudniki
hrane
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1 UVOD — SPOZNAJ NASO GOVORICO IN SE POSLADKAJ

1.1 Izbira teme

Letos$nja tema turistiCnega festivala nas je postavila pred velik vprasaj. Kako bi mi lahko
oblikovali turisti¢ni proizvod, ki bi bil dovolj zanimiv in izvedljiv, hkrati pa povezan s
kulinariko in jezikom. Ker smo bili sprva brez prave ideje, smo se lotili brskanja po internetu
in poiskali, kaj vse naSa okolica pravzaprav ponuja. Naleteli smo na zelo pestro ponudbo
turistinih kmetij in ostalih ponudnikov lokalno pridelane hrane ter razih prireditev, s katerimi
promovirajo lokalno pridelano hrano in za okolje tipi¢ne prehrambne izdelke. V vsej tej
turisti¢ni ponudbi pa naso neposredno okolico v zastopa t. i. Sladka pot, kolesarska in
pohodniska pot, ki vodi mimo medicarja, sirarja, ¢ebelarja in mlina. In ravno ta pot je
pritegnila naso pozornost, saj so kar zacele dezevati ideje, kako Ze obstojeCo ponudbo razsiriti
in jo dopolniti z novo vsebino. Ko pa smo naso idejo predstavili $e skrbnici poti in dobili tudi
njeno podporo in zagotovilo za pomo¢€ pri pripravi naloge, smo se vse zaceli ukvarjati tudi s
tistim, kar je danes nujno potrebno za prodajo vsakega turisti¢énega produkta — s promaocijo.

Ob iskanju sodelavcev za izvedbo produkta smo vse bolj spoznavali svojo okolico, njene
posebnosti in predvsem zadovoljstvo, ko smo naleteli na prijazno besedo, pripravljenost za
pomoc¢. Poskusali smo najti ¢im bolj atraktivne in hkrati kar se da izvirne dejavnosti, s
katerimi bi pritegnili obiskovalce, da se na svoji pohodniski ali kolesarski poti tudi ustavijo in
spoznajo zanimivosti pokrajine tudi drugace. Zeleli smo jim svojo okolico predstaviti kot del
gostoljubnega prekmurskega prostora, ki se ponasa z gri¢evnato pokrajino in kjer je v narecni
govorici prebivalstva mo¢ naleteti na ¢isto posebna poimenovanja jedi in njihovih sestavin.

Nastala je ideja 0 zanimivem enodnevnem potepanju po Sladki poti, na kateri ob obisku
lokalnih pridelovalcev in ponudnikov hrane »popotnik« zbira recepte lokalno prepoznavnih
jedi in hkrati nabira lokalno pridelane sestavine za jed, ki si jo bo lahko pripravil sam, ob tem
pa se seveda sreCuje z nareCnimi poimenovanji sestavin in jedi. Namen nase ponudbe je bil
oziviti nekdaj dobro obiskano turisti¢no pot in jo narediti atraktivno tako za mlade (Solske
skupine) kot tudi za starejSe (druzine z otroki, odrasle skupine). Ker pa je v zadnjem ¢asu
ve¢je tudi povprasevanje po doma pridelani hrani, pa je promocija pridelovalcev hrane v
obliki izvirne turistiéne ponudbe, verjetno Se posebej zanimiva za turiste, ki pocitnice
prezivijo v kampih ali apartmajskih naseljih, kjer si hrano pogosto pripravljajo sami. Nastala
je ideja o naem turistiénem proizvodu S CEKRON PO GUJZINO.
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2 S CEKRON PO GUJZINO

2.1 Zbiranje idej

Izhajali smo iz trenutne ponudbe nasega kraja in razmisljali, kako bi jo nadgradili. Poskusali
smo pridobiti ¢im ve¢ informacij z brskanjem po spletu, obiskom TIC-a in zbiranjem
podatkov na terenu z anketnimi vprasalniki. Povprasali smo prebivalce Fokovcev in sosednjih
vasi, katere jedi so pripravljali neko&' in na kaSen naéin ter ob katerih priloZnostih. O tem so
prelistali tudi Ze izdane kuharske knjige o znacilnostih prekmurske kuhinje in ugotovili, da so
jedi, za katere smo pridobili recepte z anketnimi vprasalniki, ve¢inoma v knjigah Ze navedene,
pojavila so se morda le majhna odstopanja v nac¢inu priprave ali sestavinah. Ker se je nabralo
kar nekaj receptov, smo se odlocili, da jih bomo nekako vkljuéili v na$ turisti¢ni produkt, ki bi
vkljugeval tudi ponudnike domacih pridelkov in obrtnike v okolici. Se vedno pa nismo dobili
prave ideje, kako bi vse povezali v zakljuceno in dovolj zanimivo ponudbo. Z obiskom TIC-a,
pregledom raznih brosur in nekaj izdaj ob¢inskega glasila Lipnica, smo ugotovili, da:

e imamo v okolici nekaj ponudnikov domacih pridelkov, ki imajo obrt Ze prijavljeno
(sadjarji, medicar, Cebelar, sirar, Zganjar) in da so nekateri od teh Zze povezani v
mikrokulturni grozd, imenovan Sladka pot;

e sta v neposredni okolici tudi dva gostinska ponudnika, ki imata v svoji ponudbi tudi
prekmurske jedi s poudarkom na lokalnih sestavinah;

e v §irdi okolici sicer obstajajo prireditve?, ki promovirajo lokalno pridelano hrano,
vendar se vec¢inoma odvijajo v blizini turistinega centra — v Moravskih Toplicah in
njihovi neposredni okolici;

e je celoten panonski prostor (Pomurje in madzarski pokrajini Zala in Vas) bil vkljucen
v projekt, ki se je v letu 2012 iztekel — Dozivetje panonske gastronomije, s katerim so
gostinski ponudniki, vkljueni v projekt, obogatili svojo ponudbo tako, da so jedi,
katerih osnova so bile lokalne sestavine, pripravljali na sodoben nacin.

NaSo pozornost je pritegnila Sladka pot. Zaceli smo razmisljati, da bi Ze obstoje¢o ponudbo
Sladke poti nadgradili, ji dali ve¢ji poudarek na znacilnostih lokalne kulinarike, katero bi
povezali s posebnostmi jezika. Pri tem zelimo izhajati iz povezanosti posameznih ponudnikov
v zakljuceno celoto, ki bo s tem vsebinsko zanimivejSa, bolj raznolika in s tem bolj privlacna.
Hkrati pa smo Zeleli oblikovati ponudbo, ki bi bila za ponudnike v okviru Sladke poti
izvedljiva.

! Vetina anketirancev, ki so odgovarijali na vprasanja o hrani, tj. tipicnih jedeh in receptih zanje, je bila stara
med 60 in 80 let. Nobeden izmed anketiran ni bil starejsi od 80 let, dva anketirana pa sta bila mlajsa od 60 let.

> Med prireditvami, ki potekajo v obcini predvsem v poznih pomladnih in poletnih mesecih prevladujejo Festival
vina in kulinarike v Filovcih, Festival prekmurske gibanice in Sunke v Moravskih Toplicah, Zelenjadarski dan v
Ivancih.
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2. 1. 1 Ponudba obstojece Sladke poti

Sladka pot je nastala leta 2003 kot rezultat ideje, da se delo posameznih obrtnikov in
dediscina predstavi prebivalcem in obiskovalcem Gorickega. Na osnovi medu in izdelkov iz
medu se je porodila ideja o nastanku mikroturisti¢nega grozda Sladka pot in vsakoletnem
pohodu z istim naslovom, ki ga organizirajo v mesecu marcu. Mikroturisti¢ni grozd je ob
nastanku vkljuceval razliéne ponudnike (predvsem obrtnike in gostince) v tridezelnem
Krajinskem parku Gori¢ko, Raab, Orség. Pri sami ustanovitvi poti so med slovenskimi
ponudniki takrat sodelovali Cebelarstvo Kozic, Medicarstvo Celec, Turisti¢na kmetija Tremel
in Casarov mlin. Ponudbo poti je pozneje dopolnila $e sirarna Gorigki raj. Medtem ko se
vecina ponudnikov nahaja ob istoimenski pohodniski in kolesarski poti, je turisticna kmetija,
ki sicer ponuja tudi prenoc¢is¢a, od nje oddaljena 10 km in ni navedena v ponudbi kolesarskih
in pohodniskih vodnikov po Sladki poti. Zanimalo nas je, kak$na je trenutna ponudba Sladke
poti in kak$ne so moznosti za razsiritev ali samo popestritev obstojece ponudbe ter ali je
mogoce ob trenutni kolesarski in pohodniski poti najti gostinskega ponudnika, ki bi se bil
pripravljen vkljuéiti v novo ponudbo poti.

Pobrskali smo po spletnih straneh ponudnikov Zivilskih izdelkov, ki se nahajajo ob Sladki
poti. Najprej smo se odlocili preveriti ponudbo ponudnikov, ki so v Sladko pot Ze vkljuceni.
Ker smo s pregledom internetnih strani in turisti¢nih brosur, ki so jih za nas poiskali na TIC-u,
dobili premalo informacij, smo se odlo¢ili za obisk teh ponudnikov. Najprej smo obiskali vse
v pot Ze vkljuc¢ene ponudnike in jih anketirali (Priloga 1). Tako smo anketirali sirarja,
medicarja, Cebelarja ter mlinarja. Nato pa smo obiskali §e ponudnike, ki bi jih lahko vkljucili
v Sladko pot. Zanimalo nas je, kaj ti ponudniki ponujajo (izdelke, storitve) in ali so
pripravljeni ponudbo razsiriti in sodelovati z nami pri pripravi turisticne naloge. Dobili smo
naslednje rezultate:
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1) Kaj obiskovalcem:

2) Ali bilahko v svojo ponudbo vkljucili Se druge:

3) Bi bili pripravljeni

PONUDNIK sodelovati z nami
A. PONUJATE B. PRODAJATE A. IZDELKE B. STORITVE pri pripravi
turisti¢ne stojnice
in kako?
Razlozite potek dela, ali za Vse njihove izdelke Da, buéno olje, Snops, sir Da Z velikim veseljem, z
Medicarstvo prodajo izdelkov (medenjake, kostanjev izdelki, promocijskim
Celec med..) materialom...
Obiranje jabolk, sadjarski Jabolka, med, slive, orehi Zaradi pomanjkanja / Da, z doniranjem
Dragica Letina | posvetovalni krozek, predstavitev delovne sile in strogih jabolk, jabol¢nega
in ogled sadovnjaka predpisov se za to nismo Cipsa in sklojc
odlocili
Okrepcevalnica | gibanice, narezke zdomacimi / Lahko bi Lahko bi Po dogovoru

pri Martinu mesninami, domaci kruh, pizze
Ogled sirarne z degustacijo, Jogurte, sire, skuto in ostale | Domaci kruh, bu¢no olje in | Pohode, kolesarjenje, Da, lahko z vaso
Sirarna mlecnih proizvodov, delavnice za mlecne izdelke iz kravjega, ostale domace lokalne prezivetje prostega Casa udelezbo na nasi

pripravo mlecnih izdelkov, ogled
in prezivljanje prostega ¢asa z
ovcami in kozami

ov¢jega in kozjega mleka

kulinari¢ne proizvode

kot pastir

stojnici ali pa mi z naso
ponudbo na vasi
stojnici

Ogled zanimivega cebelnjaka, Razli¢ne vrste medu, izdelki | / / Da, po dogovoru
Kozic Koloman | razne domace Zivali (koze, zajce, iz voska

perutnina...), ogled stare

kovacnice, Cebelarske delavnice

(izdelki iz voska)

Ogled muzeja: / / Delavnice za skupine Ne

Casarov mlin

vodni mlin s strojno opremo,
etnoloska zbirka

razli¢nih starosti:
Mlinarska dejavnost
nekoc in danes

Kulinari¢cno
jedrov
Ratkovcih

Ponudba je se zelo "revna"

V sirarni se prodajajo
razlicne vrste sirov in drugih
mlecni izdelki

RZeni kruh, vrtanek,
pogace, pecivo, keksi,
domaca marmelada,
vloZena zelenjava, domaca
sunka "rolanca', domaci
sokovi, Zgane pijace, vino...

Kuharske tecaje in druga
izobraZevanja s podrocja
kulinarike, ter druge
dejavnosti: pletenje
kosar, cekrov

S kaksnim pecivom, ki
bi ga ponujali na
stojnici

Tabela 1: Prikaz ponudbe lokalnih proizvajalcev in ponudnikov hrane
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Ko smo zbrali podatke o ponudbi izdelkov in storitev pri posameznih ponudnikih (tako tistih,
ki so v Sladko pot ze vkljuceni, kot tudi tistih, ki bi jih $e¢ lahko vklju¢ili), se nam je pojavilo
vprasanje, na kakSen nacin so med sabo povezani in kako se obstojeca pot kot taka promovira.
Zato smo na obisk povabili skrbnico poti in jo povprasali tudi o obiskanosti posameznih tock
in o nacrtih za prihodnost.

Slika 1: Pogovor z go. JoZico Celec

Ga. Celec nam je povedala, da je ideja za pot nastala naklju¢no in zato, da bi se ponudniki
zdruzili in skupaj prodajali svoje sladke izdelke. Poudarila pa je, da za se zavedajo, da za
dobro prodajo izdelkov, rabijo tudi ucinkovito promocijo in nenehno prilagajanje zahtevam
obiskovalcev. V zadnjem c¢asu namre¢ opazajo upad obiska turistov, zato so ze sami
razmisljali o popestritvi svoje ponudbe. Vecje Stevilo obiskovalcev belezijo na pohodu, ki ga
organizirajo le enkrat letno, saj za jim za veckratno izvedbo pohoda primanjkuje sodelavcev,
ki bi pohod pomagali izvajati in organizirati. Pohod promovirajo tako, da medije obvestijo o
dogodku ali razposljejo vabila preko elektronske poste.

Povprasali smo tudi o sodelovanju med ponudniki med letom in ali so kdaj razmisljali, da bi
vkljucili $e nove ponudnike na sladki poti. Izvedeli smo, da se srecajo v povprecju Stirikrat na
leto ter da si predvsem za samo organizacijo in izvedbo pohoda razdelijo naloge, seveda pa so
tudi Ze razmisljali o vkljucitvi novih ponudnikov. Pozanimali smo se tudi glede delavnic, ki
jih izvajajo posamezni ponudniki in izvedeli, da so primerne za 20—30 otrok, ki jih razdelijo v
dve skupini. Delavnice so primerne tudi za najstnike in odrasle. Omenili smo moznosti, da bi
se na posameznih toc¢kah izvajale razne igre ali da bi se vsebina delavnic morda prilagodila
tudi potrebam Solskih skupin in nad idejo je bila navduSena, vendar je poudarila, da morajo
biti igre nezahtevne in takSne, ki bi jih lahko izvajali tudi ponudniki sami. Ve¢jo tezavo
namre¢ predstavlja pomanjkanje ljudi, ki bi delavnice lahko izvajali, saj so ponudniki pogosto
prezaposleni z izvajanjem svoje lastne dejavnosti (tj. proizvodnjo, predelavo hrane) pa Se za
lastno promocijo morajo poskrbeti. Da bi se povecalo Stevilo obiskovalcev so ponudniki
pripravljeni sodelovati tudi s $olo pri organizaciji in izvedbi dejavnosti.

Po pogovoru z go. Celec smo zaceli raziskovati kulinariéne posebnosti naSe okolice in
razmisljati, kako jih vkljuciti v obstojeco Sladko pot ter kako narediti dovolj privlacno
turisti¢no ponudbo, ki bi vkljucila ¢im ve¢ lokalnih ponudnikov.

2.1.2 Raziskovanje kulinari¢ne dediscine v okolici

Z anketnimi vprasalniki (Priloga 2) smo poizvedeli, katere jedi so pripravljali nekoc¢, kako so
jih imenovali in kako jih imenujemo danes, katere jedi so pripravljali ob razli¢nih praznikih,
kaj so jedli za zajtrk, kosilo in vecerjo. Anketirali smo 30 oseb, starih med 60 in 80 let, in
pridobili podatke, ki smo jih uporabili pri oblikovanju turisti¢nega proizvoda in pri pripravi
knjizice receptov, ki je nastala kot priloga naloge (Priloga 3). Nekaj zanimivosti pa bomo
predstavili tukaj.
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Pri pregledu jedi, ki so jih neko¢ jedli za zajtrk, kosilo ali veéerjo prevladujejo brezmesne jedi. Tako
so osnova zajtrka bili moéniki (pSenicni mlejcni mocnik, kukorcni mlejcni mocnik, oZenjeni
mocnik), zganci (kukorcni Zganiki Z mlejcno kavo), juhe (zafrigana Zupa, kunova Zupa z
bilicami, gobova prezgana zupa), kruh (pajani kruj, bundaskenjer — kruh pecen v jajcu) in
gibice (zdrobljene gibice s smetano, navadne gibice), od namazov med, marmelada in
margarina® in od napitkov ¢aj, mleko in bela kava, od mesnih jedi se pojavijo le ocvirki in
zolca (Zujca).

Podobna je bila struktura jedi, ki so jih jedli za kosilo. V odgovorih so se najpogosteje
pojavljale enolon¢nice (bujta repa, grajovo zelje, segedin, pasulj, grajovo zelje s kouzami),
juhe (mlejcna zZupa, krumcova Zupa, kisla Zupa z krumci, govenska Zupa, picekova
Zupa,grbanjova zupa, zafrigana zupa), krompirjeve jedi (krumcov paprikas, sprazeni krumdi,
krumsov gulas, pecene krumce, dodoli, grenadirmars), od mesnih jedi pa (gulas, paprikas,
peceni picek, peceno svinjsko meso, zujca). Tudi za kosilo so, podobno kot za zajtrk ali
vecerjo, jedli kase (ajdiska, prosena z grajon, braska kasa), zgance (kukorcne s smetano),
gibice (s smetano ali sejdenim mlejkom) in zlejvanke (ajdinska s tikvinim oljon, kukorcna). Za
kosilo so jedli tudi rezance (doma delani Siroki s skuto — kisilakon, rejzanci na siijon) in
mlecne jedi (mlecna repa, mlecne uborke, bak, smarn). Od sladic so prevladovale pogace
(genjene pogace, retasi, kroflini, ocverkove pogace).

Med jedi, ki so jih jedli za ve€erjo, pa so anketiranci pogosto navajali enake jedi kot pri
zajtrku, torej mocnike, gibice, kaSe, zgance (ajdovi zganiki z ocverki in sedenim mlejkon,
kukorcni Zganiki z mlejcno kavo), mle¢ne jedi in namaze (mleti ocvirki, zasika, mast, med,
bucno olje).

Za praznike je bilo na mizah ve¢ mesa, saj so med jedmi, Ki so jih pripravljali ob praznikih,
anketiranci navajali naslednje:

e Dbozi¢: bela kava, vrtanik in genjene pogace, goveja ali kokosja juha z rezanci, kuhana
rebra s peCenim krompirjem, piS€anec s pirejem, pecena svinjina, raca 0Z. gos S
prazenim krompirjem, debel fizol — keber z bu¢nim oljem, prekmursko gibanico,
retase, bibe, bozi¢ni kruh;

e pust (faSenek): hrenova juha, kuhana Sunka z naribanim ali smetanovim hrenom,
svinjska glava z zeljem ali prekajena svinjska rebra z zeljem, krofi in presne in
vzhajane flancate;

e dan mrtvih: pogace — bibe, tikvace, repnjace;

e novo leto: goveja juha, svinjsko meso, odojek, segedinsko zelje, retasi, palacinke s
skuto in marmelado;

e velika no¢: povojena Sunka, meso s cebra, beli kruh, makova ali orehova potica,
klobase, remenke, hren, sol, kokosja ali goveja juha z rezanci, kuhana govedina s
smetanovim hrenom, peceni piséanec in prazen krompir, retasi, vrtanki, prekmurska
gibanica.

Anketiranci o navedli, da ve€ino teh jedi pripravljajo Se danes in to na skorajda nespremenjen
nacin, dodajajo predvsem nove zafimbe (pogosto ze pripravljene meSanice zacimb). Jedi
pogosto pripravljajo z doma pridelanimi ali vsaj lokalni pridelanimi sestavinami, od katerih
prevladujejo moka, domaci kis, krompir, zelje, repa, jajca, ¢ebula, Cesen, solata, grah, korenje,
petersilj, fizol in meso (svinjsko, piS¢ancje). Zanimivo pa je, da so se med prebivalstvom skupaj z
jedmi ohranila tudi poimenovanja zanje:

} Odgovor se je pojavljal predvsem pri mlajsih anketirancih, pri starejsih se odgovor namazan kruh ne pojavlja.
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NAJPOGOSTEJSE JEDI POGOSTE JEDI JEDI, KI SO SE REDKO
POJAVILE
dodoli orejova pogaca rejzance na sujon
grajovo zelde kisilakovi rezanci langa$
bujta repa kruméova zupa paprikas
peceni krumci zafrigana gobova Zupa genjene pogace
prekmurska gibanica Zganiki grenadirmar§
retasi kukor¢ni moénik zafrigani mo¢nik
pSeni¢na zleivanka sekeli pedena mlejéna kasa
kukor¢na zlejvanka zujca
zafrigana Zupa
kisla Zupa
repnjace, tikvace
ciijcki

Tabela 2: Jedi, ki jih pripravljajo Se danes, po pogostosti in nare¢na poimenovanja zanje
Dodatne informacije o prehrani v Prekmurju neko¢ pa smo poiskali v literaturi.

Ugotovili smo, da ima prehrana v Prekmurju svojo identiteto, te kuhinje se ne da kar tako posnemati.
Nedvomno je kulinarika izhodis¢e za razvoj turizma (npr. preudarna bogatitev ponudbe jedi in hkratno
ohranjanje prepoznavnosti). Bistvo celotne ponudbe je utrip pokrajine in vse, kar ljudje ustvarjajo. 1z
preprostih doma pridelanih sestavin, denimo kisle smetane, skute, jabolk, bu¢nega olja, ustvarjajo
mnogotere povsem nove okuse jedi. Navedene sestavine dajejo znacilnosti juham, kasam, zZgancem,
rezancem, solatam, kruhu, pogaCam in pecivu. Tudi barvitosti prekmurskih besed, ki odsevajo
melodijo in ritem govora, je treba prisluhniti, kajti govorica je pomemben del izro¢ila. Poimenovanje
jedi je izvirno, posebno in zato so le-te $e bolj privlacne. Tako bodo za Prekmurca retasi ostali retasi
in ne zavitki, pa tudi imena kisilak ne bodo zamenjali za skuto. Verjetno se prav v tem skriva odgovor
na visoko stopnjo prepoznavnosti nekaterih jedi, kot so bujta repa, sunka, prekmurska gibanica,
retasi ...

Ko smo strnili skupaj ugotovitve, pridobljene iz anket, in znanje, pridobljeno preko literature, smo
prisli do ugotovitve, da sta se v Prekmurju izoblikovala dva na¢ina ljudske prehrane: tip znacilen za
bogataSe, vecje kmete in tip znacilen za revnejSe prebivalstvo.

Prvi so imeli za zajtrk belo kavo, meso so uzivali veCkrat v tednu, ob nedeljah so si privos¢ili
govedino in teletino, ob vec¢jih delih so uzivali meso iz ¢ebra ali povojeno (prekajeno) meso. Jedli so
tudi pogace in beli kruh, ki so ga kupovali v pekarnah. Njihova hrana je bila pestrejsa, saj je vsebovala
tudi zelenjavo in soCivje (Zadravec, 1998).

Prehrana revnejSega dela prebivalstva je bila popolnoma druga¢na. Na njihovem jedilniku so bile
pogoste jedi: zelje, repa, graj (fizol) in idinska (ajdova) kasa, kukorcni (kuruzni) in idinski (ajdovi)
Zganiki, krompir, ki se je dal baje pripraviti na 30 nacinov, c¢aren (¢rni) kruj ter idinski kruj iz ajdove
in kukorcni iz koruzne moke. Hrana revnej$ih ljudi je bila enoli¢na: sadja in zelenjave je bilo malo na
mizi, hrana je bila slabo zabeljena, var¢evali so z mastjo in zabilon (zaseko), $e manj je bilo mesa. Jedi
so se ponavljale z dneva v dan, eno jed so imeli za vse tri dnevne obroke in po ve¢ dni. Tudi mleka ni
bilo povsod dovolj. Beli kruh in pogace so jedli le ob praznikih. Sadja nismo imeli za sestavni del
prehrane: jedli so ga obCasno, posebno otroci, najvec so ga predelali v pijaco. Najpomembnejsa za
prehrano sta bila koruza in krompir (Zadravec, 1998).

2. 1. 3 Raziskovanje lokalnih poimenovanj

Mo¢niki:

LOKALNI IZRAZ KNJIZNI IZRAZ/OPIS
PSeni¢ne mlejéne mocnik PSeni¢ni mle¢ni mocnik
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Idinske mlejéne moénik

Ajdov mle¢ni moc¢nik

Kukoréni mleiéne moénik

Koruzne mle¢ni moc¢nik

OZenjeni mo¢nik

Mesani moc¢nik

Kropov mo¢nik

Moc¢nik poparjen s kropom

Krumcéov moénik

Krompirjev mo¢nik

Grajov mo¢nik

FiZolov mo¢nik

Zganci:
LOKALNI IZRAZ KNJIZNI 1ZRAZ/OPIS
Idinski zganiki Ajdovi Zganci
Kukor¢ni zganiki Koruzni zganci
Pejtkovi kukor¢ne Zzganike Petkovi koruzni Zganci
Do6doli, krumcove Zganike Krompirjevi zganci
OzZenjeni zganiki Mesani zganci
Zlejvanka Jed iz redkega testa, pecenega v pekacu
Rezanci:
LOKALNI 1IZRAZ KNJIZNI IZRAZ/OPIS
Kisilakovi rejzanci Rezanci s skuto
Orejovi/makovi rejzanci Orehovi/makovi rezanci
Rejzanci na siijon Zabeljeni rezanci
Kisilakove flikice Skutine krpice
Nuklic¢i Cmocki
Kiilinji 1z testa za rezance narezani vecji kvadrati
Kase:
LOKALNI IZRAZ KNJIZNI 1IZRAZ/OPIS
Naribana kasa Testo, nastrgano v kaso
Mlejéna kasa Mlecna kasa
Pecena mlejéna kasa Pecena mleéna kasa
Tikvina mlej¢na kasa Mlec¢na kasa z buami
Zabelena prosejna kasa Zabeljena prosena kaSa
Prosena kasa na graji Prosena kasa s fizolom
Kropova kasa Kasa skuhana v kropu
Krumcova prosejna kasa Krompirjeva prosena kasa
Idinska mlej¢na kasa Ajdova mle¢na kasa
Idinska kaSa na siijon PraZena ajdova kasa
Idinska kaSa z ocverke Ajdova kasa z ocvirki
Idinska kaSa z grajon Ajdova kasa z fizolom
OzZenjena kasa Mesana kasa
Mlej¢na ribana kasa Mlecna nastrgana kasa
Pogace:

LOKALNI IZRAZ

KNJIZNI 1ZRAZ/OPIS

Retas

Zavitek

Genjene pogace

Zavitek iz kvasenega testa
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Kroflini Krofi
Misi Miske
. Pogaca, pecena v bidraci — okrogla loncena
Bider
posoda
Pogace iz kvasenega testa s skutnim
Posolanka ogace iz kvaSenega testa s sku
nadevom
L Pogace iz vleCenega testa s skutnim
Idinjace
nadevom
Tikvace Pogace iz vleCenega testa z nadevom iz buc
Repnjace Pogace iz vleenega testa z repnim nadevom
Fanke Flancati
Genjene fanke Buhteljni

Kukuréne genjene pogace

Kuruzne kvasene potice

Idinske genjene pogoce

Ajdove kvasene potice

Ocverkove pogacice

Ocvirkove pogacice

Salove pogacice

Pogace iz testa, ki mu dodajo svinjsko salo

Prekmurska gijbanca

Prekmurska gibanica

Siitemene

Keksi ali pecivo

Kruh:

LOKALNI IZRAZ

KNJIZNI 1ZRAZ/OPIS

Pajani kriij Opecen kruh
Ocvreiti kriij Ocvrt kruh
Pohani kriij, bundaskenjer Ocvrt kruh v jajcih
Namazani krijj Namazan kruh
Postriiiznjek Najmanjsi hlebec kruha
Kriijova kisilakova pogaca Kruhova skutina potica
Langa$ Ocuvrto testo iz moke, kvasa,
krompirja/mleka in vode
Gibice Mlinci
Bejli kriij PSeni¢ni kruh
Mlejéni krijj Kruh, omesen z mlekom

Bejli kriij z lanenim semenom

PSenic¢ni kruh z lanenim semenom

Bejli kriij z sunéniénen semenom

PSenicni kruh z son¢ni¢nim semenom

Caren krijj RZeni kruh
Caren kriij z tikvinim semenom RzZeni kruh z bu¢nim semenom
Caren kruj z oreji Rzeni kruh z orehi
Mejdov kriij Kruh z dodatkom meda
Puspekov kriij Sadni kruh
Kukor¢ni kriij Koruzni kruh
Bobov krijj Bobov kruh
Kriij iz oljove trauske Kruh iz buénih drozi
Krijj iz kravje trauske Kruh iz drozi

Lenov kriij Kruh z dodatkom lanenega semena
Mejsani kriij Mesani kruh
Prosen kriij Proseni kruh
Gecmenov krijj JeCmenov kruh
Ovsov krijj Ovseni kruh
Kriimpcov kriij Krompirjev kruh
Kostanov kriij Kostanjev kruh
BozZi¢ni krijj Bozi¢ni kruh, sadni kruh

Idinski kriij

Ajdov kruh
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Vrtanek Okrogla pSeni¢na pogaca
Geémenov vrtanek Okrogla je¢cmenova pogaca
Bosman PSeni¢na pletena pogaca, okraSena
Perec Preste

Krompirjeve jedi:

LOKALNI IZRAZ

KNJIZNI 1ZRAZ/OPIS

Peceni krumci

Pecen krompir

Kiijjani krum¢i

Kuhan krompir

Nareizani krumdi

Zabeljen krompir

Zmozdjeni krumci

Krompirjev pire

Sprazeni krumci

Prazen krompir

Mlejéni krumdi Mlecna krompirjeva juha
Krumcov paprikas Krompirjev paprikas
Mladi krum¢i Ocvrt mlad krompir

Ocvreiti krum¢i z bilicami

Ocvrt krompir z jajci

Krumcov gula$ z gobami Krompirjev golaz z gobami
Rakat krum¢i Francoski krompir
Grenedirnmars Jed iz kruha in testenin, sprazenih na masti
Kneidlini Cmoki iz krompirjevega testa

Slivovi kleidlini

Cespljevi cmoki iz krompirjevega testa

Legvarovi kneidlini

Marmeladni cmoki iz krompirjevega testa

Marulovi kneidlini

Mareli¢ni cmoki iz Krompirjevega testa

Trnoufkovi kneidlini

Cmoki iz sliv iz krompirjevega testa

Jedi iz mleka:

LOKALNI IZRAZ

KNJIZNI I1ZRAZ/OPIS

Kiijano mleiko

Kuhano mleko

Mleiéna kava

Mlec¢na kava

Ge¢menova mleicna kava

Je¢menova mlecna kava

Sedeno mleiko Kislo mleko
Kisilak Skuta
Smetena Smetana
Kisilakove pogacice, sireki, kisilaceki Skutne pogacice

Smetanov kisilak

Skuta s smetano

Zmaucaj, puter

Kravje maslo

Petesnja mast

Kravja mast

Kisilina Sirotka
Troska Usedline pri cvrenju masla
Cmer Pinjenec, sirotka
Mesne jedi:
LOKALNI I1ZRAZ KNJIZNI IZRAZ/OPIS
Gulas Golaz
Marhagulag Goveji golaz
Bograc Bograc
Sekelegulas Segedin golaz
Porkolt Piscancji paprikas
Paprikas Paprikas

10




S CEKRON PO GUJZINO

Ciganj pecenje Ciganska pecenka
Nadeivana rebra Nadevana rebra
Krvajice Krvavice

Crne krvajice

Krvave krvavice

Beile krvajice

Prosene krvavice

Idinske krvajice

Ajdove bele krvavice

Ocvreita krv

Ocvrta kri

Ocvreite mozge

Ocvrti mozgani

Domace klobase

Domace klobase

Prezvurst Tlacenka
Zujca Zolca
Povojeni $pej Prekajena slanina
Zaseka Zaseka
Ocverke Ocvikri
Stolclen Prekajena kraca
Sunka Gnjat

2. 2 Oblikovanje turisticnega proizvoda

Gricevnata in s soncem obsijana pokrajina Gorickega ponuja odlicne moznosti za pridelavo
jabolk, orehov, sliv pa tudi za paSo Zivine; s travniki in gozdovi pokriti predeli pa so odli¢no
izhodis¢e za paso Cebel in pridelavo medu. Kot taka je primerna tako za popotnika kot
kolesarja, ki se z izposojeno popotno torbo t. i. »renta-a-cekrom« odpravi na pot odkrivat
kulinari¢ne in jezikovne posebnosti pokrajine in nabirat lokalno pridelane sestavine za jed, ki
si jo bo pripravil ob koncu poti na svoj nac¢in ali po enem izmed receptov, ki jih je dobil na
poti. Ker nasa pot nudi popotniku kulinari¢no dozivetje, pa ¢eprav na nek poseben nacin, smo
vanjo poleg pridelovalcev hrane vkljucili tudi lokalnega gostinca z naSo kulinari¢no idejo
(lokalno sicer netipi¢na jed, a pripravljena na poseben naéin z lokalnimi sestavinami). Zeleli
smo ponuditi program z dejavnostmi, ki bodo predvsem zabavne in ¢im lazje izvedljive in kot
take primerne tako za otroke kot tudi odrasle. Hkrati pa bodo lokalnim ponudnikom lahko
eden izmed nacinov za popestritev predstavitve njihove dejavnosti. Upostevali smo tudi Sele
nastajajoCe projekte, ki bodo v prihodnosti obogatili turisticno ponudbo okolice. Tako bi
lahko del dejavnosti, ki je v nasem turistiécnem produktu vezan na $olo, pozneje presel pod
okrilje nastajajoCega Kulinari¢énega jedra v Ratkovcih. V nadaljevanju bomo predstavili
program naSe poti kulinari¢nega in jezikovnega doZivetja po prekmursko S CEKRON PO
GUJZINO.

2.2.1 Program poti S CEKRON PO GUJZINO

Pot je namenjena skupinam ali druzinam, ki Zelijo svoj prosti ¢as preziveti aktivno in ob tem
spoznati kulinarine posebnosti pokrajine. Obiskovalci jo lahko prehodijo pe$ ali
prekolesarijo. Ker je pot le 10 km oddaljena od turisti¢nega sredis¢a v Moravskih Toplicah in
je poznana in tudi dobro obiskana kot pohodniska ali manj zahtevna kolesarska pot, je
primerna tudi za turiste, ki svoj prosti ¢as prezivljajo v apartmajih in kampih. Za obisk poti ne
rabijo vodi¢a. V poslovalnici TIC-a bodo obiskovalci dobili zgibanko z oznaceno potjo in
navodili (Priloga 4). Na poti se bodo z obiskom lokalnih ponudnikov hrane in gostinca
seznanili s posebnostmi lokalne kulinarike. 15 kilometrov dolga pot je vecinoma asfaltirana,
poteka po rahlo gricevnatem podro¢ju, na majhnem odseku pa je tudi makadamska, vendar
primerna za treking kolo. Priporocljiva je Sportna oprema. Gostje jo lahko obiscejo od aprila
do novembra ob petkih ali sobotah. Pohodniki si bodo za obisk vzeli vsaj 6 ur ¢asa, kolesarji
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sicer nekoliko manj, a vsaj 4 ure, in se predali zanimivemu odkrivanju lokalnih ponudnikov
hrane.

Prosenjakovci
724
725
Slika 2: Zemljevid poti z oznaenimi to¢kami
Legenda:
e Izhodi3&e poti — TIC Selo @ Mediéarstvo Celec
@ Sadjarstvo Letina .ﬁ. Sirarna Goricki raj
@' Casarov mlin @ Vas Fokovci (za skupine, ki si same Zelijo jed pripraviti v okviru
poti)
@ Cebelarstvo Kozic @. Okrepcevalnica Pri Martinu

2.2.2 Predstavitev ponudbe in dejavnosti na posameznih tockah

2.2.2.1 IZHODISCE POTI

Izhodis¢e poti (toCka A na zemljevidu) je stavba TIC-a v Selu, Kjer je tudi dovolj prostora za
parkiriS¢e avtomobilov ali avtobusa. Zainteresirani kolesarji pa imajo v Moravskih Toplicah
tudi moznost izposoje koles. V TIC-u bodo obiskovalci dobili zgibanko z oznaceno potjo.
Posebnega vodica po poti obiskovalci ne potrebujejo, saj se orientirajo po nacrtu poti,
predstavljenem v zgibanki, na poti pa so postavljeni tudi smerokazi. Zgibanka je hkrati tudi
majhna prirocna mapa za zbiranje receptov nekaterih prekmurskih jedi oz. jedi, ki so posebne
predvsem zaradi krajevnega poimenovanja. V zgibanko je vkljucenih le nekaj receptov,
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katerih sestavine so med, smetana/skuta, jabolka, Zita (kasa ali moka), ostali recepti so
predstavitveni film, preko katerega se bodo seznanili s ponudbo poti. Poleg zgibanke si
obiskovalci za ceno paketa, ki je 25 EUR*, lahko izposodijo tudi zanimivo torbo t. i. rent-a-
ceker, v katero bodo nabirali lokalno pridelane sestavine, iz katerih si bodo na koncu lahko
pripravili jed. Ob koncu poti lahko »ceker« obdrzijo kot spominek ali pa ga vrnejo in s tem
dobijo povrnjeno tudi vplacano kavcijo. Da pa bo pot bolj zabavna in hkrati pou¢na, SO V
zgibanki kratka vpraSanja, povezana z lokalnimi poimenovanji jedi in sestavin. Odgovore na
vprasanja dobijo obiskovalci s sodelovanjem v zabavnih igrah, ki smo jih pripravili za
posamezne tocke poti, in v okviru delavnic pri ponudnikih sestavin. Igre in delavnice na poti
SO preproste in trajajo najve¢ 15 min, izjema sta le delavnici izdelave lectovih src in delavnica
pri sirarju, Kjer je predviden tudi postanek za malico. Delavnice vodijo ponudniki sami ali
Clanice turisticnega krozka. Pravilno izpolnjena zgibanka z nabranimi recepti pa
obiskovalcem nudi 20 % popust pri nakupu knjizice receptov prekmurskih jedi, ki je nastala
kot rezultat zbiranja receptov pri lokalnem prebivalstvu in pregleda ze objavljene literature na
to temo.

Slika 3: »Rent-a-ceker«

2.2.2.2 SADJARSTVO LETINA

Po obisku TIC-a obiskovalce pot najprej popelje do sadjarstva Letina. Ko z regionalne ceste
Selo—Prosenjakovci zavijemo desno, vodi pot mimo stare romanske rotunde. Sledi prijeten
sprehod mimo okoliskih njiv, travnikov in gozda do prvih sadovnjakov. Tu se obiskovalci
srec¢ajo s prvim izmed lokalnih ponudnikov hrane. Ga. Dragica Letina Ze vrsto let skrbi za
izjemno kvaliteto pridelanega sadja v skladu z visokimi ekoloskimi standardi, zato ni ¢udno,
da so goricka jabolka, ki jih pridelajo cenjena tako doma kot v tujini. Simpati¢na in zgovorna
gospa, ki je hkrati nosilka gospodarske dejavnosti, vam bo povedala marsikaj o pridelavi
kvalitetnih jabolk, ki jih veCinoma (okrog 95 %) prodajo v tujino. Zelo jo veseli, da se
povecuje tudi Stevilo domacih kupcev, ki vse bolj cenijo lokalno pridelano hrano. Poleg
jabolk je pri njih mogo¢e dobiti tudi domace slive in orehe. Ceprav se ukvarjajo predvsem s
pridelavo svezega sadja, so odli¢na tudi njihova posusena jabolka (Sklojce) in Se posebej
jabol¢ni ¢Cips. Letinovi so dokaz, da neokrnjenost narave in odli¢na son¢na lega dajejo dobro

4 Opis paketa s ceno je natancneje predstavljen v poglavju Trzenje.

13



S CEKRON PO GUJZINO

izhodis¢e za pridelavo kvalitetnega sadja. Po predstavitvi sadjarske dejavnosti sledi Se
predstavitev uporabe sadja (predvsem jabolk) v prehrani lokalnega prebivalstva neko€ in
danes, ki jo opravi sadjarka ali ¢lanice turisticnega krozka.

Sadje je imelo veliko vlogo v zivljenju lokalnega prebivalstva namre¢ Ze nekoc, sicer ne
toliko z gospodarskega vidika kot danes, prej s vidika vsakodnevne prehrane.

Sadovnjaki so bili ve¢ji od danasnjih, zasajeni so bili s starimi vrstami drevja, ki so se pozneje
umaknila novim. Sadje so uzivali sveze (Solarji za malico s kruhom, starej$i za malico in
vecerjo s kruhom ali orehi), posuSeno (sklojce, poleg jabolk so susili e hruske, slive, dren),
predelano v dzabusnico (jabol¢nik) ter marmelade ali vlozeno.

Dzabusnica je bila vsakdanja pijac¢a nasih prednikov. Premogla jo je vsaka hiSa. Pripravljali
S0 jo sproti, kot so zorela jabolka. Jabolka so sklatili z drevesa z dolgimi palicami in jih ophali
v stopah ter iztisnili jabol¢nik. Ljudje so ga pili kot vsakdanjo pijaco, nekateri namesto vode,
ob vecjih kmeckih delih in ¢e so imeli tezake. Pili so ga Cistega.

Iz sadja so kuhali dobro Zganje. NajlepSe plodove so ohranili za zimo. Sadje so uzivali s
spoStovanjem, olupke so posusili in jih imeli za Caj, ogrizke so dali zZivini. Tudi suhega sadja
so pojedli ve¢ kot danes. Ob petkih so kuhali sklojce, ki so bile cel dan na mizi. Sveza in suha
jabolka so ponujali tudi kolednikom in jih obeSali na bozi¢no drevo. Pri vsaki hisi je rasla
divja jablana, iz njenih plodov so delali kis.

Ko smo povzeli ugotovitve anket o hrani, ki smo jih opravili pri lokalnem prebivalstvu, smo
ugotovili, da sadje tudi danes uporabljajo pri pripravi moc¢nikov, cmokov, kompotov,
marmelad, peciva, kruha, kisa in pijac.

Po predstavitvi bodo obiskovalci sodelovali v zabavni igri. S sodelovanjem v igri si bodo
prisluzili nekaj receptov za pripravo okusnih dobrot, ki jih okoliski prebivalci pripravljajo iz
jabolk, hkrati pa dobili odgovor na vprasanje, ki se na zgibanki nahaja pod toc¢ko B:

Kaksno je knjizno poimenovanje za jed, ki ji domacini pravijo dzabokov retas?

Obiskovalci pred odhodom tukaj dobijo tudi prvo izmed sestavin za svoj rent-a-ceker, in sicer
sveza jabolka.

Igra za skupino: VETER V BESEDAH

Skupina igralcev dobi 9 Kkartic z razmetanimi besedami in z njih sestavi besede v knjiznem
jeziku oz. prekmursc¢ini (odvisno, od kod obiskovalec prihaja). Razmetane besede si sami
zapisujejo na list papirja, ki ga dobijo. Nato pa is¢ejo Se sopomenke v prekmurscini 0z.
knjiznem jeziku. Ce so igralci mlajsi od 7 let, pa h knjiznim oz. prekmurskim besedam
poiscejo ustrezne slike.

Vsaka skupina $teje 4 ¢lane, ki dobijo po 6 kartic z razmetanimi knjiznimi izrazi in 3 kartice
z razmetanimi prekmurskimi izrazi. Vsaka skupina ima 3 minute ¢asa, da izpolni svojo
nalogo. Zmaga tista skupina, ki ima najve¢ pravilnih besed oz. nalogo resi v krajSem Casu.
Uganiti morajo vsaj en prekmurski izraz.

PRIPOMOCKI:

KARTICE:
- 2 X 3 s prekmurskimi razmetankami
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- 2 X 6 sslovenskimi razmetankami
SLICICE:

- 11 slicic
RESITVE zapisane na karticah

2.2.2.3 CASAROV MLIN

Mimo gric¢ev, kjer so nasadi jabolk, po asfaltirani poti, ki vodi skozi gozd, obiskovalec poti
pride do Casarovega mlina, ki leZi ob Ratkovskem potoku, v vasici Berkovci. V mlinu si je
mogoce ogledati vodni mlin-muzej, ki je bil zgrajen leta 1930 in je proglasen za kulturno
tehni¢ni spomenik. V njem sta posebno zanimiva Francisova turbina in mogoc¢ni stroj,
katerega poganja plin. Vsa strojna oprema je obnovljena. Etnoloska zbirka obsega zbrane
predmete in orodja, ki so jih v€asih uporabljali za kmecka opravila in za mlinarsko dejavnost.
V mlinu si je mogoce ogledati Se delujoca valj¢na mlina za mletje koruze in hidravli¢no
stiskalnico za pridelovanje bu¢nega olja.

Po dogovoru je v mlinu mogoce izvesti tudi delavnico mletja (koruznega) zrnja, nato pa
skrbnik mlina ali ¢lanici turisticnega krozka obiskovalcem predstavita tudi vlogo mlinarskih
proizvodov (moke, kase) v prehrani lokalnega prebivalstva neko€ in danes.

Kruh (kriij) spada med najstarejSe jedi na Slovenskem; poznali so ga ze v 13.stol. in to v
obliki, kot ga poznamo danes. Ljudje so v vseh casih kruh zelo spoStovali, bil je simbol
blaginje pri hisi. Jedli so ga pri vseh obrokih k mleku, mesu, juhi ali suhega, namazanega ali
pajanega. RevnejSe hise so ga uzivale le ob praznikih. Neko¢ je veljal za najboljSega domaci
beli kruh, ki so ga pekli ob praznikih. Danes pa se vse pogosteje daje zopet veljava ¢rnemu in
polnozrnatemu kruhu. Nasi predniki so poznali tele krusna Zivila: p$enico, rz, je¢men, koruzo,
oves, proso ter ajdo in sojo, ki pa ne spadata med zita. Na jesen, ko je ajda zorela, se je po
poljih Siril omamen vonj. Pihal je veter, ki so mu rekli ajdovica in ko je zapihal je ajdovo
zrnje dokoncno dozorelo. Ajda je imela tudi carodejno moc¢. Menili so, da je tistega leta, ko
ajda dobro obrodi, rojenih veliko otrok. Mnoga stoletja so nasi predniki pekli kruh iz
neolusCenega Zitnega zrnja, zaradi Cesar je bil polnovredno zivilo.

Poleg kruha so iz raznih vrst moke pripravljali $¢ mo¢nike, in Zganike. Mocniki so bili dolgo
Casa glavna jed. Moc¢niki so bili predhodniki juh, pogosteje so jih uzivali, ko v naSih krajih Se
ni bilo krompirja in koruze. Jedli so ga navadno za zajtrk ali vecerjo, pripravljali so ga iz
raznih vrst moke in ga tako tudi imenovali (koruzni, ajdov, pseniéni). Ce so mesali ved vrst
moke, so govorili 0 oZenjenem moéniku. Zganiki (zganci) sicer nekoliko mlajsa jed. Zgance
so kuhali iz ajdove, koruzne, pseniéne moke in krompirja. Zgance so uzivali z mlekom ali so
jih belili s smetano, mastjo, ocverki ali zasiko.

Kase so bile prav tako stare jedi. Najbolj razsirjena je bila prosena, zato znani izrek »Mle¢na
kasa, mati nasa«. Boljsa in redkejsa je bila ajdova, je¢menova je bila najbolj redka. Mlecna
kasa je bila tudi obredna jed na gostijah; menili so, da je simbol plodnosti in rodovitnosti.
Kaso so uzivali predvsem zvecer, mlecno, zabeljeno ali na suhem.

Pogace so prastara jed. V Prekmurju s tem izrazom pogosto oznacujejo vse oblike belega
kruha in vse vrste mo¢natih jedi. Znani pa so Se krapci, gibanice in retasi. Neko¢ so jih revezi
pekli redkokdaj, srednje premozni so jih jedli ob nedeljah in praznikih ali vecjih opravilih,
tisti najbogatejsi pa so jih imeli na mizi vsak dan.
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Danes lokalno prebivalstvo izmed mlinarskih izdelkov moko rabi predvsem za pripravo
kruha, medtem ko so mocniki in zZganiki redkeje prisotni na jedilnikih. Se zmeraj pa se
pripravljajo pogace kot so vrtanki, retasi, gibanice in krapci.

Po kratki predstavitvi sledi zabavna igra za skupino, s sodelovanjem v njej pa si bodo
obiskovalci prisluzili nekaj zanimivih receptov za pripravo jedi iz moke ali kase. Igro lahko
vodi vodnik po mlinu, ena izmed ¢lanic turisti¢nega krozka lahko pa skupina dolo¢i za vodjo
nekoga izmed obiskovalcev. V zgibanko pa bodo zapisali odgovor na vprasanje pod to¢ko C:

Kaksen je knjizni izraz za jed, ki jo lokalni prebivalci imenujejo ciijcki?

Pred odhodom pa bodo v svoj rent-a-ceker dodali e novo sestavino za pripravo jedi —
koruzno moko.

Igra za skupino: NE MELJE SE SAMO ZRNJE
Igrajo: 2 skupini, Stevilo tekmovalcev v skupini je poljubno.

Potek igre:

1) Vsaka skupina doloci tekmovalca, ki bo lusc¢il koruzo. Tekmovalca za¢neta
naenkrat lusc¢iti koruzo (igra traja 2 min). Zmagovalca dolo¢imo z tehtanjem
koruze — zmaga tisti, ki je nalusc¢il ve¢. Zmagovalna skupina si prisluzi 3 tocke.

2) Vsaka skupina doloci po enega tekmovalca, ki bo odgovarjal na vpraSanja in
enega, ki bo vlekel kartice z vprasanji in jih bral. Mogoce pa je dolociti tudi
voditelja kviza — ta ne pripada nobeni izmed tekmovalnih ekip.

3.) Igro KVIZ zac¢ne skupina, katere tekmovalec je v dveh minutah zlus¢il vec¢
koruze. Ta skupina ima pravico prva izbirati tezavnostno stopnjo vprasanja in
odgovarjati. Nato pa ¢lan nasprotne ekipe povlece kartico z vpraSanjem izbrane
tezavnosti in vprasanje prebere.

4.) Medtem ko tekmovalec odgovarja, mora kle¢ati na zlu&eni koruzi. Ce pravilno
odgovori lahko vstane in na naslednje vprasanje odgovarja stoje. Ce pa je
odgovoril napa¢no, pa Se naprej kleci na koruzi do naslednjega vprasanja, na
vprasanje pa lahko odgovori ¢lan nasprotne skupine.

5) Igra je koncana, ko ena izmed skupin zbere 7 toc¢k. Skupina, ki prva zbere sedem
tock je zmagala.

6.) VpraSanja se nanasajo na kulinariko in jezik in so razvrS€ena po treh tezavnostnih
stopnjah:

rumena barva — najlazja vprasanja, ki so vredna 2 tocki.
zelena barva — malo tezja vpraSanja, ki so vredna 3 tocke.

RABEEBAE — najteja vprasanja, ki so vredna 5 tock.

Cilj igre: Zlusciti najve¢ koruze v dveh minutah in prvi zbrati 7 tock pri igri KVIZ.
Potrebscine: koSara, koruza za luS€enje, vpraSanja za kviz, tehtnica

2.2.2.4 CEBELARSTVO KOZIC

vvvvv

Tokrat se boste napotili do vasice IvanjSevci in slede¢ tablam poiskali Kozicov ¢ebelnjak.
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Cebelar Kozic z druzino ¢ebelari od leta 1987 v vasi lvanjevci. Ob vasem obisku vas bo kot
odlicen ¢ebelar in dolgoletni mentor ¢ebelarjev popeljal v svet ¢ebel. VaSo pozornost bo prav
gotovo vzbudil lepo poslikan c¢ebelnjak, katerega poslikava je unikatno delo mladih
likovnikov OS III M. Sobota. V »Rojarovi iZi« si je mogoée ogledati staro in novo opremo za
cebelarjenje, v njej je urejen tudi prodajalni koticek za izdelke iz medu in voska. Ogledate si
lahko tudi staro kovacnico in razne domace zivali. Posebnost okolice so tudi izviri z bistro in
Cisto vodo, ki vas bo odzejala in vam dala novih moc¢i. Tu je tudi odli¢no izhodisce, da si
obiskovalec pred nadaljevanjem poti napolni svoje »Cutarice« z bistro vodo. Prostor pri
Cebelarju je ne le odli¢na tocka, da se obiskovalec poti ustavi in nabere novih mo¢i, ampak je
tudi priloZznost, da se seznani s postopkom pridobivanja medu in njegovim pomenom v
prehrani in zdravilstvu, o Cemer zna Cebelar Kozic povedati marsikaj. Ob pazljivem
poslusanju bodo obiskovalci dobili tudi odgovor na vprasanje na zgibanki, ki se nahaja pod
tocko D:

Kaksno je knjizno poimenovanje jedi, ki jo lokalni prebivalci imenujejo gverc?

Neko¢ so med uzivali na kruhu, v mocnatih jedilih in ¢aju. Dandanes pa ga pridelujejo
razmeroma malo, ker se vrste neugodne letine za Cebelarje, deloma pa so cene medu tako
visoke, da si ga kdor koli ne more privosc€iti. Iz medu delajo nekateri ¢ebelarji tudi pijaco
medenico. Pjjaca je mocna in sladka kot zganje. Pripravljali pa so tudi medeno pijaco, ki je
bolj sladka tekoc¢ina. Med je bil pogosto tudi sestavina sladic, npr. medenjakov, ¢ebelarji pa
so pekli tudi mejdof kriij. Med pa so uporabljali tudi v zdravstvene namene, ko so izdelovali
medene lizike za boleCe grlo. Z medom so bile povezane tudi Stevilne navade, saj je
simboliziral blaginjo. Tako so rojstvu deklici namazali cobe (ustnice) z medom, da se bo lazje
omozila. Ce pa so prinesli med v dar, so navadno v isti posodi vrnili pSenico, da bo veé &ebel
in medu.

Ob koncu pa sledi za obiskovalce tudi degustacija medu, ki je ze izhodis¢e za naslednjo
nalogo. Po opravljeni degustaciji in ¢ebelarjevi razlagi o razli¢nih vrstah medu in o tem, kako
se razlikujejo po videzu, okusu in vonju sledi naloga, ki jo vodi ¢ebelar. Pred nadaljevanjem
poti dobijo obiskovalci novo sestavino za pripravo jedi — med.

lgra za skupino: KAKSEN IZGLED, TAKSEN MED

NAVODILA:
1) Degustacija medu in razlaga, kako se dolocene vrste medu prepoznajo, ki jo
opravi cebelar.
2) Tekmovalci se razdelijo v 2 skupini, §tevilo tekmovalcev v skupini je poljubno,

odvisno od Stevila vseh sodelujocih.
3) Skupina dolo¢i tekmovalca, ki jih bo zastopal pri igri.

4) Tekmovalec z zavezanimi o¢mi voha in pokusa razli¢ne vrste medu ter jih
poimenuje.
5) Zmaga tista skupina katere zastopnik ugane ve¢ vrst medu.

6) Po zelji skupin se igra lahko ponovi, igro pa si lahko tudi prilagodijo, npr:
tekmujejo na cas ali tekmuje ve¢ €lanov (vendar najvec pet), katerih tocke se
seStevajo, ipd.

7) Zmagovalci dobijo nagrado, ostali sodelujo¢i pa manjSo nagrado za sodelovanje.

PRIPOMOCKI:
— razli¢ne vrste medu,
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— skodelice,

—  7zlicke,

— rute,

— nagrade za sodelovanje (majhna skodelica medu),
— nagrada za zmagovalce (vecja skodelica medu).

2.2.2.5 MEDICARSTVO CELEC

Na poti ob cebelarja obiskovalci enostavno sledijo oznakam za Sladko pot, in sicer do
Medicarstva Celec.

Druzina Celec z veseljem sprejme obiskovalca v svoji hisi v Ratkovcih, na lepem son¢nem
gricku z imenom Kermedin. Pri njih se boste seznanili z domaco obrtjo, s katero se ukvarja ze
tretja generacija. Raznovrstne medenjake pecejo po recepturah, starih nekaj stoletij. Nekaj
posebnega je njihovo figuralno lectovo pecivo (konjicki, babike, ptcki), med katerim ponosno
izstopa lectovo srce, ki simbolizira ljubezen, veselje, praznovanje — skratka vse dobro in lepo.
Delovanje medidarstva, kot pravi Janez Bogataj®, ni povezano le s Prekmurjem in
severovzhodno Slovenijo, ampak medicarka sodeluje na Stevilnih prireditvah in razstavah v
Sloveniji in v tujini. Svoje izdelke prodaja na proscenjih, etnoloskih prireditvah, sejmih ter v
delavnici, kjer ima urejen tudi razstavno-prodajni koticek.

Obiskovalcem bodo predstavili svojo obrt, pripravo medenjakov in jim ponudili degustacijo
izdelkov — medenjakov, ki bodo po prehojeni poti dobrodosel vir energije. Nato pa bo sledila
delavnica izdelovanja lectovih src, za katero ga. Jozica pravi, da jo za obiskovalce vedno
znova vodi z velikim veseljem.

Pred nadaljevanjem poti obiskovalci pa resijo nalogo, Ki se na zgibanki nahaja pod tocko E:
Najdite knjizno poimenovanje za jed, ki ji lokalni prebivalci pravijo figice.

V zgibanko dodajo nekaj receptov za pripravo medenjakov in lectovo srce, ki so si ga izdelali
za sladek spomin.

2.2.2.6 SIRARNA GORICKI RAJ

Od medicarke je le dobrih 15 min hoje do naslednje tocke — sirarne, kjer bo konéno tudi ¢as
za malico.

Sirarna Goricki raj je zacela obratovati 2010 v prostorih gasilskega doma v Ratkovcih. Je prva
kmecka sirarna na Gorickem in z njo so zeleli v Krajinskem parku Gori¢ko ohraniti in
spodbuditi zivinorejske kmetije k ohranjanju tradicije krmljenja zivali s senom in paso, s tem
pa ohraniti travnike kot pomembno Zivljenjsko okolje metuljev in drugih oprasevalcev, ki so
pomembni pri pridelavi hrane brez uporabe kemi¢nih sredstev in mineralnih gnojil. V sirarni
predelujejo mleko drobnice (ovce in koze) in krav v sire kot koncne produkte. Siri so tako
dobrodosla popestritev kulinari¢ne ponudbe na Gorickem in §irSe. Poleg sirov pa je v sirarni
mogoce kupiti ve¢ vrst mlecnih produktov, in sicer jogurt, kislo smetano, skuto, albuminsko
skuto in sirotko.

> Navedek iz zgibanke Medicarstva in lectarstva druzine Celec.
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V sirarni bodo lastniki/¢lanice turisticnega krozka predstavile obiskovalcem pomen mleka v
prehrani lokalnega prebivalstva neko¢ in danes. Obiskovalci pa si lahko ogledajo tudi sirarno.

» Poleg kruha in rastlinske hrane je mleko najvaznejse zivilo v revnejsi hisi. Se tako reven
kmet vzdrzuje vsaj dve kravi in redki imajo lepo eno kravo ali pa so brez nje in so prisiljeni
iskati mleko drugod. Dojna krava je vazna postavka v prehrani, zato pri nakupu gledajo
predvsem na to stran in manj na vprezno sposobnost, ceprav vse krave v Prekmurju vozijo in
sluzijo za ostalo vprego.« (Novak, 1947)

Sode¢ po opravljenih anketah je bilo mleko zelo razsirjeno zivilo pri lokalnem prebivalstvu,
kajti iz njega so predelovali razne mlecne izdelke. Bilo je glavno zZivilo za zajtrk in vecerjo.
Mleko so s tezavo prodali, ker je bil edini trg v Murski Soboti. Ostale manj$e mlekarnice, Kjer
so odkupovali mleko so bile v Tesanovcih, Prosenjakovcih, Salovcih, Skakovcih, Cankovi in
Murski Soboti. Neko¢ so kmetje dojili krave trikrat dnevno, pozimi pa zaradi primanjkovanja
hrane le dvakrat dnevno. Mleko je bilo v nasih krajih pomembno zivilo in danes, ko krav na
kmetijah skoraj ni ve¢, se marsikateremu starejSemu Cloveku tozi za tistimi Casi. Prekmurci
niso ostali le zvesti izdelovalci skute, marvec so v praksi ohranili celo vrsto jedi s skuto, ki jih
lahko uvrSamo med posebnosti prekmurske kuhinje in tamkaj$njih prehranskih navad. Seveda
se je uporaba mleka bistveno zmanjSala, ceprav mleko vsebuje veliko beljakovin, vitaminov,
kalcija in malo kalorij.

Ugotavljamo, da lokalno prebivalstvo danes uporablja mleko, skuto in smetano samostojno ali
v kombinaciji, saj so to Zivila za pripravo cele vrste izvirnih jedi. Povecala se je uporaba sira.

Skuta je nepogresljiva pri pripravi retasev, prekmurske gibanice, posolank, palaéink. S skuto
obogatijo rezance, pripravijo namaze in priloge k jedem. Posebnost je sveza skuta,
pripravljena s kislo smetano, zacinjena s soljo, mleto rdeco papriko, lahko tudi s ¢esnom in
bu¢nim oljem. Posebno mesto pri pripravi jedi pripada sladki in kisli smetani ter sladkemu in
kislemu mleku. Kisla smetana se uporablja pri kuhanju mle¢nih juh (mlejcna Zupa), prezgank
(zafrigana zupa). Nepogresljiva pa je tudi pri pripravi omak, prikuh in nekaterih jedi, kot so
pire krompir, dodali, segedin... In ravno razli¢ne vrste mle¢nih juh so tiste, ki so jih neko¢ pa
Se danes uzivali zelo pogosto in to pri razli¢nih obrokih. Seveda pa je mleko bilo poleg moke
osnovna sestavina mocnikov in Zganikov.

Po predstavitvi sirarne sledi zabava igra za skupino, povezana s pridelavo mleka. Igro vodi
lastnica sirarne/Clanici turisticnega krozka.

Igra za skupino: CAS JE ZA MALICO

Navodila:

Obiskovalce razdelimo v dve skupini in vsaka skupina dolo¢i tekmovalca, ki nato tekmujeta

v igri dojenja. Tekmovalec, ki v 1 minuti nadoji ve¢ mleka pribori skupini zmago.

Mleko nalijemo v dojnico, ki ima obliko kravjega vimena. Tekmovalca dojita mleko iz posode.

Nagrada:
Skupina porazenca naredi pastirjevo malico za obe skupini: pajani krijj in skutni namaz.

Namaz:
250 g puste skute
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2 zlici kisle smetane
2 7lici jogurta
sol

Priprava:
Skuto pretla¢imo v skledo, dodamo smetano in jogurt, premesamo in posolimo po potrebi.

Pripomocki: sestavine za namaz, kruh, posoda za dojenje — dojnica, ura

Po predstavitvi sirarne in zabavni igri obiskovalci resijo nalogo, ki je v zgibanki pod tocko F:
Najdite knjizno poimenovanje za jed, ki ji domacini pravijo kisilakove flikice.

Pred nadaljevanjem poti pa si napolnijo svoj rent-a-ceker z zadnjo sestavino za pripravo jedi —
S smetano/skuto.

2.2.2.7 VAS FOKOVCI
Pot do predzadnje tocke je deloma makadamska in vodi skozi gozd. Na koncu vasi Ratkovci

poti. Ko pridejo do asfaltirane poti, se nahajajo v vasi Fokovci. Pot vodi po vasi do regionalne
ceste. V vasi je tudi sedez KUD CEKER, ki se med drugim ukvarja tudi s pletenjem cekarjev,
ki so tudi sestavni del naSe turisticne ponudbe.

Ta toCka je namenjena predvsem skupinam, ki si Zelijo jed iz cekra pripraviti v okviru same
poti, npr. Solske ali druge organizirane skupine. Na lepi razgledni tocki ob regionalni cesti se
nahaja OS Fokovci, kjer si obiskovalci v prostorih uéilnice za gospodinjstvo lahko pripravijo
jed iz sestavin, ki so jih nabrali v rent-a-ceker.

Slika 4: Sestavine iz cekra za pripravo jedi

Obiskovalci si lahko pripravijo katero izmed jedi po receptih, ki so jih nabrali na poti, lahko
pa seveda ustvarijo jed po svojih zeljah. Ponujamo pa predlog, ki vkljucuje vecino nabranih
sestavin:

KUKORCNA ZLEJVANKA Z DABOKAMI
(KORUZNA VLIVANKA Z JABOLKAMI)

1 do 1,5 litra mleka, 1 liter koruzne moke, 7 Zlic smetane, 7 Zlic skute, 2 jajci, 2 jabolki, sol,
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med, maséoba za pekad

Iz sestavin naredimo gladko tekoce testo, ga vlijemo v mocno pomascen pekac. Oprani jabolki
naribamo kot za zvitek in primeSamo testu. Po vlitem testu lahko Se razporedimo med (po kapljicah).
Pecemo v pedici najprej pri 200 °C, nato pri 175 °C dobre pol ure. Zlejvanko narezemo na kose.

2.2.2.8 OKREPCEVALNICA PRI MARTINU

Zadnja tocka poti se nahaja ob regionalni cesti Selo — Prosenjakovci in v bliZini izhodi$¢ne
tocke, torej v blizini TIC-a. Namenjena je zasluzenemu pocitku in predajanju kulinari¢nim
uzitkom.

Ponudba okrepcevalnice temelji na ponudbi domacih mesnin, po katerih, pravijo, obiskovalci
najpogosteje povprasujejo. Tako obiskovalcem ponujajo predvsem domace narezke (goricka
Sunka, meso iz tiinke, klobase) pa tudi doma¢ kruh, poskusijo lahko tudi gibico, posolanke in
gibanico. Ker so se prilagodili potrebam obiskovalcev, ponujajo tudi pice. Ob koncu maja se
obiskovalci okrepcevalnice lahko udelezijo tudi etnoloSke prireditve Noc koscev in si
ogledajo tekmovanje v koSnji z ro¢no koso, ki se odvija prav v Selu.

Domacini v gostilni/Clanici turisticnega krozka pa bodo obiskovalcem na kratko predstavili Se
pomen mesa v lokalni kuhinji neko¢ in danes.

Mesa so neko¢ uzivali manj kot danes. V preteklosti je bilo ve¢ divjacine in rib. Pozneje so jedli vec
svinjine in govedine. Drobnice je bilo v Prekmurju malo. Pri vsaki hisi se je nasla perutnina, ponekod
pa golobi in domaci kunci. Vse vrste mesa so konzervirali s prekajevanjem. Tako je bila znana
dimljena gori¢ka Sunka (prekajena gnjad z Gorickega). Vsaka hiSa je imel svinjsko meso v tiinke
(Cebru); ponujali so ga gostom ali ga uzivali ob ve¢jih delih ali praznikih. Vsekakor pa so bile
najpomembnejsi praznik za druzino (v majhnih krajih pa tudi za kraj) koline. To je bil ¢as uzivanja
svezega mesa in priprave mesa za konzerviranje (tunka, prekajeno meso, ocverki, zasika, mast). Danes
se je nadin uzivanja mesnin mo¢no spremenil tudi po zaslugi zamrzovanja. Cas kolin pa ni ve¢ vezan
samo na zimske mesece.

K njihovi ponudbi okrepéevalnice smo tako dodali svoj predlog. Sestavili smo recept za jed,
pripravljeno v glavnem iz lokalno pridelanih sestavin: koruzna moka, domaca Sunka, sir in
gobe, ki jih bodo obiskovalci poti v jesenskih mesecih lahko nabrali spotoma.

KUKORCNI ZGANIKI ZA DECO

Za 4 osebe potrebujemo: 450 g polente, 100 g sira, 100 g jurckov, 30 g koruze, 100 g goricke
Sunke, 2 dl paradiznikove omake, origano, sol, poper.

V posodi zavrite vodo in vanjo vmesajte polento. Na zmerni temperaturi mesajte Se pet minut,
dokler ne zacne zmes odstopati od posode. Solite po okusu in prelozite v z oljcnim oljem
namascen podolgovat pekac, poravnajte ter pustite, da se ohladi.

Na polento namazite paradiznikovo omako in ji dodajte sol, poper ter origano. Nato na pico
najprej naloZite sir, nato narezane jurcke in na koncu goricko Sunko. Jurcke lahko
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nadomestite tudi z meSanico sezonskih gob, lahko pa tudi s sveZimi Sampinjoni.

Za konec resijo obiskovalci Se zadnjo nalogo na zgibanki pod toc¢ko H:

Dajte svoji ustvarjalnosti prosto pot in sami sestavite knjizno poimenovanje za jed, ki smo jo
pripravili kukoréni Zganiki za deco.

Sledi le Se povratek do TIC-a, kjer si obiskovalci lahko kupijo knjizico receptov in vrnejo
»eceker«, s tem pa dobijo tudi izpla¢ano kavcijo. Tu se polnih Zelodcev tudi poslovimo.

3 TRZENJE

Ze pri oblikovanju turistiénega produkta smo ves as razmisljali o njegovi izvedljivosti. Da pa
bi na$ produkt zares ozivel, ga moramo tudi ustrezno predstaviti in zanj vzbuditi zanimanje.
Izhajali smo iz tega, da smo produkt namenili:

- ufencem osnovnih $ol,
- druzinam in skupinam, ki svoj prosti Cas rade prezivijo aktivno in jih zanima lokalna
kulinarika.

Ker smo v projekt vkljucili veliko lokalnih proizvajalcev hrane in ponudnikov storitev, smo se
pozanimali o njihovih Zeljah in zmogljivostih za razsiritev ponudbe. Veseli smo, da so se
odzvali in bili pripravljeni sodelovati z nami, tako z nasveti kot z izdelki, zato so moznosti, da
bi produkt zares zazivel toliko vecje. Sestavili smo tudi konkuren¢no ceno paketa, ki
vkljucujeta:

- veliki paket — 25 €: sestavine (med, moko, skuto in smetano, jabolka in jabol¢ne
krhlje), delavnice (izdelava lectovega srcka, priprava namaza) in oglede (ogled sirarne
in mlina z mletjem), domaci narezek/kukorcni Zganiki za deco in izbrana pijaca ter 4 €
kavcija za ceker (ob vracilu cekra jo dobijo povrnjeno);

- mali paket — 13 €: delavnice (izdelava lectovega srcka, priprava namaza) in oglede
(ogled sirarne in mlina z mletjem), domaci narezek/kukorcne zZganike za deco in
izbrano pijac¢o. Mali paket je mogoce vzeti le v kombinaciji z velikim paketom, npr.
poleg velikega preostali ¢lani skupine (vendar najve¢ $tirje) lahko vzamejo male
pakete.

Turistiéni produkt, ki smo ga oblikovali, je namenjen precej Sirokemu krogu uporabnikov,
zato smo razmiSljali, da so tudi moZnosti promocije toliko SirSe. A kaj bi za to lahko naredili
mi?

Oglasevanje na spletni strani Sole, kjer bomo predstavili nas projekt, je namenjeno predvsem
cilji skupini u¢encev osnovnih $ol. V ta namen smo zbudili zanimanje pri uc¢encih nase Sole z
anketo, ki smo jo predstavili na spletni strani. Dodatno pa se bomo na spletni strani Sole
reklamirali z objavo turisticne naloge in zgibanke. Posebno ponudbo, in sicer z izvedbo
turisticnega produkta pa bomo ¢lanice turistiénega krozka, pripravile Se za sosednjo Solo kot
aktivno obliko druzenja v okviru »Sole za nadarjene«. V spomladanskih mesecih smo
naértovali tudi snemanje promocijskega videospota, ki ga bomo vkljuili v spletno stran. S
spotom bomo prikazali dele nase turisticne ponudbe.

22




S CEKRON PO GUJZINO

Pot, kot smo jo zacrtali v turisticnem produktu, se v ve¢jem delu pokriva s Sladko potjo In
zajema iste ponudnike, zato bi lahko produkt ponudili tudi na njihovi spletni strani. Prav tako
bi jo lahko vkljucili ali kombinirali s ponudbo nekaterih poti in prireditev v okolici: vsakoletni
pohod po Sladki poti, tekmovanje v ko$nji z ro¢no koso, pohodniske in kolesarske poti, ogledi
romanske rotunde v Selu. V ta namen smo izdelali zgibanko s predstavitvijo nase ponudbe, ki
bi jo, poleg promocijskega videa, ponudili TIC-u Moravske Toplice, ponudnikom na Sladki
poti in organizatorjem prireditev.

Turisti¢no nalogo S CEKRON PO GUJZINO bomo poleg spletne strani $ole oglasevali $e na
turisti¢ni trznici v Mariboru in na Ze omenjenih turisticnih prireditvah v okolici. Samo
ponudbo smo zastavili tako, da je spominek (lectovo srce in/ali cekar) ze vkljucen. Za
obiskovalce trznice pa bomo v sodelovanju s ponudniki pripravili majhna darilca in
promocijski material ponudnikov, ki ga bomo kombinirali z nasimi zgibankami.

4 ZAKLJUCEK

Z izdelavo turisticne naloge smo pridobili nova znanja in izkusnje. Ker smo zeleli izhajati iz
potreb in zmoznosti lokalnih ponudnikov in hkrati slediti temi razpisa, je bilo potrebno
opraviti veliko dela na terenu (anketniki, pogovori s ponudniki), ob tem pa smo se naucili,
kako pomembna je dobra komunikacija in sodelovanje. Hoteli smo narediti produkt, ki bi bil
vsecen tako obiskovalcem kot tudi ponudnikom, ki so sestavni del naSe ponudbe, kajti le tako
bo na$ produkt lahko zaZivel. V pripravo produkta smo vlozili veliko dela, katerega sigurno
ne bi opravili brez sodelovanja in odgovornosti do zaupane naloge. Zato smo pripravljeni tudi
vlozZiti $e energijo v oglasevanje naSega produkta in iskanje novih priloznosti, da bo produkt
zazivel.

Ob izdelavi turisti¢ne naloge pa smo odkrivali tudi nove priloznosti za nadgradnjo. Program
kot smo ga oblikovali bi bilo v prihodnje mogoce tudi prilagoditi potrebam Sol pri izvedbi
dnevov dejavnosti (Cebelarske delavnice, pletenje koSar/cekarjev, sadjarski krozek,
geografske delavnice na terenu...). Del nase nacrtovane poti namre¢ poteka po geografski
ucéni poti, skrbnik katere je Sola in ki smo jo v tem Solskem letu zaceli obnavljati. V
prihodnosti pa bi bilo ponudbo mogoce vkljuciti v novo nastajajoci projekt v Ratkovcih —
Kulinari¢no jedro. Izvedba dodatnih delavnic, povezanih z lokalno kulinariko (zlasti izvedba
priprave jedi), bi bila tako enostavnejsa, predvsem pa bi s tem lahko postopoma oblikovali
povezanost tudi ostalih lokalnih pridelovalcev hrane v celoto.
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5 NACRT PREDSTAVITVE NA TURISTICNI TRZNICI

Na turisticni trznici bo na$ turisticni produkt predstavljalo 9 uc¢enk, pet jih bo po prostoru, kjer
se bo odvijala trznica, vabilo obiskovalce, da se ustavijo pri nasi stojnici.

Stojnico bomo opremili tako, da bo simbolno in s pridihom Prekmurja prikazovala dejavnosti
tock, ki smo jih predstavili v turisticnem produktu. Posebno vlogo bomo dali tudi t. i. »rent-a-
cekromy, Ki jih bomo na stojnici napolnili s sestavinami za »giijzino«, svojo vlogo pa bodo
odigrali tudi pri u€¢enkah, ki bodo vabile obiskovalce, k nasi stojnici.

Za obiskovalce bomo pripravili promocijski material o ponudnikih hrane in sami poti. Na
voljo bo tudi zgibanka z nekaj recepti jedi, kjer so navedena tudi lokalna poimenovanja jedi.
Knjizico receptov zbranih jedi, ki smo jo pripravili, pa si jih bodo obiskovalci lahko prisluzili
v zabavnih igrah, ki smo jih predstavili tudi v nalogi.

Za turisti¢no trznico bomo posneli tudi promocijski video, ki ga bomo vrteli na stojnici.

Za obiskovalce bomo pripravili tudi pokusino medenjakov, posusenih in svezih jabolk ...
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